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Profesora a cargo: Cecilia Ertola Navajas

|. FUNDAMENTACION

Una posible definicion de Etologia podria ser: el estudio cientifico del comportamiento espontaneo de los
animales, incluyendo al hombre, en su medio natural, sus causas y sus funciones. Entendemos por
comportamiento el modo en que el animal media dinaAmicamente con su medio ambiente, tanto animado
como inanimado, y como éste puede afectarlo a medida que lo hace su medio ambiente inmediato. Son
multiples las aplicaciones que esta ciencia puede brindarnos.

En el campo de la Veterinaria clinica, resulta fundamental entender el comportamiento normal de las
distintas especies, asi como saber interpretar el origen de las posibles alteraciones de conducta, que
pueden obedecer tanto a causas organicas como a causas propiamente comportamentales. Los
problemas de conducta pueden generar un alto nivel de estrés en los animales y en sus propietarios,
provocando en definitiva una alteracién del bienestar animal y humano, y un deterioro en el vinculo entre
ambas partes. Este hecho contribuye a su vez al abandono y eutanasia de animales, que podrian ser
tratados satisfactoriamente con un manejo adecuado.

En lo que respecta al area de la Produccion Animal, se encuentra en pleno auge e incesante crecimiento
el concepto de Bienestar Animal, que se erige como un valor esencial que debe cuidarse de manera
integral a lo largo de cada cadena pecuaria, de manera tal de minimizar los problemas, salvaguardar la
inversion y propiciar el desarrollo sostenible de cada actividad, atendiendo ademas la demanda del
publico en general y consumidor de productos de origen animal en particular.

Por otro lado, encontramos a la Sociobiologia, una sintesis de disciplinas cientificas que tiene como objeto
la explicacion del comportamiento social en todas las especies bioldgicas en términos de las ventajas
evolutivas de estos comportamientos. En esencia es una ramificacion de biologia y sociologia pero en su
analisis incluye etologia, antropologia, estudios evolutivos, zoologia, arqueologia, genética poblacional y
otras areas de estudio. Asi, la etologia ayuda a comprender las necesidades de forma efectiva y
coherente, disminuyendo la posibilidad de interpretaciones empiricas en las observaciones de los
animales y por ende, facilitando el manejo y mejorando su calidad de vida (Paranhos da Costa y col.,
2002). El taller esté dirigido a aquellos estudiantes que se inclinen por las Ciencias Veterinarias, Agrarias
y Biologicas en lo que respecta al estudio de los animales en general, como asi también a quienes decidan
optar por las Ciencias Sociales, como ser Psicologia o Sociologia, y que deseen adquirir conocimientos
en lo que respecta a la temética abordada, con la finalidad de incorporar los

conceptos actuales y las problematicas cientifico-tecnolégicas contemporaneas de nuestra sociedad.

. OBJETIVOS

Generales

-Proporcionar al estudiante una vision global de uno de los enfoques, el etolégico, de mayor actualidad
en el andlisis del comportamiento animal.

Especificos

-Presentar los fundamentos y los instrumentos conceptuales y metodoldgicos mas importantes que
caracterizan la etologia, y mostrar cémo los emplea el etélogo para abordar el andlisis e interpretacion de
los problemas biologicos basicos que afectan a todos los organismos, entre ellos el hombre.

-Poner en contacto a los estudiantes con la metodologia de trabajo de laboratorio y de campo, enfatizando
una visién critica en la puesta a punto de hipétesis.

-Desarrollar la capacidad de observacion y aplicar el método cientifico al estudio de un problema
etoldgico.



-Aplicar el conocimiento del comportamiento animal en las distintas areas cientificas.

Otros objetivos a considerar:
-Fomentar el pensamiento critico de los alumnos.

-Reflexionar acerca de los debates actuales de la temética en cuestion.

-Reconocer las distintas areas de estudio en investigacion sobre los temas abordados a lo largo del taller.
-Promover el trabajo en equipo y remarcar la importancia del trabajo interdisciplinario.

-Desarrollar herramientas para sus futuras formaciones profesionales.

[Il. CONTENIDOS

-Breve resefia histérica de la Etologia. Preguntas que intentan responder los etélogos. Causas proximas
y causas ultimas.

-Diversidad del comportamiento. Métodos de muestreo y de registro. Etogramas.

-Las causas préximas del comportamiento I. La influencia de los genes. Ontogenia. Comportamiento
innato. Maduracion.

-Las causas préximas del comportamiento Il. La influencia del ambiente. Procesos de aprendizaje.

-Las causas ultimas del comportamiento. La teoria de la evolucion por Seleccién Natural. La ecologia del
comportamiento animal.

-Los animales y el entorno social. Seleccién sexual. Altruismo. Cuidado parental. Supraorganismos.
Sociabilidad y conducta de agresion.

-Comunicacion y expresion. Caracteristicas de las sefiales. Aspectos anatomicos. Ritualizacién. Sefiales
honestas y manipulacién. Comunicacién interespecifica.

-Etologia aplicada. Produccion animal. Conservacion. Control de plagas. Bienestar animal. Animales de
compafiia.

-Perspectivas biologicas del comportamiento humano. El debate sobre la sociobiologia humana.

IV. METODOLOGIA DE TRABAJO

El programa del presente taller de introduccion a la etologia se centra en el tratamiento del Sistema
conceptual de la etologia (los cuatro porqués del comportamiento y su integracién), introduciendo
previamente varios temas sobre el concepto, la historia, los fundamentos y la metodologia que identifican
la aproximacion etologica.

El taller se presenta como un espacio de debate y construccion, desde la introduccion de los principios
basicos de la etologia, con la idea de lograr en los estudiantes aplicar los conceptos dados para desarrollar
interpretaciones tedricamente fundamentadas de las conductas animales observadas en la naturaleza,
en el hogar o en videos.

Por dltimo, las clases tedricas se complementaran con la realizacién de algunas actividades practicas
donde el alumno, a través de una participacion mas directa y del abordaje de contenidos mas especificos,
tendréa la oportunidad de consolidar la informacion adquirida durante el curso y conocer mas de cerca la
utilidad de las herramientas etoldgicas que se le habran ensefiado.

Actividades practicas propuestas:

-Proyeccién de videos con los siguientes objetivos:
-reconocimiento de unidades de conducta.
-puesta en practica de muestreos y registros.

-Trabajo individual:

-Estudio del comportamiento de animales de compafiia 0 domésticos.

-Abordando aspectos relacionados con la actividad general, la sefalizacion territorial y el
comportamiento social.

-Trabajos de campo:
-Salida de avistaje de identificacion de aves de nuestra ciudad al Bosque de La Plata.
-Salida educativa posible al Centro de Rescates de Equinos de Magdalena (CRRE) con la
finalidad de observar diversas facetas de la conducta en caballos y bosquejar los etogramas.



V. EVALUACION

La evaluacion principal se realizara de manera continua a lo largo de las clases. Se tendr4 en cuenta la
asistencia y participacion de los estudiantes, la responsabilidad y el interés, el aporte de material, la
presentacion y exposicion de los trabajos, y el desempenfio a nivel individual como asi también el trabajo
en equipo. Al final de la cursada se propone la realizacion de un ensayo individual escrito por parte cada
alumno, de breve extension, con la finalidad de mejorar la expresion y formar criticamente una opinion
personal acerca de los temas a profundizar. Dicho ensayo, junto con la evaluacién continua mencionada,
se tendran en cuenta al momento del cierre de la nota final.

La propuesta de evaluacion para aquellos alumnos que no logren aprobar el taller se basa en la entrega
y defensa de un trabajo final con la libre eleccién de un tema que se incluya en los contenidos del taller.
En tal caso, el alumno debera explayarse sobre la tematica explicitando su valoracion acerca del tema a
eleccion, y el caracter de tal trabajo podra ser a modo de monografia escrita o una presentaciéon oral
utilizando el programa Power Point, o similares.

VI. RECURSOS AUXILIARES

-Proyector para presentaciones en Power Point, videos y documentales.
-Pizarron.

-Material tedrico preparado por la docente.

-Guias de trabajos practicos preparadas por la docente.

-Publicaciones cientificas y libros sobre la teméatica a abordar.

-Sitios Web y aplicaciones.

VII. BIBLIOGRAFIA

Del alumno:

-Material elaborado por la docente.

-Seleccion de revistas y trabajos de divulgacion cientificos.

-Tema 5. Introduccion al estudio del comportamiento. Dpto. de Produccion Animal, Facultad de
Veterinaria, Universidad de Cérdoba (Espafa).

-Lorenz, Konrad. Hablaba con las bestias, los peces y los pajaros. Fabula Tusquets Editores.

-El anillo del Rey Salomén. Leyenda judia.

-Durrell, Gerald. Animales en general. Alianza Editorial.

-Darwin, Charles. El origen de las especies. Centro Editor de Cultura.

-Golombek, Diego. Sexo, drogas biologia (y un poco de rock and roll). Coleccion “Ciencia que ladra...”.
Siglo vientiuno, Editores.

-Genios. Los perros son mas inteligentes de lo que pensamos. Brian Hare, Vanesa Woods. Kns ediciones.
-Aves, vida y conducta. Roberto Ares. Vazquez Mazzini editores.

Del profesor:

-MANUAL DE BIENESTAR ANIMAL. Un enfoque practico para el buen manejo de especies domésticas
durante su tenencia, produccion, concentracion, transporte y faena. Version 1. Servicio Nacional de
Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA).

-ETOLOGIA. Introduccion a la Ciencia del Comportamiento. Juan Carranza, Editor. Universidad de
Extremadura. Caceres, 1994,

-EN TORNO A LA ETOLOGIA, ACERCA DE LA OBRA DE KONRAD Z. LORENZ, DECADENCIA DE LO
HUMANO: UN ENSAYO SOBRE EL PRESENTE Y FUTURO DE LA HUMANIDAD. José Miguel Serrano
Ruiz-Calderon. Profesor de Filosofia del Derecho. Universidad de Santander.

-El Mundo de los Animales. La vida en los grandes ecosistemas. OCEANO.

-Aves. Vida y conducta. Roberto Ares. Vazquez Mazzini Editores.

Asimismo, se trabajara también con informacion proveniente de otras fuentes: articulos periodisticos,
publicaciones cientificas y articulos de la web. La mencionada bibliografia tendra una revision a lo largo
de la cursada, estando sujeta a cambios en funcién del manejo conceptual y el grado de interés que
presente el grupo.
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Orientacion: Ciencias Naturales

Taller Optativo: Introduccidon a la ingenieria. Importancia de la matematica en la resolucién de
problemas

Nivel: 6° afio

Duracion del curso: cuatrimestral (2° cuatrimestre)

Carga horaria: 3 hs catedra semanales

Profesores a cargo: Rossana Di Domenicantonio y Matias Zotta

|. FUNDAMENTACION

El espacio de aula-taller se disefi¢ para ofrecer a los/as estudiantes de 6° afio en la Orientacion Ciencias
Naturales (y para estudiantes interesados de otras orientaciones), herramientas e informacién practica
que les permita tomar decisiones respecto a su futuro universitario.

Se abordaran conceptos cientifico-tecnoldgicos relacionados con las carreras de ingenieria y afines, de
la Universidad Nacional de la Plata.

Al formar parte del plan curricular del Ultimo afio de estudios, se pensd en abarcar contenidos ya
estudiados por los alumnos que permitan entender la importancia de su aplicacion en un contexto practico.
Las teméaticas que se abordaran contemplan herramientas para debatir con los estudiantes su importancia
dentro de las carreras universitarias consideradas prioritarias, entendiendo que un alumno/a informado
podra tomar mejores decisiones sobre una carrera universitaria.

II. OBJETIVOS

-Introducir al alumno/a en el rol de estudiante universitario.

-Brindar herramientas para facilitar la eleccion de la carrera.

-Profundizar en la aplicacion de contenidos matematicos para la resolucién de problemas de ingenieria.
-Analizar la importancia de un titulo universitario en carreras cientifico-tecnolégicas.

-Crear un ambiente propicio para la reflexion y el debate grupal sobre la importancia de la formacién
universitaria y el futuro profesional.

[ll. CONTENIDOS

-Presentacién de las trece carreras de ingenieria y sus incumbencias y/o carreras cientifico tecnolégico.
-Introduccién a la resolucién de problemas de ingenieria.

-Aplicacion de contenidos matematicos vistos en la escuela secundaria a problemas extra matematicos
(contextos de la vida real). Vinculacion entre lo abstracto, lo analitico y la representacion gréfica.

-La ingenieria como metodologia de solucionar necesidades de la sociedad.

-Actividad profesional del ingeniero. Rol del ingeniero en la sociedad.

IV.METODOLOGIA DE TRABAJO

En las clases del taller se trabajara con la modalidad de aula-taller que se promueve en las aulas de
“Matematica para Ingenieria” que es la primera materia de los planes de estudio de la Facultad de
Ingenieria de la UNLP.

De acuerdo con Ander-Egg, el aula taller se trata de una forma de “aprender haciendo” (Ander Egg, p11),
en contraposicion con la ensefianza tradicional, que concibe la ensefianza como transmision de
conocimientos tedricos principalmente. Esta modalidad requiere de una actitud practica y activa por parte
del alumno y de un trabajo colaborativo y grupal en el desarrollo de las actividades. En esta modalidad de
trabajo, el rol del docente es el de acompafiar y guiar en el descubrimiento de los nuevos saberes. El
docente es quien fomenta el debate y crea conflictos cognitivos para motorizar a los alumnos en el trabajo
grupal en las mesas y de esta manera fomentar un aprendizaje mas significativo. Entre las caracteristicas
del aula taller se pueden mencionar: la integracion de la teoria y la practica, el enfoque practico de los



aprendizajes, el aprender haciendo, la metodologia participativa, la pregunta como modo de cuestionar,
el desarrollo de habilidades como el trabajo en equipo, la resolucion de problemas, la creatividad y la
comunicacion efectiva.

V. EVALUACION
Se realizara una evaluacion continua del trabajo realizado en el aula, contemplando la participacién de
los/as estudiantes, asistencia al taller, participacion activa y realizacion de actividades en el aula.

VI. RECURSOS AUXILIARES

Invitados en funcion de los requerimientos de los alumnos.
Competencia matemética de resolucién de problemas.

Aula virtual para compartir recursos didacticos. Utilizacion del foro.
Simulacro de evaluacion universitaria grupal.

VIl. BIBLIOGRAFIA

Alumno

-Matemaética inicial para Ingenieria (2019). Di Domenicantonio, R., Lubomirsky, Noemi, Rivera, Ana Lucia.
Editorial de la Universidad Nacional de La Plata (EDULP). ISBN: 978-987-8348-16-2.
http://sedici.unlp.edu.ar/handle/10915/87844

-Planes de estudio de las trece carreras de Ingenieria de la UNLP

Docente

-Ander-Egg (1991), El taller, una alternativa de renovacion pedagogica, Buenos Aires, Argentina, Editorial
Magisterio del Rio de la Plata.

-Anton, H., (1991), Calculo y Geometria analitica. Tomo 1. Segunda Reimpresién, México, Editorial
Limusa.

-Rojo, A.O., Algebra |, (1996), Algebra | 18° ed., Buenos Aires, Argentina, Editorial El Ateneo.

-Stewart, J., Redlin, L. y Saleem W., (2007), Precélculo: Matematicas para el Calculo 5° ed., D.F.,
México,Thomson.

-Swokowski, E. W. y Cole, J. A., (2009), Algebra y Trigonometria con Geometria Analitica 2° ed., México,
Cengage Learning.

-Zill, D. G. y Dewar, J. M., (1999), Algebra y Trigonometria, México, McGraw-Hill.
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Orientacion: Ciencias Naturales

Taller Optativo: Nutrimix, reversiona tu comida

Nivel: 6° afio

Duracion del curso: cuatrimestral (2° cuatrimestre)

Carga horaria: 3 hs catedra semanales

Profesores a cargo: Natalia Arguello Irala 'y Santiago lurada

|. FUNDAMENTACION

En la dltima década se ha observado a nivel mundial una transformacién epidemiol6gica, demogréfica y
nutricional que ha generado un aumento significativo en la incidencia de enfermedades crénicas no
transmisibles (ECNT). Este fendmeno se atribuye a la modificacion del estilo de vida y los habitos
alimentarios de la poblacibn que han experimentado cambios en todo el mundo, generando
consecuentemente repercusiones negativas tales como menores niveles de actividad fisica, menor
consumo de alimentos saludables y un mayor consumo de alimentos ultraprocesados (AUP).

Se introdujeron cambios en la manera de vivir que terminaron por afectar la forma de alimentarse,
generando perfiles de consumo identificados con una mayor dependencia por la comida procesada y
refinada por sobre la casera. Nuevas formas de comprar, preparar y consumir los alimentos han ido
ganando territorio en la dieta habitual, destacadndose una eleccién alimentaria que prioriza una mayor
practicidad y menor tiempo dedicado a la cocina, opciones sencillas que requieren poca 0 ninguna
preparacion culinaria y vengan listos para ser ingeridos; ademas del aumento de consumo de comidas
fuera del hogar, debido a razones demograficas y laborales principalmente.

En las ultimas dos décadas, el patron alimentario mundial y local fue modificAndose significativamente,
desplazando el consumo de alimentos sin procesar o minimamente procesados (frutas, verduras,
legumbres, cereales integrales, aceites y frutos secos) por el consumo cada vez mas predominante de
AUP. Como resultado, y en consonancia con el modelo alimentario mundial, la alimentacién de la
poblacién argentina comenz6 a presentar importantes diferencias cuantitativas y cualitativas con las
recomendaciones de las guias alimentarias; actualmente, una baja proporcion de la poblacion refiere
haber consumido diariamente los alimentos recomendados, como frutas frescas y verduras, carnes, leche,
yogur 0 quesos, en tanto que una elevada proporcion refiere consumir a diario o frecuentemente alimentos
no recomendados, como bebidas azucaradas, productos de pasteleria, productos de copetin y golosinas,
todos ellos carentes de nutrientes esenciales y con un excesivo aporte de azucares, grasas y sodio.

Si bien esta situacion atraviesa a todo el entramado social, resulta particularmente alarmante en nifios,
nifas y adolescentes (NNyA) donde existe una gran brecha entre su consumo actual y las
recomendaciones de las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina (GAPA); destacandose el
consumo en promedio de apenas el 20% de las cantidades recomendadas de frutas y verduras. Se
conoce que en la poblacién infanto juvenil, el consumo de AUP representa mas del 35% del aporte calorico
diario, mientras que los alimentos naturales tienen un aporte energético diario promedio del 33,9% . A su
vez, diversos estudios demostraron que el consumo de AUP era mayor en la edad escolar en comparacion
con la edad preescolar, correspondiendose con los datos obtenidos de diversas encuestas nacionales
donde se manifiesta que la malnutricion por exceso presenta la mayor prevalencia en todos los grupos
etarios y niveles socioeconémicos, pero con una tendencia marcada en aumento en los ultimos afios.

Asi es como el perfil alimentario se fue modificando, impulsado por el sistema alimentario y el ambiente
obesogénico, a expensas de cambios culturales y en la accesibilidad a los alimentos, dando lugar a dietas
monatonas, de pobre calidad nutricional, favoreciendo una ingesta energética positiva (dado por el mayor
aporte caldrico) y la aparicibn de problemas nutricionales vinculados al exceso, que junto con la
incorporacion de estilos de vida sedentarios han atentado contra nuestra calidad de vida.



Compartimos la idea de Soledad Barruti en su libro “Malcomidos” donde se expresa que basta observar
a nuestro alrededor y prestar atencion a la dieta moderna, que sustituyé al agua y los alimentos naturales
por productos comestibles con altos contenidos de nutrientes criticos, aditivos y otras sustancias de
nombres extrafios para poder claramente percibir o alejados que nos encontramos de la comida basada
en recetas elaboradas con alimentos “reales”, obtenidos directamente (o lo mas directo posible) de la
naturaleza. Estos comestibles o productos industriales que vienen a sustituir a los alimentos estan
provocando alteraciones que afectan a la salud de las personas, aumentando la morbimortalidad
prematura, la naturaleza y también la cultura.

El concepto de “alimentacién saludable” a manejar apela no soélo a un acto bioldgico que refiere a la
ingestion de nutrientes, sino también a los alimentos (su calidad) que los contienen, a la manera en que
esos alimentos se preparan y se combinan entre si (y sus razones), a las caracteristicas del modo de
comer (¢con quiénes? ¢cuando? ¢de qué manera?), y a las dimensiones culturales, sociales y politicas
gque acaban por determinar nuestras practicas alimentarias. Resulta necesario contemplar la existencia
de un entorno alimentario que promueve elecciones no saludables y determina la forma en que los NNyA
acceden a los alimentos y los consumen, siendo uno de ellos el entorno escolar, que, combinado con la
publicidad, promocién y patrocinio, y las técnicas agresivas de marketing, fomentan cada vez mas
indeseables consumos.

Los adolescentes estan en una fase crucial de desarrollo donde estan definiendo sus patrones de
comportamiento. Promover una relacién sana y consciente con la comida y los alimentos con el fin de
afianzar mejores habitos alimenticios desde edades tempranas puede contribuir significativamente a un
futuro mas saludable, con una reduccion en el riesgo de enfermedades crénicas como la diabetes tipo 2,
enfermedades cardiacas y obesidad, que estan directamente relacionadas con la mala alimentacion y el
estilo de vida sedentario. Al mismo tiempo que tendra un impacto positivo en el rendimiento académico y
deportivo, siendo una cuestion fundamental para el éxito en todas las areas de sus vidas.

El propdsito sera introducir, a partir del trabajo en cocina, las principales nociones basicas de nutricién vy,
al mismo tiempo, promover habitos alimenticios saludables para favorecer la toma de decisiones
alimenticias responsables y sostenibles. No se limitarAd Unicamente a la nutricion fisica; también se
abordaran los aspectos emaocionales y psicolégicos relacionados con la alimentacién. Se buscara
fomentar la identidad alimentaria y la preparacion casera de las comidas, reversionando aquellos platos
tipicos y de consumo cotidiano en nuestro dia a dia, ofreciendo reemplazos mas naturales y basados en
ingredientes reales y opciones mas nutritivas haciendo fundamental hincapié en aquellos grupos de
alimentos de menor consumo. Conoceran recetas y las cocinaran para incentivar la independencia y la
autonomia, habilidades esenciales para su vida adulta.

En este sentido, ademas de desarrollar interés por la cocina, los estudiantes adquirirdn habilidades para
leer y elaborar rétulos y etiquetas nutricionales y comprender la influencia de las técnicas persuasivas de
marketing y publicidad sobre sus preferencias alimentarias.

Se entiende entonces que la alimentacion y todos estos determinantes mencionados, influyen en nuestra
salud de manera integral y colectivamente, es por eso que nos parece importante empoderar a los
estudiantes, pudiendo darle herramientas (tiles a la hora de tomar decisiones en lo relacionado a la
eleccion de los alimentos y a desarrollar las capacidades de transformarnos para dejar de ser
consumidores (compradores de comidas en supermercados) y convertirnos en productores (cocineros de
nuestras comidas y la de nuestras familias).

. OBJETIVOS

Objetivo general

Iniciar a los estudiantes en la elaboracién casera de alimentos y la preparacién de las comidas
nutricionalmente fundamentadas y socioculturalmente atravesadas.

Obijetivos especificos

-Reconocer las medidas de seguridad e higiene personal y ambientales basicas para la preparacion de
alimentos y comidas.

-Identificar los nutrientes esenciales de una alimentacion saludable y su importancia en la dieta.
-Promover la apreciacion de buenos habitos y alimentos saludables.




-Fomentar la toma de decisiones informadas sobre la alimentacién y la nutricion.

-Valorar la importancia de la comida elaborada por si mismos y la comensalidad como parte necesaria de
su vida.

-Reconacer la clasificacion de los alimentos segun su grado de procesamiento e industrializacion.
-Establecer un espacio para el debate colaborativo, cientifico y técnico entre pares.

-Fundamentar la eleccién de los alimentos de consumo cotidiano.

[ll. CONTENIDOS

Medidas basicas de sequridad en la cocina y en la elaboracion de alimentos. Manipulacion de los
alimentos. Claves para la inocuidad de los alimentos segin OMS. Contaminacion cruzada: uso de tablas.
Ordenamiento de los alimentos en la heladera. Importancia del lavado de manos.

Conceptos bésicos de nutricién. Definicion de Nutricion, Alimentacion, Alimento. ¢Qué se entiende por
alimentacion saludable? ¢ Cudles son los nutrientes? Definicion e importancia de cada uno de ellos. ¢ En
gué alimentos se encuentran? ¢Qué grupos de alimentos existen? Influencia de la nutricion en el
desarrollo del ser humano. El plato saludable segun Guias Alimentarias para la Poblacién Argentina
(GAPA). Mensajes para una alimentacién saludable. Elaboracion de recetas con ingredientes poco
frecuentes y grupos de alimentos menos consumidos por los adolescentes (verduras, frutas, legumbres).
Elaboracién de recetas relacionadas a los diferentes tipos de dietas (omnivoras, vegetarianas, veganas,
etc.). Elaboracién de comidas tipicas, entendiendo a la alimentacibn como un evento social y
culturalmente atravesado.

Alimentos ‘“reales” vs alimentos “artificiales”. Clasificacion de los alimentos segin su grado de
industrializacion: naturales o minimamente procesados, ingredientes culinarios, procesados Yy
ultraprocesados. Sistema NOVA. ¢Son alimentos o s6lo productos comestibles? ¢Como influyen en
nuestra salud? Cocina para la reversion casera de comidas y alimentos ultraprocesados de consumo
cotidiano.

Entorno y condicionantes alimentarios. Sistemas alimentarios. ¢ Cuales son sus componentes? Cadenas
de suministro, entorno y consumidores. Disponibilidad y acceso. Eleccién y decisién de compra. ¢,Cual es
la cadena de comercializacién y suministro de alimentos? ¢ Dénde se consiguen? El supermercado como
opcién. ¢Dénde y cédmo se produjeron esos alimentos?

Lectura e interpretacion del etiquetado nutricional. ¢ Qué es el rétulo nutricional? Ley Nacional N° 27.642
de “Promocién de la Alimentacién Saludable”. Sistemas de etiquetado frontal de alimentos. Sistema de
advertencia. Interpretacion de la informacién ofrecida por productos envasados, los sellos de advertencia
y la lista de ingredientes. Regulacién del entorno escolar. Regulaciéon de la publicidad y el marketing.
¢Elegimos bien los alimentos? Elaboracion de la version casera de productos etiquetados y listos para
consumir. Disefio y desarrollo de un producto alimentario y construccion del rétulo nutricional
correspondiente.

Alimentacion sostenible. Soberania alimentaria. Origen y preparacién de los alimentos. Impacto ambiental
de la produccion de alimentos. Tipos de agricultura. Formas de consumo. Desperdicio. Elaboracion de
comidas a partir de desechos y partes habitualmente desechadas de los alimentos. Creacién espacio de
huerta y cultivo de alimentos para utilizar en recetas a lo largo del taller.

Alimentacion consciente. Corriente “Mindfulness” y “Mindfulleating”. Hambre emocional y hambre
fisiologica. Sefiales de hambre y saciedad. Influencia multisensorial sobre la conducta alimentaria:
alimentos afectan nuestro estado fisico y emocional, distracciones, atencion plena, comensalidad.
Alimentacion heddnica. Elaboracion de recetas que generen saciedad y relacionadas con la sensacion de
placer.

Percepcion de los aromas v los sabores. La versatilidad de los alimentos. Experimentacion sensorial con
los sentidos: sabores y texturas.




IV. METODOLOGIA DE TRABAJO

Por un lado, las clases se presentaran en una exposicion dinamica, desplegando una serie de conceptos
tedricos y orientada a generar una discusion aulica participativa donde finalmente se aborden y queden
establecidos los contenidos de cada unidad. El apoyo didactico estard brindado, principalmente, por
presentaciones visuales de Power Point. Por otro lado, estar& prevista una gran carga de tareas practicas
relacionadas con la cocina, donde se incluye la manipulacion de los alimentos, la elaboracion de comidas
y la reversion de preparaciones de consumo cotidiano, ademas de la experimentacion y comprobacion de
hipétesis a partir de saberes cotidianos previos. Al finalizar cada la preparacién de cada receta, se
propondra una degustacion grupal y se apelara al relato de lo aprendido en la jornada.

Se solicitaran al estudiante diferentes trabajos practicos como busquedas periodisticas, investigacion
sobre temas especificos, respuestas de cuestionarios, debate, etc. Se apelara a la conformacién de
grupos de trabajo, fomentando la discusién y el trabajo colaborativo. Se propondran dindmicas
expositivas, y otras como juegos de rol y dramatizaciones. Se analizaran propagandas comerciales
graficas y audiovisuales, para establecer como impactan en el comportamiento socio cultural en la toma
de decisiones del consumidor. Se trabajara con lectura de las etiquetas de los productos alimenticios y la
comparacion de productos.

El aula/laboratorio sera usado como una gran cocina de trabajo colaborativo en la que se preparan y
cocinan los platos que respondan a los conceptos que promovemos aprender. Los ingredientes
necesarios seran puestos en comun y solicitados con antelacion, previo a cada clase; los docentes
aportaran aquellos alimentos que sean mas especificos y/o dificiles de conseguir.

Como actividad complementaria se propone hacer una visita que resulte de interés para el grupo de
estudiantes. Dentro de las opciones a considerar se pueden mencionar, el desarrollo de dulces y quesos
por parte de la materia Agroindustrias de la Facultad de Agronomia.

V. EVALUACION (Criterios y formas de evaluacion y propuesta para los alumnos que no logren aprobar
el Taller por resultar libres o desaprobados)

Se evaluara a los alumnos en forma continua a lo largo del curso y de manera periddica, clase a clase,
registrando su desempefio mediante una lista de cotejo: la participacion en clase (teoria y actividades de
cocina), el aporte de ideas y de los materiales (insumos para cocinar) y el interés con el que aborda los
temas sugeridos por les docentes, el compromiso para proponer contenidos, etc. No se utilizaran
calificaciones tradicionales, sino méas bien una evaluacion basada en el progreso y el compromiso con los
objetivos del curso, y a través de proyectos, tareas y su participacion activa.

A fin de curso se les propondra realizar una produccion final (a definir segun intereses de los estudiantes)
en grupo.

Para los estudiantes que no logren aprobar el taller por resultar libres o desaprobados, se propone una
evaluacion escrita/oral donde puedan expresar conocimientos relacionados a los contenidos minimos
propuestos, o la entrega de un informe sobre un tema especifico.

VI. RECURSOS AUXILIARES

El desarrollo de los contenidos tedricos sera posible mediante presentaciones de Power Point, videos,
imagenes y libros (sera importante el aporte de los alumnos) y el apoyo de diversos textos escogidos
especialmente para ellos.

En cuanto a la practica, se realizara en la cocina del Laboratorio de la Seccién de Biologia y se utilizaran
utensilios y equipamiento aportado por la Cooperadora del Colegio, los docentes a cargo e insumos
aportados por los estudiantes (y también los docentes). Cabe destacar que el costo de los insumos
necesarios para el desarrollo de los practicos serd afrontado por ambos y la docente ir4 solicitandolos
clase a clase.

Ademas, se utilizara proyector o television, pizarra, fibrones; mobiliario y equipos como mesadas, horno,
procesadora, licuadora, desecador, freezer y/o heladera (pertenecientes al Laboratorio); y utensilios,
como ollas, olla a presion, sartenes, tablas de picar, fuentes, platos, tazas, cucharas de madera,
cucharones, colador, cuchillas, tenedores, espatulas, rallador, etc.
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