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A comprar comida... 
¿con los apuntes de clase?
Ángel Ezquerra, Marina Magaña 
Universidad Complutense de Madrid

En este trabajo se analiza qué ciencia encuentra el ciudadano cuando se enfrenta 
a algo tan habitual como elegir los alimentos de cada día. Obviamente, la 
alimentación es un proceso de suma importancia y es posible aproximarse al 
problema de muchos modos. Aquí nos planteamos cómo utilizar los contenidos 
científi cos-técnicos detectados para formar a nuestros alumnos. Para ello se 
consideran los distintos tipos de información encontrados y se plantean actividades 
para desarrollar lo que los estudiantes deben conocer, saber hacer y las actitudes en 
las que deben implicarse.
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aparatos electrónicos y otros ense-
res (Ezquerra, Fernández-Sánchez 
y Magaña, 2015). Obviamente, 
estos nuevos entornos de interac-
ción determinan la existencia de 
unos tópicos cientí!co-tecnológicos 
especí!cos que resultan de interés.

En segundo lugar, en las últimas 
décadas se ha observado un signi-
!cativo incremento de la valora-
ción que se otorga a los asuntos de 
tipo cientí!co-tecnológico (FECYT, 
2013; EC, 2010; BBVA Foundation, 
2012). Paralelamente, parece que la 
importancia dada a un tópico está 
en función de su proximidad al día 
a día de cada ciudadano. Figurando 
así, en los primeros puestos: salud, 
alimentación, consumo, medio 
ambiente, etc.

En tercer lugar, la Unión Europea ha 
establecido una normativa uni!ca-
da sobre etiquetado de los produc-
tos alimenticios (EU 1169/2011). El 
objetivo de esta estructura norma-
tiva es propiciar que el consumi-
dor tenga un acceso más claro y 
comprensible a la información (com-
posición e ingredientes, modos de 
preparación, alérgenos…).

rá ya preparado para actuar solo 
mi joven aprendiz?

En la actualidad, al menos en lo 
formal, estas cuestiones parecen 
distintas. El matiz diferenciador 
es que los nuevos interrogantes se 
plantean de un modo más técnico 
y tienden a centrarse en lo que 
denominamos contexto escolar. 
Así, ahora nos preguntamos: ¿con 
qué criterios debemos seleccio-
nar los contenidos impartidos?, 
¿cómo se relacionan éstos con 
las necesidades del alumnado?, 
¿cómo podemos aprovechar lo 
que saben nuestros alumnos de su 
interacción social?, ¿cómo averi-
guo lo que sabe?... Dar respuesta 
a estos interrogantes es una tarea 
compleja; sin embargo, es posible 
encontrar ciertos referentes que 
nos ayuden a determinar las nece-
sidades formativas de los indi-
viduos y, por tanto, de nuestro 
alumnado.

En primer lugar, es convenien-
te considerar los distintos con-
textos en los que un ciudadano 
se encuentra con contenidos de 
ciencia y tecnología. Así, podemos 
encontrar los ámbitos relaciona-
dos con la medicina y la salud, 
los entornos de participación ciu-
dadana frente a la publicidad y, 
por supuesto, durante el proceso 
de compra, que no deja de ser el 
actual modo de cubrir nuestras 
necesidades de alimentos, ropa, 

Obtener alimento es 
una de las necesida-
des básicas de todo ser 
vivo. Sin embargo, este 

mandato vital ha ido modi!cándo-
se para nuestra especie según las 
sociedades que hemos ido cons-
truyendo. Así, hemos pasado de 
ser cazadores-recolectores o gana-
deros y agricultores de subsistencia 
a organizar grandes industrias de 
producción y comercialización 
de alimentos. Estos cambios, que 
han tenido un fortísimo compo-
nente cientí!co-tecnológico, han 
provocado una gigantesca trans-
formación en nuestra forma de 
vivir y nuestra cultura.

De modo sintético, podemos ima-
ginar que los conocimientos de 
nuestros ancestros se centraban 
en el comportamiento animal, la 
identi!cación de huellas, el reco-
nocimiento de plantas, la mejo-
ra del uso del arco, la capacidad 
de colaboración con el grupo… 
Muchos de estos saberes prác-
ticos pertenecen a lo que ahora 
denominamos ciencia. Además, 
su enseñanza era acompañada 
por un determinado modo de 
interpretar el mundo, lo que en 
conjunto constituía la cultura. 
Podemos suponer también que en 
aquel entonces surgirían inquie-
tudes como ¿qué debemos saber 
para conseguir la comida?, ¿cómo 
contamos del mejor modo estos 
saberes? y la gran pregunta: ¿esta-

La alimentación es 
una necesidad básica 
y tiene un fortísimo 

componente científico 
■
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diaria recomendada, verter dos 
cucharadas soperas, cantidad para 
dos personas…). Estos modos de 
describir, algunos muy asentados, 
parecen buscar una aproximación 
a los usos del consumidor. Pero, 
desde nuestro punto de vista, son 
una magní!ca oportunidad para 
trabajar con estimaciones y pro-
poner pequeñas investigaciones 
(por ejemplo, cuánto es una pizca 
en gramos, qué porcentaje de 
cada componente lleva un batido, 
cuántos gramos de X comemos en 
un día…).

Información sobre   
los componentes   
del producto
Por normativa (EU 1169/2011), 
los alimentos deben indicar su 
composición en cantidades o en 
porcentajes de elementos quí-
micos o iones (hierro, Ca2+…), 
compuestos químicos inorgáni-
cos (NaCl), biomoléculas (hidra-
tos de carbono…), vitaminas e 
ingredientes complejos (cacao, 
soja…) (imagen 2, en la página 
siguiente). Además, los embala-
jes también muestran informa-
ción sobre las características del 
propio recipiente, en la mayoría 
de las ocasiones sobre los polí-
meros que forman el envase. En 
cualquier caso, nos ofrecen una 
manera de conectar nuestras 
materias con la terminología que 
los alumnos ven cada día.

Información con 
magnitudes físicas   
y unidades

Resulta banal indicar que se 
pueden encontrar magnitudes y 
unidades para caracterizar los pro-
ductos. Así, tenemos masa (kg, 
g, mg, μg, oz…); volumen (litros, 
ml, cm3, pint…); energía (kJ, kcal, 
Cal…); pero también es posible 
detectar potencia (en W) para acon-
sejar cómo preparar el alimento en 
el microondas o temperatura (ºC 
o ºF) para determinar los niveles 
de congelación. En cualquier caso, 
es muy fácil utilizar esta informa-
ción para generar actividades (por 
ejemplo: identi!car y nombrar las 
unidades, convertir 14 onzas en g, 
valorar cuántos envases son nece-
sarios para hacer un #an para diez 
comensales…).

Además, como se ve en la ima-
gen 1, también es posible loca-
lizar unidades de conveniencia 
(pizca de sal, ración, cantidad 

En resumen, la alimentación es 
una necesidad básica y tiene un 
fortísimo componente cientí!co. 
Además, ha sido –y es– un ele-
mento fundamental en la confor-
mación de nuestro modo de vivir 
y, por tanto, de nuestros saberes 
culturales. Por otra parte, la nutri-
ción, la dieta y la salud están entre 
los temas de mayor interés social 
y han sido foco de atención de 
instituciones supranacionales. En 
de!nitiva, su análisis debería ser 
un referente para estructurar qué 
debe saber nuestro alumnado.

VAMOS A HACER   
LA COMPRA…
Si nos acercamos al supermerca-
do con una mirada más curiosa 
de lo habitual observaremos que 
la información alimentaria puede 
ser clasi!cada en función de inte-
reses diversos (precio, origen…). 
Aquí vamos a centrar nuestra 
atención en qué tipo de activi-
dades educativas podemos desa-
rrollar a partir de la información 
cientí!co-tecnológica que aparece 
en sus envases.

A comprar comida... ¿con los apuntes de clase?

Imagen 1. Un ejemplo de magnitud 
de conveniencia: una ración

■
La información 

alimentaria puede ser 
clasificada en función 
de intereses diversos 

(precio, origen…)  
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entre las indicaciones de man-
tenimiento, uso y preparación 
(imágenes 4 y 5). Así, podemos 
encontrar: mantener en un sitio 
fresco y seco, conservar en frigo-
rí!co, no exponer al sol, mante-
ner entre X e Y ºC… También se 
pueden hallar referencias a: usar 
antes de 3 días una vez abierto, 
consumir antes de…, o cómo 
cocinar el producto (calentar en 
microondas a 1.000 W durante 
30 segundos, calentar al baño 
maría, verter en 500 ml de agua 
hirviendo y remover…).

Todas estas instrucciones impli-
can la realización de procedimien-
tos más o menos complicados por 
parte del consumidor. Esta par-

ca de cómo se llevan a cabo estos 
procedimientos industriales, qué 
ventajas o desventajas tienen, etc.

Indicaciones sobre   
su mantenimiento,   
uso y preparación 
Muchos de los contenidos que 
!guran en los envases de produc-
tos alimenticios son meramente 
informativos pero hay otros que 
solicitan del consumidor accio-
nes concretas. El mayor número 
de ejemplos de este tipo se dan 

Información sobre el 
origen y manufactura  
del producto
Existen cientos de ejemplos (ima-
gen 3) que indican el modo de 
producción (si es ecológico, si 
contiene maíz modi!cado gené-
ticamente…), el tratamiento 
(pasteurización, descafeinado, pre-
cocinado, ultracongelado, desnata-
do…) o los tipos de elaboraciones 
que se han realizado (enriquecido 
con…, sin aditivos arti!ciales…). 
Todas estas indicaciones hacen 
surgir multitud de cuestiones acer-

Imagen 2. Información sobre los componentes y sus proporciones

Imagen 3. Ejemplo sobre el modo de producción

Imagen 4. Información sobre el 
mantenimiento del producto

Imagen 5. Información sobre la preparación del producto
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que desde las materias de ciencia 
resulta más oportuno considerar 
análisis cuantitativos (cuántos 
residuos genero, de qué tipo, a 
dónde van, cómo se tratan…) y su 
correspondiente re#exión a partir 
de las leyes que rigen el mundo 
natural.

CONCLUSIONES
En un espacio tan breve no es 
factible particularizar todas las 
posibles actividades desarrolladas 
a partir de los contenidos cien-
tí!co-tecnológicos que aparecen 
en los alimentos y mucho menos 
especi!carlas para cada materia y 
nivel educativo. 

La intención ha sido sugerir reco-
mendaciones, dejando en manos 
de nuestros magní!cos maestros y 
profesores la pormenorización de 
estos detalles. Así, se han recogido 
propuestas referidas a:

cia y suponen un añadido de 
motivación para comprender la 
información que !gura en el eti-
quetado de los productos alimen-
ticios (imagen 6).

Información 
medioambiental
Por último y no menos impor-
tante, también podemos recoger 
contenidos relacionados con el 
medio ambiente (imagen 7). Así, 
es posible detectar vinculaciones 
entre el entorno natural y el modo 
en que han sido elaborados los 
alimentos (procedentes de agri-
cultura ecológica, procedentes de 
un comercio justo…). 

También aparecen indicaciones 
relativas al envoltorio (depositar 
en contenedor de vidrio, envase 
reciclable…) o el ciclo comple-
to del producto (huella de CO2). 
Estas notas constituyen una buena 
oportunidad para comenzar a tra-
bajar en clase los efectos de nues-
tras acciones sobre la naturaleza. 
Pero no solo a través del con-
vencimiento basado en a!rmacio-
nes sin razonamiento. Creemos 

ticipación activa, en cierta medi-
da, se asemeja a la realización de 
ciertas prácticas de laboratorio. 
Algunos casos muy paradigmáti-
cos son la preparación de leches 
maternas o sopas precocinadas, 
que suponen la elaboración de 
una disolución con medidas muy 
concretas. Este paralelismo con 
las acciones de laboratorio nos 
puede servir para que el alumnado 
pueda observar la cercanía entre el 
aula y la realidad.

Advertencias   
de seguridad
Aunque aquí mostramos esta cate-
goría como algo diferente a todo 
lo anterior, por su importancia es 
posible encontrar avisos relacio-
nados con la fecha de caducidad, 
el contenido del producto (si tiene 
estimulantes: por ejemplo cafeína, 
si puede provocar alergias alimen-
ticias: con gluten…) y, también, 
con el modo de preparación (no 
introducir en el microondas), etc. 

En cualquier caso, estas indica-
ciones son de especial relevan-

A comprar comida... ¿con los apuntes de clase?

Los procedimientos de 
preparación de ciertos 
alimentos se asemejan 
a ciertas prácticas de 

laboratorio 
■

Imagen 6. Información de seguridad
Imagen 7. Información 
medioambiental
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colectivos de investigación; 
entender y respetar las 
advertencias de seguridad; 
comprender los efectos de 
la actividad humana sobre la 
naturaleza, etc.

Por último, creemos importan-
te considerar que este tipo de 
trabajos  relacionados con la 
ciencia presente en la sociedad 
deben servir como referente 
para la elaboración y evolución 
de los currículos de las ense-
ñanzas regladas, entender qué 
formación científica precisan los 
ciudadanos y poder comprender 
qué necesitan los consumido-
res para defender sus derechos. 
Sin embargo, el análisis de estas 
circunstancias debe quedar para 
otro momento. ◀
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• Los conocimientos que el 
alumno debería saber: iden-
ti!car unidades y magnitu-
des; reconocer, nombrar o 
formular sustancias; saber de 
los distintos procedimientos 
industriales para la prepara-
ción y el mantenimiento de los 
alimentos, así como sus venta-
jas e inconvenientes; conocer 
los elementos que vinculan la 
producción de alimentos y los 
efectos sobre el entorno natu-
ral…

• Las capacidades que tiene 
que ser capaz de hacer: plan-
tearse y solucionar cuestio-
nes teóricas de lápiz y papel 
(cambio de unidades, cálculo 
de porcentajes y cantidades 
de sustancias, cómputo de 
calorías o residuos genera-
dos, etc.); hacer estimaciones 
(cuánta agua bebes en un 
día…); realizar indagacio-
nes (dónde van los residuos 
generados…); llevar a cabo 
ensayos (a qué temperatu-
ra está la sopa cuando pue-
des comerla…); aplicaciones 
prácticas (hacer la disolu-
ción perfecta de leche y Cola 
Cao…); acometer proyectos 
de investigación, etc.

• Las actitudes en las que el 
estudiante debe implicarse: 
valorar las conclusiones deri-
vadas de datos empíricos y 
no de opiniones; integrar-
se y cooperar en proyectos 


