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RESUMEN

Este articnlo anzliza las ideas de los alumnos de diferentes niveles educativos (EGB, BUP y Magisteric), sobre los alimentos.
Asimismo, propone s plan de actuacién en el aula, para niveles de ensefianza secundaria, que'se Sundamenta en planteamientos

constructivistas.

Introduccion

Aunque en los ltimos afios han aumenta-
do los trabajos de investigacién que dan cuen-
ta de las ideas de los alunmos en Ciencias y,
en particular, en Biologia (Jiménez 1987; Se-
rrano 1987), existen pocas referencias sobre la
utilizacién de estrategias en el aula fundamen-
tadas en los conocimientos previos de los es-
tudiantes, Establecer el significado que debe
atribuir el profesor a estas nociones, as{ como
disefiar y poner en prictica estrategias diddc-
ticas que favorezcan la modificacién de los
errores que pudieran existir, la construccién
de nuevos conocimientos, la ampliacién de
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los esquemas conceptuales existentes..., cons-
tituye una linea de investigacién de extraor-
dinario interés para la Didactica de las Cien-
cias.

En este sentido se orientan los trabajos del
proyecto "The Children’s Learning in Scien-
ce Project” (CLIS), desarrollado en la Univer-
sidad de Leeds, sobre aspectos tales como la
nutricion de las plantas, [a energfa o la natu-
raleza particular de la materia, que tiene co-
mo referencia la visién constructivista del
proceso de enseflanza/aprendizaje de las cien-
cias (Barron y otros 1987; Beautiman y otros
1987; Scott y otros 1987). Desde este punto
de vista, las ideas de los alunmos son explici-
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tadas en clase, clarificadas y sometidas a con-
flicto, antes de introducir la nueva informa-
cién. La aplicacién en las aulas de estas con-
sideraciones deben poner de manifiesto el
grado de validez del modelo y, en su caso, la
necesidad de modificar o adaptar alguno de
sus planteamientos.

En este trabajo resumimos las ideas de los
alumnos sobre los alimentos, realizando un
andlisis comparativo entre diferentes niveles
educativos (Tabla I) y presentamos, a modo
de alternativa didactica, un plan de actuacion
en el aula basado en el constructivismo, que
estamos desarrollando en octavo de EGB, y
cuyos primeros resultados aventuran pers-
pectivas mejores que las actuales.

Las ideas de los alumnaos

En la secuencia de ensefianza constructi-
vista (Driver 1988), los conocimientos que
poseen los alumnos juegan un papel destaca-
do:

- En primer lugar, es preciso explicitar las
ideas en la clase, es decir, destinar algtn tiem-
poa que los estudiantes revisen y discutan sus
ideas 0 modelos, sean conscientes de ellos, asi
como de la existencia de otros diferentes, sus-
tentados por sus compafieros.

- Ello posibilita, ademis, que el profesor
conozca y valore el alcance del pensamiento
de sus alumnos y pueda plantear situaciones
de conflicto conceptual.

Comenzamos, pues, analizando las ideas
de los alumnos sobre los alimentos. La rela-
cibn de los contenidos de esta leccion con si-
tuaciones de la vida cotidiana favorece la for-
maci6n de nociones en edades tempranas, a
la vez que propicia que algunas de ellas sean
errbneas, y muestren gran persistencia; a ello
también contribuyen determinados mensajes
(tradicién oral, medios de comunicacion...),
no adecuados al conocimiento cientifico.

El método de exploracion que hemos uti-
lizado se ha desarrollado, basicamente, segiin
la secuencia propuesta en un trabajo anterior
(Banet y Nufiez 1990). En la figura 1 presen-

tamos el mapa de conceptos utilizado para de-
terminar los objetivos prioritarios de nuestra
planificacién docente y, en consecuencia, pa-
ra formular las preguntas de los cuestionarios
y entrevistas, cuyos contenidos se resumen en
el Anexo L.

1. Clasificacién de los alimentos segiin sus
funciones

Los resultados que presentamos en la figu-
ra 2 ponen de manifiesto que la funcion ener-
gética de los alimentos es, sin duda, la mas co-
nocida. Sin embargo, ésta se relaciona funda-
mentalmente con aspectos tales como el cre-
cimiento o fortalecimiento del cuerpo y los
msculos. Las funciones plasticas o estructu-
rales v las reguladoras se sefialan con menor
frecuencia.

En la figura 3 presentamos las "ruedas de
los alimentos” representativas de las opinio-
nes manifestadas por los alumnos en cadauno
de los niveles estudiados. Cuando los estu-
diantes consideran que la funcién energética
de los alimentos es la mas importante, es co-
herente que clasifiquen como energeticos
aquellos alimentos que se valoran como mas
necesarios (carne, leche, pescado..). Para
ellos, estos alimentos no favorecen la obesi-
dad (Tabla II), sino que son inprescindibles
parael crecimiiento (Tabla III). En la Tabla IV
presentamos la frecuencia de clasificacion de
algunos alimentos en cada uno de los grupos
(energéticos, plasticos y reguladores).

Los alimentos plasticos (tocino, mantequi-
lla..) serian, para muchos alumnos, los res-
ponsables de que el individuo engorde. Y aun-
que, légicamente, les resulta dificil explicar
en qué consisten las funciones reguladoras de
los alimentos, a partir de octavo de EGB las
frutas y las verduras se incluyen en este gru-
po.
La ausencia de diferencias significativas en
estos aspectos, entre los distintos Centros,
pone de manifiesto la existencia de causas co-
munes y generalizadas como responsables de
estas ideas.
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2. Las sustancias nutritivas de los alimentos

Los resultados que presentamos en la figu-
ra 4 ponen de manifiesto cémo vitaminas y
proteinas, son los compuestos mis conoci-
dos. Excepto en Magisterio, los restantes gru-
pos son citados con menor frecuencia y pode-
mos afladir que mas de la mitad de los alum-
nos de octavo de EGB afirman no haber oido
antes los nombres de todos los cinco grupos.
Sin embargo, en este caso si hemos podido
apreciar notables diferencias entre los Cen-
tros estudiados.

Es evidente que en las aulas no se propicia
el establecimiento de relaciones suficiente-
mente significativas entre alimentos/sustan-
cias nutritivas/funciones que desarrollan en
el organismo. Los alumnos aprenden de me-
moria y, por ello, olvidan pronto.

Otro aspecto que debemos considerar se
relaciona con el tamafio de estos compuestos.
Comprender la digestién como un proceso
quimico, mediante el cual algunas sustancias
contenidas en los alimentos son descompues-
tas, demolidas, transformadas en otras més
sencillas requiere, al menos, diferenciar entre
aquéllas de bajo peso molecular y las restan-
tes, mas complejas. El grado de detalle con el
que se aborden estas diferencias dependera,
obviamente, del nivel de los alumnos (Fig. 5).
Sialos 12 afios puede resultar intitil intentar
sobrepasar el primer nivel, a los 14 deberfa-
mos estar en el segundo. El nivel 3, de mayor
profundizacién en cuanto al concepto de ali-
mento, podria alcanzarse a los 15-16 afios.

En muchos casos, sin embargo, las ideas
que poseen los estudiantes de estas edades no
se corresponden con ninguno de estos nive-
les:

- Asi, por ejemplo, muchos alumnos de 14-
16 aflos opinan que las vitaminas, los minera-
les y el agua se transforman en sustancias mas
sencillas durante la digestién. Del agua obten-
driamos las sustancias nutritivas que contie-
ne, expulsandola posteriormente al exterior.

- Compuestos como proteina o almidén se
producirian como consecuencia de la diges-
ti6n (con mucha menor frecuencia se mencio-
nan aminoacidos o glucosa). Ambas sustan-

cias serian absorbidas al finalizar el proceso
digestivo.

- Muchos alumnos de BUP consideran que
el peso molecular de la glucosa o de las vita-
minas es superior al de proteinas o almidén,
aunque ante preguntas de esta naturaleza se
muestran bastante inseguros en sus respues-
tas.

Sirvan estas referencias a mode de ejemplo
para poner de manifiesto las dificultades de
los alumnos para comprender las transforma-
ciones que experimentan los alimentos como
consecuencia de la digestidn.

3. Sustancias nutvitivas que predominan en
los distintos grupos de alimentos

En la Tabla V presentamos las ideas de los
alumnos sobre las sustancias nutritivas predo-
minantes en los distintos grupos de alimen-
tos. Estas se encuentran relativamente defini-
das en relacion con los alimentos energéticos,
aunque ello implique considerar vitaminas y
proteinas como las sustancias nutritivas pre-
dominantes en este grupo. Desde edades tem-
pranas los alumnos relacionan leche, carne,
pescado... con las sustancias nutritivas que
consideran mas importantes (proteinas y vi-
taminas), asi como con aquellas funciones que
consideran mas destacadas, como son las
energeticas. Se configura, asi, el esquema con-
ceptual que recogemos en la figura 6.

Sin embargo, sélo uno de cada 3 alumnos
reconoce haber oido antes la existencia de ali-
mentos de caracter plastico (estructurales) y
reguladores. Por ello, el principal error debe-
ria ser atribuido a la falta de informacién que
poseen al respecto. Ello propicia la mayor in-
segundad que existe ern sus respuestas en rela-
cion con estos grupos, ya que aproximada-
mente la mitad de los estudiantes no respon-
den a este tipo de preguntas. De entre aqué-
llos que contestan, algunos lo hacen al azar.
Sin embargo, se puede observar una clara ten-
dencia a relacionar vitaminas y, en menor
proporcion, proteinas y sustancias minerales
con alimentos reguladores.
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Una propuesta basada en la secuencia
constructivista

El aprendizaje de los alumnos requiere la
modificacién de las ideas equivocadas, asi co-
mo la ampliacién y profundizacién progresi-
va en sus esquemas de conocimiento. Toman-
do, entre otras referencias, las orientaciones
constructivistas y las nociones de los alumnos
sobre los alimentos (que hemos presentado de
forma muy resumida en el apartado anterior),
presentamos en la figura 7 la adaptacion que
hemos realizado de esta secuencia al estudio
de los alimentos. Antes de iniciar su analisis,
queremos sefialar que no es nuestra intencién
presentar una propuesta didctica terminada,
vilida para cualquier contexto educativo. Es-
te tipo de "recetas" son de dudosa utilidad.
Planteamos, mas bien, un conjunto de activi-
dades que hemos desarrollado en octavo de
EGB, adaptandolas a los propésitos de las di-
ferentes fases de la secuencia constructivista.
Asimismo incluimos, a modo de ejemplo, al-
gunas orientaciones sobre el papel que puede
corresponder al profesor y a los alumnos.

Las tareas que se relacionan no son ni ex-
clusivas ni excluyentes de las etapas en la que
se encuentran incluidas. Podemos afiadir
otras que nos puedan parecer interesantes, asi
como trasladarlas de una a otra fase, modifi-
cando su enfoque.

1. Orientacitn vy explicitacion de ideas

Al comienzo de cada leccién deberiamos
dedicar cierto tiempo a intentar lograr los si-
guientes objetivos:

-Orientar a los alumnos sobre los aspectos
més destacados de la misma, estableciendo re-
laciones significativas con otras partes del
programa.

- Propiciar situaciones que motiven a los
estudiantes.

- Poner de manifiesto en el aula las ideas
de losalumnos, destacando las analogiasy, es-
pecialmente, las diferencias que pudieran ex-
presarse.

Considerando los objetivos expuestos, una

propuesta para iniciar la intervencién didac-
tica podria desarrollarse de acuerdo con la si-
guiente secuencia:

1. Conseguir la atencién de los estudiantes.
En el Anexo I presentamos dos ejemplos pa-
ra intentar lograrlo: el primero de ellos les
plantea una inconsecuencia sobre la influen-
cia de algunos alimentos de consumo habitual
sobre manifestaciones evidentes del aspecto
fisico (obesidad, crecimiento..); en el segun-
do, se plantea el problema de clasificar un
conjunto de alimentos (segin los consideren
energéticos, plasticos o reguladores), median-
te aplicacién de sus conocimientos previos.

Las conclusiones de estas actividades son
resumidas por los distintos grupos de alum-
nos, en forma de posters, con objeto de que
queden registradas las diferentes opiniones y
se facilite la puesta en coman.

2. Orientacién sobre los contenidos a estu-
diar y su relacién con otras lecciones del pro-
grama. Para ello intentamos situar los alimen-
tos dentro de un esquema mas amplio (Fig.
8), con objeto de fijar su atencion sobre los as-
pectos que se van a abordar y su relacion con
otras lecciones del programa. De esta forma
intentamnos que pongan en juego Nociones
que ya poseen, con elevado poder inclusor.

3. Aunque ya se habrin puesto de mani-
fiesto alguna de las ideas de los estudiantes, es
necesario ampliar estas referencias a otros as-
pectos de la leccién, a la vez que dar la opor-
tunidad de que sean conocidas por los restan-
tes compafieros de la clase. Por ello, la si-
guiente fase (explicitacion de ideas), tiene co-
mo soporte fundamental las puestas en co-
miin, tomando como referencia los posters
elaborados como consecuencia del trabajo de-
sarrollado en grupo, por parte delosalumnos.

Un procedimiento eficaz consiste en la uti-
lizacién de tarjetas con determinadas senten-
cias, preguntandoles su grado de acuerdo en
relacién con las mismas y las razones que lo
justifican (Fig. 9).

4, Uno de los soportes fundamentales de la
explicitacién de ideas son las puestas en comin
de las conclusiones alcanzadas por los grupos
de trabajo (formados por 3 6 4 alumnos).
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En estas primeras fases, el profesor debe
orientar el trabajo de los distintos grupos y
propiciar el debate y la participacién. No obs-
tante, debera reservar las soluciones a aque-
llas preguntas que se refieran a los aspectos di-
rectamente relacionados con las ideas que se
propone explicitar. En todo caso, estas activi-
dades deberan centrarse sobre aquellos aspec-
tos de la leccién que sean relativamente fami-
liares para los alunmos y que, a su vez, supon-
gan puntos de referencia importantes en la
planificacion del profesor. Siabusamos de es-
te tipo de pruebas podemos desmotivar a los
estudiantes o ponerlos recelosos ante tanto
examen previo a la explicacién del profesor.

2. Reestructuracién de ideas

2.1. Clarificacién, intercambio y conflic-
to.

La construccion del conocimiento cienti-
fico se produce con mayor facilidad cuando
los estudiantes, orientados y motivados, deli-
mitan el alcance de sus ideas y comprenden
que su interpretacion no es la Ginica posible.

Ello puede propiciar un cierto clima de in-
seguridad, que podemos aprovechar para
plantear situaciones (experimentales o no),
cuyos resultados no sean los esperados por los
alumnos (conflicto).

Aunque existen diversas actividades para
conseguir estos propdsitos, algunas de las que
se han manifestado particularmente ttiles en
esta leccidn han sido:

- Lecturas sencillas, de contenidos contra-
dictorios con las ideas de los alumnos, y refe-
ridasa las relaciones alimentos/sustancias nu-
tritivas/funciones que desarrollan.

- Comparacién de su "rueda de los alimen-
tos" con las que aparecen en libros o impre-
sos divulgativos.

- Preguntas/aclaraciones que surgen como
consecuencia de los conflictos que se suscitan
en las puestas en comiln,

El profesor debe favorecer el intercambio
de ideas sobre aquellos aspectos mas signifi-
cativos, destacando las situaciones de conflic-
to que se pudieran presentar, tratando de evi-

tar o corregir la sensacién de insatisfaccién
(desmotivadora) que puede surgir en algunos
alumnos.

2.2. Construccion de ideds.

La mayor parte de los profesores comien-
zan en este punto su intervencion didictica.
Es decir, habitualmente no se dedica tiempo
a poner de manifiesto las ideas existentes en
la clase, ni se reflexiona sobre ellas.

a) Explicacidn del profesor:

El discurso del profesor en el aula y sus re-
ferenciasa la informaci6n contenida en libros
de texto o documentos de apoyo se utilizan,
preferentemente, para explicar ciertos conte-
nidos de la leccion dificiles de abordar desde
otros planteamientos, asi como para comple-
mentar o aclarar las conclusiones derivadas
de las actividades realizadas. En todo caso, es
necesario tener presente los requisitos que fa-
vorecen la transmision significativa de infor-
macién (Ausubel 1978; Novak 1982).

b) Elaboracién de la rueda de alimentos:

Los alumnos, trabajando en grupo, clasifi-
can los alimentos como enegéticos, plasticos
o reguladores, segin las sustancias nutritivas
que contienen. Para ello, les proporcionamos
los datos relativos a la composicion de ali-
mentos de consumo habitual y, utilizando los
datos que figuran en dicha tabla, construyen
la rueda de los alimentos (Fig. 10). Estos re-
sultados serdn comparados posteriormente
(fase de revision) con sus ideas iniciales al res-
pecto.

La realizacion de esta actividad plantea al-
gunos problemas, que debemos conocer pre-
viamente, para valorar la importancia de
nuestra labor orientadora.

c) Estudio de la alimentacién:

El analisis por parte de los estudiantes de
las caracteristicas de su alimentacién aproxi-
ma los contenidos que se estudian en clase a
la vida cotidiana y refuerza aspectos tales co-
mo la relacion entre los alimentos y las sus-
tancias nutritivas que contienen y la clasifica-
cién de aquéllos de consumo habitual como
energéticos, plasticos o reguladores, propor-
cionando pautas para una alimentacién equi-

librada.
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Es cierto que se trata de una tarea dificil
para alumnos de octavo de EGB (también lo
es para niveles superiores). Sin embargo, nos
parece necesario desarrollar este tipo de acti-
vidades, aunque, eso si; adaptandola en la me-
dida de lo posible a las condiciones de la cla-
se. En este sentido, proponemos tres situacio-
nes de diferente nivel de dificultad:

* La mas complicada es aquélla en la que
planteamos a los estudiantes que analicen,
desde un punto de vista cuantitativo, las ca-
racteristicas de su alimentacién durante un
periodo de tiempo de 5/7 dias (Fig. 11).

Ello supone tener en cuenta las cantidades
medias de cada ingrediente que les correspon-
de en una comida familiar, considerar el acei-
te consumido..., lo que resultara bastante
complicado. Sin embargo, si, prescindiendo
deun exceso de rigor en los calculos, creemos
estar en condiciones de proponerlo a la clase,
debemos considerar lo siguiente:

- Centrar el trabajo sobre un nimero redu-
cido, pero significativo, de compuestos de la
dieta, por ejemplo: calorias, proteinas, algu-
na vitamina (vitamina A) y algin mineral
(calcio).

-Propiciar la emisién de hipétesis por par-
te de los estudiantes sobre su propia alimen-
tacién, antes de iniciar el trabajo.

- Facilitar, mediante instrucciones preci-
sas, el desarrollo de la actividad y realizar el
seguimiento de la misma, particularmente en
lo relativo a la recogida de informacién y al
tratamiento de los datos.

-Proporcionar material de lectura comple-
mentario sobre los efectos de la malnutricion
(exceso de alimentos energeticos, carencias
vitaminicas...) y su incidencia en el rendi-
miento escolar.

- Por Giltimo, realizar la puesta en comfn,
prestando especial atencion a la revision de
las hipbtesis formuladas y a las consecuencias
de los resultados obtenidos para una alimen-
tacion equilibrada.

* Para superar las dificultades que supone
la recogida de datos sobre el consumo de ali-
mentos, podrfamos proponer este trabajo de
forma voluntaria, para que algunos estudian-

tes, los més interesados, lo llevaran a cabo. La
clase trabajarfa a partir de los datos asi reco-
gidos.

*+ Una tercera posibilidad consiste en desa-
rrollar esta tarea desde un punto de vista cua-
litativo. Para ello, los alumnos anotan el nd-
mero de veces que consumen determinados
alimentos y las comparan con frecuencias se-
manales recomendadas (Fig. 12). Este proce-
dimiento incide poco en uno de los objetivos
sefialados antes, como es relacionar los ali-
mentos con las distintas sustancias nutritivas
que contienen. No obstante, si el profesor ca-
naliza adecuadamente las puestas en comun,
podria obtener un rendimiento satisfactorio
de esta actividad.

d) Las sustancias nutritivas contenidas en
los alimentos:

Las experiencias sobre la identificacion de
sustancias nutritivas contenidas en los alime-
mos, pueden contribuir a la reestructuracion
de las ideas de los alumnos. Pruebas sobre el
reconocimiento de almidon, glucosa... pue-
den ser Gtiles para establecer la diferenciacion
entre alimentos y sustancias nutritivas, y
comprobar la presencia de distintas sustan-
cias nutritivas en un mismo alimento. Eq la
figura 13 presentamos un esquema del plan-
teamiento de estas actividades (evidentemen-
te, es posible simplificarlo o hacerlo mds com-
plejo, dependiendo del nivel de la clase).

La utilizacién de modelos, maquetas y me-
dios audiovisuales (diapositivas, peliculas de
video) son recursos que contribuyen a alcan-
zar los objetivos de la etapa de construccion
del conocimiento. Si esta fase se ha desarro-
llado con éxito, los alumnos deberan haber
sustituido las ideas erréneas por otras mas
adecuadasa los puntos de vista cientificos; asi-
mismo, habrdn ampliado y completado sus
esquemas conceptuales sobre los alimentos y
la alimentacion.

Sin embargo, es preciso que profesor y
alumnos sean conscientes de que esto ha sido
asi. Es decir, los estudiantes deben evaluar el
nuevo conocimiento como mas fructifero
que el que posefan al inicio de la leccién, ya
que explica mejor las situaciones y los proble-
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mas... que se les plantean en la resolucion de
actividades practicas, proyectos de trabajo,
que se realizan en el aula o fuera de ella. De
otra, es conveniente que el profesor conozca
suficientemente este cambio antes de pasar a
la fase de aplicacidn, con objeto de estar segu-
ro de que las ideas que se van a reforzar son
las adecuadas. La observacién de clase, las
puestas en comin, la revisién de informes de
los trabajos practicos realizados por los estu-
diantes pueden ser utilizados con estos pro-
pbsitos.

3. Aplicacion de la nuevas ideas

La siguiente fase tiene por objeto afianzar
las nuevas nociones en la estructura cogniti-
va de los alumnos, aunque en esta leccion se
debeutilizar, también, para lograr una mayor
conexion entre los contenidos cientificos y la
vida cotidiana. A modo de ejemplo, se pue-
den plantear las siguientes actividades:

a) Tomemos como referencia platos de
consumo habitual que contengan alimentos
energeticos, plasticos y reguladores (cocido,
por ejemplo). A partir de él, los alumnos de-
ben determinar su valor nutritivo y predecir,
primero, y comprobar, despues, las modifica-
ciones que experimentan al modicar sus in-
gredientes (Fig. 14).

b) Ampliar la clasificacién de los alimen-
tos, considerando otros de consumo menos
frecuente, y establecer relaciones entre los ali-
mentos, seglin su origen.

c¢) Experiencias como la fabricacién de
pan, queso, yogur... pueden acercar al cono-
cimiento de determinados procesos indus-
triales habituales en nuestro entorno.

d) Por ultimo, se deben realizar activida-
des relacionadas con el consumo, como, por
ejemplo: comprobar la composicidn de pro-
ductos que encontramos, con frecuencia, en
casa o en supermercados (productos envasa-
dos, conservas...), examinando sus etiquetas,
prestando especial atencion a los colorantes y
conservantes que contengan. Esta actividad se
puede comp!etar con la informacién que nos
proporcionaran organismos relacionados con

la salud piiblica o a través de la oficina de in-
formacién al consumidor.

4. Rewision del cambio conceptual

Reconocer que se ha aprendido puede pro-
vocar satisfaccién en los estudiantes, lo cual
resulta bastante Gtil para el desarrollo de las
clases posteriores. Paor ello, es conveniente fi-
nalizar nuestra leccién propiciando que los
alumnos comparen sus ideas actuales con las
que poseian al comenzar el estudio de los ali-
mentos.

Es evidente que disponemos de materiales
suficientes para ello, ya que las opiniones de
los alumnos han quedade expresadas por es-
crito en muchos momentos del desarrollo de
la leccién (cuadernos de notas, murales o pos-
ters realizados, hipotesis formuladas en algu-
na de las actividades...). El papel del profesor
consiste, fundamentalmente, en animar y
orientar este analisis, destacando los aspectos
mis significativos del cambio producido.

Para finalizar

Es evidente que este enfoque requiere
tiempo. Scott y otros (1987) sefialan que un
estilo de ensefianza basado en la obtencidn de
las ideas de los alumnos, para trabajar sobre
ellas, lleva mds tiempo que "los métodos de
transmision",

iEstos planteamientos pueden dificultar el
desarrollo del programa! ;Es necesario enfo-
car de esta manera todos los temas? {Es impo-
sible trabajar asi en la realidad! ¢Cémo apli-
car este enfoque con 35 alumnos en el aula?...
Estas expresiones constituyen, tan sélo, una
pequefia nuestra de lo que los profesores po-
demos argumentar ante la secuencia construc-
tivista. Sin embargo, es preciso reconocer en
la ensefianza tradicional la sensacion de que
los alumnos no aprenden lo suficiente, olvi-
dan pronto y, ademds, algunos aprendizajes
son de escasa utilidad.

Por otra parte, podremos discutir si es con-
veniente realizar tal o cual acuvidad o si su
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planteamiento es el més adecuado para un ni-
vel educativo determinado... Sin embargo, no
podemos ignorar que las ideas de los alumnos
interfieren en los procesos de aprendizaje que
disefian los profesores.

La secuencia de enseflanza constructivista
propone soluciones a un problema que esta
planteado desde hace algin tiempo: ¢como
considerar en situaciones de aula las ideas de
los alumnos? No obstante, es cierto que su
puesta en practica en los distintos contextos
educativos proporcionara informacién til

para superar alguno de los problemas sefiala-
dos anteriormente. En este sentido, nuestra
aportacién solamente ha pretendido presen-
tar, 2 modo de ejemplo, una forma de aplicar
esta propuesta al estudio de una leccién deter-
minada, adelantando que los resultados que
estamos obteniendo nos animan a seguir en
la linea de adecuar este enfoque a la realidad
de nuestras aulas, en cierta medida a la plani-
ficacién temporal y, por supuesto, a nuestro
estilo docente.

TABLA T

Poblacioén estudiada

Nivel Alumnos Centros Condiciones
¢ EGB 103 3 Pretest
8¢ EGB 79 3 Pretest
3¢ BUP 40 1 Pretest
EUM* 88 1 Pretest

* Especialidad de Ciencias

TABLA II
Alimentos que favorecen la obesidad (%)
Alimento 62 EGB 8¢ EGB 3% BUP EUM
Tocino 90 . 93 99 98
Mantequilla 41 34 75 71
Pan 10 76 55 47
Azlcar 35 34 50 54
Carne 37 28 15 =

Los restantes alimentos

verduras, hortalizas y frutas), son

( eche escado,
» P
con-—

siderados en bastante menor proporcién.

TABLA III

Alimentos que favorecen el crecimiento (%)

8¢ E

Alimento 62 EGB
Leche 90
Carne 33
Pescado 5%
Frutas a7

Q0
31
24
72

GB 32 BUP EUM
95 95
45 56
40 41
a5 44

Los restantes alimentos (tocino, mantequi-
lla, pan, azicar, verduras y hortalizas) se
consideran en menor proporcidn.
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MENU SEMANAL

LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES | SABADO |DOMINGO

DEsayuno

ALMUERZO

ComiDA
12

22

POSTRE

MERIENDA

Cena
1!

22

POSTRE

0OTRAS COSAS
QUE HEMOS CO
MIDO (HELADOS.
CARAMELOS...)

CALCULO DE CALORIAS. PROTEINAS Y VITAMINA A DE NUESTRA DIETA

AL IMENTO/COMIDA | CANTIDAD/PESO/RACIONES | CALORIAS | PROTEINAS | VITAMINA A

Fig. 11. Nuestro mend semanal. Andlisis de nuestra dieta
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CANTIDADES DE ALIMENYOS, SEQUM 88 COMPRAMN,
QUE COMBTITUYEN UMA RACION NORBMAL
PARA ADOLESCENTES
Chicss Mumere do recisnse
1318 18-19 13-1! 18-10 | of die @ @ o comens
Lache 250cc|230cc| 250 cc | 230 cc| 34 veces al dia

Queso 509 | 709 sog | 1009 Ebt::hl.mihuclonmh
m'“‘”""' 1259 | 1259 | 1509 | 1509 | 3 veces por semens
Pescado 1759 175g| 200g| 200g| 4 veces por semana
Huevos 1 1 2 2 S veces por semana

Patatss 200g| 200g| 250¢g| 250¢g Disrimm;
Legumbres 70g| T0g| B0g | 80g | 3 veces por semana

Mortalizas 100g | 100g| 1259 | 125 g | Diariamente

Frutas citrices 1509 | 1509 | 1509 | 130 g | Disriamente

Otras frutes ) 1509 | 150¢ | 1%0¢g | 150¢g | Disriamente

o 400g | 300g | 400g | 4009 | Disrtamense

Azucar y dulces 80g| 30g| 609 60g | Dieriaments
Arroz 7T0g| 70¢g| 80g| 80g | 2 veces por semana
Pesise Tog| T0g| 80g| 80g | 2 veces por comang

Fig. 12. Racién normal de alimentos para adolescentes. (Referencia; Proyecto EDUHAL)
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aspecto fisico que presentan. Despues

D. Obeso, debe Vd. comer mds pan,
patatas fritas, tostadas con mantequilla
v verduras si quiere adelgazar.

Ntk

D. Larguirucho, Vd. comié muchos
dulces de joven, por ello es tan alto.

ANEXO I

Estos cuatro hombres han ido al médico para que les diga cual es la causa del
realizar los andlisis correspondientes,

el doctor llega a la conclusién de que la causa fundamental reside® en la alimenta-
cién. Por ello, les indica a cada uno lo siguiente:

7

&

D. Delgado, las frutas y verduras
son ricas en vitaminas. Consimalas fre-
cuentemente y ganard peso.

=

D. Enanez, a pesar de sus cuaren-
ta afios, si consume frutas ¥ alimentos
ricos en grasa (tocinc, mantequilla) cre
cerd mas.

Analiza las recomendaciones del médico y coméntalas con tus compafieros.

a) INCONSECUENCIA
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Las entrevistas individuales permiten mayor profundizacién sobre el significado que los

alumnos confieren a los términos "ener ético, pldstico y regulador”.
p

4. Sustancias nutritivas contenidas en los alimentos:

a) Sustancias nutritivas que conocen (recuerdan): Se formula una pregunta de cardcter
abierto, tanto en cuestionarios como en entrevistas, para comprobar este aspecto. En los
niveles de EGB se les proporciona como pista "las vitaminas",

b) A continuacién se les presentaba una relacién de sustancias nutritivas, y se les pedfa que
indicasen aquellas dos que predominan en cada uno de los grupos de alimentos (energéticos,
plésticos y reguladores).

c) Las entrevistas nos permitieron profundizar en sus ideas acerca de los tamafos
moleculares de determinades compuestos, particularmente en niveles superiores a EGB. El
conocimiento de estos aspectos tiene interés en el estudio de la digestién. Pretendiamos
comprobar:

- Si compuestos como glucosa, proteinas, vitaminas..., son considerados de pequefio tamano

(simples) o, por el contrario, complejos.

- Cuiles se transforman en sustancias més sencillas durante la digestion.

- Qué sustancias nutritivas resultan como consecuencia de la digestion de los alimentos.

d) Por 1ltimo, se preguntaba sobre cudles pueden pasar a la sangre, una vez finalizada la

digestion.
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ANEXOII

Las diferentes preguntas formuladas en entrevistas individuales y cuestionarios se han
centrado, esencialmente, sobre los siguientes aspectos:

1. Consecuencias de la alimentacién (aspectos observables):

"D. Obeso es un hombre bastante gordo, mientras que D. Delgado pesa muy poco".

'D. Larguirucho es un sefior bastante alto, mientras que D. Enanez es muy bajito"
Partiendo de estos supuestos, y proporcionando a los alumnos la
relacién de alimentos, de consumo habitual, que presentamos, deben
sefalar:

a) Los tres alimentos que mds engordan.

b) Los tres que mds favorecen el crecimiento.

m‘g@
e

LORAED!

=
.
gl

=1

2. Funciones de los alimentos:

Si 1a formulacién de esta cuestién se realiza con cardcter abierto, las respuestas de los
estudiantes resultan muy genéricas y, en muchos casos, demasiado pobres. Por ello hemos
optado por proporcionarles diferentes posibilidades {figura 2), intentando profundizar después,

mediante entrevistas individuales, en las relaciones alimentos,/funciones/sustancias nutritivas.

3. Clasificacion de los alimentos segln sus funciones:

Se formularen interrogantes relacionados con el papel més destacado que corresponde a
los alimentos, desde el punto de vista de sus funciones en el organismo. Para ello se les
plantea que sefialen, de la relacién anterior:

a) Los tres alimentos més energéticos.

b) Los tres que consideren més plésticos o estructurales.

c) Los tres que posean un cardcter regulador mds destacado.

Independientemente de lo anterior, por confirmar y ampliar la informacién, se pide que

clasifiquen cada uno de los alimentos anteriores en uno de los tres grupos mencionados.
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B)

S /

PLANTEAMIENTO DE PROBLEMAS: Clasificacifén de alimentos
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This article analyses students® ideas about food at different educational levels (EGB, BUP and EGB Teachers’ Training Stu-
dies). It also proposes & plan of actions to be carried out in the classroom, for the secondary edsucation level, based on constructi-

wist schermes.

RESUME

Dans ce papier on analyse les idécs des éleves des afi?’erenrs nivearx éducatifs (EGB, BUP, Ecole Normale), sur les aliments.
As méme temps, on propase un plan d’action pour la classe, dans le nivean d’enseigment secondaive, fondamenté sur la perspec-

tive constructiviste,





