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1.- INTRODUCCION

En este Trabajo Fin de Master (TFM) se ha disefiado una programacion
didéctica del modulo profesional “Alimentacion equilibrada”, correspondiente al
curriculo del ciclo formativo de grado superior en dietética, utilizando la metodologia
de ensefianza-aprendizaje basada en el aprendizaje cooperativo.

Los ciclos formativos tanto de grado medio como de grado superior estan
dispuestos en familias profesionales, y en concreto, disponemos de un total de 26. El
titulo de Técnico Superior en Dietética pertenece a la familia profesional de Sanidad.

Aunque este ciclo formativo pertenezca a la familia profesional de sanidad tiene
una vinculacion directa con la especialidad de Tecnologia Agraria, Alimentaria y
Forestal, y en concreto con Tecnologia Alimentaria, ya que esta rama es necesaria para
adquirir los conocimientos de diversos mddulos profesionales, como por ejemplo
“Control alimentario”, “Microbiologia ¢ higiene alimentaria”, y el ya citado y propuesto
para desarrollar una programacion didactica “Alimentacion equilibrada”. A su vez, estos
maddulos estan asociados a las unidades de competencia por las que se establece el titulo
de Tecnico Superior en Dietética, ademas de ser la Licenciatura o Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos una de las titulaciones que dan acceso a la ensefianza de

dichos modulos profesionales.

La programacion didactica que se plantea en este trabajo estd vinculada
fundamentalmente con las siguientes competencias generales del Master Universitario
en Profesor de Educacion Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional
y Ensefianzas de Idiomas: la competencia general 5 “disefiar y desarrollar espacios de
aprendizaje con especial atencién a la equidad, la educacion emocional y en valores, la
igualdad de derechos y oportunidades entre hombres y mujeres, la formacion ciudadana
y el respeto de los derechos humanos que faciliten la vida en sociedad, la toma de
decisiones y la construccion de un futuro sostenible” y la competencia general 6
“adquirir estrategias para estimular el esfuerzo del estudiante y promover su capacidad
para aprender por si mismo y con otros, y desarrollar habilidades de pensamiento y de

decision que faciliten la autonomia, la confianza e iniciativa personales” ya que la

4
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metodologia de ensefianza-aprendizaje propuesta se basa en el aprendizaje cooperativo,
y gracias a la cual el estudiante es parte integral del proceso de ensefianza-aprendizaje.

2.- OBJETIVOS
2.1.- OBJETIVO GENERAL

R

+ Diseflar una programacion didactica para el bloque tematico “Valoracion del
estado nutricional de las personas” del modulo profesional “Alimentacion

equilibrada”, correspondiente al titulo de Técnico Superior en Dietética.

2.2.- OBJETIVOS ESPECIFICOS

+«* Adaptar la metodologia basada en el aprendizaje cooperativo, concretamente la
técnica del puzzle de Aronson, al blogue tematico “Valoraciéon del estado
nutricional de las personas”.

+* Proponer una programacion didactica til, flexible, viable y abierta a posibles
modificaciones en funcidn de las necesidades del alumnado y del centro en el

que se imparte.
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3.- MARCO TEORICO

3.1.- LA FORMACION PROFESIONAL Y EL CURRICULO
Con la Ley Orgénica 1/1990, de 3 de Octubre, de Ordenacién General del
Sistema Educativo, la formacién profesional experimenta cambios importantes respecto

a las ensefianzas profesionales.

Segun la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, la formacién
profesional “comprende un conjunto de ciclos formativos de grado medio y de grado
superior que tienen como finalidad preparar a las alumnas y alumnos para el desempefio
cualificado de las diversas profesiones, el acceso al empleo y la participacion activa en

la vida social, cultural y economica”.

En la actualidad, la Formacion Profesional (FP) estd constituida por ciclos
formativos de FP Basica, Grado Medio, Grado Superior y cursos de especializacion. La
finalidad de la FP es la incorporacion al mercado laboral en condiciones 0ptimas para el
desempefio profesional. Por ello se ofertan aproximadamente 150 ciclos formativos que
se organizan en un total de 26 familias profesionales. El titulo de Técnico Superior en
Dietética pertenece a la familia profesional de Sanidad, incluida en el sistema educativo
anterior LOGSE (1990).

La definicién de curriculo ha ido adaptandose a los cambios que ha sufrido el
sistema educativo espafiol. Asi, segin la LOGSE (1990), se entiende por curriculo “el
conjunto de objetivos, contenidos, métodos pedagdgicos y criterios de evaluacion de
cada uno de los niveles, etapas, ciclos y modalidades del sistema educativo que regulan
la practica docente”; posteriormente, segin la LOE (2006), se entiende por curriculo “el
conjunto de objetivos, competencias basicas, contenidos, métodos pedagdgicos y
criterios de evaluacion de cada una de las ensefianzas ”’; y por ultimo, segiin la LOMCE
(2013), se entiende por curriculo “la regulacion de los elementos que determinan los
procesos de ensefianza y aprendizaje para cada una de las ensefanzas”. Aunque la
definicion de curriculo se ha modificado con las reformas educativas, en términos

generales se puede decir que en el curriculo se expone lo que debe aprenderse.
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Segln Canton (2011) “el disefio curricular es como una dimension del
curriculum integradora de la concepcion de lo educativo”. En Montero (2009) aparece
el curriculo como contenido, como planificacion educativa y como interaccion. Por lo
tanto, el curriculo no solo se tiene que entender como los contenidos necesarios para
adquirir las competencias generales que rigen un titulo, sino también como la
planificacion necesaria para poder desarrollar una formacion de calidad. Asi, segun
Cantdén (2011) el concepto de disefio curricular estd directamente unido a términos
como disefio, planificacion, definicion, programacion, etc. Y se refiere al término
programacion como ‘“grado de concrecion, que especifica con gran detalle lo que hay

que hacer y como hay que hacerlo”.

La LOGSE (1990) esté derogada en el sistema educativo espafiol pero en
algunos ciclos formativos sigue vigente ya que, 0 se encuentran en plena adaptacion a
LOE (2006), o esta previsto que desaparezcan ciertos titulos de formacion profesional.
Uno de estos ciclos es el de Técnico Superior en Dietética. Por lo tanto, el curriculo que

rige actualmente para este titulo es el Real Decreto 548/1995, del 7 de abril.

3.2.- LA CALIDAD EDUCATIVA
La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la

Formacion Profesional expone “promover una oferta formativa de calidad” como uno

de los fines del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional.

La Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion habla en el preAmbulo de
conseguir una educacion de alta calidad, de formacion y educacion de calidad, la
necesidad de combinar calidad con equidad en la oferta educativa, la necesidad de
mejorar la calidad de la educacion, etc., en definitiva, proporcionar una educacion de

calidad.

La Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econémico (OCDE)
(citado en Navaridas, Gonzélez & Fernandez, 2010) define la calidad como aquella que
“asegura a todos los jovenes la adquisicion de los conocimientos, capacidades, destrezas

y actitudes necesarias para prepararles para la vida adulta”.
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Se considera segun Navaridas et al. (2010) que “la calidad viene definida por las
necesidades del entorno y de los clientes e identifica aquellos factores criticos que
determinaran la competitividad futura”. Por consiguiente, se puede entender una
educacion de calidad como la que se adecua a las caracteristicas del alumnado teniendo
en cuenta los recursos ofrecidos por el centro educativo, y cuya finalidad radica en
adquirir las competencias necesarias para desarrollar un trabajo profesional.

3.3.- APRENDIZAJE COOPERATIVO

Un método en el que el estudiante participe activamente en el proceso de
ensefianza-aprendizaje sera determinante desde el punto de vista tanto conceptual como
procedimental, y por lo tanto, imprescindible para que se adquieran las competencias

necesarias para su futuro profesional.

Segun Pujolas (2008) los equipos cooperativos “favorecen el aprendizaje de todo
el alumnado y el desarrollo integral de todas sus capacidades”, y afirma que el trabajo
cooperativo en el aula es esencial para “aprender a dialogar, a convivir y a ser
solidario”. Por lo tanto, con la metodologia basada en el aprendizaje cooperativo se
estimula el esfuerzo del estudiante y se promueve su capacidad para aprender por si
mismo segun indica la competencia general 6 de este master, y se crea un espacio de

aprendizaje con especial atencidn en valores segun propone la competencia general 5.

En Estrategias didacticas del aprendizaje cooperativo de Ferreiro (2006) se

propone el ABC del aprendizaje cooperativo donde:

e La A se refiere a ”la actividad del alumno en clase (...) orientada, guiada,
intencionada, pero con libertad responsable y comprometida de los
aprendices”

e La B se relaciona con “(...) la bidireccionalidad en el proceso de ensefianza-
aprendizaje entre el guia y el aprendiz”. La mediacion es la forma de
relacionarse entre profesor y alumno

e La Calude a “la cooperacion entre las personas para aprender en clase”.

Dentro de las técnicas de aprendizaje cooperativo podemos encontrar la técnica

del puzzle de Aronson, la técnica del juego—concurso de De Vries y la técnica del grupo
8
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de investigacion, entre otras. La técnica mas pura y representativa del aprendizaje
cooperativo es la técnica del puzzle de Aronson. Segun Garcia, Traver & Candela
(2001) esta técnica “consigue establecer en los grupos de trabajo la cooperacion entre
sus miembros mediante la division de las tareas de aprendizaje, de forma que la
interdependencia queda asegurada al ser los alumnos tutores de sus propios
companeros”. El alumnado, con esfuerzo personal, es el responsable de su propio

aprendizaje.

Parafraseando a Garcia et. al (2001) entre las ventajas del aprendizaje
cooperativo encontramos una influencia positiva en la conducta social y motivacional,
mejorando la autoestima y fortaleciendo relaciones positivas con alumnos/as con
necesidades educativas especificas, y una mejora en el rendimiento académico, la
resolucion de problemas y la comprension de textos en comparacion con las formas

tradicionales.
En ElI ABC del aprendizaje cooperativo de Ferreiro & Calderon (2006) se
proponen las diferencias entre el aprendizaje cooperativo y el aprendizaje tradicional,

como aparece reflejado en la tabla 1.

Tabla 1. Aprendizaje cooperativo vs. Aprendizaje tradicional

Aprendizaje cooperativo Aprendizaje tradicional

Interdependencia Ninguna interdependencia

Responsabilidad individual y colectiva Ninguna responsabilidad individual ni

colectiva
Membresia heterogénea Membresia homogénea
Liderazgo compartido Un lider asignado

Enfasis en aprendizaje, tarea y

procedimiento Enfasis solo en tarea

Ensefianza directa de habilidades Habilidades sociales supuestas o
sociales y cooperativas ignoradas

El maestro observa y supervisa a los

. El maestro no supervisa a los grupos
equipos

Reflexion en equipos y clase completa | No hay reflexion
Fuente: elaboracion propia a partir de Ferreiro & Calderdn (2006)
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4.- IDENTIFICACION DEL TITULO

El Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, establece el titulo de Técnico Superior
en Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas. En la tabla 2 aparecen los

datos mas significativos que se recogen en este titulo.

Tabla 2. Identificacion del titulo

Denominacion: Técnico Superior en Dietética
Nivel: Formacién profesional de grado superior
Familia profesional: Sanidad
o 2000 horas (dispuestas en cinco trimestres en centro
Duracion: . . . .
educativo, mas la formacion en centro de trabajo).

Fuente: elaboracion propia

4.1.- NORMATIVA QUE LO REGULA

La normativa que regula el funcionamiento y desarrollo del ciclo formativo es

fundamentalmente la que aparece a continuacion (tabla 3):

Tabla 3. Normativa del ciclo formativo de Dietética

Ciclo Formativo: DIETETICA Grado: MEDIO | Duracion: 2000 horas

Referencias legales

Normativa basica estatal

% Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa.

% Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

«» Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién
Profesional.

¢ Ley Organica 1/1990, de 3 de Octubre, de Ordenacién General del Sistema Educativo.

< R.D. 676/ 1993 de 7 de mayo (BOE. de 22 de mayo) por el que se fijan las directrices
generales sobre los titulos y correspondientes ensefianzas minimas de formacién
profesional.

«» R.D. 1635/1995, de 6 de octubre, por el que se adscribe el profesorado de los Cuerpos de
Profesores de Ensefianza Secundaria y_Profesores Técnicos de Formacion Profesional a

las especialidades propias de la Formacion Profesional Especifica.

« R.D. 777/1998 de 30 de abril, por el que se desarrollan determinados aspectos de la

10
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ordenacion de la formacion profesional en el @mbito del sistema educativo.

Desarrollo de la normativa basica en Castillay Ledn

« Orden EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de
evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas de

formacion profesional inicial en la Comunidad de Catilla y Le6n.

Curricular Nacional

R/

« R.D. 536/1995, de 7 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en
Dietética y las correspondientes ensefianzas minimas.

« R.D. 548/1995, de 7 de abril, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de

grado superior correspondiente al titulo de Técnico Superior en dietética.

Curricular del centro

R/

«+ Plan Anual de Centro.

R/

% Proyecto Curricular Ciclo Formativo Técnico Superior en Dietética.

Fuente: elaboracion propia

4.2.- PERFIL PROFESIONAL DEL TIiTULO

El perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Dietética queda

determinado por su competencia general y sus competencias profesionales (capacidades

profesionales y de autonomia), todo ello dispuesto en el Real Decreto 536/1995 y a

continuacion.

4.2.1.- Competencia general

La competencia general para el titulo de Técnico Superior en Dietética, segun el

Real Decreto 536/1995 es,

“Elaborar dietas adaptadas a personas y/o colectivos y controlar la calidad de la

alimentacion humana, analizando sus comportamientos alimentarios y sus necesidades

nutricionales; programar y aplicar actividades educativas que mejoren los habitos de

alimentacion de la poblacion, bajo la supervision correspondiente”.

11
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4.2.2.- Competencias profesionales

Los estudios correspondientes a este titulo contribuyen a alcanzar las
capacidades profesionales que se determinan en el Real Decreto 536/1995 y que se

numeran a continuacion,

a) ldentificar las necesidades nutricionales de la poblacién en general,
elaborando dietas adaptadas a los mismos y realizar su seguimiento.

b) Elaborar dietas adaptadas a personas y/o colectivos con patologias
especificas, interpretando y siguiendo las prescripciones médico-dietéticas y
realizar el seguimiento de las mismas.

c) Determinar la calidad alimentaria e higiénico-sanitaria de los alimentos
aplicando técnicas analiticas sencillas, interpretar resultados analiticos e
informar, elaborando y/o proponiendo medidas correctoras.

d) Controlar la conservacion, manipulacion y transformacion de alimentos de
consumo humano, detectando los riesgos para la salud y proponiendo
medidas correctoras de los mismos.

e) Evaluar la influencia que los habitos alimentarios y el estado nutricional de
las personas tienen sobre la salud/enfermedad, explicando los aspectos
preventivos, asistenciales y rehabilitadores.

f) Prevenir los riesgos laborales asociados, tanto personales como de las
instalaciones, aplicando medidas de higiene y de proteccion.

g) Participar en el disefio y aplicar, a su nivel, programas y estrategias de
promocion de la salud para promover actitudes y habitos preventivos e
higiénico-sanitarios en la poblacién.

h) Mantener la funcionalidad y mejorar el rendimiento de la unidad/gabinete de
trabajo cuidando, a su nivel, de los aspectos organizativos, humanos,
materiales y funcionales de la misma.

i) Participar en la puesta a punto de nuevas técnicas, en proyectos de
investigacion y en programas de formacion continuada, asi como proponer

medidas relacionadas con la eficiencia y la seguridad en el trabajo.

12
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J) Organizar y/o programar, a su nivel, el trabajo de la unidad/gabinete,
adaptando procedimientos, produciendo informacion o instrucciones,
previendo, asignando o distribuyendo tareas, recursos y materiales.

k) Realizar, a su nivel, la gestion de la unidad/gabinete, gestionando el fichero
de pacientes/clientes, la adquisicion, almacenamiento, reposicion vy
mantenimiento del instrumental y material, y obteniendo los informes
técnicos y resimenes de actividades.

I) Valorar la interrelacion de las personas con los estados de salud/enfermedad y
precisar sus aspectos asistenciales, preventivos y rehabilitadores.

m) Colaborar con los miembros del equipo de trabajo en el que esta integrado,
asumiendo sus responsabilidades, cumpliendo los objetivos asignados vy
manteniendo el flujo de informacion adecuado.

n) Poseer una vision general e integrada del area sanitaria en la que se inscribe
su campo ocupacional en sus aspectos organizativos, funcionales y
administrativos.

0) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales generadas como consecuencia de
innovaciones tecnologicas y organizativas introducidas en su area laboral.

p) Responder ante las contingencias, planteando posibles soluciones y

resolviendo los problemas surgidos en la realizacion del trabajo.

Las capacidades de autonomia necesarias para un desempefio adecuado en el
campo ocupacional del Técnico en Dietética se determinan en el Real Decreto 536/1995

y aparecen enumeradas a continuacion,

a) Planificacion, organizacion, gestion y funcionamiento de los recursos
humanos y materiales asignados a la unidad/gabinete de dietética.

b) Identificacion de las necesidades dietéticas de clientes, ya sean estos
individuos o colectivos de personas.

c) Elaboracion de dietas y/o menls adaptados a las necesidades de
pacientes/clientes.

d) Control de calidad de los procesos de conservacion, transformacion y

manipulacién de alimentos que se son asignados.
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e) Confeccibn de encuestas y cuestionarios de capacitacion de gustos y
seguimiento y adaptacion de la dieta.

f) Realizacion de analisis de la calidad de los alimentos en puntos de consumo
utilizando “kits” y equipos sencillos.

g) Interpretacion de los resultados y emision de informes concretando medidas
correctoras.

h) Definicion, planificacion, gestion y aplicacién de programas y estrategias de

educacion sanitaria y promocion de la salud a distintos colectivos.

4.3.- Objetivos generales del ciclo

Los objetivos generales de las ensefianzas correspondientes al Grado Superior en
Dietética presentes en el Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, por el que se establece el
titulo de Técnico Superior en Dietética y se fijan sus ensefianzas minimas, son los que

se exponen a continuacion:

a) Determinar qué medidas antropométricas hay que obtener de los
pacientes/clientes, para valorar el estado nutricional de los individuos.

b) Efectuar los calculos necesarios para obtener el valor de los indices de masa
corporal, superficie corporal y gasto energético basal de las personas.

c) Proponer dietas equilibradas que satisfagan las diferentes situaciones
fisiologicas de las personas, gustos, habitos y posibilidades de los mismos.

d) Esquematizar los cambios y transformaciones que sufren los alimentos
durante su transito por el aparato digestivo.

e) Relacionar las repercusiones nutricionales que, sobre el organismo, producen
los principales procesos fisiopatologicos, en funcién de sus caracteristicas
etiopatogénicas.

f) Adaptar propuestas dietéticas equilibradas, a partir de prescripciones de
ingesta, para diferentes tipos de procesos patoldgicos y en funcion de las
caracteristicas fisiopatoldgicas del individuo.

g) Obtener adecuadamente muestras de alimentos y disponer su preparacién para
el envio al laboratorio de analisis, en condiciones iddneas para su posterior

procesamiento.
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h) Comprender la importancia de los microorganismos, como responsables de
las alteraciones y/o transformaciones que sufren los alimentos, y su potencial
como agentes patdgenos para los alimentos y la salud de las personas.

i) Valorar la influencia que los habitos alimentarios y el estado nutricional de
las personas tienen sobre la salud/enfermedad, explicando los aspectos
preventivos, asistenciales y rehabilitadores.

J) Explicar las transformaciones y alteraciones, en la calidad nutritiva de los
alimentos, que sufren durante los procesos de conservacion y elaboracion mas
frecuentes de los alimentos de consumo humano.

K) Interpretar los procesos a través de los cuales el organismo asimila y
transforma los nutrientes para el desarrollo del cuerpo humano.

I) Programar y desarrollar actividades de promocion de la salud, elaborando los
materiales necesarios para cubrir los objetivos previstos en las camparias o
programas sanitarios.

m)Utilizar programas informaticos de ayuda a la elaboracion/adaptacion de
dietas equilibradas para personas o colectivos sanos/enfermos.

n) Comprender el marco legal, econdmico y organizativo que regula y
condiciona la prestacion de servicios sanitarios, identificando los derechos y
obligaciones que se derivan de las relaciones en el entono de trabajo, asi

como los mecanismos de insercion laboral.

4.4.- Modulos profesionales del ciclo

Los modulos profesionales para el Ciclo Formativo de Grado Superior en
Dietética (CFGS Dietética) y que conducen a la obtencion del titulo de Técnico
Superior en Dietética aparecen recogidos en el anexo Il del Real Decreto 548/1995, de 7
de abril, por el que se establece el curriculo, y en el que para cada uno de ellos se
determinan sus contenidos minimos y duracién. En la tabla 4 se exponen dichos

mddulos profesionales y su correspondiente duracion.
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Tabla 4. Modulos profesionales del CFGS Dietética

Moddulos profesionales D(l;]g?(;gn

Organizacion y gestion del area de trabajo asignada

en la Unidad/Gabinete de dietética %
Alimentacion equilibrada 320
Dietoterapia 240
Control alimentario 190
Microbiologia e higiene alimentaria 240
Educacion sanitaria y promocion de la salud 160
Fisiopatologia aplicada a la dietética 225
Relaciones en el entorno de trabajo 65
Formacion y orientacion laboral 65
Formacién en centro de trabajo 400
TOTAL 2000

Fuente: elaboracion propia

5.- PROGRAMACION DIDACTICA
5.1.- INTRODUCCION

Una programacion es el conjunto de decisiones que toma el profesor respecto a
una materia que el mismo imparte. Por lo tanto, la programacion didactica es la forma
de estructurar y organizar la actividad docente de manera viable y coherente en el marco
del proceso global de ensefianza-aprendizaje segun las circunstancias y el contexto en el

que se produce.

La programacion didactica “Valoracion del estado nutricional de las personas”
que se plantea en este TFM, pertenece al mddulo profesional de “Alimentacion
equilibrada” que esta presente en el Plan de estudios y en el Curriculo del Ciclo
Formativo de Grado Superior en Dietética que da origen al titulo de Técnico Superior en
Dietética (tabla 5).
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Tabla5. Identificacion del mddulo profesional

Ciclo: GRADO SUPERIOR EN DIETETICA
Familia profesional: Sanidad

Denominacion del médulo: Alimentacion Equilibrada

Duracion: 320 horas

Curso: Primero

Profesor: Alicia Pérez Montoya

Fuente: elaboracion propia

Este bloque tematico estd directamente relacionado con la tercera capacidad
terminal para el mddulo profesional “Alimentacion equilibrada” y que dice: “Analizar
los criterios que favorecen la comprension y el seguimiento por parte de los individuos

de la propuesta dietética”.

5.2.- JUSTIFICACION

Actualmente los estudios de Formacion Profesional estan reconocidos como
unos de los mas cualificados y se destacan las practicas que se realizan en empresas
(Formacion en Centros de Trabajo), que permiten incorporar a la formacion aspectos
que no podrian trabajarse en el aula y que aumentan la probabilidad de encontrar

trabajo.

El bloque teméatico de “Valoracion del estado nutricional de las personas” es
imprescindible para analizar el comportamiento alimentario y las necesidades
nutricionales de la poblacion en general y de un individuo en particular. Con este bloque
tematico se pretende adquirir los conocimientos necesarios y las pautas de seguimiento
para evaluar el estado de salud de un individuo y/o poblacion desde un punto de vista
nutricional. Por lo tanto, esta programacién didactica es determinante para el futuro
profesional de Técnico Superior en Dietética ya que se basa en el protocolo de

seguimiento a utilizar en una consulta dietética para valorar el estado nutricional.

Ademas, en este bloque tematico es de suma importancia el proceso de

ensefianza-aprendizaje para el alumnado tanto desde el punto de vista conceptual como

17

Master de formacion del profesorado de Educacion Secundaria. Bachillerato, Formacion Profesional y ensefianza de idiomas.
Madulo especifico en Tecnologia Agraria, Alimentaria y Forestal.



Trabajo Fin de Master
Alicia Pérez Montoya

procedimental por lo que una metodologia participativa, como es el caso del aprendizaje
cooperativo, en la cual el alumnado participe activamente en el proceso de ensefianza-
aprendizaje es fundamental y determinante para que se adquieran las competencias

necesarias para su futuro profesional.

5.3.- CONTEXTUALIZACION

El Centro de Formacion Profesional Lopez Vicufia se encuentra situado en el
centro histérico de la ciudad de Palencia. Se trata de un centro concertado en el que se
pueden estudiar distintos ciclos formativos de las familias profesionales de Sanidad y de
Servicios Socioculturales y a la Comunidad, tanto de grado medio como de grado
superior. Los ciclos formativos que se ofertan actualmente son los que se exponen a

continuacion (tabla 6):

Tabla 6. Oferta de Ciclos Formativos

Familia profesional Grado Nombre del ciclo
Sanidad Medio Cuidados auxiliares de enfermeria (CAE)
Sanidad Superior | Dietética
Sanidad Superior | Documentacion sanitaria
Sanidad Superior | Higiene bucodental

Servicios Socioculturales y a

: Superior Integracion social
la Comunidad P 9

Servicios Socioculturales y a

la Comunidad Superior | Interpretacion de la lengua de signos

Fuente: elaboracion propia

5.3.1.- Contexto socioeducativo

En el primer curso del Ciclo Formativo de Grado Superior en Dietética
(CFGSD) estan matriculados 18 alumnos, de los cuales 14 son mujeres y 4 son
hombres. Los alumnos se encuentran en un rango de edad comprendido entre 18 y 28

afios, siendo el promedio de edad de la clase de 21 afios.

Estos alumnos han accedido a estos estudios de formacién profesional a través

de las 3 posibles vias de acceso que existen en la actualidad, es decir, a través del
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bachillerato, de un ciclo formativo de grado superior o de una prueba de acceso, en
concreto,

e 5 alumnas/os proceden del bachillerato de ciencias de la salud

e 1 alumna/o procede del bachillerato de ciencias sociales

e 4 alumnas/os proceden de ciclos formativos de grado superior

e 8 alumnas/os han accedido a través de prueba de acceso

Por este motivo, se puede decir que es un grupo muy heterogéneo en cuanto a

nivel educativo previo.

La mayoria del alumnado procede de Palencia capital y pueblos de la comarca.
También se encuentra 1 alumna de Valladolid, 1 alumno de Benavente (Zamora), y 2

alumnas colombianas pero residentes en Palencia y con nacionalidad espafiola.

El alumnado pertenece a familias con un nivel socio-econémico medio, ya que el
precio para realizar estudios en este centro es el minimo exigido por ley, y ademas se da

facilidades al alumnado en cuanto a pagos.

Al tratarse de un ciclo de grado superior todos los alumnos son mayores de edad,
y alguno de ellos posee ademas independencia de la unidad familiar, cuestion a tener en

cuenta a la hora de notificaciones e informaciones.

5.3.2.- Entorno socioeconémico

En la sociedad actual existe un creciente interés por mantener una buena calidad
de vida, lo que conlleva una optimizacion de las estrategias de prevencion en salud. A
pesar de ello, se prevé que las enfermedades cronicas en los paises industrializados

sigan aumentando sus tasas de morbilidad y mortalidad en los préximos afios.

En este contexto se hace imprescindible la diversificacién de la rama sanitaria,
donde el Técnico Superior en Dietética se esta convirtiendo en una figura esencial
dentro del equipo interdisciplinar de profesionales sanitarios. Por ello, este titulo

permite al alumno conocer las bases bioquimicas, fisioldgicas, bromatologicas y
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anatémicas necesarias para abordar una intervencién nutricional segura y eficaz.
Ademaés de tratar las diferentes particularidades que se podran encontrar a la hora de
intervenir en adultos sanos o grupos de poblacion especiales.

5.4.- MODULO PROFESIONAL ALIMENTACION EQUILIBRADA
5.4.1.- Objetivos del modulo

Entre los 14 objetivos generales que aparecen recogidos en el Real Decreto
536/1995 del CFGS en Dietética, encontramos 6 objetivos relacionados con el médulo
profesional “Alimentacion equilibrada” que son concretamente el a), b), ¢), f), i) y m), y

que se vuelven a citar a continuacion:

a) Determinar qué medidas antropométricas hay que obtener de los
pacientes/clientes, para valorar el estado nutricional de los individuos.

b) Efectuar los calculos necesarios para obtener el valor de los indices de masa
corporal, superficie corporal y gasto energético basal de las personas.

c) Proponer dietas equilibradas que satisfagan las diferentes situaciones
fisiologicas de las personas, gustos, habitos y posibilidades de los mismos.

f) Adaptar propuestas dietéticas equilibradas, a partir de prescripciones de
ingesta, para diferentes tipos de procesos patoldgicos y en funcion de las
caracteristicas fisiopatoldgicas del individuo.

i) Valorar la influencia que los habitos alimentarios y el estado nutricional de
las personas tienen sobre la salud/enfermedad, explicando los aspectos
preventivos, asistenciales y rehabilitadores.

m)Utilizar programas informéticos de ayuda a la elaboracidon/adaptacion de

dietas equilibradas para personas o colectivos sanos/enfermos.
5.4.2.- Contenidos y distribucion temporal

Los contenidos se dividen en tres grandes bloques:
e Contenidos conceptuales: se refiere a los hechos o principios que hay que
SABER.
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e Contenidos procedimentales: son las distintas acciones, habilidades y
destrezas para aprender. SABER HACER.

e Contenidos actitudinales: es la tendencia a comportarse ante determinadas
situaciones. En el comportamiento se refleja en el mayor o menor respeto a
determinados valores: responsabilidad, iniciativa, disponibilidad, superacion
personal... SABER SER. Se refiere al sentido ético del trabajo, al codigo
deontolégico que exige cada profesion. En cada uno de los ciclos se requiere

un perfil de actitudes personales, interpersonales y de relacion.

Los contenidos del médulo profesional “Alimentacion equilibrada” se dividen en
seis blogques generales y cada bloque en varias unidades didacticas, siendo el bloque de
caracteristicas bromatologias de los alimentos (bloque I11) el que mas unidades
didacticas incluye, y por tanto de mayor carga horaria pero no por ello de mayor

importancia.

En la tabla 7 se exponen los contenidos y la distribucion temporal (carga horaria)

de cada unidad didactica.

Tabla 7. Contenidos y del médulo Alimentacion Equilibrada

BLOQUES UNIDADES DIDACTICAS Carga
horaria
. Energiay U.D. 1: Termodinamica y bioenergética 12
requ,e.rlmlentos U.D. 2: Determinacion del gasto energético 14
energéticos del ser . : 10
humano U.D. 3: Papel bioldgico de los alimentos
U.D. 4: Gldcidos 10
U.D. 5: Lipidos 10
biocl]llj ilr:)nri(():((:)isgz los U.D. 6: Proteinas 10
principales nutrientes U.D. 7: Vitaminas 1
U.D. 8: Agua 10
U.D. 9: Elementos minerales 14
U.D. 10: Leche y derivados lacteos 12
. U.D. 11: Huevo y ovoproductos 8
bl 1. C:lrle,lc’gerlsgceis U.D. 12: Carnes, visceras y derivados carnicos 14
romatologicas de fos U.D. 13: Pescados y mariscos 14
alimentos .
U.D. 14: Cereales y derivados 8
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U.D. 15: Legumbres y tubérculos 8
U.D. 16: Hortalizas y setas 8
U.D. 17: Frutas y frutos secos 10
U.D. 18: Condimentos y especias 6
U.D. 19: Aceites y grasas 10
U.D. 20: Edulcorantes naturales y aditivos 6
U.D. 21: Bebidas alcoholicas 8
U.D. 22: Bebidas estimulantes y no alcohélicas 6
V. Necesida_des y U.D. 23: Aportes dietéticos recomendados 20
recomendaciones 10

nutricionales U.D. 24: Valor nutritivo de los alimentos

V. Valoracion del y . 12
estado nutricional de U.D. 25: Valoracion del estado nutricional de las
personas
las personas
U.D. 26: Alimentacion del recién nacido 8
U.D. 27: Alimentacion en la infancia 8
VI Ali tacis | U.D. 28: Alimentacion en la adolescencia 8
) |r_nen a.C'On ene U.D. 29: Alimentacion en el adulto 8
ciclo vital ) -
U.D. 30: Alimentacion en la tercera edad 8
U.D. 31: Alimentacion en la gestacion y lactancia 8
U.D. 32: Alimentacion en la menopausia 8
320

Fuente: elaboracion propia

5.4.3.- Capacidades terminales

Las capacidades terminales o resultados de aprendizaje (segun LOE) se evaltuan
segun los criterios correspondientes de evaluacion, presentes en el Real Decreto
536/1995, de 7 de abril. Con el mddulo profesional de “Alimentacion equilibrada™ se
persigue que el alumnado adquiera las capacidades terminales que se enumeran a

continuacion:

1. Analizar las necesidades nutritivo-dietéticas de un individuo o un colectivo en
funcion de sus caracteristicas fisiologicas y conductuales.

2. Elaborar propuestas de aporte de nutrientes y energia, para un sujeto o un
colectivo, en funcion de sus caracteristicas fisiologicas, funcionales y de las

recomendaciones de ingesta prescritas.
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3. Analizar los criterios que favorecen la comprension y el seguimiento por

parte de los individuos de la propuesta dietética.

5.4.4.- Metodologia

La metodologia con la que se plantea el médulo de “Alimentacién equilibrada”
es activa, participativa, cooperativa y reflexiva, potenciando que el alumno sea el
protagonista de su propio aprendizaje y fomentando el trabajo en equipo, con el fin de
proporcionarle bases solidas para el desarrollo de su futuro profesional.

Todo ello se concreta en diferentes actuaciones metodologicamente
constructivistas dentro del aula. Ademas de las actividades y/o dinamicas concretas
expuestas para cada unidad didactica, los diferentes temas se inician y desarrollan con la
obtencion de informacion y experiencias propias del alumnado intentando mantener
continuamente su interés por la materia tratada. Asi, el conjunto de todas las
actividades desarrolladas se pueden clasificar en:

e Actividades de evaluacion de los conocimientos previos.

e Actividades de introduccion — motivacion.

e Actividades de desarrollo de los contenidos.

e Actividades de consolidacion.

e Actividades de sintesis o resumen.

e Actividades de ampliacion.

e Actividades relacionadas con las nuevas tecnologias.

e Actividades de evaluacion.

e Actividades de recuperacion.

Para llevar a cabo el conjunto de actividades descritas se realizaran distintos
tipos de agrupamientos (en gran grupo, en pequefio grupo o individual), segln el tipo de
actividad, el objetivo perseguido, y el nimero y caracteristicas del alumnado. Por otra
parte, ademas del aula-clase y laboratorio como espacios base para desarrollar las
actividades, se utilizaran otros espacios como el aula de informatica, la sala de usos

multiples, etc.
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Toda esta metodologia va encaminada a la consecucion de las capacidades
terminales anteriormente expuestas, y estard determinada en funcién de las
caracteristicas y los objetivos didacticos que se quieren alcanzar para el bloque tematico

y/o unidad didéctica a la que aplique.

5.4.5.- Recursos didacticos

Los espacios que se utilizan para impartir docencia en el primer curso del CFGS
en Dietética cumplen con los requisitos minimos que se establecen en la normativa
vigente, y son principalmente:

e elaula

o ¢l laboratorio de dietética

e e¢laulade informatica

El aula cuenta con una pizarra para explicaciones magistrales; un cafion, un
proyector y un ordenador para presentaciones en power point, visualizar videos y/o
imagenes, entre otras funciones; 2 enciclopedias de alimentacion y un diccionario.
Ademas de diverso material mobiliario (mesas, sillas, vitrina, perchero, corchera y

papelera).

El laboratorio de dietética, cuyo uso es exclusivo para este ciclo, dispone de:

e Material fungible (vasos de precipitados, probetas, matraz Erlenmeyer,
matraz aforados, tubos de ensayo, buretas, mecheros de alcohol, pipetas,
espatulas, varillas agitadoras, embudos, papel de filtro, etc.).

e Aparataje (frigorifico, estufa de cultivo, bascula, bafio maria, microscopios,
refractometro, pH-metro, balanza, tallimetro, cinta antropométrica y
lipocalibre).

e Reactivos (fenolftaleina, agua de peptona, agar bacterioldgico, violeta de
genciana, lugol, fuchina fenicada, NaOH, HCI, safranina, azul de metileno,
glucosa, triptona soja, aceite de inmersidn, entre otros).

e Mobiliario (mesas, taburetes, vitrina, armario, dispensador de papel, corchera,

papelera y fregadero-armario).
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5.4.6.- Evaluacion

¢ Qué se evalta?
Se evallGan por competencias la adquisicion de las capacidades terminales de
cada modulo, segun la legislacion vigente, a través de los siguientes contenidos:
1. Conceptos (Saber)
2. Procedimientos (Saber hacer)
3. Actitudes (Ser)

¢ Coémo se evalta?

Partiendo de una evaluacion inicial, continua y personalizada a lo largo de todo
el proceso formativo, requiriéndose para ello la asistencia a las clases y actividades
programadas para el modulo profesional. Esta evaluacion continua es la que permitira la
evaluacion final de los resultados conseguidos por el alumnado al término de dicho
proceso formativo (evaluacion ordinaria).

e Los conceptos se evaluardn a través de pruebas escritas.

e Los procedimientos se evaluardn a través de actividades, trabajos, casos

practicos y préacticas de laboratorio.

e Las actitudes seran evaluadas en cualquier momento del proceso-ensefianza

aprendizaje y segun la observacion directa del profesor.

¢ Cuando se evaluia?
Segun la Orden EDU/2169/2008, de 15 de diciembre de 2008, que regula el
proceso de evaluacion de FP:
1. Este modulo profesional podra ser objeto de evaluacibn en cuatro
convocatorias ordinarias.
2. Una vez agotadas estas se podran conceder un maximo de dos convocatorios
extraordinarias, previa solicitud a la direccion del centro para ser remitida a la

Direccion Provincial.

Pérdida de evaluacion continua
Se pierde el derecho a evaluacion continua cuando las ausencias superen el 15%

del total de horas del médulo. Este porcentaje podra aumentar a un 25% en casos en los
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que se presenten justificaciones por motivo de trabajo, enfermedad o cuidado de
familiar enfermo. Todas las ausencias han de ser justificadas con documentacion

original, con fecha y hora, firmada y sellada.

Sistemas extraordinarios de evaluacion
En Junio se realizard una prueba extraordinaria para aquellos alumnos que no
hubiesen superado alguna de las unidades didacticas o para aquellos que hayan perdido

la evaluacién continua.

Los alumnos que no hubiesen superado alguna de las actividades evaluadas
procedimentalmente durante el curso tendran que realizar un trabajo, propuesto por el
profesor, con las actividades no superadas. Los alumnos que hayan perdido la
evaluacion continua tendran que realizar un trabajo, propuesto por el profesor, que

incluya todas las actividades realizadas durante el curso.

a) Criterios e instrumentos de evaluacion
El mecanismo de evaluacion se basara en la Orden EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, que regula el proceso de evaluacién de FP, y segun lo establecido

anteriormente.

El mddulo “Alimentacion equilibrada” sera evaluado segun la distribucion
porcentual que se muestra a continuacion:

e Conceptos 40%

e Procedimientos 40%

e Actitudes 20%

En la tabla 8 se muestran los criterios de evaluacion, donde se relacionan con las

orientaciones para la evaluacién (cémo evaluar) y las técnicas e instrumentos utilizados

(con qué evaluar).
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Tabla 8.

Criterios e instrumentos de evaluacién

CRITERIO DE EVALUACION
(qué evaluar)

ORIENTACIONES PARA
LA EVALUACION

(cémo evaluar)

TECNICAS

INSTRUMENTOS
RECURSOS

(con qué evaluar)

1.- Describir y relacionar los tipos de
alimentos en funcion de su contenido
en nutrientes y aporte caldrico.

2.- Proponer dietas adaptadas que
satisfagan estos requerimientos de
nutrientes y energia en las distintas
situaciones fisioldgicas del ciclo vital.

Comprobando si conoce cuéles
son los nutrientes y cuales
abundan en los distintos grupos
de alimentos, y qué
requerimientos se necesitan para
conseguir una dieta variada y
equilibrada.

1.- Pruebas escritas y manejo de
tablas de composicion de
alimentos. 2.-  Valoraremos
nuestra dieta actual y otros casos
practicos y las ajustaremos
segun los valores recomendados.

Identificar las necesidades de ingesta
de nutrientes y energia en funcion de la
valoracion del gasto energético total
del individuo.

Comprobando si  conoce las
variables que influyen en el
calculo del gasto energético de un
individuo y su concordancia con
la necesidad de una ingesta
calorica y de nutrientes adecuada.

Calcularemos  nuestro  gasto
energético con el uso de la
formulacion propuesta y lo
compararemos con los gastos
energéticos calculados para otros
individuos.

Determinar el grado de aceptacion y
eficacia de una dieta prescrita y la
posibilidad de proponer cambios en
funcion de los datos que se van
obteniendo del individuo valorado.

Comprobando el correcto ajuste
de una dieta.

Teniendo como base una dieta
propuesta, la adaptaremos a la
situacion de gasto energético y
estado fisiolégico del individuo.

Saber identificar los factores y
caracteristicas que determinan o
influyen en la valoracion del estado

Clasificando los factores vy
caracteristicas que influyen en la

Resolucion de caso practico y
otras actividades.

nutricional de un individuo o un |valoracion del estado nutricional.
colectivo.
1.- Describir las medidas | En primer lugar comprobando si

antropométricas y los equipos de
medida necesarios para la evaluacion
del estado nutricional de un individuo.

2.- Conocer las implicaciones que todo
esto tiene en la valoracion y adaptacion
de una dieta.

conoce cudles son y cémo se
utilizar los equipos con los que se
obtienen las medias
antropométricas de un individuo
y en segundo lugar si sabe
interpretar los valores obtenidos.

Observacion del manejo de los
equipos de medicion
antropométrica en laboratorio y
valoracion de la coherencia en la
exposicién de resultados.

Seleccionar y discernir en el uso de las
distintas tablas y valores de referencia
para la elaboracién y adaptacion de
dietas.

Manejando y eligiendo distintas
tablas para los célculos de
equilibrios nutricionales e
ingestas caldricas en distintas
dietas.

Utilizaremos distintas tablas de
composicién de alimentos para la
valoracion y ajuste de dietas.

Describir los criterios generales para la
elaboracion de encuestas 0
cuestionarios dietéticos.

Comprobado el desglose,
profundidad y grado de detalle a
que se llega con las preguntas
propuestas en los cuestionarios
dietéticos.

Analizaremos encuestas modelo
propuestas y las utilizaremos de
base para la elaboraciéon de
nuestros propios cuestionarios
dietéticos

Fuente: elaboracién propia
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b) Criterios de calificacion
Las pruebas escritas se realizaran en funcion de las unidades didacticas vistas en
cada trimestre, serd entre 2 y 3 pruebas por trimestre, y seran evaluadas de 0 a 10. La
calificacién final sera la media entre todas las notas de las pruebas escritas, y esta
calificacién tendrd que ser igual o superior a 3 para que haga media con la parte

procedimental y actitudinal, de lo contrario la evaluacion sera suspensa.

Las actividades, trabajos, casos practicos y practicas de laboratorio se entregaran
puntualmente y de manera obligatoria al profesor. Seran evaluadas, o a través de una
calificacion de 0 a 10 o a través de una rabrica disefia previamente, y en funcién de los

contenidos de la unidad didactica que sea evaluada.

La calificacion en la parte actitudinal (comportamiento y valores), como se ha
mencionado anteriormente, sera del 20% y podréa ser evaluada en cualquier momento y
para cualquier actividad propuesta dentro del proceso de ensefianza-aprendizaje del

presente modulo.

La calificacion de la evaluacion serd un valor numérico entre 1 y 10. Se

consideraran aprobados todos los alumnos cuya calificacion sea de 5 o superior.

Nota evaluacion = [0.2*(Actitudes) + 0.4*(Conceptos) +0.4*(Procedimientos)]

Tanto en la parte conceptual como procedimental las faltas ortograficas se
penalizaran. Cada falta ortografica restara 0.25 puntos hasta un maximo de 2 puntos, y

tres tildes seran consideradas como una falta.

5.4.7.- Actividades complementarias y extraescolares

Las actividades complementarias Yy extraescolares estan vinculadas
principalmente al modulo profesional, a los contenidos, tanto conceptuales,
procedimentales como actitudinales, y al desarrollo integral del alumno. Las actividades

propuestas seran:
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e Visitas a empresas
Las visitas a empresas despiertan gran interés en los alumnos, constituyendo
experiencias que normalmente se recuerdan. Este método permite el contacto
con las empresas reales donde se desarrollan las tareas que han servido de
contenido para el aprendizaje en las aulas. Contribuyen al acercamiento entre las
empresas y el Centro Educativo. En el CFGSD estan previstas las siguientes
visitas:

o Visita a la fabrica de galletas y pastas Siro

o Visita a la fabrica de snacks Facundo

o Visita a la cervecera San Miguel

o Visita a una bodega (por determinar)
e Celebraciones

o Dia mundial de la Alimentacion, 16 de octubre.
e Charlas y/o conferencias
En este ciclo de charlas y/o conferencias intervendran profesionales ajenos a la
ensefianza, expertos en diversos aspectos, para que los alumnos aprendan a
distinguir entre ellas y su funcionamiento, asi como para que entren en contacto
con el mundo empresarial y las distintas administraciones publicas.

o Charla sobre celiaquia (Asociacion de Celiaquia de Palencia)

o Charla sobre diabetes (enfermo de diabetes)

55- BLOQUE TEMATICO “VALORACION DEL ESTADO

NUTRICIONAL DE LAS PERSONAS”
5.5.1.- Objetivos didacticos

Los objetivos didacticos que se pretenden conseguir en el bloque tematico
“Valoracion del estado nutricional de las personas” son los que se exponen a

continuacioén:

e Detectar y valorar el estado de riesgo nutricional por deficiencia o por exceso

alimentario.
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e Diseflar y ejecutar protocolos de evaluacion del estado nutricional,
identificando los factores de riesgo nutricional.

¢ Interpretar una historia clinica y realizar el plan de actuacion dietética en base
aella.

e Evaluar y calcular los requerimientos energéticos en cualquier etapa del ciclo
vital.

e Identificar los estilos de vida, los problemas alimentarios y los factores de
riesgo del individuo.

e Elaborar e interpretar una historia dietética tanto en sujetos sanos como en
enfermos.

e Interpretar y evaluar los datos antropométricos en cualquier etapa del ciclo
vital.

e Realizar la toma de medidas antropométricas adecuadamente

5.5.2.- Contenidos

Los contenidos que corresponden a la programacion didactica del bloque
tematico quinto denominado “Valoracion del estado nutricional de las personas” estan
organizados en una Unica unidad didactica, en concreto es la unidad didactica nimero
25, y cuyo nombre coincide con el del bloque tematico. En la tabla 9 aparecen los

contenidos que recoge dicha unidad didactica.

Tabla 9. Contenidos U.D. 25
Unidad Didactica 25.

Valoracion del estado nutricional de las personas

1. Historia clinica, psicosocial y exploracion fisica.
2. Evaluacion de la ingesta dietética
3. Antropometria

4. Calculo de los requerimientos energéticos

Practica de laboratorio “Medidas antropométricas”

Fuente: elaboracién propia
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5.5.3.- Metodologia

La metodologia utilizada en el bloque tematico ‘“Valoracion del estado
nutricional de las personas” estara basada principalmente en el aprendizaje cooperativo,
en concreto en la técnica del puzzle de Aronson. Esta técnica de cooperacion en el aula
es la mas representativa del aprendizaje cooperativo, y en ella, los alumnos/as estan
repartidos en grupos de trabajo y dependen unos de otros para lograr los objetivos en el

proceso de ensefianza-aprendizaje.

Esta técnica consiste en una interdependencia entre todos los alumnos que son
participes del proceso de ensefianza-aprendizaje ya que sOlo se conseguirdan los
objetivos comunes (didacticos) si cada uno consigue los propios objetivos, por ello

exige una mutua cooperacion y responsabilidad entre ellos.

Desarrollo de la técnica

e Primera fase: preparacion
El profesor descompone la unidad (U.D. 25) en cuatro partes (tantas como el

nimero de miembros de cada grupo puzzle).

Posteriormente divide la clase en cuatro grupos de cuatro personas cada grupo

con la maxima heterogeneidad en cuanto a nivel de rendimiento, sexo, etc.

e Segunda fase: constitucion de grupos puzle
Se reline cada grupo puzzle en una zona del aula, y a cada miembro del grupo
se le da un documento de trabajo cuya responsabilidad recae Gnicamente en
¢l, por lo tanto se convertira en el “experto” de ese material. ES decir, todos
los alumnos 1 tendran el mismo documento, y ese documento sera diferente a
los alumnos 2, 3 y 4; todos los alumnos 2 tendran el mismo documento, y asi

sucesivamente.

Por lo tanto, los contenidos para esta tematica por grupos de alumnos seran

los siguientes:
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Los alumnos 1: historia clinica y exploracion fisica (Anexo I)
Los alumnos 2: evaluacion de la ingesta dietética (Anexo 1)
Los alumnos 3: antropometria (Anexo 111)

Los alumnos 4: célculo de los requerimientos (Anexo V)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

L ]

En esta fase los alumnos tienen que leer, entender y aprender individualmente
su documento de trabajo. Ademas de recopilar las dudas que les puedan

surgir.

e Tercera fase: constitucion de grupos de expertos y trabajo cooperativo |
Se deshacen los grupos puzzle y se constituyen los grupos de expertos, es
decir, se rednen los alumnos 1 por una parte, los alumnos 2 por otra parte, y

asi sucesivamente.

En esta fase los alumnos comentaran y debatiran los contenidos del
documento trabajado, se resolveran las dudas que les hayan surgido, y juntos
realizardn un dossier para ensefiar el contenido del documento al resto del

aula.

e Cuarta fase: trabajo cooperativo Il
Los alumnos vuelven a su grupo original. Cada alumno explica al resto de

comparieros el documento que ha estado trabajando y comprueba que es
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debidamente entendido. La explicacion de cada alumno debe ser en el orden
adecuado a la tematica.

Grupo original 1~ Grupo original 2 Grupo original 3~ Grupo original 4

L ]

e Quinta fase: evaluacion
El profesor evaluara el dossier generado por cada grupo de expertos y un caso
practico (Anexo V) que se realizara de manera individual.

5.5.4.- Distribucion temporal

La duracion de esta programacion didactica, como se puede observar

anteriormente (ver tabla 7), es de 12 horas.
En la tabla 10 se muestra la distribucion temporal por cada actividad relacionada

con esta unidad didactica, ademas de completarse con la metodologia y los recursos

utilizados para cada una de las actividades que forman dicha unidad.
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Tabla 10. Actividades/distribucion temporal

ACTIVIDAD TIEMPO METODOLOGIA RECURSOS
Explicacion de las partes de la Elgg;ﬁgngacrigador
30 minutos unidad didactica, la metodologia, trabaio creado or el
Presentacion de la las actividades, las practicas y la : P
. S o profesor (Anexo I, Il,
unidad didactica forma de evaluacion. My V)
. Explicacion de la técnica puzzle y .
30 minutos formacion de los grupos de trabajo. Pizarra.
El alumno tiene que leer, entender y
T aprender su documento de trabajo. | Documento de
Trabajo individual en S .
rupo puzzle 1 hora Ademas de apuntar las dudas. trabajo. _
g El profesor orienta al alumno en su | Internet, libros, etc.
aprendizaje.
Los algmnos comentaran los Documento de
contenidos del documento .
Trabajo cooperativo trabajado, resolveran dudas y trabajo.
3 horas o . 4 Ordenadores/PCs.
en grupo de expertos disefiaran un dossier. Internet. libros. etc
El profesor orienta al alumno en su ’ T
aprendizaje.
. . Documento de
. . Cada alumno explica su dossier al .
Trabajo cooperativo ~ trabajo.
resto de compafieros.
en grupo puzzle 2 horas : 4 Ordenadores/PCs
D El profesor orienta al alumno en su .
original A Internet, libros, etc.
aprendizaje.
. Documento “Caso
- Cada alumno resolvera un caso AT
Caso préactico 2 horas L R préactico” (Anexo V)
préactico de manera individual
Calculadora.
Préctica de . — Guia mediciones
o Explicacion del objetivo y el .
laboratorio: - antropomeétricas y
. 2 horas | procedimiento. . L0
Medidas . . ficha antropométrica
s Lectura conjunta de la guia.
antropomeétricas (Anexo VI)
Resolucion del caso Documento “Caso
practico y d_u das 1 hora Actividad reflexiva de anélisis. practico
sobre la unidad Calculadora.
didactica Pizarra y marcador.
12 horas

5.5.5.- Evaluacion

a) Instrumentos de evaluacion

Fuente: elaboracion propia

Los instrumentos de evaluacidon especificos para evaluar el bloque tematico

“Valoracion del estado nutricional de la personas” son los que se exponen a

continuacioén:

34

Master de formacion del profesorado de Educacion Secundaria. Bachillerato, Formacion Profesional y ensefianza de idiomas.
Madulo especifico en Tecnologia Agraria, Alimentaria y Forestal.




Trabajo Fin de Master
Alicia Pérez Montoya

1. Rubrica: en la U.D. 25 se realizard un dossier de trabajo y un caso practico

que se evaluarén procedimentalmente con la rdbrica (tabla 11) que se muestra

a continuacion.

Tabla 11. Rabrica para evaluar la U.D. 25 procedimentalmente

No .. Puede
presentado Insuficiente mejorar Bueno Excelente Total
0) (1) 2 3) 4) parcial
Aprendizaje cooperativo / Dossier
Participa 'y
. . Partici Partici rabaj
o Actitud pasiva. articipa poco articipa poco trabaja de
o .2 g tanto en el en el grupo de manera
TR A . No participa en ional
s o usencia el grupo de grupo de expertos, pero excepciona
© 8 | injustificada expertos ni en el expertos como se implica durante todo el
=1 P | en el grupo mucho en el proceso de
3 grupo puzzle. N
puzzle. grupo puzzle. ensefanza-
aprendizaje.
S El disefioy la i
>3 . - El disefio y la —
o & . presentacion son | El disefioy la 7 El disefio y la
e 8 Ausencia ; 7 presentacion L
s e | . muy simples y presentacion presentacion son
» @ | injustificada o . son .
= 0 no utiliza TICs son basicos. llamativos
oo adecuados.
S adecuadamente.
La informacion
o = La La -
S .© . . . - . - recogida es
=% . La informacién informacion informacion LY
c o Ausencia . . . significativa y la
s ol . . recogida es recogida es esta -
= © | injustificada . .. ] . relacion y
S5 insuficiente. escasa y esta seleccionada secuencia
Ol desordenada. | correctamente.
adecuadas.
Caso practico
© No se respetala | Se cumplede | Secumplela
> .
oS estructura manera parcial estructura La estructura es
e 2 . g claray concreta
o S solicitada y el laestructuray | solicitaday el o
o 2 o - o y el disefio es
=] disefio es el disefio es disefio es
(el ; s bueno.
@ simple. bésico. bueno.
° Iantez/ln?ilento No hay buena El trabajo es
ie) P y descripcién ni El trabajoes | excelente. Cada
= bastantes
S se ha claro. Buen punto es
i< errores. No .
c aparecen todos desarrgl!ado planteamiento | desarrollado de
8 10S DUNtos con suficiente | y desarrollo. manera
p claridad. excepcional.
propuestos.
Todas las
Hace poco reflexiones
S No presentauna | reflexionesy | Existen varias estan
% verdadera notienen una | reflexionesy | fundamentadas
= reflexion, solo verdadera aportes y las
o frases generales. | argumentacion personales. aportaciones
personales son
excepcionales.
Total
final
Fuente: elaboracién propia
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2. Observacion directa: la practica de laboratorio “Medidas Antropométricas”
se evaluara a través de la observacion directa del profesor del trabajo que
realice el alumno en el laboratorio. Esta préctica de laboratorio se evaluara
actitudinalmente, y para ello se recogeran el mayor nimero de datos que
tienen que ver con el alumno a lo largo del proceso aprendizaje como
iniciativa e interés, participacion durante la préctica, habilidades y destrezas

del trabajo experimental y motivacion.

b) Criterios de calificacion
Los criterios de calificacion utilizados en el bloque tematico “Valoracion del

estado nutricional de las personas” son los que aparecen a continuacion:

1. Para la elaboracion del dossier sobre el documento trabajado (anexo I, I1, 111 0
IV, segun grupo al que haya sido asignado) se valorara:
o EI trabajo cooperativo que se realice durante todo el proceso de
ensefianza-aprendizaje se evaluara individualmente.
o El contenido y disefio y presentacion que se evaluara colectivamente para
cada grupo de expertos.
2. El caso practico se entrega y evalla individualmente a cada alumno. Es

obligatoria la entrega del caso practico para ser evaluada procedimentalmente

Al finalizar el bloque tematico se obtendran 2 calificaciones. Por una parte,
obtendremos una calificacion para la parte procedimental segun la rdbrica que se ha
expuesto anteriormente, y la nota obtenida a través de la rabrica se extrapolara a una
calificacion numeérica entre 0 y 10. Por otra parte, la practica de laboratorio “Medidas
Antropométricas” que también estd incluida en este bloque tematico se evaluara a través
de la observacién visual del profesor del trabajo que realice el alumno en el laboratorio
con una calificacion numérica entre 0 y 10, y esta calificacion se tendra en cuenta en la

parte actitudinal.

Las calificaciones obtenidas en este bloque temético haran media con el resto de
calificaciones obtenidas en otras unidades didacticas a lo largo del trimestre y segun la

distribucién porcentual que se propuso anteriormente.
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6.- CONCLUSIONES

En este trabajo, se ha presentado una programacion didactica para el bloque
tematico “Valoracion del estado nutricional de las personas” incluida en el moédulo
profesional “Alimentacion equilibrada”, del titulo de Técnico Superior en Dietética, y

con la que se pretende formar a futuros profesionales.

Con esta programacién didactica se pretende conseguir un cambio en el proceso
de ensefianza-aprendizaje de los alumnos, y evitar el uso de la clase magistral en la parte
tedrica como Unica metodologia docente observada durante el practicum realizado

previamente en el Centro de Formacién Profesional Lopez Vicufa.

Un método docente como el aprendizaje cooperativo permite que el alumno
participe de manera activa en el proceso de ensefianza-aprendizaje y el profesor
simplemente sea un espectador que oriente dicho proceso formativo. Por ello, y como
consecuencia de que durante el periodo de préacticas se ha observado una mayor
implicacién del alumnado cuando éste participaba activamente, se ha pensado que
proponiendo una metodologia méas innovadora durante su ensefianza-aprendizaje, como
es la técnica del puzzle de Aronson, permitird una mejora y un aumento del rendimiento

académico del alumnado.

Por otra parte, paralelamente a la metodologia docente, es importante resaltar los
instrumentos de evaluacion propuestos para este blogue tematico. Si bien es cierto, las
pruebas escritas son determinantes para evaluar conceptualmente los contenidos, pero
no siempre se debe recurrir a ellas como instrumento evaluador. En este blogue tematico
se da especial importancia al saber hacer, y es por ello, que la calificacion obtenida sera
evaluada procedimentalmente o actitudinalmente a través de diferentes actividades, y la

materia estara exenta de evaluarse a través de prueba escrita.

En conclusion, este trabajo pretende demostrar que utilizando una metodologia
cooperativa el alumnado es capaz no solo de adquirir las competencias necesarias
establecidas en el curriculum del titulo en cuanto a nivel de conceptos sino también de

adquirir otras habilidades sociales imprescindibles en el entorno profesional.
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8.- ANEXOS
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Anexo |. HISTORIA CLINICA Y EXPLORACION FISICA

Historia clinica

La valoracion del estado nutricional de un individuo se inicia con la historia clinica. En
la historia clinica se deben recoger los datos identificativos del paciente (nombre y apellidos,
direccion, teléfono/s, fecha de nacimiento, profesion, horario laboral, entre otros), los
antecedentes patoldgicos personales (alergia, afecciones o enfermedades padecidas, entre otros),
los antecedentes familiares (enfermedades padecidas por familiares directos) y el tratamiento
farmacoldgico (ingesta de medicamentos o suplementos alimentarios). Otros apartados
incluidos en la historia clinica son las pérdidas o aumentos de peso recientes, la situacion
socioecondmica, los problemas gastrointestinales y traumatismos, las alteraciones sensoriales,
las drogodependencias y las enfermedades cronicas con posible repercusion en el estado

nutritivo.

En paises desarrollados, los sintomas de malnutricién o deficiencia nutricional no son
evidentes a simple vista, por lo que para reconocerse se necesita personal médico especializado.
Segun Martinez (1998) las situaciones de desnutricion proteica o proteico-cal6rica son mas
frecuentes que los trastornos asociados con sindromes especificos por deficiencia de vitaminas o

de minerales.

Por lo tanto, la historia clinica nos debe aportar todos los datos relevantes para
determinar el estado nutricional de una persona conociendo con especial interés en la
patogénesis y en cuestiones que se relacionen con dificultades o problemas que deriven a un
estado nutricional inadecuado como problemas de masticacion y deglucion, alteraciones de la
salivacion, estado de la boca y dentadura, posibles alergias y/o intolerancias alimentarias,

exceso o falta de apetito, etc.

Exploracion fisica

La exploracion fisica se realiza conjuntamente con la historia clinica, y con especial
interés se debe observar la piel y mucosas, el pelo, las ufias, la boca, lengua, encias y dientes, los
labios y los 0jos, ya que son zonas que pueden indicar signos de malnutricién. Ademas de torax,

abdomen y extremidades, y determinacion de la tension arterial.

Algunos signos externos que pueden ser indicativos de una persona desnutrida son:
anemia, ufias en cuchara (desnutricion en hiero), alteracién en parpados, caida de pelo (zinc),

sequedad de la piel (vitamina A), alteracion de la nuez (yodo), encias (vitamina C), raquitismo,
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extrema delgadez (marasmo), deshidratacion, glositis (inflamacion de la lengua), fisuras en las

comisuras de los labios, pelagra (manchas en el cuello), caida de dientes, fragilidad, trastornos

digestivos, etc. Estos cuadros clinicos pueden confirmarse a través de indicadores bioquimicos y

asi determinar el posible origen nutricional. En la tabla 12 aparecen los signos clinicos que estan

asociados a un déficit nutricional.

Tabla 12. Signos clinicos de interés nutricional y nutriente implicado

Signo Clinico Nutriente
PIEL Xerosis, piel escamosa, hiperqueratosis | Acidos grasos esenciales, Vit. A
Equimosis, petequias Vit. K, Vit. C
Palidez (anemia) Fe, Acido Folico, Vit. By,,Cu
CABELLO Fragilidad, despigmentacion Energia - proteinas
UNAS Coiloniquia Hierro
Boca, labios, lengua Vitaminas grupo B
Estomatitis angular, lengua magenta B,
MUCOSAS Queilosis B,, Bg
Glositis B,, Bg, Niacina
Edema lingual, fisuras Niacina
ENCIAS Gingivitis, hemorragia gingival Vitamina C
Palidez conjuntival (anemia) Fe, Acido Folico, Vit. By,, Cu,
Vit. E (prematuros
0JOS | .E (p )
Manchas de Bitot Vitamina A
Xerosis, queratomalacia Vitamina A
Craneotabes * Vitamina D
SISTEMA Escorbuto Vitamina C
MUSCULO- Lesiones esqueléticas Cobre

ESQUELETICO

Disminucién masa muscular,
Prominencia Gsea, hipotonia

Proteinas, energia

GENERAL

Edemas
Palidez (anemia)

Proteinas
Fe, Acido Folico, Vit. By, Cu,
Vit. E (prematuros)

SISTEMA NERVIOSO

Confusion mental

Proteinas, tiamina

ALTERACIONES
CARDIOVASCULARE

Beri — beri *
Taquicardia (anemia)

Tiamina
Fe, Acido Folico, Vit. By, Cu,

S Vit. E (prematuros)
GASTROINTESTINAL | Hepatomegalia Energia, proteinas
GLANDULAS Hipertrofia tiroidea lodo

1. Craneotabes: reblandecimiento del craneo, engrosamiento costocondral (rosario raquitico).
2. Escorbuto: hemorragias subperidsticas en huesos largos, detencion osteogénesis huesos largos.
3.

Beri-beri: cardiomegalia, insuficiencia cardiaca congestiva, taquicardia.

Fuente: Mufioz, Aranceta & Garcia — Jaldn (2004). P. 85.
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Ejemplo de documento para registrar la Historia Clinica de un paciente

Nombre del paciente:

HISTORIA CLINICA
Datos sociodemogrdficos

Direccion CP
Poblacion Provincia

Teléfono movil Correo electrénico

Teléfono fijo Fecha de nacimiento

Profesion y/o estudios (Ocupacién laboral)

Horario laboral

e Entorno familiar; [_]Vive solo/a [_]Vive en familia/con familiares
e (Tienehijos? [ JNo []si Indicar nimero:

Acerca de la consulta
e ;Por qué acude al servicio? [ linterés propio [__]Derivacion de un facultativo
e ;Acude aotro terapeuta? [ INo [ |Si  ¢;Cual?
e Grado de motivacion para realizar una dieta (0-10)
e ;Qué peso quiere conseguir?

Antecedentes familiares

Por favor, mencione cualquier antecedente de las siguientes afecciones ocurridas en su familia
directa (padres, abuelos, tios, hermanos):

e Sobrepeso — obesidad [INo [ ]si
 Hipertension arterial [INo [ ]si
e Dislipemia (hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia) [INo []si

o Diabetes/Intolerancia a la glucosa [_|No [ _]Si
e Afecciones cardiovasculares (angina de pecho, infarto, arritmia) [_INo [ _]Si

Antecedentes personales

e ;Esusted alérgico/a a algun alimento o medicamento?
[ INo [LIsi Especificar:

e ;Toma algun medicamento, incluyendo pildora anticonceptiva, isoflavonas de soja 'y
suplementos dietético y vitaminico-minerales?

[ INo []Si Especificar:
e (Se ha sometido a alguna intervencién quirdrgica (incluyendo cirugia plastica)?
|:|No |:|S|' Especificar:
e ;Ha padecido o padece alguna de las siguientes afecciones?
Hipertension arterial [INo [ ]si
Dislipemia (hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia) [_INo [_]Si
Afecciones cardiovasculares (angina de pecho, infarto, arritmia...) [ INo []si
Estrefiimiento habitual [INo [ ]si
Enfermedades hepaticas (hepatitis, litiasis biliar...) [ _No [_]Si
Enfermedades del aparato digestivo (gastritis, tlcera, hernia de hiato...) [INo [si

O O O O O O
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Enfermedades broncopulmonares (asma, bronquitis croénica...) [ INo []si
Diabetes [ |No [_]Si

Afecciones osteoarticulares (osteoporosis, artritis, artrosis...) [ INo []si
Afecciones cutaneas (atopia, eccema, psoriasis...) [ INo []si
Céncer o leucemia [ _JNo [_]Si

Trastornos del suefio (insomnio...) [INo []si

Depresion o ansiedad [ |No [ _]Sf

o  Oftros (especificar) [ INo  []Si

o O O O O O O

Si es usted mujer:

¢Esta embarazada actualmente? [ _JNo [_]Si
Su menstruacion es:  [_]Ciclos regulares [ _]Ciclos irregulares [ Menopausia
NUmero de embarazos: ~ NUmero de partos

e Fuma usted cigarrillos, pipas o puros?

[ INo he fumado nunca [ |Ex fumador/a [ _|Fumador

Historia ponderal

¢Realiza algun tipo de ejercicio fisico o actividad deportiva? [ ]JNo [ _]Si
En caso de respuesta afirmativa a la pregunta anterior, especifique:

Durante su infancia, usted considera que presentaba:

|:| Delgadez |:|Peso normal |:|Sobrepeso |:|Obesidad
Durante su adolescencia, usted considera que presentaba:

|:| Delgadez |:|Peso normal |:|Sobrepeso |:|Obesidad
Durante su vida adulta, usted ha presentado: [ ]Peso estable [_]Peso inestable (yo-yo)
Si su peso es estable, usted considera que presenta:

|:| Delgadez |:|Peso normal |:|Sobrepeso |:|Obesidad

Si su peso es estable, ¢cual es su peso habitual?
¢Cudl ha sido su peso maximo durante su vida adulta?

Kg: (cuando?: Afios:
¢Cudl ha sido su peso minimo durante su vida adulta?
Kg: (cuando?: Afios:

¢Ha hecho tratamientos previamente para disminuir peso? [ INo  [_]Si
En caso de respuesta afirmativa a la pregunta anterior, especifique (tipo/fecha):

¢Esta tomando algun tipo de complemento dietético para adelgazar? [ _JNo  []Si
¢Esta llevando algtin tratamiento homeopético o pautado por naturépata? [ INo [ _]Si
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Anexo 1l. EVALUACION DE LA INGESTA DIETETICA

La evaluacién de la ingesta habitual permite estimar desde el punto de vista de la
prevencion una ingesta apropiada. Su aplicacién puede ser muy Util en la promocidn de la salud,
en la prevencion de enfermedades, para el control del seguimiento de patologias con dietas

terapedticas, entre otras muchas situaciones.

No existe ni un método universal, ni un método ideal que valore la ingesta dietética de
manera exacta. Sin embargo, contamos con diversos métodos de valoracion del consumo que
estiman la ingesta con diferentes grados de exactitud (tabla 13). La eleccion de un método de

valoracion de consumo de alimentos dependera principalmente de los objetivos deseados.

Tabla 13. Evaluacion individual del consumo alimentario

Registro de la ingesta actual:

e Registros por pesada de alimentos

e Registros por estimacion del peso

e Método de observacion y pesada

e Registros combinados con analisis quimico directo

Recuerdo de la ingesta realizada en el pasado:

e Historia dietética

e Recuerdo de 24 horas/72 horas

e Cuestionarios de frecuencia de consumo de alimentos
Otros:

e Cuestionario de preferencias y aversiones de alimentos
e Evaluacion dietética retrospectiva

e Métodos combinados
e Encuestas de motivacion alimentaria
e Evaluacion del nivel de conocimientos
Fuente: elaboracion propia a partir de Rodriguez & Simén (2008)

En los métodos en los que se requiere entrevista tiene mucha importancia la figura del
encuestador o entrevistador, y es conveniente gque sea una persona entrenada para estimar el
consumo alimentario de los sujetos y asi obtener la maxima informacion posible del encuestado.

El entrevistador tiene que ser un especialista en nutricién y dietética.
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A) Historia dietética
La historia dietética es una herramienta imprescindible para determinar el estado
nutritivo de una persona ya que informa de los alimentos que se ingieren durante un periodo de

tiempo. Existen diferentes modelos de historia dietética.

Es un método retrospectivo, cualitativo y cuantitativo. A través de una entrevista larga,
de aproximadamente 60 — 90 minutos, se tiene que conocer la ingesta habitual de alimentos
durante un periodo de tiempo concreto. Es imprescindible que el encuestador sea un experto en
nutricion y dietética.

Para conocer en detalle la ingesta de alimentos del encuestado se suelen utilizar varios
cuestionarios como el recuerdo de 24 horas, el cuestionario de frecuencias de consumo, diario

dietético o registro dietético de 3 dias, aunque este ltimo puede afectar al consumo.

Se pueden utilizar muchas variantes de historia dietética en funcion de los objetivos que
se quieran alcanzar. Los cuestionarios que se utilizan pueden ser abiertos o cerrados ya que se

van a llevar a cabo a través de una entrevista y por un experto en nutricion y dietética.

Ventajas
e Puede dar una descripcién mas competa y detallada de la ingesta alimentaria actual y

pasada que otros métodos.

e Puede usarse para todo tipo de individuos y/o poblaciones.

Inconvenientes
e Requiere un entrevistador que sea dietista y esté entrenado.
¢ Requiere tiempo y mucha colaboracion por parte del encuestado.
e El coste de administracion es elevado.

e No existe una manera estandar de realizar la historia dietética.

B) Recuerdo de 24 horas
El recuerdo de 24 horas es uno de los métodos mas utilizados para valorar el estado
nutricional de un individuo. Es una herramienta muy Util y aceptable para diferentes grupos de
poblacién ya que permite cubrir una gran cantidad de casos en un tiempo relativamente corto, y
al mismo tiempo, interfiere poco en los habitos individuales o familiares ya que simplemente

consiste en recordar y recoger todos los alimentos y bebidas ingeridos durante un dia.
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Es un método de registro retrospectivo y cuantitativo que consiste en recoger toda la

informacion sobre la ingesta de alimentos del dia anterior al que son consumidos, bien sea de un

individuo o de una familia.

Este tipo de encuesta se realiza principalmente a través de entrevista personal para asi

evitar que se omitan datos de ingesta de cierto interés y es aconsejable recoger los siguientes

datos:

Tomas: cuantas y cuales fueron las tomas alimentarias (desayuno, media mafiana,
comida, merienda, cena, recena, otros); hora a la que se realizan las tomas; lugar donde
se realizan las tomas (casa, oficina, restaurante, etc.).

Alimentos: se deben escribir todos los alimentos consumidos, incluidas las bebidas;
especificar el tipo de aceite y el tipo de pan; incluir todos los alimentos consumidos
entre horas.

Ingredientes: se deben escribir detalladamente cada uno de los ingredientes que
componen una elaboracién culinaria y la tecnologia culinaria utilizada ya que puede ser
interesante a la hora de conocer los habitos alimentarios del entrevistado.

Cantidad o medida casera: es imprescindible escribir la cantidad (en gramos, en litros o
en centimetros cubicos) o medida casera utilizada (1 vaso, 2 cucharillas, 1 pufado, 2
rebanadas, 1 unidad, 1 loncha fina, 1 plato hondo, etc.). En el caso de piezas de frutas,
verduras, carnes, pescados y/o huevos se puede describir el alimento como pequefio,
mediano o grande. EI término porcion, al ser un término ambiguo se debe evitar su uso,
a menos gue el encuestador lo tenga estandarizado previamente.

Otros datos de interés: es importante conocer si la ingesta que se detalla es la que la se
toma habitualmente; conviene anotar el dia que se hace el recuerdo y si se trata de un
dia laboral o festivo; anotar si esa persona estd en un estado fisiologico especial

(embarazo, lactancia, etc.).

El entrevistador puede recurrir a mostrar replicas de las piezas o fotos, utensilios o

medidas caseras.

Un solo dia recordado no estima con exactitud la ingesta del individuo, por lo que para

analizar la ingesta habitual con mayor precision se deben realizar 3 recordatorios de manera

consecutiva, y a este método le denominamos registro de 72 horas.

Ventajas:

El tiempo de administracion es corto.
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e El procedimiento de recogida de datos no altera a la ingesta del individuo.

e Solamente se necesita un Unico contacto con el paciente, no hace falta volver a
concertar una cita.

e Los recordatorios seriados permiten estimar la ingesta habitual de un individuo.

e Es (til para todo tipo de personas siempre que se realice a través de entrevista.

e Tiene un coste moderado.

Inconvenientes:
e Con un unico recuerdo de 24 horas es complicado estimar la ingesta habitual ya que
puede haber sesgos.
e Suele resultar complicado estimar con precision el tamafio de las porciones
consumidas.
e Depende de la memoria del encuestado.

e Precisa de entrevistadores entrenados para su administracion.

C) Cuestionario de frecuencias de consumo
Tiene como objetivo el conocer, a partir de un listado de alimentos, la frecuencia de
consumo de un alimento o grupo de alimentos en el periodo de tiempo que se especifica. La
seleccién de alimentos depende de los objetivos propuestos al valorar la frecuencia de consumo
alimentario. Comparando con otro tipo de encuestas alimentarias, el cuestionario de frecuencias
de consumo propone una informacién menos precisa desde el punto de vista cuantitativo, pero

mas global y amplia en cuanto a consumo de alimentos.

Este tipo de cuestionarios permiten identificar la ingesta de alimentos en el pasado
remoto, aunque también son Utiles para realizar estudios de ingestas. Es un método sencillo,

bastante rapido y mas representativo que el recuerdo de 24 horas.

Este cuestionario permite ordenar y agrupar a los distintos individuos de una poblacion
segun el consumo de alimentos y segun la encuesta nutricional, y también permite establecer
comparaciones entre individuos y/o poblaciones. En funciéon de lo que se quiere estudiar se

establece el listado de alimentos.

El requisito fundamental para elaborarlo correctamente es tener informacion previa
sobre la poblacion (hé&bitos alimentarios, disponibilidad de alimentos en esa zona geografica,

etc.).
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El cuestionario de frecuencias de consumo consta de dos partes:

1.

Un listado de alimentos estructurados u ordenados por grupos bromatoldgicos, que
seran seleccionados por ser los mas disponibles y de consumo mas frecuente entre los
posibles encuestados.

Un listado de las posibles opciones de respuesta (nunca, consumo diario, consumo
semanal, consumo mensual o consumo anual) relacionadas con la frecuencia de

consumo (una vez, dos veces, etc.).

Es aconsejables dejar espacios en blanco en cada grupo de alimentos para apuntar

posibles alimentos que no hayan sido considerados y que son consumidos por el encuestado.

Recomendaciones

El entrevistador tiene que recibir toda la informacion necesaria y debera llevar siempre
las instrucciones sobre el modo de realizarlo.

Dar al encuestador todo el material y equipo que va a utilizar, incluido el material para
estimar el valor de las raciones.

No inducir las respuestas, deben ser preguntas neutras.

Seguir el orden del cuestionario para no saltarse ningun alimento.

Revisar todo el cuestionario y que no falte ningln dato antes de dar por concluida la

encuesta.

Ventajas

Permite estimar la ingesta habitual de un individuo.

Es un método sencillo y rapido de contestar.

No se altera el patron de consumo habitual.

Segln el tipo de cuestionario no se necesita que todos los entrevistadores estén
cualificados.

Coste de administracion bastante bajo, sobre todo si se realiza por correo.

Util en estudios epidemioldgicos ya que se clasifica en categorias.

Inconvenientes

El desarrollo y preparacion del cuestionario suele requerir esfuerzo y tiempo.
Requiere memoria por parte del encuestado ya que se tienen que recordar alimentos del
pasado.

La cuantificacion de los alimentos no es tan precisa.
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e EI tiempo que debe dedicar el encuestado puede resultar molesto dependiendo la
cantidad de preguntas.
e No es un cuestionario Util para personas analfabetas, ancianos y/o nifios.

e Para determinar la cantidad de vitaminas y minerales no es una encuesta valida ni (til.
D) Cuestionario de preferencias y aversiones
Es un cuestionario abierto que consiste en determinar los alimentos o grupo de

alimentos mas preferidos y los mas rechazados por el entrevistado.

Ejemplo de documentos para registrar la evaluacion de la ingesta

RECUERDO DE 24 HORAS Fecha:
El dia de ayer fue: El tipo de alimentacion realizada el dia de ayer
1. Laborable fue:
2. Vispera de festivo 1. Fue como la de cualquier otro dia
3. Festivo 2. Ayer estuve enfermo
3. Fue un dia diferente al habitual

TOMA: 1. Desayuno; 2. Media mafiana; 3. Comida; 4. Merienda; 5. Cena; 6. Recena; 7. Otros

HORA LUGAR TOMA ALIMENTO Y TECNICA CULINARIA MEDIDA CASERA

50

Master de formacion del profesorado de Educacion Secundaria. Bachillerato, Formacion Profesional y ensefianza de idiomas.
Madulo especifico en Tecnologia Agraria, Alimentaria y Forestal.




Trabajo Fin de Master
Alicia Pérez Montoya

CUESTIONARIO DE FRECUENCIA DE CONSUMO DE ALIMENTOS

N = nunca, D = diario, S = semanal, M = mensual, A = anual

N D S M | A

Leche entera (1 vaso)

Leche semidesnatada (1 vaso)

Leche desnatada (1 vaso)

Yogur entero (2 unidades)

Yogur desnatado (2 unidades)

LACTEOS Cuajada (1 unidad)

Natillas, flan... (1 unidad)

Queso (3 lonchas)

Azcar (bolsita individual)

Cacao (bolsa individual)

I_E,)gll__lc_:EElgix Chocolate (4 pastillas)
Bollos, pasteles, bizcochos... (1 racion)
Cereales de desayuno (1 pufiado)
Pan blanco (2 — 3 rebanadas)
Pan integral (2 — 3 rebanadas)
Pan de molde (2 rebanadas)
Arroz (1 plato)
CEREALES Pasta (macarrones, espaguetis...) (1
plato)
Galletas tipo maria (4 — 5 unidades)
LEGUMBRES Garbanzos, alubias, lentejas, guisantes

(1 plato)

Lechuga o ensalada (1 plato)

VERDURAS Y Verduras guisadas (1 plato)

HORTALIZAS Patatas asadas o cocidas (1 plato)

Carne magra (pollo, pavo, conejo...)

Carne grasa (cerdo, cordero...)

CARNES Y Higado y otras visceras

DERIVADOS Embutidos (4 — 5 lonchas)

Jamén o pavo (2 — 3 lonchas)

Pescado blanco (merluza, mero...)

PESCADOS Pescado azul (atin, salmon...)

HUEVOS 1 unidad

Aceite de oliva (1 cucharada)

ACEITES Y Margarina o mantequilla (1 porcién)
GRASAS
Mayonesa (1 cucharada)
Fresca (1 pieza)
FRUTAS Secos (5 almendras, 5 nueces, 10

cacahuetes...)

PRECOCINADOS Pizza, calamares, croquetas, san

jacobos. ..
Agua (1 vaso)
BEBIDAS Bebidas alcohdlicas (1 vaso)
Refrescos y zumos (1 vaso)
SNACKS 1 Bolsa de aperitivos
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Anexo 111. ANTROPOMETRIA

La antropometria es una ciencia que se encarga de medir las dimensiones y
proporciones corporales. Estas mediciones deben ser realizadas por personas experimentadas en
el &mbito de la nutricién y con instrumental apropiado.

La informacidn antropométrica permite detectar situaciones de malnutricion por defecto
0 por exceso de peso de caracter crénico o actual, que afectan principalmente a aspectos
energéticos, proteicos y de composicion corporal. Para la interpretacion de las medidas
antropomeétricas es necesario conocer otros datos de interés como la edad, el sexo y el estado

fisiopatoldgico del individuo.

El equipo utilizado para la toma de medidas antropométricas incluye: balanza analitica o

bascula electrénica, tallimetro, plicometro o lipocalibre y cinta antropométrica inelastica.

Las medidas antropométricas utilizadas con mayor frecuencia son: el peso, la talla, el
perimetro cefélico (s6lo en nifios de 0 a 4 afios), los perimetros corporales (circunferencia del

brazo, cadera, cintura, muslo...) y los pliegues cutaneos (tricipital, bicipital, subescapular...).

El equipo antropométrico a utilizar para determinar el peso serd una béascula de
precision (precision minima 500 g) o pesabebés; para determinar la altura de utilizan tallimetros
0 estadiometros (precision minima de 0,5 cm); para determinar los perimetros corporales se
utiliza una cinta antropométrica inelastica, y para los pliegues cutaneos sera necesario disponer
de un plicémetro o lipocalibre.

1. IMC

El Indice de Masa Corporal (IMC) o indice de Quetelet es un indice nutricional que se
aplica en adultos para detectar las posibles situaciones de malnutricion, y en particular el
sobrepeso u obesidad. Este indice relaciona el peso con la altura como determina la siguiente

formula:

IMC = Peso (Kg) / Altura® (m)
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Interpretacion:

Tabla 14. Clasificacion de sobrepeso y obesidad

Segun la Clinical Guidelines,1998; WHO-OMS Segun SEEDO 2000
IMC GRADO RIESGO IMC GRADO
OBESIDAD COMORBILIDAD OBESIDAD
<18,5 Bajo peso Bajo <18,5 Peso Insuficiente
18,5-24,9 | Normalidad Normal 18,5-24,9 | Normopeso
25-26,9 | Sobrepeso grado |
25-29,9 | Sobrepeso Incrementado
p 27-29.9 Sobrepeso grado I
(preobesidad)
30-34,9 | Obesidad I Moderado 30-34,9 | Obesidad de tipo |
35-39,9 | Obesidad Il Grave 35-39,9 | Obesidad de tipo Il
_ 40-49,9 Obesidad de tipo 11
Obesidad I (morbida)
>40 P Muy grave : .
(morbida) Obesidad de tipo 1V
>50
(extrema)

Fuente: adaptado de OMS (1998); SEEDO (2000)

2. PESO IDEAL 6 PESO DESEABLE

Por peso ideal podemos entender aquel que confiere la esperanza de vida maxima a una
persona. Para calcular el peso ideal se puede utilizar cualquiera de los métodos que se detallan a

continuacion:

A) Segun F. Lorentz:

Pl =Talla (cm) — 100 — [(talla (cm) — 150/ 4] + [(Edad — 20) /K]

k en varones = 4; k en mujeres = 2,5

B) Segun la Metropolitan Life Insurence Company (MLIC):

P1=50 + [0,75 x (talla (cm) — 150)]

C) Segun la tabla de la Metropolitan Insurance Company (para edades comprendidas
entre 25 y 55 afios)

1° Calcular la complexién (r):

R = Talla (cm) / Circunferencia mufieca (cm)
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Mujeres Hombres
Pequefia r>11 r>10,4
Mediana 10,1<r<11 9,6<r<104
Grande r<10,1 r<9,6

2° Buscar rango de Peso Ideal (PI) en la tabla seglin esa complexién.
Esta ultima opcion es mas exacta y su uso es cada vez mas generalizado. Tiene la

desventaja del limitado rango de edad en el que es aplicable. Cuando no se puede utilizar dicha

formula el calculo del PI se hara con la media entre F. Lorenz y MLIC.

D) Segun Broca:

Pl=talla (cm) — 100

3. PORCENTAJE DE PESO IDEAL (PPI)

PPI (%) = [Peso actual (kg) / Peso ideal (kg)] x 100

Porcentaje del Peso Ideal
Desnutricion grave <69
Desnutricion moderada 70 - 80
Desnutricion leve 80-90
Normalidad 90 - 110
Sobrepeso 110 - 120
Obesidad >120

4. PORCENTAJE DE PESO HABITUAL (PPH)

PPH (%) = [Peso Actual (kg) / Peso Habitual (kg)] x 100
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Porcentaje del Peso Habitual

Desnutricion grave <75
Desnutricion moderada 75-84
Desnutricion leve 85-95
Normalidad 96 - 109
Sobrepeso 110 - 120
Obesidad >120

5. PLIEGUES CUTANEOS

Se debe mirar en las tablas en qué percentil se encuentra el pliegue obtenido. La

interpretacion de los resultados es, en muchos casos, subjetiva y depende de las tablas de

referencia utilizadas.

P<5

Desnutricion

P5-95

Normalidad

P>95 Sobrepeso - Obesidad
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Anexo IV. CALCULO DE LOS REQUERIMIENTOS ENERGETICOS

Las necesidades totales de energia de una persona se obtienen a partir de los
siguientes elementos: el metabolismo basal, la actividad fisica y el efecto térmico de los

alimentos.

El efecto térmico, accion termogénica o termogénesis de los alimentos es el
consumo energético utilizado por el organismo durante la digestion, absorcion,
distribucion, excrecion y almacenamiento de los nutrientes que proporcionan energia.
Debido a esto se eleva la temperatura corporal después de comer. En una dieta mixta y
variada, la energia consumida por el efecto térmico de los alimentos es
aproximadamente del 10% del gasto energético total, siendo las proteinas las que mas
consumen, seguidas por glucidos y en menor medida los lipidos. La actividad fisica
representa el consumo de energia que se gasta cuando hacemos cualquier tipo de
ejercicio fisico. Para determinar la actividad fisica se utilizan factores de actividad, y se
considerara el tipo de actividad global ya que con este método esta incluido el efecto

térmico de los alimentos.

Por lo tanto, para calcular el gasto energético total (GET) necesitamos conocer el
metabolismo basal (MB) y el factor de actividad del individuo. Por lo tanto, el Gasto

Energético Total:

GET =MB x F. ACTIVIDAD

A continuacion se desarrolla como se calcula el metabolismo basal y el factor de
actividad.
1° CALCULO DEL METABOLISMO BASAL (MB)

El metabolismo basal (MB) o energia basal es aquella fraccion del gasto
energético destinada al mantenimiento de las funciones vitales y que se emplea
esencialmente en procesos de transporte activo, es decir, es la minima cantidad de
energia que necesitamos para mantenernos con vida. Las funciones en las que participa
son: la actividad cardiorespiratoria, el mantenimiento de la temperatura corporal, la

excrecion, la ampliacion y transmision de sefiales, etc.
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La medicion del metabolismo basal por calorimetria se debe realizar cuando el
individuo esta despierto y en reposo, después de haber tenido un ayudo de entre 8 — 12
horas y en condiciones ambientales apropiadas. Por otra parte, el metabolismo basal en
reposo (MBR) consiste en el gasto de energia que ocurre en condiciones de
alimentacion normal y sin ayunar previamente. La energia que se gasta en reposo es
causada por las actividades vitales, tales como respiracion, circulaciéon sanguinea,
conservacion de la temperatura corporal, bombeo de iones a través de las membranas,
etc., sin incluir necesidades energéticas para el desarrollo de actividad fisica ni la
digestion de los alimentos. Por lo tanto, el MBR es ligeramente superior al MB.

El metabolismo basal aumenta con el peso y la altura, la superficie corporal, el
tono muscular, la fiebre (13% por cada °C superior a 37 °C) y el embarazo (13% por
cada kg extra de peso); y disminuye con la edad (aproximadamente 2% por cada década
a partir de los 20 afios). Otros factores que también influyen en el metabolismo basal
son el sexo (en varones mayor que en mujeres), la composicion corporal (el tejido
muscular es mas activo metabdlicamente que el tejido adiposo) y el balance

neuroendocrino (las hormonas tiroideas y la adrenalina aumentan el metabolismo basal).

El célculo del metabolismo basal cuando no se dispone de un equipo apropiado
(respirometro, balanza tanita, etc.) para su evaluacion directa, puede hacer a través de

diferentes ecuaciones, que podremos utilizar indistintamente.

A) Segun Harris - Benedict:
La ecuacion de Harris - Benedict es la mas utilizada actualmente. Para poder
utilizarla debemos conocer el sexo, el peso, la talla y la edad del individuo. A

continuacion aparece la ecuacion de Harris - Benedict en funcion del sexo:

MB (mujeres) = 655 + (9,65 x P) + (1,85 x T) — (4,68 x E)
MB (hombres) = 65,5 + (13,75xP) + (5 x T) — (6,78 X E)
P =Peso; T =Talla; E = Edad
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B) Segun Ecuaciones propuestas por la OMS, 1985:
En la tabla 15 aparecen las ecuaciones propuestas por la OMS (1995), las cuéles
fueron disefiadas por un comité de expertos de la FAO / OMS / UNU
(Universidad de las Naciones Unidas) para calcular el gasto energético en reposo
(GER). Estas ecuaciones permiten calcular el GER de una persona teniendo en

cuenta el sexo, la edad y el peso ideal o deseable.

Tabla 15. Ecuaciones propuestas por la OMS

Intervalo de edad | Ecuacién para calcular el
Yy SEX0 GER en Kcal/dia
Varones
0-3 (60,9 x P) - 54
3-10 (22,7 x P) + 495
10-18 (17,5 x P) + 651
18 - 30 (15,3 x P) + 679
30-60 (11,6 x P) + 879
> 60 (13,5 x P) + 487
Mujeres
0-3 (61 x P) —51
3-10 (22,5 x P) + 499
10 - 18 (12,2 x P) + 746
18 — 30 (14,7 x P) + 496
31-60 (8,7 x P) + 829
> 60 (10,5 x P) + 596
P = Peso

Fuente: OMS (1985)
2° FACTOR DE ACTIVIDAD

El segundo pardmetro para calcular el gasto energético total (GET) es la
actividad fisica. Esta se puede calcular considerando el tipo de actividad por unidad de
tiempo, y asi una actividad sedentaria se estima en menos de 2,5 Kcal/min, entre 2,5y 5
Kcal/min para una actividad ligera, entre 5y 7,5 Kcal/min para una actividad moderada,
entre 7,5 y 10 Kcal/min para una actividad pesada y superior a 10 Kcal/min para una
actividad muy pesada. Esta energia destinada a la actividad fisica también va depender
de la edad, el peso corporal y el sexo del individuo. Para considerar esta estimacion se
necesita conocer el tipo de actividad realizada y el tiempo que se realiza, por lo que
muchas veces resulta complicado utilizarlo y se recurre mas cominmente a determinar
el factor de actividad considerando el tipo de actividad global.
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El factor de actividad considerando el tipo de actividad global (tabla 16) esta

determinado en funcion del nivel de actividad y del sexo del individuo, y se utiliza para

personas sanas entre 19 y 50 afios de edad. Y ademas, con este método esté incluido el

efecto térmico de los alimentos.

Tabla 16. Factor de actividad considerando el tipo de Actividad Global

Nivel de Actividad | Sexo Factor de Actividad
. Hombres 1,3
Muy ligera Mujeres 1,3
. Hombres 1,6
Ligera Mujeres 1,5
Hombres 1,7
Moderada Muijeres 16
Hombres 2,1
Intensa Mujeres 1,9
Excepcional Homobres 2,4
P Mujeres 2,2

Fuente: adaptado de Food and Nutrition Board, National Research Council.
Recommended Dietary Allowances. 1989.

Entre las actividades relacionadas con cada nivel de actividad podemos encontrar:

Muy ligera: actividades en posicion sentada y de pie que no requieren gran
esfuerzo fisico, como pintar, conducir, trabajo de laboratorio, trabajo de oficina,
secretaria, tareas domesticas (coser, planchar y/o cocinar), jugar a las cartas,
tocar un instrumento musical, etc.

Ligera: caminar a 4 — 5 km/h, trabajo de taller (electricista, carpintero), trabajo
en restaurante (camarero/a), limpieza del hogar, cuidado de los nifios, deportes
(golf, vela, tenis de mesa), etc.

Moderada: caminar a 55 — 6,5 Km/h, cortar el césped, cavar, llevar una
carga/peso, bailar, deportes (ciclismo en llano, esqui, tenis), etc.

Intensa: caminar con carga con pendiente hacia arriba, tala de arboles,
excavacién manual intensa, correr, deportes (baloncesto, escalada, futbol, rugby,
natacion, ciclismo con pendiente, aerobic), etc.

Excepcional: atletas de alto rendimiento.
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Anexo V. CASO PRACTICO

Pasos a seguir para la resolucion del caso practico:

1. Interpretacion y analisis de la historia dietética; por lo tanto, se hara un resumen
de los datos mas relevantes y significativos que se han recogido en el
cuestionario de habitos alimentarios y estilos de vida, recuerdo de 72 horas y la
calibracion del mismo, el cuestionario de frecuencias de consumo de alimentos y
en el cuestionario de preferencias y aversiones.

2. Célculo e interpretacion de los siguientes pardmetros antropométricos: IMC,
peso ideal 0 peso deseable, porcentaje de peso ideal, porcentaje de peso habitual
y pliegues cutaneos.

3. Calculo de los requerimientos energéticos: metabolismo basal, factor de
actividad y gasto energetico total.

4. Confeccion de la dieta: caracteristicas, consejos y recomendaciones de la dieta a

sequir.

CASO PRACTICO

Marta Fernandez es una mujer de 36 afios, casada y con 2 hijos que vive con su familia
en su domicilio de Miranda de Ebro. Trabaja como administrativa, a jornada completa y
en horario partido. Su profesion le confiere un estilo de vida sedentario. Acude a la

consulta para conocer su estado nutricional y mejorar su patron alimentario.

HISTORIA DIETETICA

DATOS PERSONALES

Nombre vy apellidos Marta Fernindoz Fecha de nacimiento 04 - 05 -
2075

Edad 36 Sexo  Mujer Estado civil Casada N° de hijos 2
Lugar de nacimiento  iranda de Lbro Residencia Dl famitiar

Motivo de la consulta  Valoraciin nutieimal] pauta ditética

Ocupacion Adninistrativa
Talla 760 m Peso actual 65 kg Peso habitual 63 kg
Pliegue tricipital 34 mm Circunferencia mufieca 736 cm
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CUESTIONARIO DE HABITOS ALIMENTARIOS Y ESTILOS DE VIDA

e ;Tiene un horario fijo de comidas? Si N(

X

e ;Comeentrehoras? Si | X

No

e Habitualmente, ;cuéal de las siguientes tomas realiza?

Desayuno X

Comida X

Cena X

e ;/Mantiene un peso estable a lo largo del tiempo?

e ;Ha intentado reducir peso alguna vez?

Media mafana
Merienda X

Recena

e ;Toma algun preparado vitaminico o mineral?

e ;Le preocupa su alimentacion?

e ;Practica algun tipo de actividad fisica?

Si es asi, ¢Cudl y cuantas horas a la semana?

e ;Cuantas horas duerme al dia?

® ,Cuantas horas trabaja/estudia al dia?

e /Tiene alguna enfermedad? Si
e (Fuma? Si

e ;Suele beber alcohol? Si

7 - 8 horas
8 horas é‘mm/a partida /
No| X | ¢Cual?
No| A| ¢Cuantos cigarrillos al dia?

X

No

e Tipo de bebida y cantidad diaria o0 semanal

3 0 4 cervezas los 0‘/}(@@ de semana

® Encomidas y cenas ¢Qué suele beber? %/x«a

e ;Toma pan en las comidas? &

¢ Cuantas rebanadas?

Si x| No
Si No
Si A (o
Si X No

Ardar, 2 horas semana

e ;Qué tipo de aceite utiliza para alifiar? Aeeite do oblira

e ;Qué tipo de aceite utiliza para cocinar?

Aeerte do olira o //}vaw/

% barra diara
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RECUERDO DE 24 HORAS

Fecha: 07-05-2075

El dia de ayer fue:
1. Laborable

3. Festivo

2. Vispera de festivo

El tipo de alimentacion realizada el dia de ayer
fue:

1. Fue como la de cualquier otro dia
2. Ayer estuve enfermo
3. Fue un dia diferente al habitual

TOMA: 1. Desayuno; 2. Media mafiana; 3. Comida; 4. Merienda; 5. Cena; 6. Recena; 7. Otros

HORA LUGAR TOMA ALIMENTO Y TECNICA CULINARIA MEDIDA CASERA
7:30 Casa 7 Lecke desnatada 7 vaso
Ariicar 2 cucharitlas
Fan 2 rebanadas
/%/(@«/L% 7 terrina indinidaal
Mermetada 2 cucharitlas
77:00 | Ofeia 2 Cacakuetes 7 puiiads
74:00 Casa Queso 7 bweha fira
Fan 7 rebanada
74:30 Casa 3 - Lusabada mista - 7 plats honds
/e/g«aaa/o al horno con patatas
/e/g«aaa/o 7 f//ézfe pequens
Fatatas 7 patata pequena
Naragja 7 normal
Areite do ofiva 3 cucharadas
Fan 2 rebanadas
77:30 0f/'a/3m 4 Leche 7 vaso
Aricar 2 cucharitlas
/”a/céz/e/(a 7 wnidad
27:30 Casa 5 - Tortitha vegetal - Huevo 7 mediano
Fintento verde 7 normal
Tomate 7 pequens
/”ayw(&m 7 cucharada
Cobotty
%/«ﬁ natural 7 wnidad
Areite 7 cucharada
pon 7 rebanada
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RECUERDO DE 24 HORAS

Fecha: 02-05-2075

El dia de ayer fue:

1. Laborable

2. Vispera de festivo

3. Festivo

fue:

El tipo de alimentacion realizada el dia de ayer

1. Fue como la de cualquier otro dia
2. Ayer estuve enfermo
3. Fue un dia diferente al habitual

TOMA: 1. Desayuno; 2. Media mafiana; 3. Comida; 4. Merienda; 5. Cena; 6. Recena; 7. Otros

HORA LUGAR TOMA ALIMENTO Y TECNICA CULINARIA MEDIDA CASERA

7:30 Casa 7 Lecke desnatada 7 vaso
Aricar 2 cucharithas
Fan 2 rebanadas
/%/(fey«/% 7 terrina indinidaal
Mermetada 2 ocucharitlas

77:00 Ofeina 2 Abwendas 7 puads

74:00 Casa Aeertunas 8 acertunas

74:30 Casa 3 - Gubanzos - 7 plats hondo
%/«f natural 7 anidad
Areite do otiva 7 cucharada
Fan 2 rebanadas

77:30 00%/3(4 7 Leche 7 vaso
Aricar 2 cucharitlas
/%/tﬁz/em 7 anidad

27:30 Casa 5 - FPure verduras - 7 plats honds
Queso carads 7 trozo mediano
Areerte do obva 7 cacharada
pn 2 rebanadas
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RECUERDO DE 24 HORAS Fecha: 03-05-2075

El dia de ayer fue:

4. Laborable fue:
5. Vispera de festivo 4. Fue como la de cualquier otro dia
6. Festivo 5. Ayer estuve enfermo

El tipo de alimentacion realizada el dia de ayer

6. Fue un dia diferente al habitual

TOMA: 1. Desayuno; 2. Media mafiana; 3. Comida; 4. Merienda; 5. Cena; 6. Recena; 7. Otros

HORA LUGAR TOMA ALIMENTO Y TECNICA CULINARIA MEDIDA CASERA
8:00 Casa 7 Lecke desnatada 7 vaso
Ariicar 2 oucharitlas
Croissant 7 anidad
/%/(fey«/% 7 terrina indinidaal
Mermetada 2 ocucharitlas
70:30 | Casa 2 Gallletas Maria 3 wnidades
73:30 | Casa 2 Hlitano 7 mediano
74:30 Casa 3 - Canelones a/ gueso rablads - 4 canelones
Tarta de manzana 7 trozo
Areite do ofiva 2 cacharadas
Fan 2 rebanadas
Casa 4 Leche desnatada 7 vaso
Aricar 2 cucharitlas
[ arta de manzana 7 trozo
27:30 | Casa 5 - Lasabada - 7 plats fhonds
Queso carads 7 trozo mediano
pn 2 rebanadas
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RESUMEN CALIBRACION DEL RECUERDO DE 72 HORAS

Dia Kcal Prot (g) | Grasa(g) | AGS(g) | AGM (g) | AGP (g) | Coles, (mg) | HC (g) Fibra (g) Ca (mg) Fe (mg) Vit C (mg)
72,02 77,49 19,32 35,63 11,43 248,04
1 1919,26 15,01% 36,34% 9,06% 16.71% 5,36% 118,97 48,46% 29,97 1294,95 14,55 78,4
83,93 105,19 25,8 48,81 15,67 211,47
2 2079,02 16,15% 45 54% 11.17% 21.13% 6.78% 435,87 38 14% 20,66 1259,18 11,62 230,98
68,68 107,82 40,68 43,28 8,03 275,4
3 2295,44 11.97% 42,27% 15,95% 16.97% 2 15% 375,76 44,99% 18,42 1099,41 14,72 61,06
MEDIA 74,88 96,83 28,6 42,57 11,71 244 97
2097,91 310,23 23,02 1217,85 13,63 123,48
%VET 41,38% 41,38% 12,06% 18,27% 5,1% 43,86%
IR
Mujeres 20 a 39 2300 41 - - - - - - - 800 18 60
%IR's 91% 183% - - - - - - ; 152% 76% 206%
satisfechas
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CUESTIONARIO DE FRECUENCIA DE CONSUMO DE ALIMENTOS

N = nunca, D = diario, S = semanal, M = mensual, A = anual

N

LACTEOS

Leche entera (1 vaso)

X

Leche semidesnatada (1 vaso)

X

Leche desnatada (1 vaso)

Yogur entero (2 unidades)

Yogur desnatado (2 unidades)

Cuajada (1 unidad)

Natillas, flan... (1 unidad)

Queso (3 lonchas)

DULCES Y
BOLLERIA

Azlcar (bolsita individual)

Cacao (bolsa individual)

Chocolate (4 pastillas)

Bollos, pasteles, bizcochos... (1 racion)

CEREALES

Cereales de desayuno (1 pufiado)

Pan blanco (2 — 3 rebanadas)

Pan integral (2 — 3 rebanadas)

Pan de molde (2 rebanadas)

Arroz (1 plato)

-

Pasta (macarrones, espaguetis...) (1
plato)

Galletas tipo maria (4 — 5 unidades)

w

LEGUMBRES

Garbanzos, alubias, lentejas, guisantes
(1 plato)

N

VERDURAS Y
HORTALIZAS

Lechuga o ensalada (1 plato)

Verduras guisadas (1 plato)

Patatas asadas o cocidas (1 plato)

CARNES Y
DERIVADOS

Carne magra (pollo, pavo, conejo...)

NIN N Ol

Carne grasa (cerdo, cordero...)

Higado y otras visceras

Embutidos (4 — 5 lonchas)

[N

Jamén o pavo (2 — 3 lonchas)

[N

PESCADQOS

Pescado blanco (merluza, mero...)

Pescado azul (atin, salmoén...)

HUEVOS

1 unidad

ACEITES Y
GRASAS

Aceite de oliva (1 cucharada)

Margarina o mantequilla (1 porcién)

Mayonesa (1 cucharada)

FRUTAS

Fresca (1 pieza)

w

Secos (5 almendras, 5 nueces, 10
cacahuetes...)

PRECOCINADOS

Pizza, calamares,
jacobos...

croquetas, san

BEBIDAS

Agua (1 vaso)

Bebidas alcohdlicas (1 vaso)

Refrescos y zumos (1 vaso)

SNACKS

1 Bolsa de aperitivos
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PREFERENCIAS Y AVERSIONES

Nombre los 3 alimentos que mas le gusten Nombre los 3 alimentos que menos le gusten

7- Guess 7. 50/(%/0
2-  Fratss secos 2. Buacatw
3  Fum 3 frata ff@foa
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Anexo VI. PRACTICA DE LABORATORIO: MEDIDAS ANTROPOMETRICAS

GUIA PARA REALIZAR LAS MEDICIONES ANTROPOMETRICAS

EQUIPO ANTROPOMETRICO

Balanza
Tallimetro
Lipocalibre

Cinta antropométrica

TECNICAS DE MEDICION

=

3.

PESO

Sin zapatos ni prendas pesadas; s6lo con la ropa interior y la bata de paciente.

El sujeto debe estar con la vejiga vacia y de preferencia por 1o menos 2 horas después
de consumir alimentos.

El sujeto se situara en el centro de la bascula y permanecera inmovil; no puede tener la
pierna flexionada ni recostarse sobre la pared

Se registrard el peso cuando la barra mévil de la bascula mecéanica se alinee con el
indicador fijo que esta en la parte terminal de la barra movil.

Se Registrara la hora a la que se realiza el peso.

ESTATURA

El sujeto estara descalzo, de pie, con los talones unidos, las piernas rectas y los hombros
relajados. Los talones, cadera, escapulas y la parte trasera de la cabeza deberan estar
pegados a la superficie vertical del tallimetro.

Justo antes de hacer la medicion, el sujeto deberd inhalar profundamente, contener el
aire y mantener un apostura erecta. La base mavil del tallimetro se lleva al punto

maximo de la cabeza con la presién suficiente para comprimir el cabello.

PLIEGUES CUTANEOS

3.1.Procedimiento para la medida de los pliegues cutaneos:

v
v

v

Todas las mediciones se realizan de arriba hacia abajo, en la parte derecha del sujeto.

El pliegue cutaneo debe ser ubicado con precision, para ello se deben marcar en la piel
las referencias anatomicas.

A 1 cm de la marca, se debe pellizcar con los dedos indice y pulgar, y mantener
presionado. Los extremos del pulgar y el indice deben estar en linea con el sitio

marcado.
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v Se mide una doble capa de piel mas el tejido adiposo subyacente; se debe tener cuidado
de no presionar el tejido muscular subyacente. Si se presentan dificultades el sujeto
tendra que contraer el musculo.

v El calibre es siempre sostenido a 90°C en relacion con la superficie del sitio de
medicidn del pliegue.

v Aplicar el lipocalibre en el pliegue cutaneo, sin aflojar los dedos durante la medicién.

v' La medicion se registrara tres segundos después de haber aplicado la presiéon del
lipocalibre, al mm mas préximo.

v" Tomar 3 veces las medidas en un orden de rotacion en lugar de lecturas consecutivas del
mismo pliegue.

v’ Calcular la media de las 3 medidas. Si una de ellas difiere de las otras en mas de un

10%, desecharla y tomar una cuarta medida.

3.2.Pliegue cuténeo tricipital

v Posicién del sujeto. El sujeto estara de pie y con los brazos relajados y estirados.

v' Medicién. El evaluador estara de pie y detras del sujeto. Se mide en la linea media que

une el acromion y el olécranon de la parte posterior del brazo (triceps).

3.3.Pliegue cutaneo bicipital

v’ Posicion del sujeto. El sujeto estara de pie, con los brazos relajados; colocara la

articulacion del hombro con una leve rotacion externa y el codo extendido, es decir, con
la palma de la mano viendo hacia el frente.

v" Medicién. Se mide a la misma altura del paniculo adiposo tricipital (punto medio del
brazo), pero en la parte anterior de éste. El sitio adecuado es justo donde esta la

protuberancia del muasculo biceps.

3.4.Pliegue cutaneo subescapular

v' Posicion del sujeto. El sujeto debera estar de pie, en posicion erecta y con los brazos

relajados a los lados del cuerpo.

v' Medicién. El lugar de medicién es el angulo interno debajo de la escapula. Este sitio
corresponde a un angulo de 45 °C con respecto a la columna vertebral, siguiendo las
lineas donde se pliega la piel. Se palpa el angulo inferior de la escapula con el pulgar

izquierdo.
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3.5.Pliegue cuténeo suprailiaco
v" Posicion del sujeto. El sujeto estara con los pies juntos y los brazos relajados a lo largo

del cuerpo. Puede requerirse que el sujeto coloque el brazo sobre el térax para liberar el
sitio de medicion.

v Medicién. Se mide arriba de la cresta iliaca, en la linea media axilar, en forma oblicua
(45° con respecto a esa linea) y en direccion anterior y descendente.

4. CIRCUNFERENCIAS
4.1.Procedimiento para la medida de las circunferencias:
v' Todas las mediciones se realizan de arriba hacia abajo, en la parte derecha del sujeto.
v' El &rea de medicién debe estar descubierta, sin ropa.
v" La cinta métrica debe estar paralela al piso.
v" La cinta métrica debe estar ajustada pero sin comprimir la piel.
v Tomar 3 veces las medidas en un orden de rotacién en lugar de lecturas consecutivas de
la misma circunferencia.
v" Calcular la media de las 3 medidas. Si una de ellas difiere de las otras en mas de un

10%, desecharla y tomar una cuarta medida.

4.2.Circunferencia de la mufeca

v' Posicion del sujeto. La persona que toma la medida se sitGa frente al individuo a medir.

El brazo estard extendido hacia abajo formando un angulo de 45° entre el cuerpo y el
brazo, con la palma hacia arriba.

v' Medicién. La cinta debe quedar perpendicular al eje del antebrazo. La medicién se
realiza sobre la piel alrededor de todo el perimetro de la mufieca pero con cuidado de no

comprimir el tejido suave.

4.3.Circunferencia del brazo

v' Posicion del sujeto. El sujeto estara de pie, erecto, con los brazos a los lados del cuerpo

y con las palmas orientadas hacia el tronco. El sujeto debe tener el brazo flexionado a
90° con la palma hacia arriba.

v' Medicién. La circunferencia se mide en el punto medio del brazo. El evaluador debe
ubicarse detras del sujeto y localizar la punta lateral del acromion. Se debe medir la
distancia entre este y el codo, y se hace una marca de esta medida. Cuando se haya

identificado el lugar de medicidn, el sujeto debera dejar de flexionar el brazo.
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4.4.Circunferencia de la cintura

v' Posicion del sujeto. El sujeto debera descubrirse el abdomen; deberd estar de pie,

erecto y con el abdomen relajado; los brazos a los lados del cuerpo y los pies juntos.
v Medicién. El evaluador estara de frente al sujeto y colocara la cinta alrededor de éste,
en un plano horizontal al nivel de la parte mas angosta del torso.

4.5.Circunferencia del abdomen

v' Posicion del sujeto. El sujeto debera estar de pie y el medidor posicionado a su

derecha.

v' Medicién. Se palpara el hueso superior de la cadera del sujeto para localizar
adecuadamente la cresta iliaca. Justo sobre el borde lateral més alto de la cresta iliaca
derecha debera marcar una linea horizontal que a su vez se cruzard con una linea
vertical ubicada en la linea axilar media. La cinta se colocara en un plano horizontal

alrededor del abdomen. La medicion se hace en una espiracion normal.

4.6.Circunferencia de la cadera

v' Posicion del sujeto. El sujeto estara de pie, erecto, con los brazos a los lados del cuerpo

y los pies juntos.
v" Medicién. El evaluador estara de cuclillas al lado del sujeto para apreciar el lugar de
maxima extensién de los gluteos, que es donde colocara la cinta para realizar la

medicion.
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FICHA ANTROPOMETRICA -
Codigo: _ __ _ 4/ _ _
Fecha: __/ _J/ _ __
DATOS PERSONALES
APELLIDOS / NOMBRE:
ESCUELA: EDAD: sexo: m []F[]
MEDIDAS CORPORALES
PESO: kel ESTATURA: fcm)

PLIEGUE TRICIPITALZ Mm M T
P
L

| PLIEGUE BICIPITAL: Mmm M MM
E
L

u PLIEGUE SUBESCAPULAR: mm mim mm
E
5

PLIEGUE SUPRAILIACO: mm mim mm

CIRCUNFEREMCIA DE LA MURECA: cm LI CIT
P
E

E CIRCUNFERENCLA DEL BRAZO: cm LI CIT
I
M

E CIRCUNFERENCLA DE LA CINTURA: m Cim Cim
T
E

0 CIRCUNFERENCIA DEL ABDOMERMN: m Cim Cim
5

CIRCUNFERENCIA DE LA CADERA: cm Cim Cim
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