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I. FUNDAMENTACION

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

Se abordaran conceptos cientifico-tecnolégicos 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 aplicacién en un contexto practico.
Las tematicas 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.

Il. 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-tecnoldgicas.

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

lll. CONTENIDOS
Presentacion de las trece carreras de ingenieria y sus incumbencias y/o carreras cientifico tecnolégico.
Introduccion a la resolucion de problemas de ingenieria.



Aplicacién 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 grafica.

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 integracién 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 resolucién de problemas, la creatividad y la
comunicacion efectiva.

V. EVALUACION

Se realizara una evaluacion continua del trabajo realizado en el aula y en las visitas que se realicen,
contemplando la participacion de los/as estudiantes de manera activa y la realizacion de actividades
propuestas en el aula.

Se propone realizar ademas una presentacion final con las caracteristicas de la carrera elegida. En ella,
el alumno debera realizar un trabajo de investigacion de la carrera de su interés, profundizando en la vida
universitaria y posible salida laboral futura.

VI. RECURSOS AUXILIARES

Invitados o visitas a laboratorios de la Facultad de Ingenieria en funcion de los requerimientos de los
alumnos.

Competencia matematica de resolucién de problemas.

Aula virtual para compartir recursos didacticos. Utilizacion del foro.
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I. FUNDAMENTACION

En la ultima década se ha observado a nivel mundial una transformacién epidemiologica, 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, destacandose una eleccién alimentaria que prioriza una mayor
practicidad y menor tiempo dedicado a la cocina, opciones sencillas que requieren poca o 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
poblaciéon argentina comenzdé a presentar importantes diferencias cuantitativas y cualitativas con las
recomendaciones de las guias alimentarias; actualmente, una baja proporcion de la poblacién refiere
haber consumido diariamente los alimentos recomendados, como frutas frescas y verduras, carnes, leche,
yogur o quesos, en tanto que una elevada proporcién 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 poblacion infanto juvenil, el consumo de AUP representa mas del 35% del aporte caldrico
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, correspondiéndose con los datos obtenidos de diversas encuestas nacionales
donde se manifiesta que la malnutricién 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
monotonas, de pobre calidad nutricional, favoreciendo una ingesta energética positiva (dado por el mayor
aporte caldrico) y la aparicion de problemas nutricionales vinculados al exceso, que junto con la
incorporacioén de estilos de vida sedentarios han atentando 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 sustituy6 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 lo 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 “alimentacion saludable” a manejar apela no sélo a un acto bioldégico 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
que 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 alimentacién 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 propésito sera introducir, a partir del trabajo en cocina, las principales nociones basicas de nutricion vy,
al mismo tiempo, promover habitos alimenticios saludables para favorecer la toma de decisiones
alimenticias responsables y sostenibles. No se limitara unicamente a la nutricion fisica; también se
abordaran los aspectos emocionales y psicolégicos relacionados con la alimentacion. Se buscara
fomentar la identidad alimentaria y la preparacién 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 adquiriran 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 alimentacién 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 utiles 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).

Il. OBJETIVOS

Objetivo general

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

Objetivos 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 alimentacion y la nutricion.

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

Reconocer 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 eleccion de los alimentos de consumo cotidiano.




lll. CONTENIDOS

Medidas basicas de sequridad en la cocina y en la elaboracién de alimentos.

Manipulacién de los alimentos. Claves para la inocuidad de los alimentos segun OMS. Contaminacion
cruzada: uso de tablas. Ordenamiento de los alimentos en la heladera. Importancia del lavado de manos.

Conceptos basicos de nutricion.

Definicion de Nutricién, Alimentacion, Alimento. ¢ Qué se entiende por alimentacion saludable? ; Cuéles
son los nutrientes? Definicidn e importancia de cada uno de ellos. ¢ En qué 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 Poblacion Argentina (GAPA). Mensajes para una
alimentacion saludable. Elaboracién 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.). Elaboracion de
comidas tipicas, entendiendo a la alimentacion como un evento social y culturalmente atravesado.

Alimentos “reales” vs alimentos “artificiales”.

Clasificacién de los alimentos segun su grado de industrializacion: naturales o minimamente procesados,
ingredientes culinarios, procesados y ultraprocesados. Sistema NOVA. ;Son alimentos o sélo productos
comestibles? 4 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. Eleccion y decisién de compra. ;Cual es la cadena de comercializaciéon y
suministro de alimentos? ;Ddénde se consiguen? El supermercado como opcién. ;Dénde y cdmo se
produjeron esos alimentos?

Lectura e interpretacion del etiquetado nutricional.

¢, Qué es el rétulo nutricional? Ley Nacional N° 27.642 de “Promocion de la Alimentacion Saludable”.
Sistemas de etiquetado frontal de alimentos. Sistema de advertencia. Interpretacién de la informacion
ofrecida por productos envasados, los sellos de advertencia y la lista de ingredientes. Regulacion del
entorno escolar. Regulacién de la publicidad y el marketing. ¢ Elegimos bien los alimentos? Elaboracion
de la versién casera de productos etiquetados y listos para consumir. Disefio y desarrollo de un producto
alimentario y construccion del rotulo nutricional correspondiente.

Alimentacién sostenible.

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

Alimentacidn consciente.

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

Percepcién de los aromas y los sabores.
La versatilidad de los alimentos. Experimentacién sensorial con los sentidos: sabores y texturas.

IV. METODOLOGIA DE TRABAJO

Por un lado, las clases se presentaran en una exposicién dindamica, desplegando una serie de conceptos
tedricos y orientada a generar una discusién aulica participativa donde finalmente se aborden y queden
establecidos los contenidos de cada unidad. El apoyo didactico estara brindado, principalmente, por
presentaciones visuales de Power Point. Por otro lado, estara 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 conformacion de
grupos de trabajo, fomentando la discusién y el trabajo colaborativo. Se propondran dinamicas
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 periédica, clase a clase,
registrando su desempefio mediante una lista de cotejo: la participacién 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 mas 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 Seccion 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 sera afrontado por ambos y la docente ira 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 presioén, sartenes, tablas de picar, fuentes, platos, tazas, cucharas de madera,
cucharones, colador, cuchillas, tenedores, espatulas, rallador, etc.
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