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Resumen

En esta investigacion se llevé a cabo un analisis cualitativo con caracter exploratorio del
Disefo Curricular (DC) de Introduccién a la Fisica (IF), asignatura de 4to afio secundario de
la Provincia de Buenos Aires, sobre la presencia de los contenidos de alimentacién que se
incluyen en el mismo. Para ello, se utilizaron siete dimensiones sobre las competencias en
alimentacion: (1) los alimentos; (2) funcionamiento del cuerpo con respecto a la nutricion; (3)
cocinar; (4) cultivar y elaborar alimentos; (5) comprar alimentos; (6) comer en compafiia y
(7) la actividad fisica y el descanso. En el DC de IF se encontraron temas relacionados con
el metabolismo y la energia quimica de los alimentos, la lectura de etiquetas, la huella
ecologica en relacion a la produccion de alimentos y el funcionamiento de una cocina solar.
Estos temas se asocian con las dimensiones 1, 2, 3 y 4 de las competencias en
alimentacion. Esto demuestra que el tema de la alimentacion se encuentra presente en el
DC de IF y que, de acuerdo a como es presentado, su abordaje permite trabajar los
contenidos disciplinares de la fisica desde un enfoque CTS (Ciencia, Tecnologia y
Sociedad).

Palabras clave: Competencias en Alimentacion; Disefio Curricular; Introduccion a la Fisica;
Educacion CTS.

Abstract



Divulgatio. Perfiles académicos de posgrado, Vol. 6, Numero 16, 2021, 221-230
https://doi.org/10.48160/25913530di16.196

In this research, a qualitative exploratory analysis was carried out on the Curricular Design
(CD) of Introduction to Physics (IP) about the presence of the food contents included in it.
For this, seven dimensions on food competencies will beused: (1) food; (2) functioning of the
body with respect to nutrition; (3) cook; (4) grow and process food; (5) buyfood; (6) eat in
company and (7) physicalactivity and rest. In the IP DC, topics related to the metabolism and
chemical energy of food, the reading of labels, the ecological foot print in relation to food
production and the operation of a solar cooker were found. These themes are associated
with dimensions 1, 2, 3 and 4 of food skills. This shows that the subject of food is present in
the CD of IP and that, according to how it is presented, its approach allows working on the

disciplinary contents of physics from a STS approach (Science, Technology and Society).

Keywords: Food Skills; Curricular design; Introduction to Physics, STS educatio.

Introduccidén

En la ensefianza de las ciencias y mas aun en los libros de texto, es frecuente confundir
la alimentacién con la nutricion. En muchos casos, suelen aparecer como sinénimos para
establecer los puntos de la ensefianza. Sin embargo, en el proceso de alimentacion las
personas seleccionan los alimentos para consumirlos, es decir, se trata de un proceso
voluntario y consciente que va a depender de aspectos econdmicos, culturales y humanos
que permitan identificar qué ingerir. En cambio el proceso de nutricién ocurre a nivel celular
y es de forma involuntaria y continua (Espafa, Cabello y Blanco, 2014).

En relacién a la alimentacion, es imprescindible trabajar aspectos de la ciencia y la
tecnologia que engloban a la produccién de alimentos. La ciencia y la tecnologia de los
alimentos incluyen aspectos de fisica, quimica y microbiologia, para garantizar la calidad de
los productos.

La ensefianza de temas relacionados a la alimentacién, de ahora en mas Educacion
Alimentaria (EA), permiten desarrollar habilidades de toma de decisiones que tendran
repercusiones en la salud de las personas a la hora de consumir algun alimento. (Prieto,
Espafia y Martin, 2012).

Asimismo, la alimentacion es un tema para la inclusion de la perspectiva Ciencia-
Tecnologia-Sociedad en las diferentes asignaturas de ciencias naturales y sociales. La EA
permite trabajar aspectos ambientales, anatomofisioldgicos, econdmicos, socioculturales y
tecnoldgicos entre otros, ya que todas las personas necesitamos de los alimentos para vivir.
Se han llevado a cabo multiples investigaciones en relacion a la ensefianza de la fisica, la
quimica y la biologia, desde un enfoque CTS, a partir del tema de la alimentacion; por
ejemplo, el abordaje de transgénicos (Reis, Cruz y Silva, 2019), las tecnologias de

conservacion (Almeida, 2018), las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en
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diferentes espacios (Lampert, Leotta y Porro, 2019), las radiaciones en los alimentos
(Duarte, 2019) y los factores ambientales, urbanisticos y socioculturales que rondan a las
enfermedades transmitidas por el agua (Praconovo et al, 2020).

Existen multitud de definiciones acerca de la ensefianza de la alimentacion. En algunos
casos, incluso se menciona las competencias en alimentacion. Las competencias, pueden
definirse como conocimientos, habilidades o actitudes y atributos que convierten a una
persona en competente para el desarrollo de una tarea o actividad (Arias, 2019).

En el campo de la EA, Cabello, Espafa y Blanco (2016) indican que no hay un
consenso sobre las denominaciones para los conocimientos y habilidades asociados a la
EA. Cullerton, Vidgen y Gallegos (2012) utilizaron el término de alfabetizacién en
alimentacion (foodliteracy) en la cual se incluyen los siguientes dominios: acceso, comida,
planificacion y gestion, seleccién, origen de los alimentos, preparacion y lenguaje. Por su
parte Vanderkooy (2010) establecié las técnicas o destrezas basicas en alimentacion
(foodskills) entre las cuales se incluye el conocimiento general de los alimentos (etiqueta,
seguridad alimentaria, nutriciéon, etc.), la planificacion de la alimentacion, la
conceptualizacion de los alimentos, las técnicas mecanicas en los alimentos y la percepcion
de los alimentos. Asimismo, la Food Standards Agency (2009), utilizé el término de
competencias en alimentacion asociadas a los alimentos, la seguridad y salud de las dietas,
la sensibilidad en la consumicion responsable y el cocinado y manipulacion de los alimentos.

La clasificacidon con la cual se trabajara en este articulo corresponde a la propuesta
por Espana, Cabello y Blanco (2014) y que, luego, se amplio en detalle por Cabello, Espafia
y Blanco (2016). Los autores utilizaron el término competencias en alimentacién porque se
relaciona con los referentes curriculares analizados por los autores. En este sentido, se
representan siete dimensiones de las competencias en alimentacién que se detallan en la

siguiente tabla:

Dimensioén Descripcion
(1) Los Alimentos Se incluyela composiciéon nutricional de los alimentos mas
frecuentes en las dietas, las guias alimentarias (las
conocidas piramides alimentarias, 6valos alimentarios o
circulos), la clasificacion de los alimentos, la lectura del
etiquetado de los alimentos en términos informativos para
fomentar o limitar un determinado tipo de alimento, de
acuerdo a la lista de ingredientes y Ia informacién
nutricional.

(2) Funcionamiento | Se incluyen en esta dimensién los procesos fisiolégicos
del cuerpo con | vinculados a la nutricion y como pueden afectar en la salud
respecto a la | diversos habitos deconsumo. También se mencionan los
nutricion requerimientos nutricionales en diferentes estadios de la

vida, los factores asociados al comportamiento alimentario

y la importancia del mantenimiento de una dieta saludable y
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habitos alimentarios regulares relacionados a la tradicion, la
cultura y el medio geogrifico.

Un punto interesante es que esta dimension se centra en la
prevencion de los riesgos derivados de la manipulacion de
los alimentos, es decir, la contaminaciéon de los alimentos
por microorganismos y los factores asociados a la falta de
higiene del personal, la coccion inadecuada y Ila
contaminacion cruzada, entre otros.

(3) Cocinar

Aqui se incluyen las habilidades para cocinar los alimentos
de forma atractiva, en el tiempo disponible y disminuyendo
los desperdicios. De esta forma, se haria mencion de los
procesamientos de los alimentos como pelar, picar, batir,
etc. También se engloban en esta dimension los aspectos de
la seguridad alimentaria relacionados a conocer y aplicar
normas de higiene que permitan prevenir la contaminacion,
el deterioro y la descomposicion durante el almacenamiento
y el procesamiento de los alimentos.

(4) Cultivar y
elaborar
alimentos

En esta dimension se incluyen las formas de cultivar
alimentos y las técnicas de elaboracién. Es decir, se incluyen
habilidades como plantar, hacer crecer, cosechar, eftc.
También se incluyen los procedimientos basicos para la
elaboracion de yogures y mermeladas, y las técnicas
agricolas bdsicas relacionadas a los huertos escolares y
granjas familiares, como asi la tecnologia de los alimentos.
Entre las actividades se menciona hacer pan, elaborar
salazones, secar alimentos, encurtir hortalizas, conservar
alimentos por tratamientos térmicos y otros procesos en que
intervienen métodos de conservacion, como la refrigeracion
y la congelacion.

(5) Comprar

Esta dimension se relaciona con las capacidades de comprar
y preparar alimentos en diferentes situaciones dentro del
hogar. Asimismo, se incluyen los aspectos relacionados con
la capacidad de presupuestar, la comercializacion, Ia
publicidad y el marketing. De esta forma, se incluyen
aspectos de competencias basicas en asuntos de dinero
relacionadas con la adquisicion de alimentos.

Se refiere al hecho de compartir con familiares y amistades
en lugar de hacerlo de forma individual.

alimentos

(6) Comer en
compania

(7) La actividad
fisica 'y el
descanso

Esta dimension se refiere a los aspectos relacionados con
la actividad fisica y la dieta para mantener un peso saludable.
Asimismo, se incluyen los aspectos relacionados con el
descanso adecuado como complemento de la alimentacion
y la actividad fisica.

Tabla I. Dimensiones de las competencias en alimentacion propuesta por Espana, Cabello

y Blanco (2014, 2016).
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La asignatura de Introduccioén a la Fisica

Introduccién a la Fisica (IF) es una asignatura de 4to afio secundario de la Provincia
de Buenos Aires, correspondiente a estudiantes de 15-16 afios aproximadamente, de todas
las orientaciones del ciclo superior. Los contenidos a trabajar, que se plantean en el Disefio
Curricular (DC), se asocian con la conceptualizacion, transformacién, transferencia,
conservacion y degradacion de la energia. La asignatura se plantea como una herramienta
para acercar la fisica al estudiantado a partir de la alfabetizacion cientifica.

Los ejes y nucleos de contenidos se presentan en la siguiente tabla:

Ejes Nucleos de Contenidos

La energia en el mundo cotidiano Diferentes formas de energia.
Formas utilizables de energia.

La energia en el universo fisico Generacion natural de energia.
Energias macroscopicas y su
aprovechamiento.

La energia eléctrica Generacion y distribucion.

Usinas: potencia y rendimiento.

La energia térmica Intercambios de energia.

La energia y los seres vivos.

La energia y la termodinamica Energia, calor y trabajo.

Procesos reversibles e irreversibles.

Tabla Il. Ejes y Nucleos de contenidos de |IA (DGCyE, 2010).

Los alimentos constituyen una herramienta que permite trabajar aspectos de la
energia. Martinez, Martinez, Martinez y Ruiz (2018) realizaron diferentes propuestas para
abordar la fisica y la quimica en la cocina. Dentro del bloque de la energia, trabajaron la
transmisién calorifica por conduccion, conveccion y radiacion, a partir de la coccion de la
carne, con el objetivo de ensefarel efecto de la energia térmica sobre los alimentos
(Martinez, Martinez, Martinez y Ruiz, 2018). Asimismo, utilizaron un capitulo del programa
de television MasterChef, en el que se muestran diferentes dispositivos eléctricos para
cocinar los alimentos y de esta forma, se propusieron analizar la conversion de la energia
eléctrica en los diferentes dispositivos.

Este trabajo pretende realizar un analisis documental del DDC de Introduccién a la

Fisica, para conocer las competencias en alimentacion que se presentan.

Metodologia
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Para llevar a cabo el analisis de las competencias en el DC, se utilizé una metodologia
cualitativa de indagacion con caracter exploratorio que ya ha sido utilizada para el analisis
documental de DC (Lampert y Porro, 2019). Asimismo, metodologias similares fueron
utilizadas en otras investigaciones donde se determinaron las competencias en el ambito de
Alimentacion y Actividad Fisica, a partir de un instrumento de analisis que engloba los
contenidos competenciales que debera adquirir el alumnado (Bayona, Garzéon y Caurin,
2016). El analisis se llevé a cabo en dos etapas:

Etapa uno: analisis del DC y busqueda de los términos asociados a la alimentacion.
Para el analisis del DC se trabajo con los apartados: mapa curricular, objetivos de
ensefianza, objetivos de aprendizaje, organizacién de los contenidos, desarrollo de
contenidos y orientaciones didacticas.

Etapa dos: clasificacion de los resultados obtenidos en la etapa uno en funcion de las

dimensiones propuestas por Espafia, Cabello y Blanco (2014).

Resultados

A partir del analisis realizado, se encontré que dentro del eje “La energia en el mundo
cotidiano” y el nucleo de contenidos “Diferentes formas de energia” se menciona el abordaje
de la energia proporcionada por los alimentos y la informacion presentada en el envase de

los mismos. El DC, establece:

También podriamos preguntar a nuestros estudiantes, a partir de los datos
proporcionados en los envases de alimentos, qué cantidad de fideos proveeria la
misma energia que una estufa en una hora. Esto nos da una pauta de los importantes
consumos que tiene el organismo humano y de la gran concentracién de energia que
tienen los alimentos en un espacio relativamente reducido (DGCyE, 2010, p.20).

De acuerdo a lo mencionado, la propuesta para el trabajo aulico se relaciona con la
dimensién de “Los alimentos” al mencionar el trabajo con las etiquetas y la energia quimica
proporcionada por los alimentos lo cual muestra un caso concreto de educaciéon CTS.

Dentro del eje “La energia térmica” y el nucleo “La energia y los seres vivos”, se
mencionan los contenidos relacionados con el metabolismo basal y la energia y
alimentacién. En relacion a estos contenidos, se presenta el abordaje de los alimentos como
fuente de energia quimica para las funciones fisiolégicas esenciales, el trabajo muscular y
la produccion de calor para mantener la temperatura corporal. El DC establece: “La energia
disponible para la vida de todos los animales proviene de los alimentos consumidos. Esta

energia quimica se utiliza en (...)"” (DGCyE, 2010).
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De acuerdo a lo establecido por el DC, tanto en los contenidos como en el abordaje,
aparece la dimension de “Los alimentos” (al tratarse de la energia quimica de los mismos) y
la dimension de “Funcionamiento del cuerpo con respecto a la nutricion”, ya que se tratan
los aspectos bioquimicos de la alimentacién, al mencionarse el metabolismo basal. Este
concepto hace referencia a la energia necesaria para llevar a cabo las funciones vitales,
como la respiracion, la termorregulacion, circulacién sanguinea, etc. Para medirla la persona
tiene que estar en reposo y con al menos 12 horas de ayuno, porque no se incluye la
termogénesis inducida (energia que se gasta durante el proceso de digestion) por los
alimentos en el metabolismo basal.
En el eje “La energia y la termodinamica”, dentro del nucleo “Procesos reversibles e
irreversibles” se menciona la huella ecoldgica asociada a la produccion de alimentos. EI DC

plantea:

Uno de los indicadores mas difundido es la huella ecoldgica (...).El calculo de la huella
ecologica es complejo, y en algunos casos es imposible (...). Basicamente sus
resultados estan basados en la observacion de los siguientes aspectos (...) Hectareas
necesarias para proporcionar el alimento vegetal necesario. Superficie necesaria para
pastos que alimenten al ganado. Superficie marina necesaria para producir el pescado
(DGCyE, 2010).

Siguiendo los lineamientos del DC y los aspectos relacionados a la huella ecolégica,
se menciona la dimension sobre “Cultivar y elaborar alimentos” y los efectos ambientales
que se podrian generar en relacion a la produccion de alimentos de origen vegetal y animal.
Este punto es importante porque la huella ecoldgica es un recurso que permite evaluar el
peso que se le brinda a los recursos energéticos y de esta forma, se genera un vinculo entre
la ciencia, la tecnologia y la sociedad.

Por ultimo, en el apartado “Orientaciones didacticas”, se propone el abordaje de
investigaciones escolares en relacién con los contenidos planteados en el DC. Entre uno de
los ejemplos que menciona el DC, se encuentra:“;,Coémo puede construirse una cocina
solar? ¢ qué cantidad de alimento sera posible cocinar en ella y en cuanto tiempo?” (DGCyE,
2010).

La propuesta mencionada puede trabajar diferentes aspectos de la energia como la
transferencia por conduccion, radiacion y conveccion y las formas alternativas de energia
como fuente para la tecnologia de los alimentos. También, la propuesta puede generar la
posibilidad de crear y desarrollar un secador solar de alimentos, en paralelo con la cocina.
Estos lineamientos podrian concluir que la propuesta investigativa planteada por el DC se
asocia con la dimension de “Cocinar” de las competencias en alimentacion.

A modo de resumen, la tabla Ill muestra lo obtenido en el analisis del DC y la asociacion

con las competencias en alimentacion.
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Eje Nuacleo Contenido Competencias:
mencionado dimensién
La energia en el | Diferentes formas | Lectura de | Los alimentos
mundo cotidiano de energia etiquetas y energia
quimica de los
alimentos
La energia térmica | La energia y los | Metabolismo Los Alimentos.
seres vivos basal. Energia y | Funcionamiento
Alimentacion del cuerpo con
respecto a la
nutricion
La energia y la| Procesos Huella ecolégica | Cultivar y elaborar
termodinamica reversibles e | en la produccién | alimentos
irreversibles de alimentos
vegetales,
pescado y tierras
de uso para la
ganaderia.
Propuesta de investigacion transversal | Creacion de wuna | Cocinar
para el abordaje de IF1 cocina solar

Tabla Ill. Relacién entre los contenidos del DC y las competencias en alimentacion.

Conclusiones

A partir del analisis realizado, es posible encontrar que se mencionan varios aspectos
relacionados con los alimentos en el DC. La inclusion de contenidos de alimentos en la
ensefanza de la fisica es un claro ejemplo que el objetivo de la asignatura es trabajar con
los aspectos que rodean al estudiantado en su vida cotidiana y de esta forma, fomentar la
alfabetizacion cientifica. Tal es asi que la cocina solar, la huella ecoldgica y las etiquetas de
los alimentos constituyen contenidos CTS para enseiar otros aspectos disciplinares de la
fisica, como la transferencia, transformacion y conservacion de la energia.

En relacion a las competencias en alimentacion, de las siete dimensiones que establece
la referencia utilizada, cuatro son incluidos en el DC. Lo cual, en complemento con otras
asignaturas como Biologia, Salud y Adolescencia e Introduccion a la Quimica, permitiria
favorecer el desarrollo de las competencias en alimentacién en la escuela secundaria. Ya
se han realizado estudios donde se encontré que los alimentos estan presentes en las
asignaturas anteriormente mencionadas (Lampert y Porro, 2019).

A pesar de los ejemplos y orientaciones establecidas por el DC, en los abordajes y
propuestas se deja a consideracion del profesorado la eleccidon de temas de investigacion y

ejemplos para trabajar. De esta forma, se podrian incluir temas como equipos de

"No se incluye dentro de un Eje y Nucleo ya que en el DC no se detalle dentro de los mismos.



Divulgatio. Perfiles académicos de posgrado, Vol. 6, Numero 16, 2021, 221-230
https://doi.org/10.48160/25913530di16.196
refrigeracion, para el eje de termodinamica; la irradiacion de los alimentos, para las formas
macroscoépicas de energia y otros aspectos relacionados con la salud, la alimentacion y la
actividad fisica (de Eulate Gonzalez, Camara, Gavidia, Caurin y Martinez, 2015).

Como propuesta a futuro, se realizara un analisis de los libros de textos que se
encuentran en el mercado sobre IA a fin de analizar qué ejemplos y cual es el abordaje que
realizan con respecto a los alimentos. También, si bien el DC establece estos lineamientos,
es interesante conocer la voz del profesorado para saber si trabajan o no estos contenidos

de alimentacion.
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