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COMPONENTE
ALFABETIZACIONES FUNDAMENTALES APLICADAS A LO TECNICO
PROFESIONAL

ESPACIO CURRICULAR
PENSAMIENTO CIENTIFICO - MATEMATICO

UNIDAD CURRICULAR
NUTRICION
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FUNDAMENTACION

La presente guia programadtica tiene como finalidad acercar a los docentes orientaciones
para el abordaje de las Unidades Curriculares que integran la  propuesta de
Bachilleratos Técnicos Profesionales (BTP) Plan 2022'. La elaboracion de la guia
programatica se enmarca en el proceso de Transformacion Curricular Integral de la
ANEP y de la Direccion General de Educacion Técnico Profesional (DGETP) y los
documentos® marco que la sustentan son: 1) Plan de desarrollo estratégico de la ANEP
2020- 2024, 2) Circular N° 47/2021, 3) Marco Curricular Nacional (MCN) 2022, 4)
Progresiones de Aprendizaje (PA) 2022, y 5) Plan Bachillerato Técnico Profesional Plan
2022.

El enfoque competencial que promueve el BTP considera lo establecido en el MCN, el
cual incluye los principios curriculares, el perfil de egreso, sus competencias y los
criterios orientadores para la organizacion curricular. Dentro de los principios
orientadores del MCN (33:2022) se destaca la centralidad del estudiante y de sus
aprendizajes, la inclusion, la pertinencia, la flexibilidad, la integralidad de
conocimientos, participacion y vision ética. Estos principios tienen una funcion
integradora como se refleja en la siguiente cita:

"Un modelo curricular integral y coherente debe responder a logicas que trasciendan
las especificidades propias de los diferentes niveles educativos para encontrar una vision comin
a partir de principios que le otorguen sistematicidad y que hagan realidad la centralidad del
estudiante como razon de ser del sistema educativo nacional. Por ello, ademas de los principios
rectores de la educacion se presenta un conjunto de principios que orientan al Marco Curricular
Nacional." (MCN: 2022, p.33).

El BTP adopta en este sentido caracteristicas que lo distinguen de las propuestas
educativas de igual nivel, la que integra modificaciones curriculares combinando el
enfoque técnico-profesional como eje central de la propuesta. El Plan esta organizado
en componentes  curriculares, a saber alfabetizaciones fundamentales,
técnico-tecnologico y autonomia curricular de los centros educativos. Las
alfabetizaciones fundamentales posibilitan la culminacion de la educacion obligatoria, la
continuacion de las trayectorias educativas a un nivel superior y la navegabilidad entre
subsistemas, tanto en el campo disciplinar especifico, como en las competencias
establecidas en el perfil de egreso general. (BTP: 2022, p.11).

! Plan BTP- Aprobacion Expediente N°: 2022-25-4-009568 RES 3520-022

2 Documentos marcos de este proceso: 1) Plan de desarrollo estratégico de la ANEP 2020- 2024- 2)
Circular N° 47/2021 Exp 2021-25-1-001523- del 2/6/2021 3) Marco Curricular Nacional: Exp
2022-25-1-001252 Res 1956/22. 4) Progresiones de Aprendizaje Circular 31/22
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La organizacion del Componente de Alfabetizaciones Fundamentales (BTP: 2022,
30-31):

1-Alfabetizaciones Fundamentales conformada por los Espacios Curriculares (MCN) de
Pensamiento Cientifico-Matematico, Comunicacion y Ciencias Sociales y Humanidades
que responden a la resolucion de los aspectos generales del ciclo.

2-Alfabetizaciones Fundamentales Aplicadas conformada por los Espacios Curriculares
(MCN) de Pensamiento Cientifico-Matematico, Comunicacion, Desarrollo Personal,
Expresivo Creativo y Ciencias Sociales y Humanidades que responden a la resolucion
de los aspectos generales del ciclo aplicados a los conocimientos Técnicos Profesionales
afin a la orientacion. Estos espacios definiran las Unidades Curriculares que trabajaran
los aspectos generales integrados y aplicados al Componente Técnico Tecnoldgico.

La organizacion del Componente Curricular Técnico -Tecnolégico (BTP: 2022,
30-31):

Este componente esta integrado por el Espacio Curricular Tecnico Profesional, en la
cual se desarrollard los aspectos transversales y especificos de la orientacion que
atienden al fortalecimiento de las cualificaciones profesionales, incluyendo el UTULAB
(laboratorio de tecnologias).

La organizacion del Componente Curricular autonomia curricular de los centros
educativos (BTP: 2022, 32):

Este componente estd integrado por las Unidades Curriculares del Espacio Curricular
Técnico Profesional de Centro, que sera resuelto teniendo en cuenta las particularidades
de las orientaciones, el proyecto de centro y condiciones territoriales (infraestructura,
plantel docentes, materiales e insumos). Los Talleres de Profundizacion Profesional
(TPP) tienen como finalidad aportar al proceso formativo del estudiante para abordar las
competencias especificas de las orientaciones, los saberes y contenidos deseables.

Finalmente la guia es parte constitutiva de la Usina que incluye el Plan BTP 2022 y por
lo tanto tiene como fin ser un documento de revision, produccion y ajuste continuo
como elemento del desarrollo curricular de la propuesta. Este tomara los insumos
reflexivos de los colectivos docentes entendidos como comunidades de aprendizaje que
aportardn su mirada para enriquecer el curriculo.
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COMPETENCIAS GENERALES DEL MCN 2022 VINCULADAS AL ESPACIO
PENSAMIENTO CIENTIiFICO

El siguiente cuadro refiere a las diez competencias generales establecidas en el Marco
Curricular Nacional 2022 de la ANEP que se abordan a lo largo de cada uno de los
anos del Plan BTP 2022, en sus dos Dominios: Pensamiento y comunicacion y
Relacionamiento y accion.

Tabla 1 - Competencias generales de la educacion obligatoria, organizadas por
dominios

Dominio Pensamiento v comunicacion
Competencia

en en en en en
comuncacién | pensamiento | pensamiento | pensamiento | pensamiento | metacognitiva
creativo critico cientifico | computacional

Dominio Relacionamiento y aceién

Competencia
mtrapersonal en iniciativa y en relacion en ciudadania local,
orientacion a la comn otros global v digital
accion

Tomado del MCN (2022,p.44)

Cada espacio curricular de esta UC (Unidad Curricular) hace énfasis en las siguientes
competencias y sus dimensiones, segin los documentos: Marco Curricular Nacional
2022, Progresiones de Aprendizaje y lo establecido en el Plan BTP 2022:

Pensamiento cientifico

Identifica problemas asociados a fenomenos naturales y sociales y los relaciona con
areas de conocimiento cientifico o técnico que podrian contribuir a su resolucion desde
la toma de decisiones fundamentadas. Anticipa e interpreta problemas en una variedad
de contextos que vivencia el ciudadano y que requieren para su resolucion el empleo de
herramientas, métodos y procedimientos de diversos campos cientificos. Se
compromete y reflexiona sobre temas y situaciones relacionados con la ciencia
empleando ideas, conocimientos, modelos cientificos y respetando restricciones.
Desarrolla procesos de investigacion de caracter riguroso haciendo uso de diferentes

metodologias cientificas para describir, explicar y elaborar modelos predictivos.
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Incorpora y aplica conocimiento cientifico y técnico para disefiar procedimientos y

objetos tecnologicos cuando ello es parte de la solucion a los problemas. (MCN, 2022,

p-47).

Dimensiones

Identificacion y abordaje de problemas desde su vinculacidon con el conocimiento
cientifico o técnico.

Investigacion para formular, anticipar, interpretar y resolver problemas en diversos
contextos, con base en métodos y metodologias.

Construccion de argumentos basados en la indagacion sistematica y la evidencia.
Reflexion y valoracidon de situaciones complejas y relevantes relacionadas con la
ciencia y su contexto.

(Progresiones de aprendizaje, 2022, p.20)

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA UNIDAD CURRICULAR

e Identifica y relaciona alimentos y nutrientes, teniendo en cuenta la importancia
en la alimentacion y estilo de vida saludable para aplicarlo en el rol profesional
gastronomico.

e Analiza y calcula el valor caldrico y nutricional de diferentes bebidas mediante
la interpretacion de tablas de composicion quimica de los alimentos para
reflexionar sobre el impacto de las bebidas en la salud.

e Identifica las propiedades organolépticas de diferentes bebidas y las relaciona
con las propuestas gastrondOmicas para tener en cuenta las demandas del
mercado.

e Reconoce las nuevas tecnologias aplicadas a alimentos y bebidas para elaborar

y disefiar distintas preparaciones considerando ventajas y desventajas.

SABERES ESTRUCTURANTES DE LA UNIDAD CURRICULAR

1- ALIMENTOS Y NUTRIENTES
2- NUTRICION, BEBIDAS Y EL IMPACTO EN LA SALUD
3-NUEVAS TECNOLOGIAS APLICADAS A ALIMENTOS Y BEBIDAS
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CONTENIDOS

Desglose analitico de los saberes estructurantes

1.1 Concepto y clasificaciones de alimentos. Concepto de alimento fuente.

1.2 Concepto de nutriente (nutriente esencial, clasificacion de nutriente).

1.3 Nutrientes y sus caracteristicas (proteinas, glicidos, lipidos, vitaminas, minerales,
fibra vegetal y agua).

1.4 Concepto de alimentacion y su evolucion.

1.5 Nutricidon como proceso.

1.6 Guia alimentaria para la poblacion uruguaya.

1.7 Comportamiento alimentario y factores que influyen.

2.1 Definicion y clasificacion de bebida segun Reglamento Bromatoldgico Nacional.

2.2 Tipos y composicion nutricional de bebidas analcoholicas (aguas saborizadas,
refrescos, jugos, licuados, granitas y mocktails).

2.3 Tipos y composicion nutricional de bebidas alcohdlicas fermentadas (vinos,
cervezas y sidras)

2.4 Tipos y composicion nutricional de bebidas alcohdlicas destiladas segin materia
prima (vodka, grappa, gin, whisky, ron, cafia, tequila, cognac, pisco, licores, etc ).

2.5 Tipos y composicion nutricional de tés, cafés e infusiones.

2.6 Bebidas energizantes y sus efectos en el organismo. Mitos y realidades en su
consumo.

2.7 Tablas de composicion quimica de los alimentos nacionales e internacionales, sus
aplicaciones y limitaciones.

2.8 Calculo del valor caldrico de los alimentos y bebidas (factores de conversion
energética de Atwater).

2.9 Propiedades organolépticas de alimentos y bebidas (concepto, componentes,
importancia e implicancias en el consumo. Analisis sensorial de los alimentos y bebidas
(tipos de analisis y usos).

2.10 Concepto de calorias vacias en las bebidas y su implicancia en la salud.

2.11 Consumo de alcohol y su impacto en el estado nutricional (sobrepeso y obesidad).

2.12 Consecuencias en la salud del consumo de alcohol no responsable.
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2.13 Bebidas alcoholicas aptas para celiacos.

2.14 Factores socioculturales y religiosos que influyen en el consumo de bebidas

3.1 Tendencias actuales en el desarrollo de productos y nuevas tecnologias para
generar nuevos alimentos y bebidas. Ventajas y desventajas de la producciéon de
alimentos a partir de las nuevas tecnologias y su impacto ambiental.

3.2 Mixologia. Analisis de los ingredientes, sabores y textura de preparaciones

innovadoras.

ORIENTACIONES METODOLOGICAS

El Plan BTP 2022 incluye orientaciones metodoldgicas donde se describen diversas
estrategias plausibles a ser empleadas por los docentes de acuerdo a las particularidades
de cada una de las Unidades Curriculares. Se detallan a continuacion las metodologias

y estrategias sugeridas en el Plan (2022: p 35):

Aprendizaje Cooperativo Portafolio de evidencias

Aprendizaje a través de situaciones Aprendizaje a través de lo ludico y la
auténticas gamificacion

Aprendizaje por induccion Experimentacion

Aprendizaje por indagacioén Formacion en ambitos de trabajo
Aprendizaje basado en proyectos Debate/Foro de Discusion

Aprendizaje basado en problemas Pensamiento de Disefio

Meétodo expositivo / Clase magistral STEAM

Estudio de casos

Ademés de las metodologias mencionadas se considerard el abordaje de las
competencias generales del MCN 2022 y las competencias especificas establecidas en
esta guia programatica; asi como también, las orientaciones técnicas de los inspectores

y/o referentes académicos.
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Para esta Unidad Curricular se sugiere:

El docente propondrd a los estudiantes, textos acordes a su interés y al nivel que la
prueba diagndstica arroje, teniendo en cuenta las competencias que se pretende
desarrollar en el correr del curso.

Es fundamental que el estudiante se acerque a los textos comprendiendo el universo
contextual que rodea a este, asi como poder inferir de ellos formas de ver el mundo,
problematicas ontologicas y existenciales, sensibilidad historica.

Seria un gran aporte la realizacion de debates o foros que fomentan la escucha activa,
asi como el analisis del discurso y las argumentaciones que se plantean, también la
utilizacion de un lenguaje persuasivo, desarrollando la competencia intrapersonal y el
pensamiento critico.

Seria fundamental no olvidar la incorporacién de las TIC's en todo el proceso que
implica la construccion de proyectos 4aulicos, enfatizando la instancia de las

presentaciones, donde se ponga de manifiesto el dominio comunicacional.

ORIENTACIONES PARA LA EVALUACION

En referencia a la evaluacion, se considera de interés abordar los procesos de desarrollo
competencial atendiendo los aportes brindados por el documento de Progresiones de
Aprendizajes 2022 y los sustentos tedricos que se citan a continuacion. De esta manera
se entiende el proceso de evaluacion desde una mirada formativa, que incorpora
dispositivos que alientan la retroalimentacion con instancias de autoevaluacion,
coevaluacion y heteroevaluacion, consideradas como practicas sistematicas que
fortalecen los procesos de aprendizaje. “Cuando hablamos de evaluacion nos referimos
a un proceso por el cual recogemos en forma sistematica informacion que nos sirve para
elaborar un juicio de valor en funcién del cual tomamos una decision” (Anijovich y

Cappelletti, 2017, pag. 35).

Este tipo de evaluacion procura la toma de conciencia de los estudiantes sobre su propio
proceso de aprendizaje, promoviendo su responsabilidad en ¢él, a la vez que desarrolla

procesos metacognitivos al respecto.

El sentido de la evaluacion reconoce las estrategias de ensefanza y los procesos de

aprendizaje que se espera desarrollen los estudiantes. De esta manera si bien, el
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diagnéstico, la verificacion, la devolucion y la certificacion son algunas de las funciones
que puede presentar la evaluacion, se destaca entre ellas la funcion pedagogica que
procura la mejora de los aprendizajes -de estudiantes y docentes- y en ese sentido que la
evaluacion deviene en evaluacion para el aprendizaje, al decir de Anijovich “...en su
funcién pedagdgica, la evaluacion es formativa dado que aporta informacion ttil para

reorientar la ensefianza (en caso de ser necesario)” (Anijovich y Cappelletti, 2017, pag.

12).

Evaluar por competencia implica transformar la practica educativa. Esta debe trascender
la internalizacién de los contenidos conceptuales de la esfera cognitiva. La competencia
se va desarrollando al entrar en contacto con la propia tarea, proyecto o creacion y su
evaluacion deberd entenderse como un acompafiamiento a este proceso de aprendizaje,
que lleva al estudiante a atravesar diversos contextos y situaciones. La competencia no
puede ser observada directamente en toda su complejidad, pero puede ser inferida del
desempefio. Esto requiere pensar acerca de los tipos de actuaciones que permitiran

reunir evidencia. (Tobdn, 2004).
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ESPACIO® PARA LA REFLEXION Y APORTE DEL DOCENTE SOBRE EL
DESARROLLO DE LA PRESENTE GUIA PROGRAMATICA:

3 Estos insumos seran tomados en cuenta para la actualizacion de la presente Guia Programatica.
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Se ha optado por usar los términos generales en masculino, sin que ello implique
discriminacion de género. (Resolucion n.° 3628/021, Acta n.° 43, Exp.
2022-25-1-000353, 8 de diciembre de 2021).
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