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1. Resumeny palabras clave

La relacion entre la nutricién y el alcohol es un campo bastante amplio y de interés
en nuestra sociedad. Hoy en dia, debido al elevado consumo de esta sustancia que existe
en la poblacidn, resulta util abordar este tema entre los jovenes estudiantes, con el fin
de concienciarlos sobre los efectos nocivos que ejerce el alcohol en nuestro organismo.
Ademas de afectar al estado nutricional, conllevando a malnutricién en la mayoria de
los casos, provoca graves dafios en el higado, por ser el principal 6rgano implicado en su
metabolismo. A pesar de no existir una dieta estrictamente recomendada para las
afecciones hepaticas generadas, se deben seguir una serie de pautas alimentarias que
ayuden a atenuar la enfermedad, sobre todo, abstenerse de beber alcohol.

En este trabajo, se crea una unidad didactica integrada (UDI) llamada “Mi dieta se
tambalea”, que forma parte del médulo profesional de Dietoterapia, dentro del Ciclo
Formativo de Grado Superior de Dietética.

En primer lugar, se lleva a cabo una revision bibliografica a través de la cual se obtiene
informacidn sobre el tema de la nutricion y el alcohol, con el objetivo de confeccionar el
contenido tedrico en el que se fundamenta la UDI.

En segundo lugar, entramos de lleno en el desarrollo de la unidad didactica integrada
propiamente dicha.

Por ultimo, encontraremos la bibliografia empleada en este proyecto, asi como los

anexos.

Palabras clave: alcohol; nutricidn; dietoterapia; enfermedad hepatica alcohdlica; unidad
didactica integrada; formacion profesional de grado superior.

Abstract and keywords

The relationship between nutrition and alcohol is a very large topic of interest in
our society. Nowadays, due to the high consumption of this substanve that exists in the
population, it is useful to talk about this issue among young students, in order to raise
awareness about the harmful efects of alcohol in our organism.

In addition to affecting the nutritional status, leading to malnutrition in most cases, it
causes serious damage in the liver, since is the main organ involved in ist metabolism.
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Despite the abscense of a strictly recomended diet for the generated hepatic diseases,
a series of dietary guidelines must be followed, which help to mitigate them, specially,
don’t consume alcohol. In this project, | create a integrated teaching unit called “ My
diet wobbles”, which is part of the profesional module Dietotherapy, in the Formative
cycle of higher level of Dietetics.

In the first place, a bibliographic review is carried out, that offers information about the
topic of nutrition and alcohol, with the aim of prepare the theoretical content in which
the integrated teaching unit is based.

Secondly, we deepened in the development of the integrated teaching unit.

Finally, we find the bibliography used in this project, as well as the annexes.

Keywords: alcohol, nutrition, ditotherapy, hepatic alcoholic disease; integrated teaching
unit; higher level vocational training.

2. Introduccion

El presente trabajo consta de la elaboracion de una unidad didactica integrada (UDI),
dirigida al 22 curso de Técnico Superior en Dietética y que trata sobre el papel que juega
el consumo del alcohol en la nutricién.

La UDI tiene como titulo “Mi dieta se tambalea” e incluird una serie de contenidos a
través de los cuales se transmita informacién a los estudiantes sobre la influencia del
alcohol en el estado nutricional de las personas, asi como su metabolismo vy la
dietoterapia de las enfermedades hepaticas asociadas a su ingesta.

El mddulo profesional (MP) en el que se incluye dicha UDI se denomina Dietoterapia,
donde los alumnos aprenderan que la relevancia de un buen tratamiento dietético debe
basarse en el conocimiento de la situacion clinica del paciente, para indicar pautas
alimentarias lo mas precisas y adecuadas posibles, logrando asi una mejora de su estado
de salud y de la calidad de vida. Conoceran las dietas terapéuticas y aprenderan a
modificar los parametros nutricionales necesarios en cada caso y segun patologia.

Sin embargo, el MP de Dietoterapia no puede concebirse de manera aislada, sino
integrado con el resto de moddulos que forman parte del CFGS de Dietética.
Concretamente, son fundamentales los contenidos de Alimentacion Equilibrada,
Fisiopatologia aplicada a la dietética y Organizacion y gestion del area de trabajo
asignada en la unidad / gabinete de dietética, estudiados durante el primer curso, ya
que sin ellos no podrian alcanzarse y entenderse los del médulo anterior.

6
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IES San Juan Bosco es el nombre del instituto en el cual se van a impartir las clases de
Dietoterapia. Localizado en el centro de Jaén, acoge generalmente a estudiantes que
proceden de barrios con pocos recursos econdomicos y un nivel bajo de cultura, si bien
es cierto que el alumnado de Formacién Profesional es muy diverso y comprometido

con su formacion.

3. Fundamentacion epistemolégica

3.1. Contextualizacion del mddulo profesional y contextualizacion del tema elegido

La UDI que aqui nos ocupa estd dirigida, concretamente, al modulo profesional
(MP) de Dietoterapia, que forma parte del ciclo formativo Técnico Superior en Dietética,
tal y como se indicé anteriormente.

La familia profesional a la que pertenece este ciclo es Sanidad, segun lo establecido en
el anexo | del Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Nos encontramos ante un ciclo formativo de grado superior (CFGS) dividido en dos
cursos académicos, cuya duracion es de 2.000 horas, de las cuales, 253 se destinan al
MP de Dietoterapia, impartido durante el segundo trimestre del 22 curso del nombrado
ciclo.

Segun el titulo de Técnico Superior en Dietética, establecido en el RD 536/1995, de 7 de
abril (RCL 1995\1641), el médulo de Dietoterapia esta encuadrado dentro de la unidad
de competencia n? 3 que tiene como objetivo: “Elaborar y supervisar dietas adaptadas
a pacientes y colectivos segun su patologia especifica”.

La especialidad del profesorado con atribucién docente en esta materia es Procesos
sanitarios, dentro del cuerpo de profesor de Ensenanza Secundaria (Real Decreto 536,
1995).

El principal objetivo del ciclo es formar y orientar a futuros profesionales de
Dietética ante las demandas del mercado laboral. Aportara capacitacion para elaborar
dietas, controlar lacalidad de la alimentaciénde las personas, analizar los
comportamientos alimentarios y programar y aplicar actividades educativas que
mejoren los habitos alimentarios de la poblacién.

Especialmente, Dietoterapia es la asignatura estrella del segundo curso del CFGS de
Dietética, con un contenido centrado en los conceptos y el alcance de la dietoterapia.
Se trataran en profundidad las dietas generales con caracteristicas modificadas y
aquellas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas.
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La columna vertebral de la UDI sera el tema de Nutricion y Alcohol, que ha sido el
elegido para elaborar este trabajo. Mi eleccion estd basada en el intento de atenuar
uno de los acontecimientos mas relevantes que afectan hoy dia a nuestra juventud: el
alcoholismo y sus perjuicios nutricionales. Es bien conocido el dafio que originan las
bebidas alcohdlicas en la sociedad actual y en sus costumbres alimentarias, siendo este
un problema cada vez mas agravado y habitual, sobre todo a edades tempranas. Por
ello, desde mi punto de vista, resulta interesante tratar este tema entre los
estudiantes de Dietética.

3.2. Desarrollo del tema

3.2.1. Nutricién y alcohol: ¢son buenos amigos?

Antes de abordar de lleno los posibles efectos nocivos que puede ejercer el
alcohol sobre el estado nutricional y en nuestro organismo, se establece en este
apartado una pequefia introduccion donde relacionamos el alcohol y la nutricién.

Desde el punto de vista nutricional, nos interesa remarcar varias ideas:

e Elalcohol no es un nutriente, es decir, no resulta indispensable para la vida, por
lo que no es necesario que forme parte de nuestra dieta.

e Presenta un valor caldrico relativamente elevado: 7 kcal/g.

e Las bebidas alcohdlicas son fuentes de calorias vacias. En concreto, la falta de
micronutrientes en su contenido nutricional, junto con la necesidad de muchos
de ellos en el catabolismo del etanol, permite demostrar las deficiencias
nutricionales de los bebedores habituales, cuyas dietas suelen ser poco variadas
y donde gran parte del aporte caldrico procede del etanol (Lorenzo, 2019).

Tal y como explican Lieber y M. A. C. P. (2003), existe un vinculo complejo entre el nivel
de ingesta de alcohol de una persona y su estado nutricional. Muchas personas
consideran dichas bebidas como una parte esencial de su dieta, de modo que adquieren
un elevado numero de calorias procedentes de ellas. Cuando este consumo se vuelve
excesivo, el alcohol puede causar enfermedades al interferir con el estado nutricional
del bebedor. Por ejemplo, esta sustancia actUa alterando la ingesta, la absorcién y la
utilizacion de nutrientes en nuestro organismo. Adicionalmente, el alcohol ejerce
algunos efectos nocivos al metabolizarse y liberar componentes téxicos, que ejercen su
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funcién particularmente en el higado, donde se lleva a cabo la mayor parte de dicha
metabolizacidn.

llustracion 1. Principales relaciones entre nutricion y alcohol.

* Valor caldrico
relativamente
elevado: 7 kcla/g

* Fuente de calorias

vacias

* No es esencial para la
vida, por tanto

¢ Ocurre principalmente
en el higado

¢ Genera productos
toxicos

e Altera la ingesta,
absorcion y utilizacion
de nutrientes

Fuente: elaboracion propia.

Su contenido primario es agua, alcohol puro (etanol) y cantidades variables de azucares,
mientras que las proporciones de proteinas, vitaminas o minerales son irrelevantes o
nulas; por tanto, todo el posible aporte calérico proviene de los azucares y del propio
alcohol.

Las calorias derivadas del alcohol poseen menor valor biolégico que las procedentes de
los hidratos de carbono, lo cual sugiere que parte de la energia contenida en el alcohol
puede perderse o desaprovecharse. Se proponen varios mecanismos para explicar esta
aparente pérdida de energia, pues parte de ella puede malgastarse durante el
metabolismo del alcohol a través de la ruta MEOS (sistema enzimatico microsomal
oxidante). Por otro lado, el alcohol puede causar dafos en las mitocondrias, lo cual va
acompafiado de desgaste energético durante el proceso metabdlico de los acidos grasos
(Moreno y Cortés, 2008).

3.2.2. Metabolismo del alcohol: el higado se lleva la peor parte

Aragon, Miquel, Correa, y Sanchis-Segura (2002) nos ofrecen en su estudio unas
nociones basicas acerca del metabolismo del alcohol, proceso que ocurre casi
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exclusivamente en el higado (aunque hay otros drganos implicados). Principalmente, se
ven implicadas dos vias enzimaticas: 1) Alcohol deshidrogenasa (ADH), y 2) Sistema
enzimatico microsomal oxidativo del alcohol (MEOS), detalladas a continuacidn:

1) Via ADH: la principal enzima involucrada en esta ruta es la alcohol
deshidrogenasa (ADH). Esta enzima citosdlica emplea NAD* (nicotin adenin
dinucledtido) como coenzima para transformar el alcohol en acetaldehido
(ilustracidon 2). La acumulacién de acetaldehido genera fuertes efectos en
nuestro organismo. La velocidad de este paso depende, en gran medida, de
ciertos factores nutricionales. Como ejemplo tendriamos una dieta baja en
proteinas, que reduce los niveles hepaticos de ADH vy, por tanto, disminuye la
metabolizacién del alcohol. Consecuentemente, se asume que en una persona
alcohdlica con este tipo de malnutricién, se ralentiza la degradacién del alcohol,
y, como resultado de ello, los niveles de esta sustancia en sangre se mantienen
elevados por mas tiempo.

Como ya se ha mencionado en el parrafo anterior, el metabolismo de alcohol por
esta via genera acetaldehido. Ademas, libera atomos de hidrégeno, que
reaccionan con NAD* y lo convierten en NADH. Una gran cantidad de NADH
promueve la sintesis de acidos grasos y reduce la degradacidon metabdlica de los
mismos en el higado, por lo que contribuye a su acumulacién y desarrollo de
higado graso (esteatosis). El higado graso constituye la primera forma de lesién
hepatica originada por el alcohol.

Esta ruta enzimatica termina con la conversion de acetaldehido a acetato, a
través de la aldehido deshidrogenasa (ALDH). Al emplear coenzima A (CoA) como
cofactor, el acetato pasa a acetil-coA. Esta molécula puede pasar al torrente
sanguineo y utilizarse en cualquier tejido para llevarse a cabo el ciclo de Krebs y
obtener energia. Esto da lugar a una disminucién de la oxidacidon de acidos
grasos, favoreciendo la sintesis de triglicéridos en el higado, contribuyendo asi a
desarrollar, en una situacién de excesivo consumo, esteatosis (ya explicada
anteriormente).

2) Sistema MEOS: sistema enzimdatico microsomal de oxidacidn del etanol. Tras un

consumo moderado de alcohol, la mayor parte de este se descompone por la
via ADH. Sin embargo, se trata de una enzima de baja Km, lo cual quiere decir
gue se satura facilmente. Adicionalmente, el sistema MEQS tiene una Km
mucho mayor que la ADH por el etanol. Ambas razones demuestran que esta
via solamente funciona cuando hay una gran concentracién de etanol.

10
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Las protagonistas de esta segunda ruta son varias enzimas localizadas en los
microsomas hepaticos (pequefias estructuras esféricas encontradas en todas
las células), y, al igual que en el caso anterior, convierten el etanol en
acetaldehido (ilustracion 2).

El componente principal del sistema MEQOS es el citocromo P450 2E1 (CYP2E1),
aungue también se necesita NADP* como cofactor.

Los niveles hepaticos de CYP2E1 aumentan tras la ingesta de etanol. Un aumento
en la actividad del CYP2E1 contribuye al desarrollo de hepatopatia cronica.
Adicionalmente, el metabolismo del alcohol a través de este sistema puede
producir lesién hepatica al liberar sustancias toxicas, como especies reactivas de
oxigeno (ROS), o al reducir los niveles hepaticos de moléculas protectoras como
el glutation reducido (GSH) y la vitamina E (alfa-tocoferol). Asi, los pacientes

cirréticos tienen unas concentraciones muy pobres de vitamina E en el higado.

llustracion 2. Rutas metabdlicas del etanol.

Alcohol
1 Dehydrogenase 'I' 0
H-C-G-0-H H—C—C
H H 4 H
Ethanol NAD* NADH Acetaldehyde
NAD?*, CoA
Aldehyde
High Alcohol Dehyil%g:"ase
Consumption / ( )
NADH
NADPH + H* NADP *
Acetyl CoA

MEOS — Microsomal Ethanol Oxidizing System

Fuente: https://courses.lumenlearning.com/suny-nutrition/chapter/6-5-alcohol-metabolism/

Del alcohol que consumimos, parte se absorbe en el estémago, y, la mayoria, en el

intestino. Una vez absorbido, viaja a través de la sangre por todo el organismo, y, en

torno al 90%, pasa al higado, donde es metabolizado. Aunque esta sustancia se

metaboliza fundamentalmente en higado, existen otros tejidos metabdlicamente

activos: hablamos del rindn y el intestino (ilustracién 3).

El 10% restante, sin embargo, se eliminard mediante la orina, el sudor o la respiracién.

11
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llustracion 3. Viaje del alcohol por el organismo.

CIRCUITO DEL ALCOHOL

6

O El higado transforma el

i

Una vez ingerido, el alcohol + Cerebro 90% del alcohol en

pasa por el estfago, llegaal o0— otras sustancias a un

estomago y de ahi continua su ritmo constante.

camino hasta el

intestino delgado. 1 © Los rifiones
recolectan

En el intestino
delgado se produce
la mayor partede la
absorcion del
alcohol a la sangre.

Corazén sustancias que son
filtradas y luego

Estémago enviadas alavejiga.

Eliminacion |

Higado

!

4

Rinones
Distribucién © O El10% quenose
Intestino metaboliza es
o e delgado eliminado del

El alcohol se distribuye
por todo el organismo
através del torrente
sanguineo.

organismo a través de
la orina, sudor,
lagrimas, leche
matemna, y aire
espirado.

Vejiga

Fuente: http://www.alcoholysociedad.org/ofertaeducativa/descargas/programa/quia-familias-ok-

castellano.pdf

3.2.3. Malnutricién originada por el alcoholismo

Es ahora cuando vamos a profundizar sobre las consecuencias negativas a las que

conlleva el consumo de alcohol. La mas importante es la malnutricion.

Hay varios motivos para explicar la malnutricién:

Dieta insuficiente: el consumidor habitual de alcohol presenta generalmente,
una ingesta inadecuada, la cual puede deberse, entre otras, a una disminucién
de la sensacion de hambre por el excesivo aporte energético derivado del
alcohol.

Hipofuncion digestiva: la cierta ineficacia en mecanismos implicados en la
digestion, dan como resultado malnutricién.

Disfuncion metabdlica: el alcohol también ejerce un efecto negativo sobre el
Como los alcohdlicos

metabolismo de distintos nutrientes. resultado,
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experimentan regularmente deficiencias en proteinas y vitaminas,

particularmente, las del grupo B y la vitamina A (Lorenzo, 2019).

Ademas, vimos en el apartado anterior que la descomposicién del alcohol en el higado
genera productos toxicos como el acetaldehido y ROS. Estas sustancias pueden interferir
en el metabolismo de otros nutrientes, principalmente lipidos, contribuyendo a dainar
las células hepaticas. Con ayuda de enfoques nutricionales adecuados, se puede
prevenir o mejorar la enfermedad hepatica generada por alcohol. Por ejemplo, con una
dieta equilibrada completa se compensaria la desnutricidon general.

Existen dos tipos de malnutricién: la primaria y la secundaria (Liebery M. A. C. P., 2003).
La primera de ellas se da cuando el alcohol reemplaza a otros nutrientes de la dieta,
reduciéndose asi la ingestion total de ellos. Por otro lado, la malnutricidon secundaria
ocurre cuando contamos con un aporte adecuado de nutrientes, pero el alcohol
interfiere en la absorcién de los mismos (ilustracion 4).

llustracion 4. Interaccion de los efectos toxicos del alcohol con la malnutricion.

NN

! Toxicidad directa ‘ N\
Estomago\

\ Alcohol e

“Calorias vacias”

:

4

Intestino /
—~

Utilizacion
defectuosa de
los nutrientes

— Malnutriciéon *— maladigestion

Malaabsorcion
incrementode  Deterioro funcional

la degradacion l

de los

nutrientes

Fuente: http://scielo.isciii.es/pdf/nh/v23s2/originall.pdf

La ilustracion 4 nos viene a resumir la interaccidon entre alcohol y la absorcion de
nutrientes: en bebedores asiduos, a menudo, el alcohol reemplaza a otros nutrientes,
de modo que resulta en una ingesta insuficiente de estos. Particularmente, nuestro
organismo no esta capacitado para emplea de manera eficiente las calorias aportadas
por el alcohol, por lo que nos referimos a ellas con el término de “calorias vacias”. La
situacion sigue empeorando debido a que, ademas de lo mencionado, el alcohol es una
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sustancia que provoca efectos toxicos sobre el higado y el tracto gastrointestinal,
conllevando a una digestion dificultosa, a una reduccién en la absorcién de nutrientes
en la sangre y a un incremento en la degradacion de los ultimos. Todo ello forma parte
de la malnutricion secundaria y contribuye a una progresién en el dafio hepatico
(Moreno, R., y Cortés, J. R., 2008).

o Efectos del alcohol sobre la ingestion y absorcidon de nutrientes

Tal y como se ha indicado anteriormente, el alcohol interfiere en la ingestion y
absorcion de nutrientes esenciales. Los efectos nocivos derivados de estos
acontecimientos se ven reflejados principalmente sobre el metabolismo de dos
sustancias: las proteinas y las vitaminas, aunque también afectan al de los hidratos de
carbono. Comentamos estos grupos de nutrientes mas detenidamente a continuacién:

1. Aminodcidos y proteinas: resultan necesarios para el mantenimiento de la

estructura celular. Adicionalmente, son participes del transporte de diversas
sustancias y ejercen como enzimas en la mayoria de las reacciones
bioquimicas celulares.

Las proteinas se componen de aminoacidos, como bien sabemos. Los
esenciales se adquieren mediante la dieta, y su captacion por el organismo
puede interferirse al consumir alcohol, disminuyendo significativamente su
absorcidén intestinal. Por lo tanto, deducimos claramente que la ingesta de
alcohol provoca alteraciones en la sintesis hepatica de proteinas (sobre todo
albumina y factores de la coagulacién) y de urea.

2. Vitaminas: no es raro que las personas alcohdlicas presenten alteraciones
asociadas con el déficit de vitaminas, principalmente del grupo B (B1 o
tiamina, B2 o riboflavina y B6 o piridoxina). También es cierto que el excesivo
consumo de alcohol da lugar a una disminucién de los niveles hepaticos de
acidos ascérbico (vitamina C), acido fdlico y retinol (vitamina A). Este hecho
es una consecuencia de la enfermedad hepatica alcohdlica: provoca defectos
en la captaciéon de beta-carotenos presentes en la sangre y en la
transformacion de ellos en vitamina A. Al disminuir asi la sintesis de esta
vitamina, se reducen los depdsitos intrahepaticos de la misma (Moreno y
Cortés, 2008).
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3. Hidratos de carbono: la ingesta a largo plazo de alcohol altera la actividad

enzimatica de disacaridasas intestinales, por lo que se relaciona con
intolerancia a la lactosa (Ferri et al., 2006).

3.2.4. Enfermedades hepaticas ocasionadas por el alcohol y su dietoterapia

La enfermedad hepatica alcohdlica aparece transcurrido un largo periodo de
tiempo donde el consumo de alcohol ha sido excesivo. Una clasificacién general de las
enfermedades hepaticas ocasionadas por el alcohol podria ser la siguiente, ordenadas
de menor a mayor gravedad: la esteatosis hepatica alcohdlica, la hepatitis alcohdlica y
la cirrosis etilica (Singal, Bataller, Ahn, Kamath, y Shah, 2018).

Si bien no existe un tratamiento particular para esta patologia, una persona que padezca
enfermedad hepatica alcohdlica debe seguir un plan de alimentacién personalizado que
cubra sus requerimientos nutricionales, y guiado por un nutricionista (Dasarathy, 2016).

Como norma general, la dieta adoptada debe ser libre de alcohol, grasas saturadas y
azucares simples; los lacteos seran desnatados y las carnes cortes magros. Estas pautas
evitaran la sobrecarga hepatica de grasa. De todas estas alternativas, la abstinencia
alcohdlica es el factor determinante para la mejora de la enfermedad (Plauth et al.,
2019).

No hay que olvidar reducir el consumo de productos dulces y bolleria, puesto que
contienen carbohidratos simples, los cuales provocan un aumento en el nivel de
triglicéridos, que se acumularan en el higado, agravando la situacion patoldgica. Por el
contrario, si hay que elevar la ingesta de alimentos ricos en fibra y antioxidantes: frutas,
verduras, legumbres y cereales de tipo integral. Nos ayudardn a la regeneracién del
tejido y a restaurar los niveles de vitaminas A, Cy E (Guzman, 2018).

Otras de las modificaciones particulares en la dieta que deben adoptar los pacientes con
enfermedad hepatica alcohdlica pueden ser:

e Alimentacién completa y equilibrada, tanto en calorias como en nutrientes
(Griffithn y Schenker, 2006).

e Aporte de vitaminas y oligoelementos: las deficiencias de micronutrientes son
frecuentes y evidentes en estos pacientes, por lo que, en ocasiones, es
importante aportar suplementos multivitaminicos a la dieta. En todo caso, seran
recetados por un profesional en la materia. Entre estas sustancias caben
destacar las vitaminas del grupo B (Canicoba, Dominguez y Gutiérrez, 2014).

e En casos extremos de enfermedad, es necesaria una restriccién de la ingesta
proteica con el fin de evitar el desarrollo de encefalopatia hepatica (un trastorno
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donde el higado no estd capacitado para depurar los productos resultantes del
metabolismo proteico, y que da lugar a confusion mental) (Rivera y Abilés, 2012).

e Una complicacidon relativamente frecuente en estas personas es la retenciéon de
liguidos. Si ocurre esto, es recomendable restringir relativa o absolutamente la
ingesta de sal, puesto que esta sustancia empeora dicha sintomatologia.

A continuacién, se adjunta una tabla que recoge las propuestas nutricionales que han
de seguir los pacientes en funcién de la enfermedad hepatica alcohdlica que padezcan.

Tabla 1. Dietoterapia en enfermedades hepdticas alcohdlicas.

ESTEATOSIS HEPATICA .
, , HEPATITIS ALCOHOLICA CIRROSIS
ETILICA (HIGADO GRASO)
Abstinencia Abstinencia Abstinencia
alcohdlica alcohdlica alcohdlica

Aumentar el consumo de fibra, reducir los hidratos de carbono simples
y las grasas saturadas

La cirrosis disminuye la
Aumentar el consumo de o ) ) ) )
) Incluya diariamente frutas @ sintesis proteica: dieta
frutas y verduras, asi

) ) con alto contenido en hiperproteica (O'Shea,

como de alimentos ricos ] i

o vitamina C Dasarathy y McCullough,
envitamina A, Cy E

2009)

Reduccidn del consumo Suplementos Al presentar un
de grasa: triglicéridos de multivitaminicos metabolismo incompleto
cadena larga favorecen la de triglicéridos de cadena
esteatosis, mientras los de larga: limitar la ingesta de
cadena media reducen acidos grasos de cadena
significativamente el larga y aumentar los de
depdsito graso. cadena corta y media.

) En casos extremos: restriccion de la ingesta de
Aumentar la ingesta de ) . ] o .
o proteinas para evitar la encefalopatia hepatica (dieta
acidos grasos omega-3 i .
hipoproteica)

Restriccion relativa o L )
) ) . ) Restriccion de sal si hay
Dieta hipocaldrica absoluta de sal, debido a .
B o ascitis o edemas
la retencidn de liquidos.
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Restriccion de agua si hay
hiponatremia (Aceves-
Martins, 2014).

Debido a que en pacientes
cirrdticos existe cierta
intolerancia a la lactosa,
deben moderar el
consumo de hidratos de
carbono, mas no limitarlo.

Dieta hipercaldrica: (30-
35kcal/kg/dia) (Riveray
Abilés, 2012).

Fuente: elaboracion propia con ayuda de las “recomendaciones dietético nutricionales” del Servicio
Madrilefio de Salud.

4. Contextualizacion del centro educativo

4.1. Situacién geografica, aspectos demograficos y socioecondmicos

Nos remontamos al afio 1931, época durante la cual tuvo lugar la construccion
de la <<Escuela Elemental de Trabajo>>. Pero es a principios de los afios 80 cuando se
produce una escision de este centro, dando origen a un centro de Formacion Profesional
y de Ensefianzas Media, que hoy conocemos I.E.S. "Las Fuentezuelas" y nuestro Centro
gue pasa a denominarse «Instituto de Formacién Profesional San Juan Bosco». A
principio de los 90, nuestro centro, al implantar anticipadamente las ensefianzas del
nuevo sistema educativo (LOGSE), pasa a tener la denominacién genérica de «Instituto
de Educacién Secundaria San Juan Bosco» (Historia del IES San Juan Bosco, s.f.).

El I.LE.S. San Juan Bosco se encuentra situado en el centro de la capital de Jaén,
concretamente en la calle de Millan de Priego, 6, 23007.
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llustracion 5. Plano general de la localizacion del IES San Juan Bosco

Fuente: http://www.sanjuanbosco.net/centro/localizacion.htm

Centrandonos en el entorno socioecondmico del instituto, podemos decir que se
conforma por distintas capas sociales, con recursos y culturas muy diferentes. Los
estudiantes que forman parte de este centro proceden de barrios (el de la Magdalena,
fundamentalmente) con pocos recursos econémicos, altas tasas de desempleo, venta
de droga..., es decir, una serie de problemas que favorecen la exclusién social y un nivel
bajo de cultura.

Si bien es cierto que la crisis econdmica ha castigado a todos los estatus sociales, siendo
los barrios que rodean al IES San Juan Bosco los que se han visto mas afectados, esta
podria ser una clara oportunidad para dar lugar a un cambio en el modelo productivo
de este instituto. Sin embargo, a dia de hoy, no se cuenta con el valor del indice socio-
econdmico de la zona correspondiente a este IES, aspecto sobre el cual la Inspeccién
estad debidamente informada. A pesar de ello, cabe destacar un aumento en el nimero
de matriculaciones durante los ultimos cursos, sobre todo en la etapa de Formacién
Profesional.

4.2. Descripcion del centro e instalaciones

Fijdndonos en la infraestructura del centro, no parece cumplir exactamente los
requisitos de adaptacion a la mayoria de ensenanzas que se ofertan, refiriéndonos
especialmente a la Ensefianza Secundaria. Uno de los graves problemas es la falta de
espacio, lo cual puede afectar negativamente a la calidad de dichas ensefianzas (Equipo
Directivo IES San Juan Bosco, 2018-2019).
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El edificio se conforma por tres plantas, distribuidas de la siguiente manera:

Tabla 2. Distribucion del IES San Juan Bosco

ENSENANZAS

ESPACIOS

E.S.O. y Bachillerato

* 14 aulas

* Laboratorio de idiomas

* Aula de plastica

* Aula de informatica

* Aula de tecnologia

* Laboratorio de Fisica y Quimica

* Laboratorio de Biologia.

Ciclos Formativos de Imagen Personal y
FP-BASICA de Auxiliar de Peluqueria

* Dos aulas

* Dos talleres: Estética y Peluqueria

Ciclos Formativos de Edificacion y Obra
Civil

* Dos talleres de Edificacion y Obra Civil

Ciclos Formativos de la rama Sanitaria

* Dos talleres de Enfermeria

* Dos laboratorios de Dietética y Farmacia
* Dos talleres de Microbiologia

* Un taller de Analisis Clinicos

* Aula Dietética

Espacios comunes

* Biblioteca

* Gimnasio

* Patio

*Aseos y servicios para alumnado y profesorado

* Despacho de direccién, administracion, jefatura
de estudios y secretaria

* Dos salas de profesorado

Fuente: http://www.sanjuanbosco.net/quia.pdf

No hay que olvidar que varias zonas de este instituto, destacando la Biblioteca, el

Gimnasio y el Patio de recreo, no cumplen con los requisitos expuestos en el RD
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1537/2003, por el que se establece los estandares minimos que deben cumplir los

centros en los que se impartan ensefianzas escolares de régimen general.

A ello se afiaden los problemas y dificultades que se presentan a la hora de llevar a cabo
programas de atencion a la diversidad que necesiten de desdoblamientos de grupos,
puesto que la inmensa mayoria de las aulas estan siempre ocupadas durante el horario
de mafana, por lo que no habria espacios disponibles.

Es de relevada importancia considerar estas limitaciones, que son consecuencia de una
construccion realizada casi 80 afios atras, teniendo repercusiones en el desarrollo de la
actividad diaria del centro y en su organizacién. Es pues, este item, uno de los mas
importantes a tener en cuenta a la hora de caracterizar y entender el I.E.S. San Juan

Bosco de Jaén.

En cuanto al alumnado se refiere, revisando el nimero de estudiantes que componen el
Instituto, encontramos una cifra que ronda los 1150. Las nacionalidades son muy
dispares, encontrando alumnos y alumnas procedentes de paises como Ecuador, China,
Rumania, Marruecos, Colombia, Guinea Ecuatorial y, por supuesto, Espana (Equipo
Directivo IES San Juan Bosco, 2018-2019).

Los estudiantes cursaran 12 y 22 de la ESO en los colegios adscritos al centro, debido al
problema de la falta de espacio comentado anteriormente. Entre los colegios adscritos
cabe citar el C.E.I.P. Ruiz Jiménez y el C.E.I.P. Sta. Capilla de San Andrés. Este perfil de
alumnado, como habitantes del entorno del barrio en el que se ubica el IES, presentan
niveles de absentismo escolar elevados, en su mayoria. Sus habitos de trabajo y estudio
son, en general, escasos y poco reforzados, encontrando asi una grave desmotivacién
por el ambito educativo y una baja iniciativa hacia el aprendizaje.

No es esto lo que ocurre con el alumnado de Bachillerato, el cual no solo pertenece a
los barrios de la Magdalena, sino que residen en la Avenida del Paseo de la Estacién y
alrededores, donde ya no se presenta el problema de la exclusidon social y la incultura
tan acusado. Sin embargo, concretamente los estudiantes de 12 de Bachillerato
comparten con los de la ESO el problema de la falta de habito de estudio y el absentismo
escolar, aunque no a tan grandes rasgos. No obstante, sorprende el aumento en el
numero de matriculas en este nivel de ensefianza.

La situacion cambia drasticamente al hablar de Formacién Profesional, donde el
alumnado es muy diverso y comprometido con su formacién, esforzandose por
conseguir buena nota y por aprender todo lo posible para encaminar su futuro al
mercado laboral. Aqui si estan bien instaurados los habitos de estudio, ademas de la

elevada autonomia que presentan.
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4.3. Recursos humanos y organigrama del centro

Un total de 88 profesores y profesoras constituyen el claustro de este centro, de
los cuales, en torno al 70% son mujeres. Dentro de estos 88 miembros del claustro, 50
imparten F.P. y 38 Secundaria (Equipo Directivo IES San Juan Bosco, 2018-2019).

En los ultimos afos ha habido mucho movimiento de profesorado dentro de las
asignaciones de los concursos de traslados, lo que no deja de sorprender ya que
hablamos de un centro localizado en el centro de la capital y que, por tanto, deberia ser
muy solicitado en los sucesivos concursos de traslados. Dicho movimiento resulta
beneficioso para el nivel y grado de participacion en la vida académica del centro.

Por tanto, es una caracteristica del profesorado la situacién de provisionalidad, donde
encontramos una media de 15 interinos, a lo que hay que afiadir los 8 o 10 por concurso
de traslados, dando asi un promedio de unos 30 profesores/as nuevos cada curso.

A continuacién, se adjunta una imagen que representa el organigrama del centro.

llustracion 6. Organigrama del centro educativo.

| Padres/Madres | |  AMPA | [ Ayuntamiento | [ Personal Laboral |
I I I

| CONSEJO ESCOLAR |
|

EQUIPO DIRECTIVO

Direccion CLAUSTRO
L Jefa\:tlncrgdggcﬁcs'tb:dios [
Secretaria PROFESORES
I

I Equipo Técnico de Coordinacion Pedagbgica '—
1
| Departamento de Orientaciin I—

|
| Departamento de Actividades Extraescolares |——
|

Departamentos Diddcticos
Departamentos de Familias Profesionales

T

Fuente: http://www.sanjuanbosco.net/organizacion.htm.
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4.4. Relaciones con agentes externos al centro

En este apartado se expone una relacion de instituciones y organismos con los
qgue el Departamento de Orientacién y el centro se coordinan (Equipo Directivo IES San
Juan Bosco, 2018-2019):

= Centro Sociales Municipales: a través de la Educadora Social.

= Centro de Salud Virgen de la Capilla: junto a ellos se desarrolla el programa
Forma Joven.

= Servicio Andaluz de empleo: con los que se trabaja la orientacion profesional,
asi como el paso a la vida activa o laboral.

= Fundacidn Secretariado Gitano: colaborando con ellos para ejecutar actividades
gue de integracién de alumnado gitano y controlar el absentismo.

= Salud mental: util para la atencion de alumnos/as que presenten problemas
mentales.

= Jaén Acoge: trabajaremos actividades de acogida e integracién de alumnado
inmigrante.

= Sinando Kali. Apoyo al estudio de nuestros alumnos de ESO y sensibilizacion
sobre la cultura gitana.

= |AM: realizar actividades de prevencién primaria y secundaria de problematicas
de mujer: violencia de género, insercion laboral de la mujer, etc.

= Gabinete de Paz: colaboracion en el disefio, desarrollo y evaluacién del
programa Escuela Espacio de Paz.

= Cruz Roja: para la realizaciéon de campanas solidarias.

4.5. Contextualizacién del aula

Las clases tedricas del MP Dietoterapia se imparten en el aula Polivalente de
Dietética (aula 10), mientras que las practicas se desarrollan en alguno de los dos
laboratorios de Dietética (aulas 34 6 35).

Son Unicamente 18 alumnos los que componen el grupo de 22 de CFGS Dietética, por
tanto, no es necesario desdoblar la clase en dos.

llustracion 7. Aula Polivalente de Dietética (aula 10)
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Fuente: http://www.sanjuanbosco.net/centro/index.htm

5. Aspectos psicoldgicos y pedagdgicos del alumnado y de la ensefianza

En cuanto al alumnado se refiere, revisando el nimero de estudiantes que
componen el Instituto, encontramos una cifra que ronda los 1150. Las nacionalidades
son muy dispares, encontrando alumnos y alumnas procedentes de paises como
Ecuador, China, Rumania, Marruecos, Colombia, Guinea Ecuatorial y, por supuesto,
Espana (Equipo Directivo IES San Juan Bosco, 2018-2019).

La edad de los alumnos se encuentra en 18 afios y 45 afos y proceden de Jaén y de
poblaciones de la provincia.

De nuevo, la diversa procedencia de los alumnos y las alumnas, la diferente edad de las
mismas, la circunstancia de que algunos de ellos este independizados de la familia o
formen su propia familia, no permite obtener tampoco unos datos estadisticos fiables
que pueda caracterizar al grupo y a las familias de las que forman parte. Por un lado,
tenemos un alto porcentaje de alumnos de cursan un modulo de grado superior al no
poder entrar en la Universidad y como una via de acceso a la misma. Por otro, alumnos
gue acceden por prueba de acceso. Finalmente, y en especial en la familia sanitaria,
tenemos alumnos que ya poseen un titulo de grado superior y que estan matriculados
para obtener un segundo.

Al hablar de Formacion Profesional, el alumnado es muy diverso y comprometido con
su formacion, esforzandose por conseguir buena nota y por aprender todo lo posible
para encaminar su futuro al mercado laboral. Aqui si estan bien instaurados los habitos
de estudio, ademas de la elevada autonomia que presentan.

En cuanto a los aspectos psicolégicos, cabe destacar la presencia de un estudiante con
NEAE (necesidades especificas de apoyo educativo). Particularmente, presenta
discapacidad auditiva. Por lo tanto, en este caso se recurriran a varias adaptaciones
pedagdgicas, que seran explicadas mas adelante.
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6. Proyeccion didactica

6.1.  Marco legal: legislacion educativa de referencia

Dentro de la legislacién educativa vigente que rige el segundo curso de los ciclos
formativos de grado superior (Educacion postobligatoria superior), encontramos la
siguiente:

- Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Ademas, como la programacion que nos ocupa es para el segundo curso de CFGS de
Dietética, deberemos tener en cuenta:

= A nivel estatal:

- Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico
superior en Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas.

- Real Decreto 548/1995, de 7 de abril, por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado superior correspondiente al titulo de Técnico superior en Dietética.

- Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catadlogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales.

= A nivel autonémico:

- Decreto 39/1996, de 30 de enero, por el que se establecen las ensefianzas
correspondientes al Titulo de Formaciéon Profesional de Técnico Superior en Dietética
en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

- Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacidn, certificacién,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma
de Andalucia.
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6.2.  Objetivos de la UDI

* Recordar los efectos negativos que ejerce el alcohol sobre el estado
nutricional

e Distinguir las dos rutas principales de metabolizacién de etanol

* Entender las distintas enfermedades hepaticas alcohdlicas y su relacion
con la nutricién

e |Investigar sobre la dietoterapia en personas alcohdlicas

6.3. Contenidos de la UDI

Los contenidos los dividiremos en 3 grupos: conceptuales, procedimentales y
actitudinales (Ocafia, 2018-2019).

! Fuente derivada de Intranet de la UJA (no accesible publicamente).

25



TFM: Mi dieta se tambalea Nuria Garcia Rodriguez

llustracion 8. Contenidos conceptuales de la UDI.

CONTENIDOS CONCEPTUALES

Fuente: elaboracion propia.

llustracion 9. Contenidos procedimentales de la UDI.

CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

Fuente: elaboracion propia.
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llustracion 10. Contenidos actitudinales de la UDI.

CONTENIDOS ACTITUDINALES

C> Participacion en las actividades y preguntas planteadas por el docente

<:> Ayuda y respeto hacia el resto de la clase

C> Adquisicién de nuevos conocimientos impartidos en el aula

Tolerancia y valoracion de la opinién de los demds companeros

Fuente: elaboracion propia.

6.4. Elementos curriculares basicos

Dentro de los elementos curriculares basicos que conforman la presente unidad
didactica, se encuentran los siguientes: objetivos generales del CFGS de Dietética,
competencias profesionales, personales y sociales, metodologia didactica
implementada, asi como la evaluacién de los conocimientos adquiridos. Ademas,
trataremos los objetivos, competencias y contenidos correspondientes al mddulo
profesional de Dietoterapia, donde se veran resaltados aquellos aspectos relacionados
con la UDI aqui desarrollada.

6.4.1. Objetivos generales del ciclo formativo

Los objetivos generales de dicho ciclo superior se encuentran recogidos en el articulo
3 del Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico
superior en Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas.

Asimismo, se plasman en el Decreto 39/1996, de 30 de enero, por el que se establecen
las ensefianzas correspondientes al Titulo de Formacién Profesional de Técnico Superior
en Dietética en la Comunidad Auténoma de Andalucia.
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A continuacion, se adjunta una lista con todos ellos, de los cuales ¢, e, f, e i son los

objetivos vinculados al Mddulo Profesional de Dietoterapia (objetivos de la materia):

a.

Determinar qué medidas antropométricas hay que obtener de los
pacientes/clientes, para valorar el estado nutricional de los individuos.

Efectuar los cédlculos necesarios para obtener el valor de los indices de masa
corporal, superficie corporal y gasto energético basal de las personas.

Proponer dietas equilibradas, que satisfagan las diferentes situaciones
fisioldgicas de las personas, gustos, habitos y posibilidades de los mismos.
Esquematizar los cambios y transformaciones que sefalen los alimentos durante
su tramite por el aparato digestivo.

Relacionar las repercusiones nutricionales que, sobre el organismo, producen
los principales procesos fisiopatoldgicos, en funcion de las caracteristicas
etiopatogénicas.

Adaptar propuestas dietéticas equilibradas, a partir de prescripciones de
ingesta, para diferentes tipos de procesos patoldgicos y en funciéon de las
caracteristicas fisiopatologicas del individuo.

Obtener adecuadamente muestras de alimentos y disponer su preparacion para
el envio al laboratorio de andlisis, en condiciones idéneas para su posterior
procesamiento.

Comprender la importancia de los microorganismos, como responsables de las
alteraciones y/o transformaciones que sufren los alimentos, y su potencial como
agentes patoégenos para los alimentos y la salud de las personas.

Valorar la influencia que los habitos alimentarios y el estado nutricional de las
personas tienen sobre la salud/enfermedad, explicando los aspectos
preventivos, asistenciales y rehabilitadores.

Explicar las transformaciones y alteraciones que sufre la calidad nutritiva de los
alimentos, durante los procesos de conservacién y elaboracién mas frecuentes.
Interpretar los procesos a través de los cuales, el organismo asimila y transforma
los nutrientes para el desarrollo del cuerpo humano.

Programar y desarrollar actividades de promocién de la salud, elaborando los
materiales necesarios para cubrir los objetivos previstos en las campafias o
programas sanitarios.

Utilizar programas informaticos de ayuda a la elaboracidon/adaptacion de dietas
equilibradas para personas o colectivos sanos/enfermos.

Comprender el marco legal, econédmico y organizativo que regula y condiciona la
prestacion de servicios sanitarios, identificando los derechos y obligaciones que
se derivan de las relaciones en el entorno de trabajo, asi como los mecanismos
de insercion laboral.

Conocer el sector de la Sanidad en Andalucia.
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6.4.2. Competencias profesionales, personales y sociales

Como competencia general asociada al CFGS de Dietética se establece la siguiente:

-Elaborar dietas adaptadas a personas y/o colectivos y controlar la calidad de la

alimentacion humana, analizando sus comportamientos alimentarios y sus necesidades

nutricionales; programar y aplicar actividades educativas que mejoren los habitos de

alimentacion de la poblacidn, bajo la supervision correspondiente.

Por otro lado, nos encontramos con las competencias profesionales, personales y

sociales, las cuales se detallan aqui:

Identificar las necesidades nutricionales de la poblacién en general, elaborando
dietas adaptadas a los mismos y realizar su seguimiento.

Elaborar dietas adaptadas a personas y/o colectivos con patologias especificas,
interpretando y siguiendo las prescripciones médico-dietéticas y realizar el
seguimiento de las mismas.

Determinar la calidad alimentaria e higiénicosanitaria de los alimentos aplicando
técnicas analiticas sencillas, interpretar resultados analiticos e informar,
elaborando y /o proponiendo medidas correctoras.

Controlar la conservacion, manipulacién y transformacion de alimentos de
consumo humano, detectando los riesgos para la salud y proponiendo medidas

correctoras de los mismos.

Evaluar la influencia que los habitos alimentarios y el estado nutricional de las
personas tienen sobre la salud/enfermedad, explicando los aspectos
preventivos, asistenciales y rehabilitadores.

Prevenir los riesgos laborales asociados, tanto personales como de las
instalaciones, aplicando medidas de higiene y de proteccion.

Participar en el disefio y aplicar, a su nivel, programas y estrategias de promocién
de la salud para promover actitudes y habitos preventivos e higiénicosanitarios
en la poblacién.

Mantener la funcionalidad y mejorar el rendimiento de la unidad/gabinete de
trabajo cuidando, a su nivel, de los aspectos organizativos, humanos, materiales
y funcionales de la misma.
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Participar en la puesta a punto de nuevas técnicas, en proyectos de investigacidon
y en programas de formaciéon continuada, asi como proponer medidas
relacionadas con la eficiencia y la seguridad en el trabajo.

Organizar y/o programar, a su nivel, el trabajo de la unidad/gabinete, adaptando
procedimientos, produciendo informacién o instrucciones, previendo,
asignando o distribuyendo, tareas, recursos y materiales.

Realizar, a su nivel, la gestion de la unidad/gabinete, gestionando el fichero de
pacientes/clientes, la adquisicion, almacenamiento, reposicion y mantenimiento
del instrumental y material, y obteniendo los informes técnicos y resimenes de

actividades.

Valorar la interrelacion de las personas con los estados de salud/enfermedad y
precisar sus aspectos asistenciales, preventivos y rehabilitadores.

. Colaborar con los miembros del equipo de trabajo en el que esta integrado,

asumiendo sus responsabilidades, cumpliendo los objetivos asignados vy
manteniendo el flujo de informacién adecuado.

Poseer una visién general e integrada del area sanitaria en la que se inscribe su
campo ocupacional en sus aspectos organizativos, funcionales y administrativos.

Adaptarse a las nuevas situaciones laborales generadas como consecuencia de
innovaciones tecnoldgicas y organizativas introducidas en su area laboral.

Responder ante las contingencias, planteando posibles soluciones y resolviendo
los problemas surgidos en la realizacion del trabajo.

Requerimientos de autonomia en las situaciones de trabajo.

A este técnico, en el marco de las funciones y objetivos asignados por técnicos
y/o profesionales de nivel superior al suyo, se le requerirdn en los campos
ocupacionales concernidos, por lo general, las capacidades de autonomia en:

Planificacidn, organizacion, gestion y funcionamiento de los recursos humanos y
materiales asignados a la unidad/gabinete de dietética.

Identificacion de las necesidades dietéticas de clientes, ya sean estos
individuos o colectivos de personas.

Elaboracion de dietas y/o menus adaptados a las necesidades de
pacientes/clientes.

Control de calidad de los procesos de conservacién, transformacion y
manipulacion de alimentos que le son asignados.
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w. Confeccién de encuestas y cuestionarios de captacion de gustos y de
seguimiento y adaptacion de la dieta.

X. Realizacién de estudios de campo sobre alimentacion de la poblacién.

y. Realizacién de andlisis de la calidad de los alimentos en puntos de consumo
utilizando «kits» y equipos sencillos.

z. Interpretacion de los resultados y emision de informes concretando medidas
correctoras.

aa. Definicion, planificacion, gestion y aplicacién de programas y estrategias de
educacién sanitaria y promocion de la salud a distintos colectivos.

Las 4 competencias resaltadas (b, e, t y u) son las que se trabajan durante la UDI “Mi
dieta se tambalea”.

4.4.3. Contenidos basicos del Mdédulo profesional

El Real Decreto 548/1995, de 7 de abril, por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado superior correspondiente al titulo de Técnico superior en Dietética
nos muestra los contenidos del médulo profesional de Dietoterapia, y son:

a) Conceptos y alcance de la Dietoterapia:

- Parametros nutricionales modificados en una dieta terapéutica.
- Clasificacion general de dietas terapéuticas.

- Criterios de administracion.

- Pardmetros de evaluacién de la calidad de la asistencia.

- Interacciones medicamentos-nutrientes: factores generales implicados, efectos de los
medicamentos sobre los nutrientes, efectos de los nutrientes sobre los medicamentos.

- Alergia alimentaria: definicién y caracteristicas, mecanismos de actuacién, reacciones
pseudoalérgicas, alergia alimentaria versus intolerancia alimentaria.

- Nutricion y alcohol: alcohol, érganos digestivos y metabolismo intermediario,
malnutricion en el alcoholismo.

b) Dietas generales con caracteristicas modificadas:
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- Modificaciones energéticas: dietas hipoenergéticas, dietas hiperenergéticas.

- Modificaciones en textura: dietas blandas, dietas liquidas.

c) Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas. Tipos de dietas y sus
indicaciones:

- Dietas con modificaciones en los carbohidratos: dietas en la diabetes, dietas en la
malabsorcion y otras anomalias metabdlicas de los carbohidratos, dieta exenta de
carbohidratos osmdticamente activos, dieta rica en fibra, dieta pobre en fibra,
aplicaciones de carbohidratos especificos en dietoterapia.

- Dietas con modificacion de lipidos: dieta de proteccion biliopancreatica, dietas pobres
en grasa y colesterol, dietas en hiperlipoproteinemias, uso de triglicéridos de cadena
media en dietoterapia.

- Dietas con modificaciones en proteinas y otras sustancias nitrogenadas: dietas
hipoproteicas, dieta exenta de gluten, dietas con restricciones de aminoacidos
especificos, dietas con restriccién de purinas, dietas hiperproteicas, aplicaciones de los
aminodcidos esenciales y analogos en dietoterapia.

- Dietas con modificacién en elementos minerales: dieta hiposddica, dieta con
restriccion de K, dieta con restriccion de Ca, dieta con restriccion de Cu. Suplementos
vitaminicos y megavitaminoterapia: indicaciones de la terapéutica vitaminica a dosis
masivas, hipervitaminosis y sus peligros, vitaminoides.

- Dietas en patologias especificas del aparato digestivo: dietas en patologia oral y
faringea, dietas en patologia esofégica, dietas en patologia gastrica, dietas en patologia
hilio-hepatica, dietas en patologia pancreatica, dietas en patologia intestinal.

- Dietas en patologias especificas del rifidn y vias urinarias: dieta en la litiasis renal, dieta
en la insuficiencia renal, dieta en la hemodialisis, dieta en la didlisis peritoneal continua
ambulatoria, dieta en el trasplante renal.

- Dietas en patologias especificas cardiacas e hipertensién: dieta en la insuficiencia
cardiaca, dieta en la hipertensién.

- Dietas en patologia respiratoria: alteraciones metabdlicas originadas en la insuficiencia
respiratoria, tratamiento dietético.

- Dietas en enfermedades carenciales: anemias, hipovitaminosis.

- Dietas del paciente oncoldgico: desnutricion y cancer, alimentacién en procesos
cancerosos, aplicaciones dietéticas en oncologia.
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- Dietas en cirugia: consecuencias fisiopatologicas del acto quirurgico, dietética en el
preoperatorio, dietéticas en el postoperatorio.

d) Dietas en situaciones especiales. Tipos de dietas y sus indicaciones:

- Dietas para pruebas analiticas con finalidad diagndstica: dieta para la investigacién de
hemorragias ocultas, dieta para la prueba de la tolerancia oral a la glucosa, dieta para
exploraciones radioldogicas y gastroenteroldgicas, dietas para determinaciones
endocrinoldgicas.

- Dietas a través de sonda nasogastrica y nutricion enteral: nutricion enteral, tipos de
alimentos administrables a través de sonda nasogastrica, riesgos asociados.

- Nutricidn parenteral: situaciones fisiopatoldgicas que la requieren, riesgos asociados.
Medidas preventivas necesarias, tipos de nutrientes y formas de administracién.

Cabe destacar dos de los contenidos bdasicos incluidos dentro de la amplia gama
adjuntada anteriormente. Con ello me refiero a los siguientes:

- Nutricion vy alcohol: alcohol, drganos digestivos y metabolismo
intermediario, malnutricion en el alcoholismo.

- Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas. Tipos de dietas y sus
indicaciones

Las unidades de trabajo (U.T.) que forman parte de los distintos bloques del Mddulo de
Dietoterapia son los siguientes:

Tabla 3. Unidades de trabajo del MP de Dietoterapia.

UNIDAD DE TRABAJO )
TEMPORALIZACION

BLOQUIE I:
Ler L, 1. Introduccién a la Dietoterapia 9h
Introduccion:
Trimestre | pjetoterapiay
valoracion 2. Valoracion nutricional 24 h
nutricional.
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3. Modificaciones Dietéticas I:
Clasificacion. Modificaciones de la 8h
consistencia

BLOQUE II: 4. Modificaciones Dietéticas Il:
Modificaciones Dietas con modificacion de 19 h

de las dietas nutrientes I.

5. Modificaciones Dietéticas IlI:
Dietas con modificacién de
nutrientes Il. Alergias e 15 h
intolerancias alimentarias. Dietas
para pruebas diagndsticas.

6. Nutricion Artificial.

Suplementos Nutricionales

12 h

BLOQUE lII:
Soporte 7. Nutricion en procesos agudos o

nutricional graves y en cirugia

8. Nutricion del paciente con

enfermedad cronica grave: 17 h
Cancer y Sida.
9. Dietoterapia de la Anorexia oy
nerviosa y Bulimia
10. Dietoterapia de la Obesidad. 20 h
11. Dietoterapia en la Diabetes
. 20h
Mellitus.
BLOQUE IV: 12. Dietoterapia en las 50 h
. Dietas Hiperlipidemias.
Trimestre | terapéuticas. | 13. Dietoterapia en las -
enfermedades cardiovasculares.
14. Dietoterapia en las
enfermedades del Tubo 23 h
Digestivo.
15. Dietoterapia en las
enfermedades Hepaticas, Biliares 10 h

y Pancreadticas.
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16. Dietoterapia en las B
enfermedades renales
NQ total de horas 253 h

Fuente: Programaciones Departamento de Sanitaria, 2012-2013.

La UDI “Mi dieta se tambalea” se encuadra dentro del bloque IV: Dietas terapéuticas.
Concretamente se incluye en la U.T. 15, denominada: “Dietoterapia en las
enfermedades Hepaticas, Biliares y Pancredticas”, a la cual se destinan 10 de las 253
horas que conforman el médulo profesional.

Tal y como se indicé anteriormente, dicha unidad didactica albergard dos de los
contenidos bdsicos. Uno de ellos es el de “Nutricion y alcohol: alcohol, 6rganos
digestivos y metabolismo intermediario, malnutricidn en el alcoholismo”, y el segundo:
“Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas. Tipos de dietas y sus indicaciones”.

Para impartir esta UDI se emplearan 8 de las 10 horas que conforman la temporalizacion
de la unidad de trabajo 15.

4.4.4. Metodologia

El pilar fundamental de la ensefianza plasmada en esta UDI es la concepcidn
constructivista. Esta teoria defiende fuertemente la siguiente idea: el aprendizaje de los
estudiantes no es un proceso pasivo fruto del ambiente que les rodea, sino que, por el
contrario, se trata de un proceso de cardacter activo, donde el alumnado va integrando
todos los factores estimulantes que le circundan con sus procesos cognitivos. Es decir,
podemos resumir lo enunciado anteriormente con la siguiente frase: “el proceso de
conocimiento es una construccion del ser humano” (Yebra, 2018-2019).

Lo mas relevante a lo largo del proceso de ensefianza-aprendizaje es tener en cuenta lo
qgue cada alumno es capaz de hacer y aprender en un momento dado, en base al nivel
intelectual del mismo. Ademads, hay que tener en consideracién los conocimientos
previos (ideas previas) que el alumnado ha construido segun sus experiencias educativas
vividas con anterioridad. Resulta de bastante utilidad basarse en las ideas previas de los
alumnos para llevar a cabo el establecimiento de las secuencias y ritmos de aprendizaje.
La ensefianza eficaz es pues, aquella que parte del nivel de desarrollo personal del

2 Fuente derivada de Intranet de la UJA (no accesible publicamente).
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alumnado, pero no para acomodarse, sino con el fin de hacerle progresar. La clave para
lograr esta finalidad es cerciorarse de que el aprendizaje sea significativo.

La repercusion del aprendizaje escolar sobre el crecimiento personal del estudiante es
mayor cuanto mas significativo es, cuanto mas significados permite crear. Asi pues, lo
perseguido en esta UDI es un aprendizaje con dichas caracteristicas, donde el propio
estudiante recoja la nueva informacion recibida, la seleccione, organice y asocie con el
conocimiento que ya poseia previamente. Todo ello, utilizando un enfoque globalizador,
individualizado y motivador. Para conseguir que el aprendizaje sea significativo, se
recurre primeramente a la lluvia de ideas o brainstorming, donde se conoceran las
nociones previas de los alumnos sobre el tema a tratar, siendo el profesor el que motive
y despierte la curiosidad de los mismos lanzando preguntas inquietantes. Partiendo de
dichas ideas previas, se establecen una serie de actividades que presentan problemas
cotidianos, con el fin de mostrar a los alumnos las semejanzas entre el contexto escolar
y el social, de manera que observen por ellos mismo la aplicacidon de los contenidos
estudiados a la vida real. Ademas, aprenderan sin necesidad de hacer uso excesivo de
la memorizaciéon de datos. Asi, ayudaremos a los estudiantes a construir relaciones entre
los contenidos nuevos y los que ya presentan, que es la base del aprendizaje
significativo.

Ademads de significativo, el aprendizaje aqui sera cooperativo. Esta estrategia
metodoldgica consiste en el uso educativo de pequefios grupos de clase, los cuales
permiten a los alumnos trabajar juntos con el fin de mejorar y motivar su propio
aprendizaje y el de los demds (Muela, 2018-2019)3. Los grupos de aprendizaje
cooperativo son de cardcter formal, es decir, estaran constituidos por 3 alumnos, que
van a trabajar juntos durante varias sesiones, como en el caso del debate o la actividad
“éSoy buen nutricionista?”. Ademas, seran creados por el profesor, repartiendo a los
alumnos del modo mas equitativo posible en funcion del potencial de cada uno. El
docente serd el encargado de efectuar el seguimiento de cada grupo, interviniendo solo
en el caso que sea necesario.

Dentro del modelo constructivista nombrado al principio de este apartado, se engloban
otras técnicas de aprendizaje, como el basado en problemas o PBL, asi como la clase
invertida, que son dos de los recursos incluidos en esta UDI.

La originalidad, la innovacion y la flexibilidad son tres caracteristicas que definen a la
perfeccion la metodologia aqui empleada. La ultima de ellas permite dar respuesta a la
amplia diversidad del aula. No se circunscribe unicamente al modelo tradicional donde
el docente lleva a cabo la explicacion tedrica utilizando el libro de texto vy, tras ello, los
alumnos elaboran actividades para corregirlas posteriormente en la pizarra, sino que

3 Fuente derivada de Intranet de la UJA (no accesible publicamente).
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persigue mas bien una concepcién variada a la vez que realista. Para ello, es necesario
introducir en las diferentes sesiones recursos metodoldgicos diversos que hagan de las
clases un entorno dindmico. Ejemplos de recursos son: Flipped Classroom, videos,
debates, etc., los cuales apareceran a lo largo de la UDI presentada.

La idea fundamental sustentada por esta metodologia es que el alumnado sea el
principal protagonista de su propio aprendizaje, siendo el papel del profesor meramente
de guia en dicho proceso de ensefianza-aprendizaje, permitiendo establecer conexiones
entre los conocimientos previos de los estudiantes y los nuevos a adquirir.

Se desarrollara utilizando una pedagogia activa, bidireccional, participativa, partiendo
de los conceptos iniciales que el alumnado tiene sobre los distintos contenidos y
buscando un aprendizaje significativo como ya se indicd anteriormente, para que la
poblacién a la que va dirigido consiga alcanzar los objetivos descritos en el programa. Se
persigue la continua motivacién de los estudiantes, incentivandolos a responder a las
sugerencias que plantee el profesor, valorando y premiando sus aportaciones por poco
acertadas que sean. Ademas, conseguiremos asi que afronten sus posibles dificultades
a expresarse en publico.

En resumen, el objetivo perseguido es que el aprendizaje sea constructivo, significativo
y funcional.

Una vez hablado del tipo de metodologia elegido, nos centramos en ver como sera el
desarrollo de las distintas sesiones de manera general.

Para dar comienzo a la UDI, el profesor hard una breve introduccion donde comente los
objetivos a alcanzar, asi como los contenidos, ofreciendo a la clase una visién global del
temario a impartir durante dicha unidad didactica integrada para poner al alumnado en
contexto. Es de suma importancia conocer el nivel del que se parte, por lo que al inicio
de la UDI se lleva a cabo una lluvia de ideas o brainstorming, donde se brinda a los
estudiantes la oportunidad de compartir con el resto de la clase sus conocimientos
previos sobre el tema. El profesor guiara esta actividad lanzando varios interrogantes al
alumnado, despertando su interés por el contenido a impartir.

Se continuara con la exposicion oral del temario por parte del profesor, empleando
varias estrategias como soporte, las cuales faciliten el aprendizaje de los alumnos. Las
utilizadas en las distintas sesiones de esta UDI son:

- Presentaciéon Power Point o Prezzi: incluirdn imagenes, esquemas, guiones,
etc., que permitan visualizar y entender con mayor facilidad el contenido
ensefado.

- Flipped classroom o clase invertida.
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- Recursos TIC, como YouTube, para reproducir un video relacionado con la
materia, o Google Classroom como plataforma para trabajar las actividades
de clase.

Todos estos materiales didacticos se proporcionaran al alumno para que sirvan de
complemento a los apuntes tomados durante las clases tedricas abordadas por el
profesor. Ademas, seran Utiles para abarcar las actividades indicadas.

Para concluir la imparticion del temario, se llevaran a cabo al final de cada sesién una
serie de actividades, que seran resueltas por los alumnos de forma individual o grupal,
ayudando a afianzar los conceptos explicados a lo largo de ese dia. Cualquier duda
generada o sugerencia sera aclarada por el profesor, que actuard como guia del proceso
de ensefanza-aprendizaje en este caso.

Cabe destacar la importancia de la parte practica de esta UDI, que se desarrolla
mediante un experimento en el laboratorio. Aqui el papel del profesor, al igual que en
el caso anterior correspondiente a la imparticién de la teoria, es actuar de guia, dejando
el papel investigador e indagador a los alumnos, los cuales comprobardan por si solos lo
gue ocurre durante esta actividad. Al contrario que en la parte tedrica, el profesor no
responderda a las dudas inminentes relacionadas con los acontecimientos del
experimento, sino que los alumnos deben ir descubriendo por si solos lo que sucedera.
Unicamente, responderd a preguntas acerca del protocolo o el procedimiento a seguir
para desarrollar la practica, pero no a aquellas que puedan revelar parte de la solucion
final.

Con el fin de evitar todas las posibles dudas, el profesor comenzarad explicando el
fundamento de la técnica y el protocolo de actuacidon. Para ello, se le otorga a cada
alumno una copia del documento, que sera leido en voz alta por varios estudiantes. Al
mismo tiempo, el profesor ird aclarando cada uno de los puntos mencionados. Una vez
concurrida la explicacion, los alumnos se disponen de manera individual para llevar a
cabo su propio experimento.

4.4.4.1. Temporalizacion y actividades

Las clases del MP de Dietoterapia se imparten durante los cinco dias de la
semana. Se destinan diez horas semanales, repartidas de la siguiente manera: lunes 2h,
martes 2h, miércoles 2h, jueves 2h y viernes 3 horas. Las 3 horas de los viernes son de
laboratorio. Los alumnos podran descansar 5 minutos transcurrida una hora de clase. Es
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decir, los dias que se impartan 2 horas de clase, hardn un descanso de 5 minutos,
mientras que los dias que reciban 3 horas, contaran con dos descansos de 5 minutos.

El CFGS tendra horario de mafiana, empezando las clases a las 8:15h y acabando a las
14:45h.

Tabla 4. Horario de clase.

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

8:15h-

9:15h DIETO-
9:15h- TERAPIA

10:15h DIETO- DIETO-
10:15h- | TERAPIA TERAPIA

11:15h

11:15h-
11-45h

11:45h-
12:45h DIETO-

12:45h- TERAPIA DIETO-
13:45h TERAPIA

13:45h-
14:45h

Fuente: elaboracion propia.
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llustracion 11. Calendario escolar 2019-2020.

CURSO ESCOLAR 2019-2020
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Fuente: http://aces-andalucia.es/wp-content/uploads/2019/06/1a%C3%A9n-Calendario-Escolar-curso-
2019-2020.pdf
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Tabla 5. Fecha de imparticion de la UDI.

FEBRERO
L M X J Vv S D
1 2
3 4 5 6 7 8 9

24 25 26 27 28 29

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 6. Sesion 1: Introduccidon al tema de Nutricion y alcohol

Maddulo profesional: Dietoterapia

U.T. 15. Dietoterapia en las enfermedades Hepaticas, Biliares y Pancreaticas

Unidad didactica: Mi dieta se tambalea

Etapa: Técnico superior en Dietética Curso: 29
Temporalizacion: 2h Titulo: Introduccion al tema de Nutricién
y alcohol

Objetivos generales del ciclo formativo: i

Objetivos especificos de la UDI: - Expresar las ideas previas sobre el tema

- Conocer la relacion entre el alcohol y el
estado nutricional

- Comprender los aspectos generales de
la malnutricidn en personas alcohdélicas
Contenidos Conceptuales - Composiciéon nutricional del alcohol

- Relacion entre alcohol y estado
nutricional
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Competencias

Actividad de
Inicio

Actividad de
Desarrollo

Actividad
para realizar
en casa

Material

Nuria Garcia Rodriguez

- Causas y consecuencias de la

malnutricién en personas alcohdlicas

Procedimentales - Realizacion de una

busqueda

bibliografica sobre dietoterapia en

pacientes alcohdlicos

Actitudinales - Participacion en las actividades y

preguntas planteadas por el docente

- Respeto hacia el resto de la clase

- Adquisicion de nuevos conocimientos

impartidos en el aula

- Tolerancia y valoracién de la opinién de

los demds compafieros
e t

Descripcion de la actividad

- Brainstorming (lluvia de ideas) acerca del efecto del
alcohol en el estado nutricional, con el objetivo de
concienciar al alumnado de la relevancia del tema y
conocer los conocimientos previos que presenta sobre
esta unidad.

- Ademas, se explica a los estudiantes en qué consiste
Google Classroom y se crea un aula virtual al que se
van a incorporar todos inmediatamente.

Desarrollo del tema: mediante una presentacién
PowerPoint, impartir clase magistral participativa en la
gue interactien los alumnos. Se explicaran los
apartados 3.2.1y 3.2.3 del indice.

A través de Google Classroom, se envian referencias a
los alumnos para que realicen una busqueda de
informacidn acerca de:

1. Dietoterapia en personas que padecen
alcoholismo

Ordenador, proyector, libro de texto.
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10’ para
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Criterios de - Explica los factores generales que permiten caracterizar vy
evaluacion normalizar, desde un punto de vista nutricional, los diferentes
estados patoldgicos con repercusiones dietéticas.

- Analiza las consecuencias que, sobre el estado general de una
persona, producen los cuadros fisiopatoldgicos, explicando las
implicaciones dietéticas.

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 7. Sesion 2: Alcoholigado.

Mddulo profesional : Dietoterapia

U.T. 15. Dietoterapia en las enfermedades Hepaticas, Biliares y Pancreaticas

Unidad didactica: Mi dieta se tambalea

Etapa: Técnico superior en Dietética Curso: 29

Temporalizacion: 3h Titulo: Alcoholigado

Objetivos generales del ciclo formativo: e i

Objetivos especificos de la UDI: - Distinguir las dos rutas principales de

metabolizacion de etanol

- Realizar un experimento para
comprobar el posible dano hepatico
generado por el alcohol

Contenidos Conceptuales - Metabolismo del alcohol mediante
las rutas ADH y MEQOS

Procedimentales - Experimentacién sobre los efectos
nocivos del alcohol en el higado (solo
los observables a simple vista)

Actitudinales - Participacién en las actividades y
preguntas planteadas por el docente
- Respeto hacia el resto de la clase

- Adquisicion de nuevos conocimientos
impartidos en el aula
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Competencias

Actividad de
inicio

Actividad de
desarrollo

Actividad de
desarrollo

Actividad de
desarrollo

Actividad
para realizar
en casa

Material

Nuria Garcia Rodriguez

- Tolerancia y valoraciéon de la opinion

de los demas companeros

e

Descripcion de la actividad

- Antes de impartir nuevo temario, se inicia esta
segunda clase haciendo un repaso de los contenidos
vistos en la sesion anterior, con ayuda de los alumnos

Reproduccién de un video sobre el metabolismo del
etanol:
https://www.youtube.com/watch?v=9VrP4eQjXIk.

El docente usard este recurso como base para
desarrollar la explicacién oportuna del punto 3.2.2 del
indice.

Charla educativa: invitamos a clase a una bromatdloga
y a un técnico dietista que ejercen su labor en la
Unidad de Endocrinologia y Nutricion del Complejo
Hospitalario de Jaén. Nos contaran su experiencia
laboral y la relevancia de los conocimientos de la
nuestra salud. Los alumnos

nutricion  sobre

participaran activamente, preguntando todas las
dudas que les puedan surgir. Ademas, el alumnado
hard un resumen de 300-350 palabras sobre la
informacion recibida durante la charla, donde
exponga, ademas, su opinidn personal. Dicho resumen

lo subiran a su plataforma de Google Classroom.

Realizar la practica de laboratorio, siguiendo el
protocolo adjunto en el anexo 2.

Cada alumno se lleva los frascos a casa y los observa
durante 3 dias, anotando los cambios apreciados.

Ordenador, proyector, protocolo de practicas, bata,
libro de texto.
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Criterios de - Analiza las consecuencias que, sobre el estado general de una
evaluacion persona, producen los cuadros fisiopatoldgicos, explicando las
implicaciones dietéticas.

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 8. Sesion 3: éexiste una dieta milagrosa para la enfermedad hepdtica alcohdlica?

Madulo profesional: Dietoterapia

U.T. 15. Dietoterapia en las enfermedades Hepaticas, Biliares y Pancreaticas

Unidad didactica: Mi dieta se tambalea

Etapa: Técnico superior en Dietética Curso: 29

Temporalizacion: 2h Titulo: ¢existe una dieta milagrosa
para enfermedad hepatica
alcohdlica?

Objetivos generales del ciclo formativo: cfi

Objetivos especificos de la UDI: - Poner en comun la informacién

encontrada sobre la dieta en
personas que padecen alcoholismo

- Conocer las necesidades
nutricionales de dicho colectivo y
saber prescribir una dieta adecuada

- Entender las distintas enfermedades
hepaticas alcohdlicas y su
dietoterapia

- Afianzar los conocimientos
mediante la realizacion de la actividad
por parejas del anexo 1.

Contenidos Conceptuales - Conocimiento sobre dietoterapia en
el alcoholismo

- Enfermedades hepaticas alcohdlicas
y su posible atenuacion mediante la
dieta
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Competencias

ACTIVIDAD
DE desarrollo

Actividad de

desarrollo

Actividad de
consolidacion

Material

Criterios de
evaluacion

Procedimentales

Actitudinales

Nuria Garcia Rodriguez
- Elaboracion de una dieta
personalizada

- Participacién en las actividades y
preguntas planteadas por el docente

- Respeto hacia el resto de la clase

- Adquisicién de

nuevos

conocimientos impartidos en el aula

- Tolerancia y valoracién de la opinién

de los demas companeros

b,e, t,u

Descripcion de la actividad

Clase magistral: el docente se centrard en el apartado
3.2.4 del indice, donde hablara sobre las principales
enfermedades hepdticas ocasionadas por el alcohoal,
asi como de su dietoterapia, todo ello mediante una
presentacion con Prezzi.

Flipped Classroom o clase invertida: el profesor
comprueba los conocimientos que los alumnos han
adquirido en casa sobre el tema, tras realizar la
busqueda de informacién en Internet (acerca de la
dietoterapia en personas con alcoholismo)
encomendada en la sesion 1. Posteriormente, los
alumnos interactian en clase para debatir las ideas,
mientras que el docente va guiando sus
intervenciones. Una vez hecho esto, pasamos a
realizar la actividad: ¢Soy buen nutricionista? del
anexo 1, a través de Google Classroom.

Resolucién de dudas previas al examen y repaso del
temario completo.

Ordenador, proyector, libro de texto.

Duracion

30’

25" +
descanso 5’
+ 25’

30 +
descanso 5’

Explica los factores generales que permiten caracterizar vy

normalizar, desde un punto de vista nutricional, los diferentes

estados patoldgicos con repercusiones dietéticas.
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- En un supuesto practico de elaboracién de dietas debidamente
caracterizado para varios grupos de patologias:

e elabora dietas adaptadas necesarias para cada patologia.

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 9. Sesion 4: Demuestra lo aprendido

Unidad didactica: Mi dieta se tambalea
Etapa: Técnico superior en Dietética Curso: 29

Temporalizacion: 1h (Durante la hora Titulo: Demuestra lo aprendido
restante, se continla explicando materia

gue ya no corresponde a nuestra UDI)
Objetivos generales del ciclo formativo: cef,i

Objetivos especificos de la UDI: - Completar el examen tipo test

- Participar en el debate “Otra copita

n

mas
Contenidos Conceptuales - Conocer los contenidos tratados en las

sesiones anteriores

Procedimentales - Realizar un debate, respetando el orden
de actuacion
- Aplicar todo lo aprendido en esta unidad
didactica

Actitudinales - Participacion en las actividades vy
preguntas planteadas por el docente
- Respeto hacia el resto de la clase

- Tolerancia y valoraciéon de la opinidn de
los demds compafieros
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Competencias b, e, t,u

Descripcion de la actividad Duracién
Actividad de s . . .
Explicacidn sobre como realizar el examen tipo test de
inicio s . . , ,
la UDI, indicando el tiempo del que disponen, asi como 10
la penalizacion que suponen los errores.
Actividad de .
Los alumnos leen detenidamente y completan el 20’
desarrollo

examen tipo test, redactado en el anexo 3.

Actividad de Fecha fin para comprobar que los alumnos han
consolidacion incorporado la totalidad de las actividades en su perfil 5’
de Google Classroom.

Actividad de DEBATE “OTRA COPITA MAS”:

consolidacion . , .,
Tras haber estudiado a través de esta UDI la relacidn

entre el alcohol y la nutricion, se divide la clase en 6

grupos de 3 alumnos (los mismos grupos que para la

actividad “éSoy buen nutricionista?”), de modo que, 3 20 +
grupos estaran a favor de incorporar el alcohol en descanso 5’
nuestra dieta y otros 3 en contra. Se organizaran asi 3

debates, con una duracién media de 5-6 minutos cada

uno. El profesor establecerd un orden de actuacién

aleatorio y evaluard la intervencion de todos los

miembros, mediante una rubrica (anexo 4).

Material Examen, rubrica.
Criterios de - Explica los factores generales que permiten caracterizar vy
evaluacion normalizar, desde un punto de vista nutricional, los diferentes

estados patoldgicos con repercusiones dietéticas.

- Analiza las consecuencias que, sobre el estado general de una
persona, producen los cuadros fisiopatoldgicos, explicando las

implicaciones dietéticas.

- En un supuesto practico de elaboracién de dietas debidamente
caracterizado para varios grupos de patologias:

e elabora dietas adaptadas necesarias para cada patologia.

Fuente: elaboracion propia.
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4.4.5. Evaluacion

La evaluacion de los aprendizajes permite conocer el grado de adquisicion de los
conocimientos a través de objetivos, competencias planteadas y los resultados del
aprendizaje. Esta evaluacién es continua, integral, individual y se realiza mediante el uso
de los criterios de evaluacién previamente establecidos.

La evaluacion se realizard de acuerdo con la Orden de 29 de septiembre de 2010, por la
que se regula la evaluacién, certificacion, acreditacion vy titulacion académica del
alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del
sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

La evaluacion del alumnado sera realizada por el profesorado que imparta cada modulo
profesional del ciclo formativo, de acuerdo con los resultados de aprendizaje, los
criterios de evaluacidon y contenidos de cada mddulo profesional, asi como las
competencias y objetivos generales del ciclo formativo asociados a los mismos.

La superacion de los ciclos de grado superior requerira la evaluacion positiva en todos
los médulos y en su caso materias y bloques que los componen, segun indica el articulo
43 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

4.4.5.1. Capacidades terminales / criterios de evaluacion:

Las capacidades terminales (llamadas también resultados de aprendizaje) asi
como los criterios de evaluacién asociados a cada una de ellas, se encuentran recogidos
en el Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico
superior en Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas.

En la siguiente tabla, se resaltan las capacidades terminales y los criterios de evaluacion
relacionados con la UDI aqui presentada.

Tabla 10. Capacidades terminales y criterios de evaluacion

CAPACIDADES CRITERIOS DE EVALUACION

TERMINALES

3.1 Elabora Explica los factores generales que permiten caracterizar y

propuestas de aporte | hormalizar, desde un punto de vista nutricional, los
de nutrientes y diferentes estados patolégicos con repercusiones dietéticas
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Analiza las consecuencias que, sobre el estado general de
una persona, producen los cuadros fisiopatologicos,
explicando las implicaciones dietéticas.

Analiza los pardmetros especificos que permiten adaptar una
dieta estandarizada a las necesidades especificas de un
paciente, en funcién de su estado fisiopatoldgico

En un supuesto practico de elaboracion de dietas
debidamente caracterizado para varios grupos de
patologias:

- Selecciona las dietas estandar de referencia.

- Selecciona los equipos de medida somatométrica
necesarios.

- Efectla la historia dietética adaptada.

- Obtiene los parametros somatométricos que son
necesarios para el cdlculo del indice de masa corporal,
relaciones de pardmetros antropométricos y superficie
corporal.

- Calcula el valor de ingesta calérica recomendado.

- Elabora dietas adaptadas necesarias para cada patologia.

Precisa los parametros criticos que influyen en el control y
seguimiento de una dieta terapéutica

Explica las operaciones o manipulaciones que son necesarias
realizar en la preparacion de algunos tipos de alimentos para
su adaptacion a la prescripcion dietética con fines
terapéuticos

Establece qué tipo de datos, subjetivos y objetivos,
obtenidos de los pacientes, pueden producir cambios en la
prescripcion dietética, sefialando su ambito de actuacién

Define los requerimientos que debe poseer un informe de
seguimiento dietético para su remisién al facultativo de
referencia

En un supuesto practico debidamente caracterizado:
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- Determinar grado de aceptacién y eficacia de dieta
prescrita.

- Proponer cambios en la prescripcion dietética en funcion de
los datos obtenidos de las opiniones de los pacientes.

- Seiialar los momentos temporales en que se debe hacer el
control y seguimiento personalizado de la evolucién vy
cumplimiento de la dieta.

Fuente de elaboracion: (Real Decreto 536, 1995).

4.4.5.2. Instrumentos de evaluacion y calificacion

Atendiendo a lo establecido en la Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que
se regula la evaluacidn, certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado
gue cursa ensefianzas de formacién profesional inicial que forma parte del sistema
educativo en la Comunidad Autonoma de Andalucia, la evaluacion del alumnado sera
realizada por el profesorado de acuerdo con los resultados de aprendizaje, los criterios
de evaluacion y contenidos del mddulo profesional, asi como las competencias y
objetivos generales del ciclo formativo asociados al mismo.

La calificacién de los médulos profesionales se realizard mediante un niumero entero.
Por tanto, y para obtener la misma, tendremos en cuenta los siguientes instrumentos y
criterios:

e Contenidos conceptuales: Se refieren al saber. Son el conjunto de
conocimientos tedricos que pretendemos que sean adquiridos por el alumnado.
Representan el 40 % de la nota de la UD, y se evaluan mediante una prueba tipo
test (anexo 3), la cual consta de 15 preguntas con 3 opciones de respuesta,
siendo Unicamente una de ellas valida. Se debe tener en cuenta que, por cada 2
preguntas contestadas errdneamente, se restard una correcta.

e Contenidos procedimentales: Se refieren al saber hacer. Son las técnicas,
métodos, estrategias, habilidades o destrezas que pretendemos que alguien
adquiera a través de un programa de ensefianza. Conformaran el 50% de la nota,
empleandose varios instrumentos a la hora de evaluarlos:
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o Perfil de Google Classroom: se calificara con un 40 %, en el cual se incluye
tanto el resumen de la charla, la actividad “éSoy buen nutricionista?”, asi
como el experimento de laboratorio “Alcoholigado”.

o Rdubrica del debate “Otra copita mas”: su calificacidén corresponde al 10%
restante.

e Contenidos actitudinales: Se refieren al saber estar y saber ser. Tiene en cuenta
los hébitos, valores y actitudes. Constituyen el 10% restante de la calificacidon
total y son valorados mediante una lista de cotejo (anexo 5).

Ademas, el docente empleara un registro anecdético donde evalle diariamente a cada
alumno de forma personalizada (anexo 6).

Es de relevada importancia destacar que se necesita obtener una calificacion minima de
5 en cada uno de los tres apartados anteriores. En caso de no superar dicha puntuacion,
no se hara media con los demas contenidos aprobados.

No hay que descuidar las faltas de ortografia, las cuales se sancionaran con -0.2 puntos,
hasta un maximo de 2 puntos.

Tabla 11. Instrumentos de evaluacion y criterios de calificacion.

5 CRITERIOS DE CALIFICACION
INSTRUMENTOS DE EVALUACION
(incluir convocatoria de septiembre)

Examen del temario (nivel de Examen tipo test: 40 % de la nota
conocimiento alcanzado)

Valoracion del perfil de Google 50% de la nota: Para ello se valorara la
Classroom y rubrica de debate pagina de Google Classroom (40%) y los
ejercicios tedrico-practicos realizados en
clase y/o en casa (debate, busqueda de
informacion...), que serda el 10% restante.

Lista de cotejo y registro anecddtico para | Constituye el 10% de la calificacion total
la actitud, el interés y la asistencia a
clase

Fuente: elaboracion propia.

Tan importante es evaluar al alumnado como al profesorado y su UDI. Es por ello que se
les entregard, al final de la UDI, una ficha a cada estudiante (ANEXO 7), con el fin de que
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Nuria Garcia Rodriguez

indiquen su opinidn acerca de la labor docente y la UDI en si. Esto servird al docente

para adoptar futuras mejoras en su plan de estudio aplicado a los alumnos.

4.4.5.3. Sistema de recuperacion y subida de nota

Para recuperar el MP de Dietoterapia, se seguiran los criterios de recuperacion incluidos

en la siguiente tabla:

Tabla 12. Criterios de recuperacion.

Cuando no se haya superado alguna evaluacion parcial, se
realizara el refuerzo necesario para aclarar dudas, realizar
trabajos, etc.., que conduzcan a la adquisicion de los
conocimientos necesarios para superar la materia
pendiente, realizando los controles al final de cada
evaluacion parcial.

Si se debiera a que no se han realizado o no se han evaluado
positivamente las actividades, trabajos, etc..., la realizacion
de los mismos serd imprescindible para superar la materia

CRITERIOS DE
RECUPERACION

En marzo se ofertard una prueba de recuperacion de
caracteristicas similares al examen tipo test propuesto para
la evaluacion final de la UDI.

Para los alumnos que no superaran el moédulo en la
segunda evaluacion parcial (marzo), asistird a clase de abril
a junio en las horas establecidas a este efecto, habiendo
una convocatoria extraordinaria a finales de junio muy
parecida a la descrita anteriormente.

22 semana de junio: dedicamos las clases al planteamiento
y resolucion de dudas correspondientes al 22 trimestre.

32 Semana de junio: se entregan los trabajos pendientes
correspondientes a este mismo trimestre.

Fuente: elaboracion propia con ayuda de

http://www.sanjuanbosco.net/profesorado/documentos/Separatas/Separatas _Sanitaria.pdf

Sin embargo, si lo que no se ha superado ha sido la evaluacién de la UDI, al no obtener

una calificacion minima de 5, se llevara a cabo un sistema de recuperacion de la misma.
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Dicha recuperacién constara de las siguientes partes, donde cada una debe superarse

con una calificacion de 5:

Entrega de las actividades modificadas en Google Classroom, donde se incluyan
las correcciones pertinentes (40 % de la nota final)

Realizacion de una presentacidon PowerPoint sobre principales efectos positivos
y negativos del alcohol en nuestra dieta, con una duracion de 15 minutos (10 %
de la nota final)

Repeticién del examen tipo test (40% de la nota final)

El 10% restante de la nota corresponde a los contenidos actitudinales.

No hay que olvidar que la maxima calificaciéon a la que se aspira mediante la

recuperacion es de un 5.

Puede darse el caso de que el alumnado muestre interés por subir nota. De ser asi, se

deben cumplir dos requisitos:

Al 90%

Elaboracién de una actividad innovadora y exposicion en clase de la misma (15
minutos). Algunos ejemplos de tales actividades pueden ser: realizacidon de un
VideoScribe sobre un contenido a elegir por el alumno, invencién de un juego
(como Kahoot) para ayudar a la adquisicién de conocimientos, etc. (20 %)

Repeticién del examen que engloba todas las unidades didacticas del MP de
Dietoterapia. (70 %)

gue suman las dos actividades anteriores, hay que afiadirle el 10% de los

contenidos actitudinales.

4.4.5.4.

Tabla 1

Elementos curriculares de la UDI

3. Elementos curriculares de la UDI

MP: Dietoterapia N¢ sesiones: 4

) .
Titulo: Mi dieta se tambalea Ne horas: 8
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CAPACIDADES TERMINALES

Objetivos generales
asociados

Competencias
profesionales, personales y
sociales

Criterios de Evaluacion

Nuria Garcia Rodriguez

3.1. Elabora propuestas de aporte de nutrientes vy
energia, para un paciente o un colectivo, en funcion de
las caracteristicas fisiopatoldgicas predominantes y de
las prescripciones de ingesta establecidas.

C. Proponer dietas equilibradas, que satisfagan las
diferentes situaciones fisioldgicas de las personas,
gustos, habitos y posibilidades de los mismos.

e. Relacionar las repercusiones nutricionales que,
sobre el organismo, producen los principales procesos
fisiopatoldgicos, en funcion de las caracteristicas
etiopatogénicas.

f. Adaptar propuestas dietéticas equilibradas, a
partir de prescripciones de ingesta, para diferentes
tipos de procesos patolégicos y en funcion de las
caracteristicas fisiopatoldgicas del individuo.

i. Valorar la influencia que los habitos alimentarios y
el estado nutricional de las personas tienen sobre la
salud/enfermedad, explicando los aspectos
preventivos, asistenciales y rehabilitadores.

b. Elaborar dietas adaptadas a personas y/o colectivos
con patologias especificas, interpretando y siguiendo
las prescripciones médico-dietéticas y realizar el
seguimiento de las mismas.

e. Evaluar la influencia que los habitos alimentarios y
el estado nutricional de las personas tienen sobre la
salud/enfermedad, explicando los aspectos
preventivos, asistenciales y rehabilitadores.

t. Identificacion de las necesidades dietéticas de
clientes, ya sean estos individuos o colectivos de
personas.

u. Elaboracién de dietas y/o menus adaptados a las
necesidades de pacientes/clientes.

Contenidos didacticos de la unidad
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- Explica los factores generales que - Nutricidny alcohol: éison buenos
permiten caracterizar y normalizar, amigos?
desde un punto de vista nutricional, los

- Metabolismo del alcohol: el higado se

diferentes estados patoldgicos con
lleva la peor parte

repercusiones dietéticas.
- Malnutricién originada por el

- Analiza las consecuencias que, sobre el .
alcoholismo

estado general de una persona,

producen los cuadros fisiopatolégicos, Enfermedades hepaticas ocasionadas por

explicando las implicaciones dietéticas. sl alieliel s elisiaeepl

-En un supuesto practico de elaboracion
de dietas debidamente caracterizado
para varios grupos de patologias:
e elabora dietas adaptadas
necesarias para cada patologia

Contenidos conceptuales Contenidos Contenidos actitudinales

. procedimentales
(examen escrito)

(actitud, participacién,
(Actividades en Google actividades opcionales,

Classroom y debate) etc.)

40% 50% 10%

Fuente: elaboracion propia.

4.4. Elementos curriculares complementarios

a. Medidas de atencidn a la diversidad y adaptaciones curriculares

Si hay dos palabras que definan a la perfeccién la formacion profesional son:
diversidad y flexibilidad. La flexibilidad estd relacionada con los estudios, modos,
adaptaciones con el mundo laboral, titulaciones, acreditaciones y certificaciones. Por
otro lado, la diversidad la encontramos en los alumnos, los cuales cuentan con distintas
capacidades, objetivos, motivaciones y rendimientos.

En las clases de Dietoterapia se tratara, en la medida de lo posible, lograr una integracion
total y una maxima participacion por parte de cada alumno. Teniendo en cuenta que
algunos de ellos pueden encontrarse en situacion desfavorecida por diversos factores,
se analizaran las causas y las consecuencias de tal situacion y se prestara una atencién
personalizada a dichos alumnos. De este modo, cuando un alumno no consiga alcanzar
los objetivos con la misma facilidad que el resto de compafieros, se le prestard una

56



TFM: Mi dieta se tambalea Nuria Garcia Rodriguez

atencidn mas especifica, adaptandole los ejercicios a su nivel y facilitdndole el material

e informacidén necesaria requerida.

En esta aula especialmente, contamos con un alumno que presenta NEAE (necesidades
especificas de apoyo educativo). Concretamente, sufre discapacidad auditiva

Aplicaremos, por tanto, adaptaciones curriculares no significativas, ya que el desfase
curricular con respecto al grupo de edad del alumnado es poco importante. Afectard a
los elementos del curriculo que se consideren necesarios, metodologia y contenidos,
pero sin modificar los objetivos de |la etapa educativa ni los criterios de evaluacion
(Orden de 25 de julio, 2008).

En el primer caso, para combatir las posibles dificultades que presente el alumno con
pérdida de audicidn, se aplicardn las siguientes medidas:

- Elalumno se sentara lo mas cerca posible del profesor, y este
ultimo debe hacer un esfuerzo por exponer los contenidos
oralmente en la parte donde se situe dicho alumno, con el fin
de que pueda oirle mejor. Asimismo, es importante resaltar

la expresion corporal y la utilizacion de manos y gestos como
apoyo a la comunicacién.

- También es una funcidn muy importante por parte del docente que este
estudiante esté lo mas integrado posible dentro del grupo de clase, teniendo en
cuenta que el trabajo en grupo favorecera la relacién social con el resto de sus
compafieros. Es por ello que se han planteado varias actividades grupales dentro
de esta UDI.

- Poner subtitulos al video empleado en la sesién 3 para explicar el metabolismo
del alcohol. Asi, el alumno podra leer al mismo tiempo que observa el
documental, por si los altavoces no retransmitieran el audio de forma
suficientemente alta y clara.

- Se empleari el sistema de FM: el profesor se pone un micréfono que capta su
voz y la envia a través del transmisor hasta el receptor, situado en los audifonos
del nifio. Este recurso serd otorgado al alumno por el centro educativo.

- El profesor debe poner especial atencién en hacer respetar estrictamente los
turnos de palabra en las actividades de discusién grupal, como en el caso del
debate

- Para facilitar la comprension de la informacion que se va a exponer durante la
clase, el docente le proporcionard con antelacién los textos de referencia, los
apuntes o un guion de los puntos a tratar.
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Estas adaptaciones las propone y elabora el equipo docente, bajo la coordinacién del
profesor o profesora tutor y con el asesoramiento del equipo o departamento de
orientacion.

b. Interculturalidad

Uno de los pilares fundamentales sobre los que descansa la Educacién es la
Interculturalidad, que busca el encuentro y relacién de las diversas culturas en términos
de equidad.

Como en toda la historia de la humanidad, en el siglo XXI nos encontramos ante
situaciones econémico-financieras, politicas y sociales que provocan movimientos
migratorios de personas, en busca de la mejora de sus condiciones de vida y la de sus
familias. Esto plantea un entorno de diversidad cultural en el que debemos aprender a
vivir y relacionarnos.

Ante este mundo tan interconectado y relacionado, tenemos que fortalecer los procesos
educativos con un enfoque que favorezca la valorizacion de lo diverso, que ayude a
comprender al alumnado el mundo en el que vivimos desde un planteamiento
intercultural.

Dentro del Plan de Orientacion y Accidn Tutorial (POAT) se incluye este material sobre
interculturalidad, con la intencién de hacer hincapié en una educacién integral de
nuestro alumnado. Nos va a permitir hacer efectiva y real la transformacion progresiva
de los valores, actitudes y comportamientos.

Con este material pretendemos conseguir los siguientes objetivos:

e Promover el reconocimiento y el respeto reciproco entre las diferentes culturas,
formas de vida y pensamiento.

e Aprender de otras personas y grupos culturales, caminando hacia los espacios
comunes de encuentro.

e Romper con cualquier tipo de discriminacién (cultural, étnica, de género,
religiosa, econdmica, etc.).

e Educar la empatia vy el respeto hacia todas las personas.

e Ser criticos/as con los valores y antivalores de la cultura propia.

e Romper con los estereotipos y tdpicos culturales, generando actitudes positivas
hacia la interculturalidad.

A continuacion, se resumen dos actividades didacticas que trabajan esta disciplina y
pueden llevarse a cabo en este nivel de ensefianza postobligatoria:
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1. Carta de llegada: Los/las alumnos/as, por parejas, escriben una pequefia carta

siguiendo este planteamiento:

a.

Imagina que vienes de otro pais, sin papeles, con escasos recursos, sin
conocer a nadie en el lugar de destino y hablando poco el idioma.
Apunta las primeras sensaciones que tienes. Te servira para escribir la
carta. ¢Como te sientes? ¢Como te han recibido? ¢Qué es lo que mas
echas de menos? ¢Es todo tal y como imaginabas?

Posteriormente, se leen unas cinco cartas al azar. Mientras tanto un/a
alumno/a escribird en la pizarra, separadas en dos columnas, las
sensaciones positivas y negativas que se expresan en las cartas.

Los principales objetivos de esta tarea son expresar lo que se siente cuando no te

encuentras en tu lugar de origen y ponerse en el punto de vista de otras personas,

desarrollando la empatia.

2. Elarbol de los estereotipos y los prejuicios:

Se divide a los/as alumnos/as en grupos de 5 participantes.

Se da una breve explicacion acerca de los siguientes términos: prejuicio,
xenofobia y estereotipos.

En un papel continuo dibujaran un arbol con raices, tronco y ramas.

En las raices tienen que escribir aquellos prejuicios que generalmente se
manifiestan hacia las personas que consideramos diferentes.

En el tronco, el tipo de conductas que provocan la discriminacién de
minorias.

En la copa acciones y comportamientos para superar esos prejuicios.

Como objetivos, tenemos aqui: la toma de conciencia de la necesidad de erradicar todo

tipo de discriminacién, aprender a respetar y a actuar en consecuencia en el respeto a

otras culturas, comprender la funcién de los estereotipos y las razones por las que se

mantienen, detectar y superar prejuicios y estereotipos propios sobre una cultura vy las

personas que pertenecen a ella, y, por ultimo, analizar las consecuencias de los

prejuicios en las relaciones personales.

C.

Interdisciplinariedad
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Lainterdisciplinariedad integra conocimientos de diferentes disciplinas y valores que
permiten al alumno desenvolverse como ser humano integral, para que adquiera
conciencia sobre los problemas que hoy dia nos ocupan. Uno de estos podria ser el
alcoholismo, muy comun en el mundo que nos rodea.

Para tratar la interdisciplinariedad, vamos a fijarnos en la relacion entre el alcohol, Ia
dietay la salud. Por lo tanto, contando con el apoyo del MP de Alimentacién equilibrada,
realizaremos una actividad extraescolar de caracter voluntario, aunque se tendra en
cuenta a la hora de evaluar los contenidos actitudinales. Esta actividad tendra una
duracién de 1 hora.

En primer lugar, visitaremos la clinica Maia Nutricién (C/ Paseo de la Estacién 9). Una
vez alli, nos atendera un Técnino superior en Dietética y Nutricion, el cual nos explicara
en qué consiste este centro de asesoramiento dietético.

Por ultimo, nos ensefaran las pautas generales a seguir para elaborar un plan nutricional
gue se adecue a nuestra necesidad. En este caso, elegiremos como ejemplo a una
persona con enfermedad hepatica alcohdlica.

Concretamente, el elemento interdisciplinar que va a ser protagonista de esta actividad
es el de “Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion” o TIC, ya que los alumnos
deberdn elaborar un video por parejas donde reproduzcan mediante un pequefio teatro
la siguiente escena: un miembro de la pareja sera el nutricionista y otro el paciente que
sufre enfermedad hepatica alcohdlica. El video tendra una duracidon de 5 minutos como

maximo.

d. Transversalidad

El Real Decreto 1105/2014, de 26 de diciembre en su articulo 6 explica los diferentes
elementos transversales que se deben tener en cuenta. Dentro ellos, destacamos los
gue se han trabajado en esta UDI, que son los expuestos a continuacion:

- La educacion civica para la convivencia y el respeto en las relaciones interpersonales,
el rechazo y la prevencion de situaciones de acoso escolar, discriminacion o maltrato, la
promocién del bienestar, de la seguridad y de la proteccion de todos los miembros de
la comunidad educativa.

- El fomento de los valores y las actuaciones necesarias para el impulso de la igualdad
real y efectiva entre mujeres y hombres.

- El fomento de la tolerancia y el reconocimiento de la diversidad y la convivencia
intercultural, la educacion para la cultura de paz y el respeto a la libertad de conciencia.
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- El desarrollo de las habilidades basicas para la comunicacidon interpersonal, la
capacidad de escucha activa, la empatia, la racionalidad y el acuerdo a través del didlogo.

Todos estos puntos anteriores son trabajados mediante el trabajo en equipo que se lleva
a cabo en varias de las actividades propuestas a lo largo de las sesiones. El trabajo
cooperativo ayudara a los alumnos a reforzar las relaciones interpersonales, la
tolerancia, la paz, la empatia, y, sobre todo, el respeto, que es la base fundamental de
una buena educacion.

4.5. Innovacion

El primer elemento que dota a dicha UDI de caracter innovador es la clase
invertida o Flipped Classroom: es un modelo pedagdgico que transfiere el trabajo de
determinados procesos de aprendizaje fuera del aula y utiliza el tiempo de clase, junto
con la experiencia del docente, para facilitar la participacion de los estudiantes en el
aula a través de preguntas y actividades que fomentan la exploracion y aplicacién de
ideas y, en definitiva, el aprendizaje activo, invirtiendo asi los modelos tradicionales de
ensefanza. Esta nueva tendencia educativa esta actualmente en auge.

Por otro lado, contamos con la participacion de YouTube, una herramienta TIC para
reforzar contenidos que no se comprenden facilmente mediante las explicaciones del
docente basadas en el libro de texto. Tal es el caso del metabolismo del alcohol, cuyo
aprendizaje se dinamiza a través del video empleado en esta UDI.

Otro recurso novedoso seria Google Classroom: se trata de una plataforma educativa de
aprendizaje semipresencial. Para comenzar a trabajar con esta herramienta, el profesor
accede con su cuenta a través de Internet a la pagina principal, donde crea aulas
virtuales a las que va incorporando sus alumnos. En cada una de ellas, el docente puede
asignar tareas, adjuntar textos, imagenes, videos o cualquier otro tipo de contenido al
gue tendran acceso todos los integrantes del aula. Del mismo modo, puede poner
avisos, crear encuetas o recibir mensajes de los alumnos. Como los estudiantes cuentan
cada uno con su propio drive, podran trabajar sobre un mismo documento desde
diferentes ordenadores en tiempo real y compartirlo a través de Google Drive, lo cual
favorece el trabajo colaborativo mediante el uso de las TIC. Resulta ventajoso por parte
del profesor el hecho de poder hacer un seguimiento del progreso de cada alumno,
comentando en los archivos que ellos van editando para proponer posibles correcciones
0 consejos.
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6. ANEXOS

Anexo 1: Actividad ésoy buen nutricionista?

Con esta actividad trabajamos la estrategia didactica llamada PBL o aprendizaje
basado en problemas. Para ello, se plantea al alumnado un problema de la vida real y, a
través de un proceso de investigacion y busqueda de informacién, los estudiantes
lograran dar solucidn a la incégnita planteada por el profesor, quien formara los grupos
y hara de guia del aprendizaje. Dicha formula de ensefianza-aprendizaje esta orientada
a la resolucién de problemas cercanos al alumno, como puede ser el alcoholismo, muy
presente hoy dia en nuestra sociedad.

El enunciado de la actividad es el siguiente: “Convertios en nutricionistas por un dia: con
la informacion recabada en casa sobre dietoterapia en personas alcohdlicas, resolved
por trios el siguiente problema planteado”:

Tienes un familiar que sufre esteatosis hepatica alcohdlica, al que debes recomendar
una dieta adecuada a su enfermedad.

Las parejas seran formadas por el docente, pero esta actividad debe quedar reflejada
en el perfil personal de Google Classroom de cada alumno.

Anexo 2: Protocolo de practicas de laboratorio

INTRODUCCION: como ya se ha visto a lo largo de esta unidad didactica, la
ingesta de alcohol en cantidades excesivas provoca efectos nocivos sobre la salud,
afectando a muchos de los drganos de nuestro cuerpo, destacando entre ellos el higado.

Para poder acercar esta realidad al alumno, se va a llevar a cabo un experimento en el
laboratorio, el cual se explica a continuacion.
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Este protocolo estara disponible en Google Classroom para que los estudiantes
completen con sus ordenadores la tabla y una serie de preguntas que se adjuntan al final

p

del mismo.

OBJETIVO: simular y observar mediante un
modelo animal, los efectos que puede
ocasionar el alcohol sobre el higado.

MATERIAL:

e Dos frascos de vidrio con tapadera
, llustracion 12. Material de laboratorio.
e Un higado de pollo.
¢ Unataza y media de alcohol etilico
e Unatazay media de agua
e Unalupa
¢ Rotulador permanente

e Bisturi

e Frigorifico
Fuente: Experimento 22 - El higado y el alcohol, s.f.

PROCEDIMIENTO:

1. Etiquetar uno de los frascos como agua y otro como alcohol,
respectivamente.

llustracion 13. Frascos del experimento de laboratorio.

Fuente: Experimento 22 - El higado y el alcohol, s.f.
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2. Lavar el higado de pollo. Manipular y observarlo, describiendo su aspecto
y consistencia.

3. Seccionar el higado por la mitad con ayuda del bisturi y contemplar su
interior con la lupa. Es importante ir anotando todo lo que se observe para
incorporarlo posteriormente al documento subido en Google Classroom.

llustracion 14. Observacion con lupa de higado en el laboratorio

Fuente: Experimento 22 - El higado y el alcohol, s.f.

4. Colocar cada unade las porciones del higado en los dos frascos anteriores.
Seguidamente, afadir alcohol etilico en el recipiente correspondiente
hasta llegar a cubrir el higado. A continuacién, se debe cerrar el frasco.
Esta operacidén se repite para el frasco restante, adicionando agua en lugar
de alcohol etilico.

5. Guardar los dos recipientes en el frigorifico y mantenerse a la espera
durante tres dias.

6. Transcurrido uno de los tres dias (el sdbado), sacamos los dos trozos de
higado de los frascos, los enjuagamos y observamos con la lupa posibles
cambios. No olvidar afiadir lo percibido en la tabla 14, haya habido
cambios o no.

7. Antes de depositar de nuevo el higado en su tarro correspondiente, es
necesario renovar el liquido contenido, ya sea alcohol o agua. Una vez
hecho esto, volver a colocar ambos recipientes en el frigorifico y esperar
un dia mas.

8. El segundo y tercer dia (domingo y lunes), repetimos la operacién de los
puntos6y7.
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Tabla 14. Resultados del experimento de laboratorio.

OBSERVACIONES

DIA FRASCO CON AGUA FRASCO CON ALCOHOL

Inicio (viernes)

12 (sabado)

22 (domingo)

32 (lunes)

Fuente: elaboracion propia.

PREGUNTAS:

1. ¢Cudles son los principales cambios que ha experimentado el higado?

2. ¢Qué relacién puede tener el resultado del experimento con el estado de salud de
una persona que ha sido alcohdlica durante mucho tiempo?

3. ¢Coémo afectaria este hecho a la nutricién de una persona alcohdlica?

4, Resalte las conclusiones que obtenga de la realizacion de dicho experimento

Anexo 3. Examen tipo test de evaluacion de la UDI

Tabla 15. Examen tipo test.

Titulacion: Ciclo Formativo de Técnico superior en Dietética

Curso: 22

MODULO PROFESIONAL: DIETOTERAPIA

Unidad tematica: 15. Dietoterapia en las enfermedades Hepaticas, Biliares y Pancreaticas.
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CALIFICACION: ...........

- Primeramente, dedique tiempo a leer el examen completo detenidamente.

- Esta prueba consta de 15 preguntas con 3 opciones de respuesta, siendo solo una de
ellas correcta. Por cada dos respuestas erroneas, se restara una correcta.

- Rodee la opcidn que considere adecuada.
- En caso de equivocacién, tache con una X la opcién marcada y rodee la nueva respuesta.

- Dispone de 20 minutos para completar el examen.

Nombre: Apellidos: Fecha:

1. El consumo excesivo de alcohol:
a) Impide la adecuada absorcion de nutrientes
b) Facilita la digestién
c) aybson correctas

2. El principal érgano encargado de metabolizar el alcohol es:
a) estébmago
b) higado
c) intestino delgado

3. Las dos vias principales de metabolizacion del etanol son:
a) NADHy MEOS
b) ADHy NADH
c) ADHy MEOS

4. En cuanto al sistema MEOS:
a) Cobra mayor relevancia en casos de consumo crdénico de alcohol
b) Genera productos téxicos como ROS o acetaldehido
c) aybson correctas

5. Sobre los nutrientes esenciales, el consumo de alcohol:
a) aumenta la absorcidn intestinal de aminodcidos esenciales
b) reduce los depdsitos hepaticos de vitamina A o retinol
¢) no altera a los requerimientos energéticos del organismo

6. Elalcohol etilico o etanol:
a) esun nutriente
b) Presenta un valor calérico de 9 kcal/g, al igual que las grasas
c) Esuna fuente de calorias vacia
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7. Lavia ADH:
a) Selleva acabo en los microsomas
b) Transforma etanol en acetaldehido
c) Su principal componente es el citocromo P450 2E1

8. Los efectos que ejerce el alcohol sobre el estado nutricional son:
a) Malnutricidn, ingesta insuficiente de nutrientes, digestion dificultada
b) Pérdida de peso, malnutricién y mayor ingesta caldrica nutricional
c) Deficiencia en vitaminas del grupo B fundamentalmente, pero aporta

cantidades adecuadas del resto de nutrientes esenciales

9. Sise hace referencia al valor nutricional de las bebidas alcohdlicas:
a) Su contenido primario es agua, etanol y vitaminas
b) Presenta un contenido relevante de proteinas, vitaminas y minerales

¢) Ninguna opcidn es correcta

10. En el metabolismo del alcohol:
a) la mayor parte se lleva a cabo en el estémago
b) se genera acetaldehido, un compuesto beneficioso nutricionalmente para el
organismo
c) El higado lo transforma en triglicéridos

11. El consumo elevado de alcohol presenta efectos nocivos sobre la salud:
a) Los productos toxicos derivados de su metabolismo dafian las células
hepaticas
b) Las enfermedades originadas con mayor frecuencia son: esteatosis hepatica
alcohdlica, hepatitis alcohdlica y cirrosis.

c) aybson correctas

12. En cuanto a la dieta de una persona alcohélica:
a) Enla mayoria de los casos, la dieta no es equilibrada
b) Las calorias aportadas por el alcohol presentan elevado valor bioldgico

c¢) Ambas opciones son falsas

13. Siguiendo con la relacidn entre nutricién y alcohol:
a) No existe una dieta concreta para personas con un grado elevado de
alcoholismo
b) Esnecesariala supresion absoluta de consumo de alcohol en dichas personas
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c¢) Ambas opciones son verdaderas

14. La dietoterapia aplicada a personas con enfermedad hepatica alcohdlica sugiere:
a) Comidas cuantiosas, pero no frecuentes
b) Reducir el consumo de sal
c) Aumentar el consumo de grasas saturadas

15. En la cirrosis hepatica alcohdlica:
a) Se aconseja una dieta hiperproteica ya que dicha afeccion disminuye la
sintesis proteica
b) Es esencial el consumo de hidratos de carbono complejos, como la glucosa

¢) Una dieta rica en acidos grasos de cadena larga es muy recomendada

Fuente: elaboracion propia.

Anexo 4: Rubrica para evaluar el debate “una copita mas”

Tabla 16. Rubrica para evaluar el debate.

CATEGORIA SOBRESALIENTE NOTABLE SUFICIENTE | INSUFICIENTE
Se ha
Se ha respetado | Se ha No se ha
) respetado casi
siempre el ] respetado respetado el
siempre el
orden de poco el orden | orden de
orden de
palabra, la de palabra, la | palabra, la
NORMAS . palabra, la . .
tematica o tematica tematica
) tematica ) i
asignadayy las ) asignada y las | asignaday las
e asignadaylas | =~ e
indicacionesdel | =~ indicaciones | indicaciones
indicaciones
profesor del profesor | del profesor
del profesor
La mayor parte | Parte de la La informacién
Toda la ] »
) » de la informacién | expuesta en el
informacién ] »
. informacién presentada debate
INFORMACION | presentada en i
presentada en | en el debate | contiene
el debate es )
) el debate es esclaray varios errores
claray precisa ] ]
claray precisa | precisa y no es clara.
Todos los La mayoria de | Algunos de Los contra-
REBATIR contra- los contra- los contra- argumentos
argumentos argumentos argumentos no fueron
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fueron precisos,
relevantes y

fueron

precisos,

fueron
irrelevantes y

precisos y/o
relevantes

contundentes relevantes y pOCo precisos
contundentes
La relevancia
Varios puntos | de algunos o
Cada punto o Ningun punto
o . principales hechos, o
principal esta o s principal fue
USO DE ) estan bien estadisticas o
bien soportado tad ) | apoyado con
soportados ejemplos
HECHOS Y/O con hechos > Sl hechos,
fiabl con hechos empleados tadisti
1 iables, estadisticas o
ESTADISTICAS fiables, para soportar

LIMITE TIEMPO

estadisticas y/o o ejemplos
) estadisticas los puntos i

ejemplos ) o fiables

y/o ejemplos principales es
dudosa
» La duracion de | La duracidn »

La duracion de La duracion de

las de las

las
intervenciones

intervenciones
excede menos

intervencione
s excede mas

las
intervenciones

se adecua al ) ) no supera el
) de 5 minutos de 5 minutos | .
tiempo . . tiempo
) el tiempo el tiempo )
establecido ] ] establecido
establecido establecido

Fuente: elaboracion propia.

Anexo 5: Lista de cotejo para evaluar contenidos actitudinales

Tabla 17. Lista de cotejo para evaluacion de la actitud.

ASPECTO CARACTERISTICAS NUNCA A VECES SIEMPRE

Participa en las actividades
que se proponen en clase

Participacion | Responde a las cuestiones

individual que plantea el profesor

Sus aportaciones son
interesantes y coherentes
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con el tema que se esta
trabajando

Ayuda a sus compafieros

Asiste a clase

Trabajo en
equipo

Colabora con sus
compafieros en la
elaboracién de los trabajos

Valora las opiniones del
resto del grupo

Propicia un ambiente
comprometido y
cooperativo

Respeto

No desvaloriza las opiniones
y trabajo de los compafieros

Se dirige con educacién
hacia los demas

Respeta las normas
establecidas en clase

Actitud

Propone soluciones o
alternativas a problemas
planteados

Muestra una actitud positiva
hacia las actividades de
clase

Se interesa por su grado de
comprension

Fuente: elaboracion propia.

Anexo 6: Registro anecdadtico

Tabla 18. Registro anecdotico para evaluar la actitud diariamente.

ALUMNO/A:
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ACTIVIDAD:
DESCRIPCION DE LO INTERPRETACION DE LO FIRMA
OBSERVADO: OBSERVADO:

Fuente: elaboracion propia.

Anexo 7: Rubrica de evaluacion de la practica docente

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy Excelente
bueno

Marque con una X la puntuacion que considere oportuna en cada caso:

Tabla 19. Rubrica para evaluacion de la prdctica docente.

’ VALORACION
CRITERIOS DE EVALUACION

0/1/2/3(4|5

Presenta y propone el plan de trabajo y explica su finalidad

Plantea situaciones introductorias previas al tema que se va a

tratar

Motiva al alumnado

Capta el interés de los estudiantes, emplea estrategias para
mantener su atencion o re-encauzarla con un lenguaje claro y

sencillo

Comunica la finalidad de los aprendizajes, su importancia y su

aplicacion en la vida real
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Trata de relacionar los contenidos y actividades con los intereses
y conocimientos previos del alumnado

Estructura y organiza los contenidos dando una vision general de
cada tema (mapas conceptuales, esquemas, etc.)

Facilita la adquisicidon de nuevos contenidos a través de los pasos
necesarios, intercala preguntas aleatorias, sintetiza,
ejemplifica...

Plantea actividades coherentes con los objetivos previstos

Distribuye el tiempo y organiza adecuadamente el desarrollo de

la clase

Utiliza recursos didacticos adecuados y que facilitan la
adquisicidon de conocimientos (audiovisuales, guias, TIC...), tanto
para la presentacion de los contenidos como para la practica de

los alumnos

Favorece el trabajo autonomo de los alumnos

Comprueba de diferentes formas que los alumnos entienden los
conceptos fundamentales

Facilita estrategias de aprendizaje: respondiendo a dudas,
indicando fuentes de informacidn, sugiriendo pasos para
resolver problemas, etc.

Incentiva la participacién activa de todos los alumnos tanto en
trabajo individual como grupal

Propicia una comunicacién fluida y espontanea

Trata con respeto a los alumnos

Reacciona favorablemente ante situaciones conflictivas

Favorece el cumplimiento de las normas de convivencia

Fomenta el respeto y la colaboracidn entre los alumnos y acepta
Sus sugerencias y aportaciones

Revisa y corrige frecuentemente las actividades propuestas

Proporciona informacién a los estudiantes sobre la ejecucién de
las tareas y consejos para mejorarlas

En caso de no alcanzar los objetivos suficientes por parte del
alumnado, propone actividades que faciliten su adquisicion
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Tiene en cuenta el nivel de habilidades del alumnado, asi como
sus ritmos de aprendizaje

Los criterios de evaluacién y calificacion me parecen adecuados

Estoy satisfecho con la labor docente del profesor/a

Fuente: elaboracion propia.
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