Departamento de Biologia y Geologia
IES Las Llamas. Santander.
ALIMENTACION Y NUTRICION. Curso 2025- 2026

1. CURRICULO

Las competencias especificas que se trabajan en este curso corresponden al
disefio curricular de Cantabria para esta materia®.

Dado que se trata de una materia estructurada en torno a proyectos de
investigacion no se utilizara libro de texto. Los saberes basicos necesarios para
poder desarrollar dichos proyectos seran proporcionados al alumnado a través
de la plataforma Microsoft Teams.

Ademas, a lo largo del curso, en determinados proyectos de investigacion, el
alumnado sera responsable de aportar los materiales necesarios para el
desarrollo de la materia. Estos deberan ser traidos desde casa al aula-
laboratorio. En todos los casos, ademas de un cuaderno con espiral de tamafio
A5 (mitad de A4: 14,8 x 21 cm), sera necesario disponer de material perecedero
o de elementos relacionados con la informacién al consumidor (como publicidad
o etiquetas). Para ello, se informard previamente al alumnado a través de la
plataforma Microsoft Teams y durante las clases.

Las situaciones de aprendizaje se realizan a partir de los criterios de
evaluacion, pero se tienen en cuenta para desarrollarlas los siguientes saberes
basicos:

SABERES BASICOS

A. PROYECTO CIENTIFICO

= Formulacion de preguntas, hipotesis y conjeturas cientificas.

= Estrategias de utilizacion de herramientas digitales para la busqueda
de informacién, la colaboraciéon y la comunicacién de procesos,
resultados o ideas en diferentes formatos (presentacion, grafica, video,
péster, informe...).

= Reconocimiento y utilizacion de fuentes veraces de informacion
cientifica.

= Elaboracion y/o conocimiento de diferentes platos y recetas a través de
distintos tipos de dietas.

= Disefio y realizacion (en la medida de lo posible) diferentes tipos de
dietas.

= Analisis y estudio de mercado de alimentacion.

1 Correccion de errores de la Orden EDU/40/2022, de 8 de agosto
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= Andlisis y estudio de etiquetado del consumo diferentes productos por
parte de toda la Comunidad Educativa.

B. NUTRIENTES Y ALIMENTOS

= Los alimentos segun su contenido en Nutrientes. Nutrientes:
- Agua.
- Sales minerales.
- Hidratos de carbono
- Proteinas
- Lipidos
- Vitaminas.
- Fibra.
= Clasificacién de los alimentos:
- Segun su origen. Animal o vegetal.
- Segun los nutrientes que aportan.
- La rueda de los alimentos.
- Piramide de los alimentos.
- Plato nutricional.
- Alimentos sostenibles y calidad.
= Tipos de alimentos: Convencionales-ecoldgicos, integral-refinado, ...
= Tipos de etiquetado: Ecolégicos, Denominacién de Origen (DO), ...
= Alimentos de Cantabria. Productos cercanos y cantabros.
= Cocina Internacional de nuestro alumnado.
= Dietay Dieta equilibrada:
- Dieta Mediterranea.
- Indice de masa corporal. Tasa Metabolismo Basal.
= Toxicologia:
- Aditivos y tipos
- Fertilizantes.
- Plaguicidas (insecticidas, fungicidas, herbicidas).
- Metales pesados.
- Transgénicos.

C. TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

= La conservacion de los alimentos:

= Tratamientos con bajas temperaturas: Refrigeracion, Congelacién,
Liofilizacion.

= Colocacién alimentos en el frigo.

= Tratamientos con altas temperaturas: Pasteurizacion, Esterilizacion

= Salado y/o ahumado.

= Conservantes.

= Otras. Fermentacion (Bacterias beneficiosas), Deshidratacion, Mermeladas,

= Envasado al vacio...

= Manipulacién de alimentos:

= Contaminacién cruzada. Directa e indirecta.

= Limpieza de equipos y utensilios.

= Higiene y vestimenta del manipulador de alimentos.

D. HABITOS DE VIDA' Y SALUD

= Problemas relaciones con la nutricion y alimentacion.
= Intoxicacion alimentaria. Enfermedades de transmision alimentaria.
= Laalimentacion y el deporte.
= Desnutricion:
= Deficiencias vitaminicas y minerales.
=  Anemia.
= Enfermedades de nuestra sociedad de consumo:
=  Sobrealimentacion y Obesidad.
= ECV.
= Diabetes.
= Osteoporosis.
= Caries dental.Alcoholismo.
= Otros trastornos:
=  Trastornos del comportamiento alimentario. Anorexia y bulimia.
=  Alimentacién y cancer.
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= Intolerancias y alergias.

E. ALIMENTACION Y CONSUMO

Tendencias alimentarias en la adolescencia y su relacién con el consumo.
El consumo de alcohol en los jovenes.

Normas de etiquetado. Andlisis de etiquetas.

Informacion y publicidad.

Relacion calidad-precio.

Diferentes modos de produccién. La produccién intensiva, productos
locales, impacto ambiental, ...

= La publicidad en los alimentos. Analisis de mercado.

1. TEMPORALIZACION:

UNIDADES DE PROGRAMACION | TRIMESTRE
Del plato a la célula: Nutricion con sabor a Ratatouille.
. PRIMERO
“Aguita y bioelementos”
Adicto al azucar -Casi creativo PRIMERO/SEGUNDO
“Huevos rojos: proteinas con estilo” SEGUNDO
Coco Loco y la Pandilla Lipidica.
TERCER

Amigos con nutrientes: jla Banda de la Vida!

3. SISTEMA DE EVALUACION Y CALIFICACION.

La calificacién del alumno en cada una de las evaluaciones se realizara
en funcion del porcentaje alcanzado tras evaluar las competencias especificas
de la materia, tomando como referencia los criterios de evaluacion.

Las posibles calificaciones quedan reflejadas en la siguiente tabla

Calificacion %
Insuficiente Menor al 50
Suficiente [50-59]
Bien [60-69]
Notable [70-89]
Sobresaliente [90-100]

A continuacién, se detallan las competencias especificas que estan
vinculadas a la materia de Alimentacién y nutricién de 3° ESO, sus criterios de
evaluacion y su ponderacion en porcentaje:
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COMPETENCIAS

%

CRITERIOS DE EVALUACION

%

PRODUCTOS DE EVALUACION

1.1.Analizar conceptos y procesos referidos a la nutricion
y alimentacién interpretando informacion en diferentes
formatos (modelos, gréaficos, tablas, diagramas, férmulas,

. A . 4
esquemas, simbolos, paginas web, etc.), manteniendo una
actitud critica y obteniendo conclusiones
fundamentadas. = Observacion directa del alumnado en
CEl 1.2. Facilitar lacomprensién y andlisis de informacion sobre el aula. en la experimentacion v en
procesos referidos a la nutricion y alimentacion o trabajos trabajoé colaboratri)vos y
Interpretar y transmitir cientificos transmitiéndola de forma clara y utilizando la o5 - Actividades de divulgacion en
informacion y datos terminologia y los formatos adecuados (modelos, ' plataformas digitales
cientificos, argumentando | 12,5 graficos, tablasb, Iv|'deos, inf?jrmeds, dilagrama;s, formulas, e
sobre ellos v utilizando esguemas, simbolos, contenidos digitales, etc.). 9 .
diferentes fo¥matos para 1.3.Analizar y explicar fenébmenos biolégicos y nutricionales ) I\R/I(iecsrglgc(;flto?ean?s formularios en
analizar conceptos y representandolos mediante modelos y diagramas,
procesos relacionados con utilizando, cuando sea necesario, los pasos del disefio de | 2,5
la nutricién y alimentacion. ingenieria (identificacion del problema, exploracion, disefio,
creacion, evaluacién y mejora).
1.4.Conocer la dieta mediterrAnea como elemento de nuestra
cultura y la nuestro entorno. Valorar los productos de | 3,5
nuestra Comunidad.
2.1. Resolver cuestiones referidas a la nutricion y alimentacion
CE2 localizando, seleccionando y organizando informacion 2
de distintas fuentes y citdandolas correctamente. = Observacion directa del alumnado en el
Identificar, localizar y 2.2. Reconocer la informacion sobre temas referidos a la aula, en la experimentacion y en trabajos
seleccionar informacion, nutricion y la alimentacién con base cientifica, colaborativos
contrastando su veracidad, distinguiéndola de  pseudociencias, bulos, teorias 2 = Actividades de divulgacién en
organizandola y 10 conspiradoras y creencias infundadas y manteniendo una plataformas digitales
evaluandola criticamente, actitud escéptica ante estos. = Actividades orales y escritas.
para resolver preguntas 2.3. Valorar la contribucién de la ciencia a la sociedad y la = Resolucién de formularios en Microsoft
relacionadas con la labor de las personas dedicadas a ella con Teams
nutricién y la alimentacion. independencia de su etnia, sexo o cultura, destacando |

y reconociendo el papel de las mujeres cientificas y
entendiendo la investigacion como una labor colectiva e
interdisciplinar en constante evolucion.
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2.4. Analizar criticamente a los alimentos, reconociendo
aquellos saludables y aquellos potencialmente no

. A . 4
saludables: transgénicos, excesivamente procesados,
azucarados, refrescos
3.1. Plantear preguntas e hipotesis e intentar realizar
predicciones sobre fendmenos relacionadas con la nutricién 5
y alimentacion que puedan ser respondidas o contrastadas
utilizando métodos cientificos.
3.2. Disefiar la experimentacion, la toma de datos y el
CE3 andlisis de fendmenos relacionados con la nutricion vy 3
-~ alimentacion de modo que permitan responder a preguntas S
Planificar y.desar_rolla!r' concretas y contrastar una hipétesis planteada. ) bepsee}:\r%aé:rlggc%:]ecta ;j el a(launmna?rgserl} ;2
proyectos de investigacion, 3.3. Realizar experimentos y tomar datos cuantitativos o -
siguiendo los pasos de las 20 ot . . "y colaborativos
. SOV cualitativos sobre fendmenos relacionados con la nutricion 5 » Cuaderno de proyectos
metodologias cientificas y y alimentacion utilizando los instrumentos, herramientas o « Informes de provectos
cooperando cuando sea técnicas adecuadas con correccién - proy '
necesario, para indagar en : * Actividades digitales.
' X 3.4. Interpretar los resultados obtenidos en el proyecto de = Actividades escritas
aspecltos r?Iac;[onacljos con investigacion  utilizando, cuando sea necesario, | 6
alr_1u nctlon_y a herramientas matematicas y tecnoldgicas.
alimentacion. 3.5. Cooperar dentro de un proyecto cientifico asumiendo
responsablemente una funcién concreta, utilizando 4
espacios virtuales cuando sea necesario, respetando la
diversidad y la igualdad de género, y favoreciendo la
inclusion.
CE4 4.1. Resolver problemas o dar explicaciébn a procesos
Utilizar el razonamiento y el relacionados con la materia u utilizando conocimientos,
pensamiento datos e informacién proporcionados por el docente, el 5 -bbservacién directa del alumnado en la
computacional, analizando razonamiento logico, el pensamiento computacional o . = )
- - experimentacion 'y en  trabajos
criticamente las respuestas recursos digitales. .
soluciones _ _ _ colaborativos
r)éformulando 3(;' 20 | 4.2. Analizar cr|t|ca_mente la soluupn aun problema_s_obre 5 = Actividades escritas y orales.

T . fendmenos relacionados con la alimentacion y la nutricion. = Proyectos en plataformas digitales
procedimiento, si fuera = Resolucién de formularios en Microsoft
necesario, para resolver 4.3. Interpretar la informacion contenida en los diferentes Teams

problemas o dar formatos usados en nutricién: piramides, ruedas, tablas | 10

explicacion a procesos de
la vida

de composicion de alimentos, etiquetas, ...
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cotidiana relacionados con
la alimentacion y la
nutricion.

cientificos, la
saludable, la

5.1. Relacionar, con fundamentos
importancia de wuna alimentacién

conservacion del medio ambiente, el desarrollo 4
CE5 sostenible, el cambio climatico, el consumo y la calidad de
vida.
5.2. Proponer y adoptar habitos sostenibles, analizando de
Analizar los efectos de una manera critica las actividades propias y ajenas a partir
determinadas acciones de los propios razonamientos, de los conocimientos « Observacién directa del alumnado en la
sobre el medio ambiente y adquiridos y de la informacién disponible. Relacionar, con 4 . taci6 trabai
la salud, basandose en los 20 fundamentos cientificos, la preservacién de la exlpebrlme_n acion y ~éen rabajos
fundamentos sobre la biodiversidad, la conservacion del medio ambiente, la . Z?:?viggeglezvs?2§critas orales
nutricion y la alimentacion, proteccion de los seres vivos del entorno, el desarrollo « Actividades de y divul écién en
para promover y adoptar sostenible y la calidad de vida. lataformas digitales 9
hébitos que eviten o 5.3. Proponer y adoptar habitos saludables, analizando las . Eesolucién degformtjlarios en Microsoft
minimicen los impactos acciones propias y ajenas con actitud critica y a partir de 4 Teams
medioambientales fundamentos fisiologicos.
negativos, sean 5.4. Valorar y conocer el caracter saludable de los
compatibles con un diferentes alimentos. Identificar los alimentos locales y 4
desarrollo sostenible y de la estacion. Entender la importancia que tiene su
permitan mantener y consumo.
mejorar la salud individual y 5.5. Saber manipular higiénicamente los alimentos,
colectiva. cumpliendo las normas y trabajando en condiciones de 4
higiene y seguridad alimentaria, diferenciando las practicas
gue pueden llevar a la contaminacién de los alimentos.
CE®6 6.1. Mostrar resiliencia ante los retos académicos
Desarrollar . _Qestrezas asqmlendo el error como una oportumdad para la 25 = Observacién directa del alumnado en la
personales identificando vy mejora y desarrollando un autoconcepto positivo ante las experimentacion.
gestionando  emociones, ciencias. = Actividades de  divulgacién  en
poniendo  en  practica plataformas digitales.
estrategias de aceptacion = Resolucién de formularios en Microsoft
del error como parte del 6.2. Integrar el concepto de dieta como “forma de vida”. Teams
proceso de aprendizaje y | 7,5 2.5

adaptandose ante
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situaciones de
incertidumbre, para mejorar
la perseverancia en la
consecucién de objetivos y

6.3. Actuar de un modo responsable en el manejo de
instrumentos de cocina.

la valoracion del 2,5
aprendizaje de las ciencias.
7.1. Asumir responsablemente una funcién concreta dentro
de un proyecto cientifico, utilizando espacios virtuales
CE7 cuando sea necesario, aportando valor, analizando 2
criticamente las contribuciones del resto del equipo,
Desarrollar destrezas respetando la diversidad y favoreciendo la inclusién.
sociales y trabajar de forma 7.2. Emprender, de forma guiada y de acuerdo con la
colaborativa en equipos metodologia adecuada, proyectos cientificos 5
diversos con roles colaborativos orientados a la mejora y a la creacion de = Observacion directa del alumnado en la
asignados que permitan valor en la sociedad. experimentacion y en trabajos
potenciar el crecimiento 7.3. Entender la dimension cultural y social de la colaborativos.
entre iguales, valorando la alimentacion. Respetar la pluralidad en las diferentes 5 = Actividades  de divulgacién en
importancia de romper los formas de alimentarse y comprender los problemas de los plataformas digitales
estereotipos de género en 10 extremismos y dogmatismos. Movimiento Slow Food.
la investigacion cientifica, 7.4. Trabajar en equipo con sus compaifieros de clase, asi
para el emprendimiento como desarrollar habitos de higiene y limpieza en la | 2
personal y laboral. elaboracién de productos.
7.5. Adoptar una actitud responsable ante el problema del
hambre en el mundo, como consecuencia del reparto 2

injusto de los recursos del planeta.
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TABLA |. ALIMENTACION Y NUTRICION. 3° ESO. SITUACIONES APRENDIZAJE

32
el
COMPETENCIAS ESPECIFICAS CE1 CE2 CE3 CE4 CE5 CE6 CE7 =N=e 24
1:2 );Eg [
om
% 12,5 10 20 20 20 7,5 10
: 1122|2324 (2122|2324 |31 |32|33|34|35|41|42|43|52|52|53(54|55|612(|62|63|721|22|723|24|25
CRITERIOS EVALUACION
N° | PORCENTAJE 4 |25(25(|35| 2|2 |2 |4|2|3|5|6|4|5|5|20|4|4a|4a|4a|4|25|25|25|2|2]|2]2]2 [EeMENNE
Del plato a la célula:
1 | Nutricién con sabor a 4 |25(25|25 5 10 4| 4 2,5 2 (2] 22| 2 SR
Ratatouille.
2 | “Aguita y bioelementos” 4 |25(25 2|2 4 5|5 |10( 4] 4 25 2 AN 535 1,87 100
3 Adlctpalazucar—CaS| 4 |25(25(|35| 2|2 | 2|4 5|6 |a|5|5|10|4|a|a|a|a|25(25]|25|2]|2]|2]|2]2 e o]l
creativo
4 Huevog 'PJOS: proteinas 4 |25(25(|35| 2 | 2 4 3|56 |4|5|5|10[a|a|a|a|al25]|25|25|2|2]2]2]|2 ek e
con estilo
SC_ogo_LocoyIaPandllla42’52’53’52 2|2 |al2|3|5|6|a|5|5|10|a4|a|a|a|a|25(25(25|2|2]|2]|2]2 [t
Lipidica.
6 Amlgos con r_1utr|entes: ila 4 (25 35| 2 4 2 3 5 4 5 5 10 | 4 4 4 4 4 |25(25|25]| 2 2 2 2 P 875 1,14 100
Banda de la Vida!
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En cada situacion de aprendizaje se evaluara los criterios de evaluacion
indicados en la Tabla 1. La calificacion maxima posible sera del 100%. Para
calcular la nota correspondiente a cada situacion de aprendizaje se aplicaran los
porcentajes indicados en dicha tabla. En aquellos casos en los que no se evallen
todos los criterios de evaluacién previstos, el valor obtenido -al no alcanzar el
100%- serd ajustado mediante el factor de ponderacion correspondiente,
también indicado en la Tabla I.

En el caso de que alguna/s de las actividades o productos de evaluacion,
estén vinculados al mismo criterio de evaluacion -o a varios, criterios de
evaluacion-, y coincidan en el uso del mismo instrumento de evaluacion, el
profesor podra calcular la media aritmética de las pruebas realizadas para

obtener la calificacion correspondiente.

En la heteroevaluacion, realizada por el profesor que imparta la materia, se
utilizardn como instrumentos de evaluacion ademas de la rubrica, la escala
graduada, la escala de seguimiento, la escala de valoracién diferenciada y el
DSIl (diario de seguimiento individual intragrupal). La autoevaluacion y
coevaluacién sera también un procedimiento mas de la evaluacién sobre todo en
las presentaciones orales, individuales o en grupo y en los proyectos de
investigacibn, como instrumentos se utilizaran rdbricas, parrilla de

autoevaluacion y coevaluacion y escalas de valoracion diferenciada.

Siguiendo las directrices del Plan de Mejora de la Ortografia del Centro y en
coherencia con el criterio de evaluacién 1.2 de la competencia especifica 1 de la
materia de Nutricion y Alimentacion, se valorara la correccion ortogréfica en
todas las producciones escritas del alumnado (cuadernos, trabajos, exadmenes,
informes de practicas, etc.). Por tanto, podrd incluirse como criterio de

calificacion en dichas pruebas escritas.

En el supuesto de que un/a alumno/a copie en prueba escrita 0 en cualquier
otra actividad de evaluacion, utilizando medios tradicionales o nuevas
tecnologias, la calificacion correspondiente al criterio o criterios de evaluacion

implicados sera de cero. Ademas de que este comportamiento evidencia que no
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se han alcanzado los aprendizajes asociados a los criterios evaluados, indica
una falta de desarrollo de las siguientes competencias claves, “competencia
personal, social y de aprender a aprender (CPSAA)” y la “competencia digital
(CD)” en lo relativo al uso responsable y ético de la informacion. Tras la deteccion
del fraude académico, se actuara conforme a las normas establecidas por el

centro.

La nota final de la evaluacién ordinaria de junio se obtendra teniendo en
cuenta que la evaluacion es continua, formativa e integradora, por lo que las
calificaciones obtenidas a lo largo del curso solo se tendran en cuenta para

evaluar la evolucion del alumno/a, siendo las calificaciones de la tercera

evaluacion, las que determinaran si el alumno en la evaluacién final

ordinaria ha alcanzado las competencias especificas necesarias para

superar la materia, al menos con un suficiente.

En el supuesto de que una o varias competencias especificas no sean
calificadas durante la tercera evaluacion, siendo de obligado cumplimento que
todas ellas formen parte de la evaluacion final ordinaria, se tomaran como
referencia las dltimas calificaciones obtenidas previamente en dichas

competencias para calcular la nota final.

Para superar la evaluacién ordinaria y, por tanto, aprobar la materia sera

necesario consequir al menos un suficiente.
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