UNITAT  6: L’alimentació i la digestió. Ja menges be? I comprar bé? ( 11 sessions de classe)

1. Objectius terminals assumits per la unitat (CB competència bàsica)
3.Extreure les idees bàsiques de textos i vídeos científics i de simulacions interactives per ordinador; i analitzar la informació obtinguda d’esquemes, dibuixos, fotografies, mapes topogràfics i meteorològics, models i maquetes.

8. Enregistrar, de forma ordenada i precisa, manualment i informàticament i mitjançant instruments automatitzats les dades obtingudes en una observació directa o en les experiències.
11. Resoldre problemes numèrics senzills relacionats amb alguns continguts, amb la posterior discussió sobre la coherència del resultat, tot utilitzant correctament les unitats de les magnituds d’acord amb el sistema internacional i també altres unitats d’ús quotidià.

45. Valorar i conèixer els hàbits saludables, tant individuals com col·lectius, en relació amb l'alimentació, l'esport, els factors que alteren l'equilibri del sistema nerviós i la necessitat de prendre mesures adequades per no consumir drogues i evitar el contagi de malalties, en especial les de transmissió sexual més freqüents.
CB 6 Valorar la relació qualitat-preu-necessitat en el consum


- Reconèixer la relació qualitat preu en els productes que es compren habitualment
CB 12 Determinar els aspectes bàsics d’una alimentació adequada i valorar la seva importància per la salut:
· Saber elaborar una dieta equilibrada en termes qualitatius
· Conèixer els trastorns més habituals en l’adolescència (anorexia i bulímia)

· Saber usar els diferents sistemes de conservació d’aliments i decidir quin és el més adequat en cada cas.
CB 10 Conèixer els mètodes de prevenció de certes malalties i els efectes nocius d’algunes substàncies
- Conèixer els riscos per a la salut de determinats hàbits dependents d’activitats professionals, formes d’alimentació, pràctiques antihigièniques,.... etc.

2. Continguts

	Fets, Conceptes i sistemes conceptuals
	Procediments
	Actituds, valors i normes

	- Conèixer la classificació dels nutrients i els aliments que els contenen.  La dieta equilibrada.
- Anatomia del aparell digestiu i Fisiologia de la digestió.

- Desequilibris nutricionals. Desnutrició, obesitat, anorexia, bulimia.

- Salut del aparell digestiu. Hàbits saludables.

- La conservació dels aliments. Higiene alimentària.

 - Etiquetatge dels aliments. 
	 - Elaborar una dieta equilibrada qualitativament
- Mesurar el index corporal segons pes i alçada i altres factors.

- Seguir el procediment en una pràctica de laboratori, i dur a terme conclusions.

- Fer recerca a internet sobre temes de alimentació com anorexia i bulimia.

-Interpretació de etiquetatge d’aliments
	- Valorar la importància d’una alimentació equilibrada.

- Valorar els hàbits higienics i saludables en quan al tractament, conservació i ingestió d’aliments

- Actitud solidària i sensible davant les carències alimentàries de molts països del mon.

- Ser consumidors responsables ien quan a alimentació




3. Nuclis d’activitats, seqüenciació metodologia
	Nucli d’activitat
	Activitat d’ensenyament-aprenentatge
	Temps (min.)
	Agrupament
	Recursos
	Espai

	0. Nucli d’inici
	Idees prèvies i  presentació UD.  Entrega de planificació orientativa. 
	20’
20’
10’
	Individual
	Qüestionari  Unitat/ Power Point / Planning
	Aula

	1 Aliments i nutrients. Alimentació


	1.1 Aliments i nutrients. Energia dels aliments. Càlcul calories d’una dieta. 
	25’
	Individual
	Presentació 
	Aula

	
	1.2 Activitat relacionada
	25’
	Individual
	Activitat Casals. 
	Aula

	
	1.3 Alimentació i nutrients. Alimentació segons dieta de la zona. Dr. Barry Sears/ Dieta mediterrànea
	10  + 40
	Individual
	Presentació  amb interacció + Activitat i qüestions
	Aula  

	2. Anatomia i fisiologia del aparell digestiu
	2.1 Observació del Vídeo Digestió de Puleva Salut
	10’ + 40’
	Individual

	Presentació  + Vídeo Puleva Salud/Tasta’m + activitat associada
	Aula virtual

	
	2.2 Pràctica Digestió dels aliments. Llet/ oli.
	50’
	Per parelles
	Presentació + activitat
	Laboratori  2

	3.  Consum responsable, etiquetatge higiene i conservació dels aliments
	3.2 Interpretació d’etiquetes d’aliments, Compra, relació qualitat preu. Additius.
	1. 10’

2. 40’
	Parelles/
Individual
	Presentació + activitat  Vicens vives
	Aula

	
	3.2 Higiene alimentaria. Conservació dels aliments.

	25’ + 25’
	Individual/

parelles
	Classe magistral amb interacció i activitat relacionada amb compra i conservació d’ aliments
	Aula

	4. Hàbits saludables.  Malalties relacionades amb l’alimentació.


	4.1Activitat  mesura del índex corporal segons pes i alçada i altres factors. Hàbits saludables. 
	1. 10’

2. 40’
	Parelles/

individual
	Cinta mètrica / balança
	Aula

	
	4.2 Activitat pràctica microscopi òptic bacteris del iogurt. Flora intestinal.
	50’
	Parelles
	Presentació + pràctica amb qüestions
	Laboratori

	
	4.3 Malalties més comunes: Anorexia, bulimia  + mapa conceptual Baula. 

	1. 10’

2. 30’

3. 10’
	Individual
	Presentació + recerca internet amb activitat i qüestions relacionades 
	Aula  virtual

“Clicka Salut” Clicka Salut

	Nucli de tancament:
	Prova escrita d’avaluació + Atenció Diversitat
	45 + 5
	Individual
	Còpies prova
	Aula


 4. Procediment d’avaluació

	Criteris
	Objectius Terminals
	Instruments

	Valors, normes i actituds

- Valorar la relació qualitat/preu/necessitat en el consum
- Valorar i conèixer els hàbits saludables respecte a l’alimentació.
	6, 12 i 10 (CB)
45
	Observació i anotació sistemàtica
Quadern professor/Full excel

	Procediments

- Elaborar una dieta equilibrada qualitativament
- Mesurar el index corporal segons pes i alçada..

- Seguir el procediment en una pràctica de laboratori, i dur a terme conclusions.

- Extarure idees d’internet o vídeos sobre temes de alimentació, com anorexia i bulimia
- Interpretació de etiquetatge d’aliments i valorar relació qualitat/preu
	3, 8 i 11
6 i 12 (CB)
	Prova final escrita amb problemes de genètica

Observació i anotació sistemàtica i test
Autoevaluatiu del treball en grup

Quadern professor/full excel

	Fets, conceptes i sistemes conceptuals

- Conèixer la classificació dels nutrients i els aliments que els contenen

- Conèixer maneres correctes de conservar i manipular els aliments en cada cas
- Conèixer l’anatomia i fisiologia del aparell digestiu, identificant els òrgans principals i les seves funcions.

- Conèixer els hàbits saludables i perjudicials en l’alimentació

- Conèixer els trastorns més habituals en l’adolescència (anorexia i bulímia)


	10 i 12 (CB)
45
	Prova escrita final U. D. Preguntes obertes, de relacionar, posar noms a dibuixos,  etc.


5. Atenció a la diversitat

Necessitats educatives específiques: Activitats d’ampliació i de reforç llibre de text de l’alumne ( BAULA). Casa.

Nouvinguts amb dificultats amb l’idioma o cultura: textos de primària amb dibuixos i noms / portaveus .
6. Recursos.  Edu 365. 
http://www.proyectosalonhogar.com/CuerpoHumano/Cuerpo_humano_digestivo.htm,

http://www.clikasalud.com/
http://www.pulevasalud.com/subcategoria.jhtml?ID_CATEGORIA=101197&RUTA=1-4-188-101197&ABRIR_SECCION=4., http://www.xtec.net/escola/tastam/ (Tasta’m)  

http://centros6.pntic.mec.es/cea.pablo.guzman/cc_naturales/seresvivos.htm#atlas_anatomicos (Seres vivos el cuerpo humano)

http://www.proyectosalonhogar.com/CuerpoHumano/Cuerpo_humano_digestivo.htm, http://www.eufic.org/index/es/ Consell europeu d’informació sobre la alimentació, http://centros6.pntic.mec.es/cea.pablo.guzman/cc_naturales/seresvivos.htm#atlas_anatomicos,

http://www.xtec.net/escola/tastam/ (Tasta’m) Jocs interactius.

- 

