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Caballa en
aceite de
oliva

1009

Calorias
Grasa
Colesterol
Sodio
Carbohidratos
Fibra

Azacar
Proteinas

Vitamina A 302,10 ug
Vitamina B12 1,30 ug

Hierro 0,85 mg

Calorias

Grasa

Colesterol

Sodio

Carbohidratos

Fibra

Azacar

Proteinas

Vitamina A 125 ug

Vitamina B12 9,80 ug
Hierro 1,01 mg

195 kcal
15,20 g
169,60 mg
110 mg
1,50g

0g

1,50g
13,12 ¢
Vitamina C

Calcio
Vitamina B3

0 mg
45,53 mg
7 mg

217 kcal
13,80 g
66,90 mg
382 mg

VitaminaC 0,09 mg
Calcio 17,20 mg
Vitamina B3 17,10 mg

Calamares
en salsa
americana

1009
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Atan en
aceite
de oliva

Calorias
Grasa
Colesterol
Sodio
Carbohidratos
Fibra

Azacar

Proteinas

Vitamina A 49 ug
Vitamina B12 29,60 ug
Hierro 2,90 mg

Calorias

Grasa

Colesterol

Sodio

Carbohidratos

Fibra

Azacar

Proteinas

Vitamina A

Vitamina B12
Hierro

62,20 ug
5ug
1,20 mg

218 kcal

13,60 g

65 mg

366 mg

0g

0g

0g

23,93 g

Vitamina C 0 mg

Calcio 314 mg
Vitamina B3 12,57 mg

208 kcal
12,10 g
39,80 mg
291 mg

Vitamina C 0 mg
Calcio 27,70 mg
Vitamina B3 18,20 mg

Sardinas
en aceite

de oliva
1009
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ACTIVIDAD 1. 2QUE SABES TU?

Dividir al grupo/clase en 4 equipos y nombrar un/a vocal en cada uno de ellos.

Escribir en el encerado la bateria de preguntas que se expone a continuacién
y pedirle al alumnado que durante 5 minutos, las contesten por equipos. EIl/
la vocal debera recoger en un folio las ideas principales que exponen sus com-
paferos.

Hacer una puesta en comun: cada vocal, por turnos, debera exponer las ideas
principales de su equipo en relacién con cada pregunta sin repetir la informa-
cién que fuese expuesta por otros grupos.

BATERiA DE PREGUNTAS

e (Qué especies marinas autdctonas conoces?

e (Qué comen?

e Pon un ejemplo de pescado blanco, semigraso, azul, crustdceo y molusco.
e ¢Conoces algun proceso tradicional o casero de conservacion de pescado?
e (iQué pasos del proceso de conservacion industrial conoces?

e Enumera algunas de las industrias conserveras gallegas que conozcas.

haz-g
bocdE
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ACTIVIDAD 2. LAPBOOK

Elaboracidn de un proyecto comun, un lapbook, por equipos.
Un lapbook se hace a partir de una base de cartulina que nos permitird de-
sarrollar o exponer un tema. Es una especie de triptico grande, en el que se
colocan partes desplegables, dobleces, materiales extraibles...

En el interior vamos recopilando dibujos, fotos, objetos, actividades, esque-
mas... relacionados con el tema. Es un trabajo expositivo, de investigacion y
manipulacion creativa. En internet podemos encontrar multitud de modelos
para afiadir partes moviles, desplegables, etc.

El/la docente dividira al grupo en 4 equipos. Cada equipo elaborara un lapbook
distinto. Explicard en qué consiste la elaboracién de un lapbook y mostrara
algunas fotos.

El alumnado debera fomentar el consumo de conservas de productos del mar.
También repartir los temas que se van a tratar en cada uno de los lapbooks,
los cuales se exponen al final de este apartado e incluir el disefio del boceto.

TEMAS PARA TRATAR EN CADA LAPBOOK:

Equipo 1:
Especies marinas autdctonas gallegas. Cadena tréfica de estas.
Equipo 2:
Clasificacion de especies autdctonas en funcién de su contenido graso.

Equipo 3:

Procesos de conservacion caseros, tradicionales e industriales.
Equipo 4:

Industrias conserveras del pueblo, ciudad, provincia o Galicia.
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ACTIVIDAD 3. CONSERVA TU DIETA

Trabajo en equipo: mediante el debate y la argumentacidn, cada equipo tendra
gue elaborar una dieta de 7 dias en la que se incluirdn productos marinos en
conservas.

Descripcion:

Exposicion en la clase de la funcién que realizan los distintos alimentos en nues-
tro organismo. Para ello se contara con el material de investigacion realizado
en clase por el/la docente y por todo aquel que pueda recopilar el alumnado.

Explicar en clase qué caracteristicas ha de tener una dieta equilibrada en fun-
cion del objetivo que se quiera alcanzar con ella.

Cada grupo ha de elaborar una dieta distinta:

Equipo 1: Dieta para controlar el peso.
Equipo 2: Dieta para estudiar.
Equipo 3: Dieta para fortalecer los huesos.

Equipo 4: Dieta para hacer deporte de montaa.

20 | Unidad didactica Secundaria



ACTIVIDAD 4. DAR LA LATA

Trabajo individual. Cada alumno/a tendra que fabricar una lampara con una
lata de conservas siguiendo las directrices del profesorado.

MATERIALES:

e Lata de conservas
e Pintura acrilica
e Papeles decorativos

e Pinceles
e Punzén manual
e Unavela

Perforar la lata para permitir salir la luz de la vela.

Pintar y decorar la lata perforada con pintura acrilica,
papeles decorativos o con spray de grafitis.
Colocar algunas velas encendidas sobre la tapa de
la lata que se separd al abrirla, o sobre un plato,
y cubrirla con la lata.

i¥a tienes una lampara
hecha con tus propias manos!
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ACTIVIDAD 5. EXPERIMENTO SOBRE LA
MEZCLA DE MASAS DE AGUA EN LOS 0CEANOS

Trabajo en equipo. Cada grupo tendra que realizar un experimento y participar
en un posterior debate.

MATERIALES:

e Vasosde500mLdevidrio (sies posible tener acuarios de pared transparente
de 10L, se mostrara mejor el experimento).

e Colorante para alimentos.

e Pipetas Pasteur (vasos de precipitados de 50 mL de vidrio, en caso de que
se lleve a cabo el experimento en acuarios).

® Cucharas.

e Soluciones de agua de diferentes densidades (20%, 34% y 60%), numeradas
para su identificacion.

e Agua dulce caliente.

e Agua fresca a temperatura ambiente.

e Agua fria (42C) sobresaturada de sal.

S =t

El experimento comienza con una breve explicaciéon de la dismbucién“de
las masas de agua en las capas estratificadas del océano en funcién del su
densidad, con ejemplos como los estuarios, el derretimiento de los glaciafes
de las regiones frias del planeta, etc. ‘

¥
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1. Describir el experimento que se va a realizar y sus metas.

2. Distribuir a los participantes en grupos de hasta 4 personas.

3. Distribuir el material a cada grupo: las soluciones, el agua a diferentes tem-
peraturas, pipetas Pasteur (o vasos si se emplean acuarios), colorante de
alimentos y una cuchara.

4. Los participantes tienen que verter el agua dulce a temperatura ambiente,
previamente tefiida con colorante de alimentos, sobre las diferentes solu-
ciones y observar la dinamica del agua.

5. Repetir el proceso vertiendo agua dulce a 49C, tefiida con el colorante,
sobre el agua caliente.

6. Por ultimo, los participantes presentaran las conclusiones alcanzadas y se
abrird un debate en el aula.
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XUNTA DE GALICIA



