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Anexo 1

Mapa conceptual 1. Rueda de alimentos

RUEDA DE LOS ALIMENTOS

Clasifica los alimentos segln nutrientes

y funciones especificas
|
ALIMENTOS ENERGETICOS ALIMENTOS PLASTICOS/
Sy iy ALIMENTOS REGULADORES
Funcién energética: Funcidn pléstica/formadora Funcién reguladora:
Proporcionan energia
Forman y reparan Regulan funciones del organismo
Consumo
actividades Consumo Consumo mayor y
diarias moderado mds frecuente
Grupo | Grupo Il Grupo IIl Grupo IV Grupo V Grupo VI
| | |
Nutrientes: .
Nutrientes: Nutrientes: Nutrientes: rw-ln:: Nutrientes: Fibra, MCMI.M:-&‘-
Upidos Proteinas calcloy Flbra algunas vitaminas y
vitaminas minerales
|
P Aceite
Bollerlay reposteria prphebrer Pl Leche ysus Hortalizas Fruta
Pasta Grasas de origen Mariscos derivados Verduras bisicamente
Arrox vegetal Huevos """l
Patatas de.
- rEs. e -

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 2

Mapa conceptual 2. Rueda de alimentos con espacios en blanco

Caso practico 1.

Funcién energética:
Proporcianan enengia

Cansumo
actividades
diarias
Grupo | Grupo Il
Nutrientes:
Carbohidratos

Acxite de aliva y
de semillas
Grasas de origen
vegetal

y de origen
animal

Fuente: Elaboracion propia

RUEDA DE LOS ALIMENTOS

Clasifica los alimentos segln nutrientes
y funciones especificas

ALIMENTOS PLASTICOS/
FORMADORES/CONSTRUCTORES.

Funcién plistica/formadora
Forman y reparan

Consume
moderado
Grupo lll Grupo IV
Mutrientes:
Proteinas,
oy
witarninas
Carnes
Pescados
Mariscas
Huewos
Legumbres y
Frutos secos

ALIMENTOS REGULADORES

Cansuma mayor y
mids frecuente.

—

Grupo V Grupo VI
| |
Nutrientes:
Fibira, fuente de energia
algunas vitaminas y

minerales

Hortalizas

Verduras



Anexo 3

Mapa conceptual 3. Dietas alimentarias especiales

DIETAS ALIMENTARIAS ESPECIALES

Individualizadas, gran variedad y elaboradas por un especialista

I |
Dietas por prescripcién médica Dietas de mejora de condiciones fisicas

I |
Prescritas por los médices
_ Lol it pecias
l | |
Falta hierro Bajar de peso
Diabetes. Mejorar rendimiento deportivo

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 4

Mapa conceptual 4. Dietas especiales mas habituales en restauracion
Dietas especiales mas habituales en restauracién

T T
Intolerancia al Personas con Pobres en

ghton dial colesterol Hiposddicas Hipocaldricas
Organismo no Ausencia total o Hipertension Tratamiento de la
digiare ghuten relativa de insulina Grasns taturades Trastornos ohesidad
cardiocirculatorios
orenales
Proteina dentro de Hormona que Reducir
la semilla del metaboliza los Lipidos sal carbohidratos y
cereal carbohidratos grasas

Fuente: Elaboracion Propia



Anexo 5

Caso préactico 2. Alimento recomendable y no recomendable en funcién del tipo de
alimento, el grupo y sus nutrientes

Caso practico 2.

Selecciona una dieta especial en restauracion y clasifica un alimento
recomendable y uno no recomendable en funcidn del tipo de alimento, el
Erupo y sus nutrientes:

Segun la dieta:

Un alimento recomendable es:
Corresponde al tipo de alimento:
Cuya funcion es:

Y su(s) principal(es) nutriente(s):

Un alimento no recomendable es:
Corresponde al tipo de alimento:
Cuya funcidn es:

Y su(s) principal(es) nutriente(s):

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 6
One minute paper

One minute paper

1. {Te ha parecido una actividad divertida para aprender el significado de la
rueda de alimentos y su relacién con las dietas especiales mas frecuentes
en restauracion?

2. Clasifica un alimento favorito en funcién del tipo de alimento, el grupo y
sus nutrientes.

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 7

Temporalizacion unidad didactica 2, Propiedades Dietéticas y Nutricionales Bésicas de

los Alimentos
CONTENIDO ACTIVIDADES | T* | METODOLOGIA | RECURSOS
1.Introduccion de | Actividad inicial | 10’ | Kahoot Pizarra con tizas o
los conceptos | de los conceptos boligrafos
basicos de la| basicos de la Aula con ordenador,
nutricion 'y la | nutricion y acceso a internet y
dietética: dietética proyectos
Nutricion, Explicacién de los | 20° | Explicacion por | Teléfonos moviles con
alimentacion  y | contenidos parte del profesor acceso a internet
dieta Caso practico 1. |20’ | Trabajo individual y | Libro de texto
Ejemplos de luego intercambio | Cuaderno del alumnoy
nutricion, con la clase del profesor
alimentacion y
dieta
CONTENIDO ACTIVIDADES | T* | METODOLOGIA | RECURSOS
2.La nutricion: Introduccion: La | 10’ | Video explicativo | Pizarra con tizas o
2.1.Clasificacion | funcién de sobre la funcion de | boligrafos
de los nutrientes | nutricion nutricion Aula con ordenador,
Explicacion de los | 20° | Explicacion por | acceso a internet y
contenidos parte del profesor proyectos
Teléfonos moviles con
Caso practico 2. | 20> | Trabajo por parejas | acceso a internet

Diferencia entre
micronutriente y
macronutriente 'y
los nutrientes que
se incluyen en
cada uno

Libro de texto
Cuaderno del alumno y
del profesor




CONTENIDO ACTIVIDADES | T* | METODOLOGIA | RECURSOS
2.2.Tipos de | Explicacion de los | 25” | Explicacion por | Pizarra con tizas o
nutrientes: contenidos parte del profesor boligrafos
-Los gldcidos o Aula con ordenador,
carbohidratos Caso practico 3. | 25° | Trabajo acceso a internet vy
-Los lipidos o | Buscar 3 colaborativo por | proyectos
grasas alimentos  cuya grupos de 3 | Teléfonos moviles con
-Las proteinas ingesta se debe personas acceso a internet
-Las vitaminas restringir por su Libro de texto
-Los minerales alto contenido en Cuaderno del alumnoy
-El agua colesterol 0 del profesor
-La fibra triglicéridos y
explica el efecto
en el organismo
CONTENIDO ACTIVIDADES | T* | METODOLOGIA | RECURSOS
3.La alimentacion | Introduccion: La | 5° | Video explicativo | Pizarra con tizas o
rueda de los sobre la rueda de los | boligrafos
3.1.La rueda de | alimentos alimentos Aula con ordenador,
los alimentos acceso a internet y
-Alimentos Explicacién de los | 15° | Explicacion por | proyectos
energéticos contenidos parte del profesor Teléfonos moviles con
-Alimentos Caso practico4. | 30 | Completar el mapa | acceso a internet
plasticos Completar mapa conceptual con | Libro de texto
-Alimentos conceptual espacios vacios, | Cuaderno del alumnoy

reguladores

individualmente
sobre la rueda de
alimentos

luego cada alumno
dird una palabray se

completara

de

forma conjuntaen la

clase

del profesor
Folio  con
conceptual

mapa




CONTENIDO ACTIVIDADES | T* | METODOLOGIA | RECURSOS
4.La dieta Explicacién de los | 20° | Explicacion por | Pizarra con tizas o
contenidos parte del profesor boligrafos
4.1.Las Caso practico 5. | 30’ | Trabajo individual y | Aula con ordenador,
necesidades Para una sefiora de luego intercambio | acceso a internet y
energéticas: 50 afios y 60Kg de con la clase proyectos
-Distribucion  y | peso indicar de Teléfonos moviles con
valor energético | que  tipo  de acceso a internet
-La distribucion | nutrientes deben Libro de texto
de la ingesta | proceder las Cuaderno del alumnoy
durante el dia calorias y en qué del profesor
porcentaje.
Realizar el mismo
gjercicio para un
nifio de 10 afios y
35 Kg.
CONTENIDO ACTIVIDADES | T* | METODOLOGIA | RECURSOS
4.2.La cantidad de | Introduccion: 10 | Video explicativo | Pizarra con tizas o
alimento. La | Alimentacion sobre la  dieta | boligrafos
racién sana. La piramide saludable Aula con ordenador,
alimentaria acceso a internet y
4.3.La piramide | Explicacién de los | 15” | Explicacion por | proyectos
de los alimentos | contenidos parte del profesor Teléfonos moviles con
Caso practico 6. 25° | Llama a un | acceso a internet
4.4.Disefio de una | Dar algunos compariero por | Libro de texto
dieta equilibrada | consejos teléfono/whatsapp | Cuaderno del alumnoy

45.La
mediterranea

dieta

dietéticos basados
en la piramide
nutricional.

del profesor




CONTENIDO ACTIVIDADES | T* | METODOLOGIA | RECURSOS

5.Dietas Introduccién: 15° | Video explicativo | Pizarra con tizas o

alimentarias Alergias e sobre las alergias e | boligrafos

especiales intolerancias intolerancias Aula con ordenador,
alimentarias alimentarias acceso a internet y
Explicacion de los | 10 | Explicacion por | proyectos
contenidos parte del profesor Teléfonos moviles con
Caso practico 7. | 25* | Trabajo acceso a internet
Buscar y explicar colaborativo  por | Libro de texto
un tipo de dieta grupos de 3 | Cuaderno del alumnoy
especial en personas del profesor
restauracion e
indicar que

alimentos son
recomendables y
cuales no

CONTENIDO ACTIVIDADES | T* | METODOLOGIA | RECURSOS

5.1.Dietas Explicacién de los | 20° | Explicacién por | Pizarra con tizas o
especiales  mas | contenidos parte del profesor boligrafos
habituales: Caso practico 8. 30’ | Trabajo individual y | Aula con ordenador,
-Dietas para luego intercambio | acceso a internet y
intolerancias  al | Identificar un con la clase proyectos
gluten alimento Teléfonos moviles con
-Dietas para | recomendable vy acceso a internet
personas con | uno no Libro de texto
diabetes recomendable Cuaderno del alumnoy
-Dietas pobres en | para un tipo de del profesor
colesterol dieta en Mapa conceptual del
-Dietas restauracion y caso practico 4.
hipocaldricas clasificarlos  en
-Dietas funcion de la
hiposddicas rueda de

alimentos

Examen 50° Examen en papel




Anexo 8

Fichas de actividades

Actividad inicial.

CONCEPTOS BASICOS DE LA NUTRICION Y DIETETICA

OFERTAS GASTRONOMICAS

PROPIEDADES DIETETICAS Y NUTRICIONALES BASICAS DE LOS
ALIMENTOS

ACTIVIDAD DE INICIO

Activar los conocimientos previos del alumno segun lo visto en los
maédulos anteriores del primer curso (0046 Preelaboracion y conservacion
de alimentos, 0047 Técnicas culinarias, 0026 Procesos basicos de pasteleria
y reposteria y 0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos)

Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

Conceptos basicos de la nutricion y la dietética

Diferenciacion conceptos basicos de la nutricion y la dietética

Llevar una dieta equilibrada y saludable.
Respetar las opiniones e ideas de los demas

Presentacion: 1 min.

Kahoot: 5 min.

Reflexion: 4 min.

Explicacién de los contenidos: 20 min.
Caso préactico 1: 20 min.

Por medio de la gamificacion y del conocimiento significativo se hace una
actividad inicial para activar los conocimientos previos del alumnado vistos
en modulos del primer curso. Se hace una reflexion deseos conocimientos.
A continuacion, se explican los contenidos y se pasa al primer caso practico
de la unidad didéctica.

Proyector, ordenador, Kahoot

Se verifica si el alumno cuenta con esos conocimientos previos.




Caso préactico 1.

EJEMPLOS DE NUTRICION, ALIMENTACION Y DIETA

OFERTAS GASTRONOMICAS

PROPIEDADES DIETETICAS Y NUTRICIONALES BASICAS DE LOS
ALIMENTOS

ACTIVIDAD DE DESARROLLO

Aprender el significado de nutricion, alimentacion y dieta

Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

Conceptos basicos de la nutricion y la dietética: Nutricion, alimentacion y
dieta

Diferenciacion conceptos basicos de la nutricion y la dietética

Llevar una dieta equilibrada y saludable.
Respetar las opiniones e ideas de los demas

Actividad de inicio con los conceptos basicos de la nutricion y dietética
Kahoot: 10 min.

Explicacién de los contenidos: 20 min.

Presentacion caso practico 1: 5 min.

Busqueda trabajo individual: 10 min.

Valoracion y reflexion: 5 min.

Seguidamente de la actividad de inicio y la explicacion de los contenidos se
presenta el caso practico 1y se deja tiempo para para que cada alumno
busque ejemplos de los tres conceptos basicos de la nutricién y tres
conceptos de la dietética. Posteriormente se hace una valoracion y reflexion
de lo que han aprendido.

Proyector, ordenador, Power Point
Libro de texto
Pizarra

Se verifica la asimilacion de los conocimientos, la participacion y la
reflexion del alumnado




Caso préactico 2.

DIFERENCIA ENTRE MICRONUTRIENTE Y MACRONUTRIENTE

OFERTAS GASTRONOMICAS

PROPIEDADES DIETETICAS Y NUTRICIONALES BASICAS DE LOS
ALIMENTOS

ACTIVIDAD DE DESARROLLO

Diferenciar entre micronutriente y macronutriente

Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

La nutricién
Clasificacion de los nutrientes

Identificacion de los nutrientes esenciales

Respetar las opiniones e ideas de los demas
Trabajo colaborativo

Presentacion video de introduccion: La funcién de nutricion (La Eduteca,
2014): 1 min.

Video de introduccion: La funcion de la nutricion: 6 min.

Reflexion: 3 min.

Explicacién de los contenidos: 20 min.

Presentacion caso practico 2: 5 min.

Trabajo por parejas: Diferencia entre micronutriente y macronutriente y los
nutrientes que se incluyen en cada uno: 10 min.

Valoracion y reflexion: 5 min.

Se inicia la clase presentando un video sobre la funcién que tiene la
nutricion y se hace una reflexion de la importancia de la misma. Se
explican los contenidos y a continuacién, se trabaja en parejas y se finaliza
con una valoracién y reflexion participativa con toda la clase de lo
aprendido.

Proyector, ordenador, Power Point

Libro de texto

Pizarra

Teléfono movil personal del alumnado si es necesario

Se verifica la asimilacion de los conocimientos, el trabajo en grupo, la
participacion y la reflexién del alumnado




Caso préctico 3.

ALIMENTOS CUYA INGESTA SE DEBE RESTRINGIR

OFERTAS GASTRONOMICAS

PROPIEDADES DIETETICAS Y NUTRICIONALES BASICAS DE LOS
ALIMENTOS

ACTIVIDAD DE SINTESIS

Aprender los diferentes tipos de nutrientes

Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

Tipos de nutrientes: Los glucidos o carbohidratos, los lipidos o grasas, las
proteinas, las vitaminas, los minerales, el agua y la fibra

Identificacion de los nutrientes esenciales

Llevar una dieta equilibrada y saludable.
Practicar regularmente alguna actividad fisica.
Respetar las opiniones e ideas de los demas
Trabajo colaborativo

Explicacion de los contenidos: 25 min.

Presentacion caso practico 3: 3 min.

Trabajo colaborativo por grupos de 3 personas: Buscar 3 alimentos cuya
ingesta se debe restringir por su alto contenido en colesterol o triglicéridos
y explica el efecto en el organismo: 17 min.

Valoracion y reflexion: 5 min.

Se inicia la clase explicando los contenidos y a continuacion, se trabaja en
grupos de 3, incentivando el trabajo colaborativo y se finaliza con una
valoracion y reflexion participativa con toda la clase de lo aprendido.

Proyector, ordenador, Power Point

Libro de texto

Pizarra

Teléfono movil personal del alumnado si es necesario

Se verifica la asimilacion de los conocimientos, el trabajo en grupo, la
participacion y la reflexién del alumnado




Caso préctico 4.

MAPA CONCEPTUAL SOBRE LA RUEDA DE ALIMENTOS

OFERTAS GASTRONOMICAS

PROPIEDADES DIETETICAS Y NUTRICIONALES BASICAS DE LOS
ALIMENTOS

ACTIVIDAD DE DESARROLLO

Aprender las caracteristicas de la rueda de alimentacion

Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

La alimentacion
La rueda de los alimentos: Alimentos energéticos, alimentos plasticos y
alimentos reguladores

Relacion de alimentos especificos segun la rueda de los alimentos

Llevar una dieta equilibrada y saludable.
Practicar regularmente alguna actividad fisica.
Respetar las opiniones e ideas de los demas

Presentacion video de introduccién: La rueda de los alimentos (Sociedad
Espafiola de dietética, 2018): 1 min.

Video de introduccion: La rueda de los alimentos: 2 min.

Reflexion: 2 min.

Explicacién de los contenidos: 15 min.

Presentacion caso practico 4: 5 min.

Completar mapa conceptual en blanco sobre la rueda de alimentos: 10 min.
Interaccion alumnado sobre pizarra: 10 min.

Valoracion y reflexion: 5 min.

Se inicia la clase presentando un video sobre la rueda de los alimentos y se
hace una reflexion de la importancia de la misma. Se explican los
contenidos junto al mapa conceptual completado y se trabaja
individualmente para completar el mapa conceptual con espacios en blanco.
A continuacién, cada alumno sale a la pizarra a completar el mapa
conceptual con una palabra y se finaliza con una valoracion y reflexion
participativa con toda la clase de lo aprendido.

Proyector, ordenador, Power Point

Libro de texto

Pizarra y fotocopias

Teléfono movil personal del alumnado si es necesario

Se verifica la asimilacion de los conocimientos, el trabajo individual, la
participacion y la reflexion del alumnado




Caso préctico 5.

IDENTIFICAR TIPOS DE NUTRIENTES Y CALCULAR
PORCENTAJES SEGUN EDAD Y PESO

OFERTAS GASTRONOMICAS

PROPIEDADES DIETETICAS Y NUTRICIONALES BASICAS DE LOS
ALIMENTOS

ACTIVIDAD DE DESARROLLO

Definir qué es la dieta, asi como la distribucion del valor energético e
ingesta diaria.

Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

La dieta
Las necesidades energéticas: Distribucion y valor energético y la
distribucién de la ingesta durante el dia

Identificacién de las necesidades nutricionales

Llevar una dieta equilibrada y saludable.
Practicar regularmente alguna actividad fisica.
Respetar las opiniones e ideas de los demas

Explicacion de los contenidos: 20 min.

Presentacion caso practico 5: 5 min.

Trabajo individual: Para una sefiora de 50 afios y 60Kg de peso indicar de
que tipo de nutrientes deben proceder las calorias y en qué porcentaje.
Realizar el mismo ejercicio para un nifio de 10 afios y 35 Kg.: 15 min
Valoracion y reflexion: 10 min.

Se inicia la clase explicando los contenidos y a continuacion, se trabaja
individualmente en el caso practico 5. Se finaliza con una valoracion y
reflexion participativa con toda la clase de lo aprendido.

Proyector, ordenador, Power Point

Libro de texto

Pizarra

Teléfono movil personal del alumnado si es necesario

Se verifica la asimilacion de los conocimientos, el trabajo individual, la
participacion y la reflexién del alumnado




Caso préctico 6.

CONSEJOS DIETETICOS BASADOS EN LA PIRAMIDE
NUTRICIONAL

OFERTAS GASTRONOMICAS

PROPIEDADES DIETETICAS Y NUTRICIONALES BASICAS DE LOS
ALIMENTOS

ACTIVIDAD DE DESARROLLO

Aprender a usar la piramide de los alimentos para el disefio de una dieta
equilibrada y la importancia de la dieta mediterranea.

Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales béasicas de los alimentos
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

La cantidad de alimento. La racion
La piramide de los alimentos
Disefio de una dieta equilibrada
La dieta mediterranea

Composicion de ofertas gastrondmicas segun los principios de dietética y
nutricion
Disefio de una dieta equilibrada y saludable

Llevar una dieta equilibrada y saludable.
Practicar regularmente alguna actividad fisica.
Respetar las opiniones e ideas de los demas
Trabajo colaborativo

Aprender a valorar la dieta mediterranea

Presentacion video de introduccién: Alimentacion sana (Happy Learning
Espafiol, 2020). La piramide alimentaria: 1 min.

Video de introduccion: Alimentacién sana. La piramide alimentaria: 3 min.
Reflexion: 6 min.

Explicacién de los contenidos: 15 min.

Presentacion caso practico 6: 2 min.

Tiempo para preparar la actividad por parejas: 8 min.

Llama a un compafiero por teléfono/whatsapp: Da algunos consejos
dietéticos basados en la piramide nutricional: 10 min

Valoracidn y reflexion: 5 min.

Se inicia la clase presentando un video sobre la alimentacion sana y la
pirdmide alimentaria y se hace una reflexion de la importancia de la misma.
Se explican los contenidos, a continuacion, se deja 8 min para preparar la
actividad por parejas y por medio de la gamificacion se llama a un
compafiero por teléfono/whatsapp para realizar el caso practico 6, se
finaliza con una valoracién y reflexion participativa con toda la clase de lo
aprendido.

Proyector, ordenador, Power Point
Libro de texto

Pizarra

Papel y lapiz, cuaderno

Teléfono movil personal del alumnado

Se verifica la asimilacién de los conocimientos, el trabajo individual y en
grupo, la participacion y la reflexion del alumnado




Caso préactico 7.

DIETA ESPECIAL, ALIMENTOS RECOMENDABLES Y NO
RECOMENDABLES

OFERTAS GASTRONOMICAS

PROPIEDADES DIETETICAS Y NUTRICIONALES BASICAS DE LOS
ALIMENTOS

ACTIVIDAD DE AMPLIACION

Aprender que tipos de dietas pueden existir en funcion de las alergias e
intolerancias alimentarias.

Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

Introduccidn a las dietas alimentarias especiales

Relacion de alimentos especificos de las principales dietas alimentarias
especiales

Llevar una dieta equilibrada y saludable.
Practicar regularmente alguna actividad fisica.
Respetar las opiniones e ideas de los demas
Trabajo colaborativo

Presentacion video de introduccién: Alergias e intolerancias alimentarias
(RTVE, 2016): 1 min.

Video de introduccion: Alergias e intolerancias alimentarias:11 min.
Reflexion: 3 min.

Explicacién de los contenidos: 10 min.

Presentacion caso practico 7: 5 min.

Trabajo colaborativo por grupos de 3 personas: Buscar un tipo de dieta
especial e indicar que alimentos son recomendables y cuales no: 10 min.
Explicar ejemplo, valoracion y reflexion: 10 min.

Se inicia la clase presentando un video sobre las alergias e intolerancias
alimentarias y se hace una reflexion. Se explican los contenidos. A
continuacion, se trabaja en grupos de 3, incentivando el trabajo
colaborativo y se finaliza con una valoracion y reflexién participativa con
toda la clase de lo aprendido.

Proyector, ordenador, Power Point

Libro de texto

Pizarra

Teléfono movil personal del alumnado si es necesario

Se verifica la asimilacién de los conocimientos, el trabajo en grupo, la
participacion y la reflexion del alumnado




Caso préactico 8.

IDENTIFICAR ALIMENTOS RECOMENDABLES Y NO
RECOMENDABLES SEGUN EL TIPO DE DIETA Y CLASIFICARLQOS
EN FUNCION DE LA RUEDA DE ALIMENTOS

OFERTAS GASTRONOMICAS

PROPIEDADES DIETETICAS Y NUTRICIONALES BASICAS DE LOS
ALIMENTOS

ACTIVIDAD DE SINTESIS

Relacionar alimentos recomendables y no recomendables para cada tipo de
dieta habitual en funcion de la rueda de alimentos.

Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.

Dietas especiales mas habituales para intolerancias al gluten, para personas
con diabetes, dietas pobres en colesterol, hipocaldricas e hiposddicas

Relacion de alimentos especificos de las principales dietas alimentarias
especiales

Llevar una dieta equilibrada y saludable.
Practicar regularmente alguna actividad fisica.
Respetar las opiniones e ideas de los demas

Explicacion de los contenidos: 20 min.

Presentacion caso practico 8: 5 min.

Trabajo individual: Identificar un alimento recomendable y uno no
recomendable para un tipo de dieta especial en restauracion y clasificarlos
en funcidn de la rueda de alimentos: 10 min.

Interaccion alumnado sobre pizarra: 10 min.

Valoracion y reflexion: 5 min.

Se inicia la clase explicando los contenidos. A continuacion, se trabaja
individualmente en el caso practico 8. Posteriormente cada alumno saldra a
la pizarra a exponer su ejemplo y se finaliza con una valoracion y reflexion
participativa con toda la clase de lo aprendido.

Proyector, ordenador, Power Point

Libro de texto

Pizarra

Teléfono movil personal del alumnado si es necesario

Se verifica la asimilacion de los conocimientos, el trabajo individual, la
participacion y la reflexién del alumnado




Anexo 9

Prueba unidad didactica 2, examen

Examen unidad didactica 2. Propiedades Dietéticas y Nutricionales Basicas de los Alimentos
Para aprobar este examen se debera obtener al menos 5 puntos

Total /10

Prueba test. Cada respuesta correcta corresponde a 0,5 puntos, cada respuesta incorrecta no resta.
/5

1. Definicion de nutricion:

a. Conjunto de procesos involuntarios a traves de los cuales el organismo recibe, transforma y
utiliza los nutrientes que contienen los alimentos para su desarrollo.

b. Sustancias indispensables que necesita el organismo para desarrollarse y que se encuentra en
los alimentos que ingerimos.

c. Ninguna de las afirmaciones anteriores es correcta.

2. Funcion de los nutrientes en el organismo
a. Energética, plastica y reguladora
b. Energética, plastica y transportadora

c. Energética, reparadora y transportadora

3. Los nutrientes esenciales son:
a. Macronutrientes
b. Micronutrientes

c.ay b son correctas

4. Los monosacaridos mas comunes son:
a. Glucosa y galactosa
b. Glucosa y fructosa

c. Glucosa, fructosa y galactosa



o

. Definicion de maltosa:
. Sobre todo, la podemos obtener de las semillas germinadas.
. Solo la podemos obtener de las semillas germinadas.

. La encontramos sobre todo de cereales y raices.

. No es una vitamina liposoluble:
. A (Retinol)

. B8 (Biotina)

. K (Fologuinona)

. De forma general es un alimento con funcion pléstica:
Pan
. Carne
. Pasta
. Caracteristica de la dieta mediterranea:
. Utiliza aceite de oliva como principal grasa de adicién
. Consumir pescado en abundancia y huevos con moderacion

. ay b son correctas

. Alimento recomendable en la dieta hipocalérica
. Leche
. Aceite de oliva

. Hortalizas

10. Alimento no recomendable en la dieta hiposddica

a.
b.

C.

Embutidos
Pimienta

Limén



Preguntas. Cada pregunta correcta corresponde a 1 punto, cada respuesta incorrecta no resta.
/5

1. Explica las diferencias entre lipidos saturados y lipidos insaturados:

2. Explica la importancia de la rueda de alimentos a la hora de confeccionar la oferta

gastrondémica:

3. Explica los principios dietéticos que debe cumplir una dieta equilibrada:

4. Indica cuantas kilocalorias necesitara diariamente, en condiciones normales, una sefiora de 40

afios y 55Kg de peso:

5. Indica los tipos de dietas mas importante en restauracion:
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