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ESTRATEGIA DE ENSENANZA PARA EL TEMA “LA TRANSFORMACION
DE LOS ALIMENTOS DURANTE LA DIGESTION”

Consideraciones previas

La clase se realizara con una actividad de contextualizacién que genere un nivel motivacional
que predisponga al alumno en forma positiva ante los temas que se abordaran en la misma Esta
actividad permitiré partir de los diferentes alimentos que incluyen la alimentacion para iniciar el
estudio de los alimentos como sistemas heterogéneos, cuya composicion es fuente de nutrientes para el
organismo. El andlisis quimico de los alimentos y sus componentes permitira:

h analizar la composicion de algunos alimentos de consumo cotidiano

+ conocer las funciones de cada tipo de componente

ke identificar los componentes que predominan en los alimentos que incluye
habitualmente en su dieta.

b realizar un andlisis critico de las dietas y sacar conclusiones que le permitan incidir

en la mejora de la calidad de sus habitos alimentarios.

Con relacién a la dieta hay algunos conceptos que seran objeto de atencién de trabajo en la clase,
con la finalidad de que los alumnos puedan incorporarlos:

H el significado de dieta o racion alimenticia;
b las caracteristicas que debe cumplir una dieta para considerarla adecuada,
& las condiciones que determinan variaciones en la dieta (etapa de la vida, peso y

estatura, actividad, clima, situaciones especiales como embarazo y lactancia y alteraciones
de la salud como diabetes, hipertensién).

A partir de este trabajo se procedera a analizar el proceso de digestion realizando un estudio integrado
de la anatomia del sistema digestivo, su fisiologia y los procesos fisicos y quimicos ocurridos durante
la digestion. Para esto, durante el estudio del sistema digestivo, se irdn explicitando en qué nivel de
organizacidn se estd trabajando y cudles son sus relaciones con niveles de mayor y menor complejidad.

Como un ejemplo cuando se trabaje intestino delgado se procurard o se debera...:

4 relacionar anatémica y funcionalmente este 6rgano con los demas drganos integrantes del
sistema;

4 trabajar la relacion entre movilizacién del quimo intestinal y tejido muscular.

# relacionar la funcién de absorcidon con la constitucidén histologica de las vellosidades

intestinales y el significado de la presencia de vasos.

Como recurso didactico se utilizardn diapositivas, animaciones y transparencias con imagenes
microscopicas, modelos tridimensionales, como el hombre anatéomico, esquemas visuales, etc.
También se realizaran actividads que impliquen imagenes mudas ya que induce el anélisis cuidadoso
de la ubicacion, la forma y las relaciones que permitirdn identificar un 6rgano y nombrarlo. Dara
oportunidad, ademds, de estimular la expresion al tener que describir lo observado.



Mapa conceptual de la clase
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Plan general de la clase:

: : - CONTENIDOS - L
5 _ . - - R . . - v INDICADORES DE
TIV - = - Rt -
OBJETIVOS . DIMENSION -DIMENSION DIMENSION ACTITUDINAL . ACTIVIDADES APRENDIZAJE
CONCEPTUAL - PROCEDIMENTAL < i : . - .
Elaborar el concepto de Alimento Establece la relacion entre los
alimento como sistema Sistema heterogéneo R alimentos que consume y sus
heterogéneo _ > . & | componentes
Observacion Importancia de conocer la 3
Elaborar el concepto de Sustancia Andlisis comparado composicidn general de un Actividad N °1 5 Reconoce a los alimentos
Sustancia y nutriente Nutriente Clasificacion alimento g- como sistemas heterogéneos
@ Reconoce la existencia
Reconocer los componentes de diferentes sustancias
fundamentales de los alimentos
] - .
Identificar las caracteristicas y el | Gltcidos Modelizacion Actividad N °2 2 = E(';nngg::nizgzéojndgﬁrf:;?: i
; - = N
:::Ir: ec::::t::r::tsrsl alimento Iglrg:tt?:as Valorar la importancia de la @ &
P Sales - — modelizacién de un fenomeno — - E
ales Formulacm_n de hipotesis para su mejor comprension 3z Distingue roles plasticos,
Vitaminas Contrastacion Actividad N °3 2 energéticos y reguladores
Identificar los diferentes Agua experimental 1 y compara diferentes dietas segln
componentes en un alimento Metodologia experimental @ los alimentos que contienen
Reconocimiento de la a
Reflexionar sobre la Alimento Analisis Critico importancia de un balance en 3 Compara diferentes dietas y
importancia de una dieta Nutriente Reflexion la alimentacion o dieta en Actividad N °4 5 establece la importancia del
balanceada Dieta Argumentacion funcion de la composicién de g— balance en la alimentacién
los alimentos @
Reconocer y ubicar los Regiones del cuerpo " .
érganos que integran el El tubo digestivo (boca, Observacion e Existencia de los diferentes 3 Beconoce en distintos modelos los
K . N N A . Esquematizacion - A L o 5 _.| organos del sistema digestivo e
sistema digestivo faringe, esofago, estomago s tipos de modelizacién para Actividad N °1 g ol 5% T -
e — n h . Modelizaciéon ; N = indica con precisién su localizacién
Distinguir diferentes tipos de intestino delgado y grueso) y estudiar un fenomeno @ en el cuerpo
modelizacién glandulas
Establecer los procesos Formulacién de hipotesis N .
fisico-quimicos que ocurren en la Contrastacion Valoracion del trabajo 3 Reconoce v modeliza 1a accién
digestion, y reconocer sus experimental experimental en las ciencias Actividad N °2 E o enziméticay
P o
produFtos fina!es __ Reaccién quimica Metodologia experimental naturales ]
Estudiar la accién enzimatica Digestion N
Enzimas isti isi
Estudiar el funcionamiento del Analisis critico Valorar la importancia de la = D&si:]g?g;::;?ﬁs;o;g;gss );os e
sistema digestivo y el proceso de Reflexién modelizacion de un fenomeno | Actividad N °3 E > ?elaciona con Iosgdiferent)és 4
digestién Modelizacion para su mejor comprensioén 2 . . S
érganos del sistema digestivo
Comprender la Digestion a nivel de la boca Sintesis 3
importancia de la y del estbmago o Actividad N °4 2 3| Globaliza el proceso de digestion
L. " Globalizacion 5
absorcion Absorcion 2

Consolidar los aprendizajes
realizados

Conceptos aprendidos
durante la clase

Resolucion de problemas
Transferencia de
aprendizajes

Actividades de
consolidacion

Resuelve problemas en los cuales
aplica los conocimientos
aprendidos




LA TRASNFORMACION DE
LOS ALIMENTOS DURANTE
| LA DIGESTION

PROPUESTA DIDACTICA

Primera Clase




Actividad N° 1: ;Qué contienen los alimentos que comemos?

Se entregara a los alumnos la siguiente ficha de trabajo:

i~ FICHA DE TRABAJO

@ LA COMPOSICION DE LOS
ALIMENTOS

Analiza los fragmentos extraidos de envases de

diferentes productos alimenticios:
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& ;Qus tipo de informacisn te brinda?
% ;Qué diferencias encuentras entre ellas?

% ;Como interpretas diferentes tipos de
valores indicades en las mismas?

" ;Qué significado le das al término valor
energético?

% ;Como interpretas las diferencias
observadas en dichos valores para cada
producto?

Objetivos:

a) Introducir el tema de la clase a partir de una situacion emergente del contexto cotidiano del
alumno.

Este tipo de actividad facilitard generar un clima de motivacién inicial que predisponga
positivamente al alumno a la clase que se da inicio.

b) Relevar las ideas de los alumnos acerca de la composicion quimica de un sistema, diferentes
clases de sustancias que lo componen, aspectos cuantitativos de la composicién de un sistema,
valor energético de un alimento.

¢) Revisar el concepto de alimento como sistema heterogéneo

d) Elaborar el concepto de sustancia

e) Diferenciar el concepto de alimento y de nutriente

f) Reconocer los componentes fundamentales de los alimentos

Desarrollo:



4 Se organizard la clase en seis grupos de trabajo entregandole a cada alumno la ficha, y se solicitard a
cada grupo que elija un coordinador que se encargara de orientar el intercambio de ideas y
registrara las respuestas del grupo.

* Terminado el trabajo grupal el maestro desarrollara la puesta en comin a partir del informe
realizado por cada coordinador.

A partir de las respuestas de los alumnos, el maestro ird corrigiendo los posibles errores,
introduciendo las nociones previstas en los objetivos de la actividad y profundizar en los conceptos
de:

Sistema

Tipos de sistemas

Componente

Sustancia

Nutriente

Tipos de sustancias: glicidos, lipidos, prétidos, vitaminas, sales

Valor energético de un alimento

Es importante que al finalizar la actividad el maestro deje planteada una interrogante que conduzca
a la actividad siguiente, por ejemplo a partir del andlisis del valor energético diferenciar la funcion
que pueden cumplir los diferentes componentes del alimento al ser digeridos



Actividad N° 2: ; Qué caracteristicas tienen los componentes de un alimento?; qué
Suncion cumplen en nuestro organismo?

A cada grupo de trabajo se le entregara una tarjeta que presentara la siguiente informacion:

Deben elaborarse 6 tarjetas con el estudio de: glicidos, lipidos, proteinas, sales, vitaminas, y agua

#% Representacion grafica de un componente (glicido, lipido, protido, etc.)
<k Informacién sobre aspectos quimicos del componente (estructura, composicion, etc)
% Informacion sobre la funcién que cumplen en nuestro organismo

Ejemplo

TARJETA N°1
B
"y |.l
gpd Egil Fig
PROTEINA

EnEN

POLIPEPTIDO

AMINOACIDOS

Las proteinns son ls biomelécylas mas abundantes de las
células vivas, estando presentes en todas las células yen todas Ias
partes de las mismas. Las proteinas también presentan una gran
variedad; en una sola célula se pueden encontrar milkes de
proteinas de diferentes clases. Ademas, las proteinas muestran
una gran diversidad en cuanto a su funcién biolégica. Todas las
proteinas, estan construidas a partir del misme conjunto de 20
aminoacidos, wmidos de forma covalente en secuerncias lineales
caracteristicas. Debido a que cada uno de estos aminoicidos tiene
una cadena lateral propin gque determina sus propiedades
quirnicas, se puede considerar a este grupo de 20 moléculas
precursoras como el alfabeto en el que esta escrito el lenguaje de
Ia estructura proteica.

Las proteinas son cadenss de aminecidos en las que cada uno
fle ellos se une a su vecino mediante un tipo especifico de enlace
covalente, llamado enlace peptidico. Lo que es mis notable es que
las céluls pueden producir proteinas con propiedades y
actividades claramente diferentes uniendo los mikmos 20
aminoacilos en multitud de combinaciones y seceencizs distintas.
A partir de estos bloques unitarios los diferentes organismos
pueden fabricar productos tan diversos como enzimas, hormonas,
anticuerpos, la proteina del cristalino del ojo, plumas, telarafios,
cuernos, proteinas de la kche, mtibioticos, verenos de hongos y
una gran variedad de sustancins con actividades biologicas
distintas.

Obijetivos:

FEEEEE

Desarrollo:

Estudiar la naturaleza de las sustancias que componen los alimentos

Modelizar las sustancias a nivel molecular

Evidenciar la importancia de los diferentes tipos de modelizacion para estudiar un fenémeno
Diferenciar los diferentes niveles estructurales existentes en las biomoléculas

Estudiar las diferentes funciones que cumplen los componentes estudiados, en los seres vivos
Realizar sintesis de un texto extrayendo informacion relevante

%% Los alumnos trabajando en grupos deberan estudiar cada tarjeta, y realizar una sintesis de los
aspectos mas relevantes de la informacion brindada.
< El maestro orientara el trabajo de los alumnos.




% Realizado el estudio el maestro solicitard a los grupos que representen mediante un modelo grafico
apropiado a los alimentos estudiados en la ficha de trabajo

Ejemplo:
Leche.

+ Finalmente en la puesta en comun, se ira elaborando en el pizarrén un cuadro comparativo de los
componentes estudiados por los grupos

Componente Naturaleza quimica * Funcién biolégica ’ Maodelo

Glucidos

Proteinas

Lipidos

Sales

Vitaminas

Agua




Actividad N° 3: Experimento: deteccion de componentes en un alimento

En esta actividad se realizara un experimento sencillo que permita identificar los componentes estudiados
en un determinado alimento

Objetivos:
4 Realizar una actividad de reconocimiento de componentes en la leche

Es conveniente trabajar con una muestra de leche comiin y otra de leche descremada para poder
comparar las diferentes composiciones a partir de los ensayos sencillos realizados en esta actividad

4 Promover la importancia del trabajo experimental como forma de contrastar las informaciones,
hipdtesis, y/o teorias en ciencias

% Diferenciar la composicion de la leche comin y de la leche descremada a partir de los ensayos
realizados

Desarrollo:

= La actividad puede realizarse en forma demostrativa o distribuir los diferentes ensayos en los grupos
como forma de racionalizar la temporalizacion del trabajo.

< Se entregara a los alumnos un protocolo en el que figure la técnica de la actividad y las cuestiones
sobre las cuales los alumnos deberan reflexionar y sacar conclusiones del trabajo experimental.

% El maestro debera introducir las informaciones necesarias para que el alumno pueda conocer el tipo
de ensayo que realizara y el tipo de componente que se reconocera con cada ensayo

+-lugol s (esultady e C0lor AZUI NEQI0 wmp detecta almiddn
posltivo (+)

PEIAL ]
+ Stm' etanol -+- 5¢m’ H,0 wewb resultado memp siispensidn emme- datecta presencia’
positiva (+)  -blanco lechosa de grasa’o aceite

+ evilato de amonio = resyltado e precipitado s detecta presenda
" pésitivo (+) blanco de calcio

+ drido nltrico + amoniaco st resultado == precipitado amarillo ~ep detecta presenda
positive {+) que se.vuehve naranja de proteinas
alagregar amaniaca ' :

% Una vez realizada la actividad experimental con leche comin, como forma de trabajar los aspectos
procedimentales relacionados con la formulacion de hipétesis, y su contrastacion, el maestro puede
solicitar a los grupos que predigan que sucedera si se repiten los ensayos con la leche descremada, y
que realicen los procedimientos necesarios para corroborar sus predicciones.



Actividad N° 4: Andlisis de una dieta
Para el cierre de esta primer clase, se planteard a los alumnos una actividad en !a que puedan aplicar las
nociones aprendidas durante la misma. Esta actividad consiste en presentarles a los alumnos dos dietas

diferentes en las que puedan analizar los alimentos que contienen, los componentes que predominan en
los mismos, y los aspectos energéticos relacionados con la alimentacion.

Objetivos:
4 Aplicar los conceptos aprendidos durante la clase a una situacion contextual nueva

<% Reflexionar acerca de la importancia de un balance en la nutricion en funcién de la composicion de
los alimentos

4 Analizar los aspectos energéticos vinculados a las dietas y su relacion con el balance nutricional

A continuaci6n se presentan dos dietas diferentes:

"DIETA N° 1 . DIETA N°2
Desayuno Desayuno
1 vaso jugo de naranja (200 g) 1 taza de café (200 g)
1 taza de café (200 g) Almuerzo

1 rodaja de pan integral (20 g)

1 porcién pizza (150 g)

50 g de queso fresco

1 porcidn helado chico (150 g)

Almuerzo Merienda

1 churrasco (200 g) | taza de café (200 g)

1 zanahoria (80 g) Cena

1 papa hervida (80 g) 1 plato de tallarines (200 g)

1 huevo duro (100 g) | porcion de pastel de manzana (150 g)
1 manzana (100 g)

Merienda

1 vaso de yogurt (200 g)

1 taza de café (200 g)

1 rodaja de pan integral (20 g)

1 cta de mermelada (10 g)

Cena

| taza de caldo (250 g)

1 rodaja de pan integral (20 g)

| taza de espinaca (250 g)

1 porcion de gelatina (200 g)

a) Analizalas en forma comparada e indica cuales son sus diferencias fundamentales

b) Cual consideras que es mas sana desde el punto de vista nutricional? Fundamenta tu respuesta
aplicando los conceptos aprendidos durante la clase

Desarrollo:

4 El maestro planteara la situacion problema a los alumnos (grupalmente o en forma individual) y dara
un tiempo de 5 minutos para que €stos elaboren sus respuestas.

4 El maestro solicitara a los alumnos que expongan sus respuestas y orientara el debate de tal manera
que s¢ pueda realizar una revision de todo lo trabajado durante la clase.

Durante el debate se deberdn jerarquizar los aspectos actitudinales relacionados con el mantenimiento
del estado de salud corporal relacionado con una adecuada alimentacion en funcion del correcto
balance de los componentes que incluyen los alimentos presentes en cada una de las dietas estudiadas




LA TRASNFORMACION DE
LOS ALIMENTOS DURANTE
LA DIGESTION

PROPUESTA DIDACTICA

Segunda clase




Actividad N° 1: ; Como es nuestro sistema digestivo?

Con esta actividad se pretende que el alumno manifieste sus ideas acerca de la anatomia del sistema
digestivo

Objetivos:

< Explicitar las ideas existentes en los alumnos acerca de la anatomia del sistema digestivo
% Reconocer y ubicar los drganos que integran el sistema digestivo

Desarrollo:

< El maestro entregard a cada alumno la siguiente ficha de trabajo:

FICHA DE TRABAJO

El sistema digestivo humano

Escribe el nombre de cada una de las partes del
sistema digestivo humano indicadas:

. Una vez que los alumnos hayan elaborado la ficha, el maestro recogera las respuestas dadas por los
mismos y a partir de ellas ird planteando en el pizarron con una ldmina similar los diferentes érganos
que componen el sistema digestivo ¢ ira jerarquizando las relaciones anatémico-funcionales entre
ellos.

% A medida que se realiza esta puesta en comun, €s conveniente que el maestro utilice el hombre
anatémico como forma de trabajar la anatomia del sistema digestivo con un tipo de modelizacion

diferente y que permita al alumno visualizar la relacion de los diferentes 6rganos desde un punto de
vista tridimencional



Actividad N’ 2: Experimento; ;Como actiuan las enzimas?

Por medio de esta actividad experimental (que podré realizarse en forma demostrativa o en los grupos de
trabajo ya establecidos) se pretende que el alumno pueda visualizar el fendmeno que implica la accion de
las enzimas sobre los alimentos lo que lo prepararé para estudiar el proceso de digestion.

% Estudiar la accion de la pepsina sobre la albimina

% Elaborar el concepto de reaccion quimica al analizar la accidn de una enzima sobre un determinado
sustrato

4 Modelizar la reaccidon quimica implicada en el trabajo experimental

Desarrollo:

< El maestro entregara un protocolo en el que se detalle el procedimiento de la actividad experimental, y
se formulen al alumno algunas preguntas que lo orienten en las observaciones que vaya a realizar.

Es conveniente que esta actividad se realice de la siguiente manera:
Mezclar clara de huevo con agua
Verter la mezcla en cuatro tubos.
Calentar los tubos hasta que el contenido coagule (blanco opaco).
primer tubo se agrega agua;
segundo tubo dcido clorhidrico al 3%;
tercer tubo, pepsina(un comprimido digestivo que contenga esa enzima) y dcido
clorhidrico por partes iguales.
Colocar los cuatro tubos a baiio Maria a 40°C (En el tercer tubo, unicamente, el
contenido se hace transparente porque la albumina ha sido transformada.)

% A partir de esta actividad el maestro podra discutir el proceso que implica la accién enzimatica, y
mostrar que en realidad el acido clorhidrico favorece las condiciones de esta reaccion pero que por si
s6lo no actlia sobre el sustrato (idea previa erronea que puede existir en los alumnos acerca de la
funcién del acido clorhidrico en el proceso digestivo)

% Finalmente para explicar el proceso quimico ocurrido el maestro podra basarse en la modelizacion
realizada en la clase anterior y plantear con modelos apropiados la representacion de esta reaccion
quimica:




Actividad N° 3: ;Qué le sucede a una hamburguesa cuando la ingerimos?

Esta actividad permitird, introducir al alumno al estudio del proceso de digestién y a los conceptos
vinculados a la fisiologia del sistema digestivo.

Objetivos:

4 Introducir los procesos implicados durante la digestién de un alimento

< Aplicar los conceptos aprendidos hasta el momento: componentes de un alimento, modelizacion de las
sustancias que componen los alimentos !

= Relacionar las diferentes etapas de la digestion con los organos que componen el sistema digestivo

= relacionar la funcion de absorcion con la constitucion histoldgica de las vellosidades intestinales
y el significado de la presencia de vasos.

Desarrollo:

<% El maestro entregara a los alumnos la siguiente ficha para que sea elaborada en los grupos de trabajo

FICHA DE TRABAJO

{Qué sucede cuando comes una
hamburguesa?

Analiza detenidamenie la siguiente igura:

.hg
{

3
11||:r|gr;

ol .ecsQ

< Identifica los diferenies componentes de Ia hamburguesa

4 ¢En qué parie del sisiema digestivo comienzala digestion?

4 sFn qué organo se digiere la mayor parte de la hamhurguesa?
sk;En qué queds transformada la hamburguesa?




% Durante la puesta en comun y a partir de las respuestas de los alumnos, el maestro abordara en
profundidad el proceso digestivo.

Es importante tener en cuenta que se debe resaltar, de nuevo, la importancia que tienen los debates de
clase, aunque en esta fase los propdsitos son diferentes a los que se persiguen durante la explicitacion.
En este caso se pretende que los estudiantes valoren nuevos puntos de vista, que les permitan la
reestructuracion de sus ideas:

> La accion de la saliva sobre el almidon pretende poner de manifiesto la actividad quimica de este jugo
digestivo (funcion prdcticamente desconocida para los alumnos), asi como mostrar un ejemplo de
las transformaciones que ocurren durante la digestion.

» La pepsina actiia sobre los alimentos ricos en proteinas. Aqui debe retomarse la actividad experimental
para ilustrar de una forma clara el proceso digestivo y permitird, ademds, efectuar valoraciones sobre
la importancia de las acciones mecdnicas, asi como comprobar la especificidad de las acciones de
las secreciones digestivas.

En cuanto a la absorcion de los productos resultantes de la digestion, es evidente que este aspecto se
presta aun tratamiento mds teorico. Es importante dejar constancia de la importancia de resaltar dos
puntos bdsicos:

» En primer lugar, se debe insistir en las relaciones entre los sistemas digestivo y circulatorio (no sélo
desde el punto de vista fi smloglco, sino también anatomico).

» En la medida de lo posible, segin lo permita el nivel de los estudiantes, se debe abordar el estudio de la
naturaleza de las sustancias que pueden ser absorbidas, saliendo al paso de algunas interpretaciones,
no del todo correctas, que con dnimo de simplificar aparecen en ciertos libros de texto. Esto serd
posible en la medida en que los alumnos posean un conocimiento adecuado sobre los alimentos. De
esta manera se reforzard la consideracion de la digestion como un proceso esencialmente quimico.

Actividad N° 4: Proyeccion de un video sobre el proceso digestivo

Esta actividad permitira realizar una sintesis final de todo el tema trabajado. Para esto es fundamental que
el maestro diseiie un cuestionario que le permita jerarquizar los aspectos conceptuales desarrollados
durante el tema y que los alumnos deban responder a partir de lo que vean en la filmacion.

La proyeccion del video permitira incorporar otro tipo de elementos visuales que faciliten al alumno la
consolidacion de lo aprendido durante la clase y relacionar los conceptos construidos con la informacion
que presente la filmacion.

Actividades de consolidacion

Al finalizar la clase es importante que el maestro plantee a los alumnos un conjunto de situaciones
problema en las que los alumnos puedan transferir los aprendizajes realizados a diferentes situaciones.
Esto permitira desarrollar la fase de consolidacion del aprendizaje realizado.

A continuacion se presenta una ficha de situaciones problema y cuestiones que cumplan con el objetivo
de consolidacion y al mismo tiempo de evaluar los aprendizajes realizados al finalizar la clase:



FICHA DE PROBLEMAS Y CUESTIONES

Marca con cruces la composicién de los siguientes alimentos:

| Glucosa ; Almidén | Proteinas . Lipidos {Vitaminas
Pen o :
Cremadoble | | _
T
Dulce da leche
Queso
Papas fritas A N
Asado o

a) Modeliza cada uno de ellos con respresentaciones apropiadas de los diferentes componentes
b) Investiga cuales de estos alimentos no se recomiendan para enfermedades como: diabetes y
artereosclorosis,y explica cada situacion.

Analiza e interpreta el siguiente grafico:

SaLliH - -
it .
20% -

Soca  Esamage ) Delgéda

a) ;Qué procesos se realizan en cada drgano del sistema digestivo?
b) Indica a qué componente del alimento: glicido, lipidos, proteina, corresponde cada
columna.



Observa e interpreta el siguiente grafico:

PORPENTAJE K DIGESTION EN L0S DISTINTUS SEGMENTOS DEL TUB(O DIGESTIVD

. Hidratos d» carboso //. 17
. Protrines

.
|
i
. Polipéplidos

Porewa inje estimade de digestion

' s o I s / Segmeatos ¢ tubo digutive
Bura  Battago Eatamagy Intratine fitestiow Rerto
delgido  gruom

a) Indica los nombres de los diferentes organos que componen el sistema digestivo y sefiala enn qué
segmentos del tubo digestivo ocurre la digestion? ;En cudles no ocurre?

b) ¢Cual es la razén por la cual en el intestino delgado ocurre sélo digestion de polipéptidos y no de
proteinas?

c) Representa sobre la gréfica lo que ocurriria si una persona no tuviera pepsina en el estomago.

Las células no utilizan directamente los alimentos que ingerimos. Estos deben ser transformados en
“putrientes” antes de ser absorbidos para ser distribuidos por medio de la sangre a todos los
érganos.

LECHE ENTERA PASTAS

Cada 100 gramos contiene: Cada 100 gramos contiene:
5 g de gliicidos. 70 g de glicidos.

3,5 g de proteinas 13,5 g de proteinas

3.5 g de materia grasa 3,5 g de materia grasa

7 g de sales 13 g de agua

81 g de agua

PAN BLANCO POLLO

Cada 100 gramos contiene: Cada 100 gramos contiene:
55 g de glicidos. 20 g de proteinas

8 g de proteinas 13 g de materia grasa
Trazas de materia grasa 67 g de agua

Trazas de sales

35.5 q de aaua

Son necesarias cuatro comidas regulares para aportar las sustancias que necesitamos: a) Desayuno,
b) Almuerzo, ¢) Merienda, d) Cena

(Cual de los alimentos indicados consideras que deberia predominar en cada ingesta?. Fundamenta tu
oponion.



