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Curso escolar
1° ESO
2° ESO
3°ESO
4° ESO

Fechas
Curso escolar completo

Areas de aprendizaje
Biologia

Cultura cientifica

Fisica

Geologia

Matematicas

Orientacién profesional

Quimica

Formato
Experto en el aula

Idioma
Castellano, Inglés

Alcance geografico
Bizkaia

Entidad que imparte
la actividad

BC3 (Centro Vasco

para el Cambio Climatico)

Con el objetivo de conocer el impacto
que tienen nuestras decisiones
alimentarias en el medio ambiente,
una experta en el aula del centro de
investigacién BC3 (Centro Vasco para
el Cambio Climético) trabajara con
alumnado de Secundaria a través de
una dindmica practica basada en la
herramienta Switch Food Explorer,
mediante la cual podran conocer

el impacto de lo que comemos y
optimizar el uso de ingredientes.

Descriptores STEM

Recursos

Recursos materiales

El aula en el que se realice la
actividad debera estar equipada
con un ordenador por alumno/ay
posibilidad de proyectar.

Recursos economicos
No se requieren.

Mas informacion
bc3research.org
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DESARROLLO

Fase: preparacion

Docente-Profesional: la persona
investigadora que lidera esta actividad,
se pondra en contacto con el
profesorado implicado para compartir
material didactico que pueden utilizar
en el siguiente apartado.

Dedicacion estimada: 1h

Trabajo previo en el aula: el
profesorado podra trabajar todo o
parte del contenido en el aula, segin
las unidades y guias didacticas que
mas se ajusten a sus necesidades.

Dedicacion estimada: 1h

Fase: ejecucion
de la actividad

La persona investigadora asociada a
BC3, visitara el centro educativoy a
través de una breve introduccion, dara
a conocer al alumnado los estudios
realizados, su trayectoria profesional
y el trabajo que desempefia en la
empresa.

La actividad continuard con la

explicacion sobre el impacto que
nuestras decisiones alimentarias
tienen en el medio ambiente,
conoceran el origen de las emisiones
de efecto invernadero que se producen
y la huella de carbono como indicador
de medida de impacto. Asi mismo,

el alumnado tendra posibilidad de
conocer qué es la dieta planetaria.

Dicho contenido sera abordado
mientras que la experta utiliza la
herramienta Switch Food Explorer
como calculadora para realizar

las diferentes mediciones de
impacto. Serd el propio alumnado
quien utilice esta aplicacion con sus
datos alimentarios, con el fin de que
conozcan sus resultados personales.

Para concluir la actividad, se
realizara una reflexién en grupo de la
informacidon mas destacable o que
mas les haya sorprendido.

Dedicacion estimada: 1,5-2h

Fase: integracion
en el aula

El alumnado aplicara lo aprendido
en la situacién problema/proyecto y
valorara la actividad.

Dedicacion estimada: 1h
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VINCULACION S
CURRICULAR =

Aprendizajes
curriculares que se
trabajan en la actividad:

Biologia / Geologia _
« Ciclo del carbono en la alimentacion: ™ -

desde la produccion agricola hasta
el consumo.

+ Impacto de la ganaderiay la

agricultura: comparacion del
impacto ambiental de dietas
basadas en carne vs. dietas
vegetales.

+ Biodiversidad y produccion de

alimentos: cémo la agricultura
intensiva y la deforestacion afectan
la biodiversidad.

+ Alimentos ultraprocesados vs.

alimentos frescos: impacto en
la salud humanay en el medio
ambiente.

+ Ecosistemas y alimentacion
sostenible: agricultura regenerativa @

y pesca sostenible como estrategias
de mitigacion.

o Cultura cientifica
 » Relacion entre el modelo de

produccién y consumo de alimentos
y el cambio climatico.

+ Gases de efecto invernadero (GEI)

asociados a la produccion de
alimentos.

+ Definicién y cdlculo de la huella de

carbono de un producto alimentario.

+ Sostenibilidad alimentaria:

importancia de reducir el
desperdicio de alimentos y
consumir productos de proximidad y
temporada.

+ Dieta planetaria: concepto,

beneficios y desafios de aplicar este
modelo alimentario en la sociedad.

Fisica / Quimica
+ Reacciones quimicas en la

produccion de alimentos:
fermentacion, digestién anaerobia,
combustion de biogas, entre otros.

+ Quimica del efecto invernadero:

propiedades y absorcién del calor
por gases como el CO, y el metano
(CH,).

+ Impacto energético de la

produccidn de alimentos: consumo
energético en el ciclo de vida de los
alimentos (produccién, transporte,
almacenamiento y cocinado).

22 Matematicas
+ Célculo de la huella de carbono:

medicion y comparacion de datos de
emisiones de diferentes alimentos.

+ Andlisis de datos: interpretacion

de gréficos y tablas sobre impacto
ambiental de los alimentos.

+ Optimizacién de recetas: uso de

porcentajes y proporciones para
mejorar el impacto ambiental de los
platos.

* Modelizacién matematica: calculo

del ahorro de emisiones al cambiar
ciertos ingredientes en una receta.
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