AREA: CIENCIA Y TECNOLOGIA en CRT DIA 23 DE JUNIO

INICIO
e Mostramos la siguiente imagen:

e Preguntamos: ¢ cémo estan los alimentos que observan? ;Qué color y textura
tienen? s,como nos damos cuenta de que un alimento se esta malogrando? ;Qué
caracteristicas tienen los otros alimentos?;cémo creen que que se han conservado?
¢ Qué consecuencias pueden ocasionar el consumir alimentos en mal estado? ;Qué
puede pasar si tengo una mala alimetacién ?

e El propésito a lograr el dia de hoy es:

DESARROLLO
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA



e Pedimos a los estudiantes leer una situacion :

G\driana le contd a su abuelr;
lo ocurrido con los alimentos
que observé. Su abuelo narré
que cuando era pequeno en
la chacra de su papa,
colocaban todas las papas
afuera de la casa, encima de
la paja y las dejaban por unos
dias para que se congelen;
ya que en su comunidad en
la noche hacia mucho frio y
‘caialahelada.

Luego, con el fuerte Sol deT‘
mediodia, las papas
empezaban a descongelar, y
las ponian por montoncitos y
las pisaban, lesto era bien
divertidoj, ya que salia toda
| el agua acumulada. Después

seque con el calor intenso del
Sol.

J

e Luego de la lectura pedimos completar el siguiente cuadro

¢ Debemos utilizar para conservar los
alimentos solo los saberes ancestrales
o solo lo que nos brinda la tecnologia?

¢, Si se usan los dos conocimeintos
aprenderemos a conservar nuestros
alimentos?

e Pregunta de indagacion: ;como los saberes ancestrales y la tecnologia contribuyen
a la conservacion de los alimentos? ¢ Qué consecuencias trae una mala

alimentacion?

Planteamiento de hipétesis

¢ Como los saberes ancestrales y la
tecnologia contribuyen a la conservacion
de los alimentos?

¢Qué consecuencias trae una mala
alimentacion?

Es probable que Es probable que ...
................................................. POrque............

porque............

TalVeZ oo TalVeZ i
porque............ pOrque............

ELABORACION DEL PLAN DE INDAGACION PROBLEMA



e Indicamos a los estudiantes que para investigar las acciones a realizar ,deben
organizarse para seguir un orden:

PRIMER LUGAR: Buscar informacion en textos o libros de ciencia e internet

SEGUNDO LUGAR: Elaborar anotaciones o resiumenes sobre el tema a indagar

TERCER LUGAR: Identificar informacion relevante sobre la conservacion de
alimentos y las consecuencias por una mala alimentacion.

CUARTO LUGAR: Elaborar esquemas que nos permitan organizar la informacion
de forma pertinente y precisa

ANALISIS DE RESULTADOS Y COMPARACION DE LAS HIPOTESIS

e Entregamos a cada estudiante la copia de fichas informativas para que lean y
analicen el contenido.

“La tecnologia y sus aportes en la vida diaria”

Nuestros antepasados contribuyeron a la conservacion de alimentos a través de las siguientes
técnicas:

' El chufio ™ El Salazén
r prepara al congelar por las Esta técnica consiste en rellenar de sal el
[r— ‘ noches la papa vy se Py producte con la finalidad
deshidratan al sol durante &l de que absarba la
dia, luego sa hace el pisado, humedad v asi eliminea
un proceso en el que la el desarrallo de
zacan &l agua a la papa. bacterias y otras

| Finalmenta, el chufio se | organismos.

T secay-se-guarda-enun— Esta técnica fue usada por los habitantes
almacen. Asi lenen de la costa para almacenar cames por
alimentos nutritnvos en varas afnos.
tempos donde M Consiguen
comida.

o T ™

El charqui EL AHUMADO
t una carne corlada en lonjas I onsiste en exponer a los
El chargu finas, sin grasa, ni sangre alimentos al humo que
v expuesta por mucho producen algunas
tiempo al sol hasta que maderas gue tienen olor
tenga una texiura muy agradable vy efecio
similar al cuerg, antibidticos, proporcionan
~ =N atos-atimentes buer——

sabor y los preservas de
la descomposicion.

Procesos fisicos:

Una de las mejores formas de como conservar los alimentos es mediante procesos fisicos de
preservacion. Entre estos destacaremos los siguientes:

La tecnologia, nos ayuda a la conservacion de los alimentos . {Veamos de qué formal




Refrigeracion y
congelacion

Permite conservar los
alimentos unos dias.

El frio detiene el crecimiento
de las bacterias y hongos.
Si el frio es mas intenso
como la congelacion se
puedo conservar los
alimentos por mas tiempo.

La deshidratacion )
Consiste en el secado de
algunos productos como
granos, cereales, frutas y
vegetales, exponiéndolos al
calor extremo, con la
finalidad de eliminar una
gran cantidad de agua en
ellos, evitando el desarrollo
de bacterias y procurando
la conservacion de las

vitaminas en los productos -
deshidratados.

En conserva o enlatadusx
Es el proceso mediante el
cual los alimentos son
manipulados de tal forma
gue se evite el crecimiento
de hongos y otros
microorganismos, utilizando
conservantes y ofros.

", A

La conservacion de alimentos corresponde a un conjunto de técnicas encargadas de evitarla
aparicion de bacterias y hongos en los alimentos. La tecnologia ha logrado su avance al
incorporar conocimientos ancestrales. Por ejemplo la deshidratacion que usaban nuestros
antepasado al transformar la papa en chufo.

Utilizar botes o contenedores herméticos. Finalmente, una de las formas mas comunes
como conservar los alimentos es la de utilizar botes o contenedores herméticos. Se debe
intentar guardar alimentos en contenedores herméticos para preservarlos en muy buen
estado por mucho mas tiempo. Principalmente, las carnes, pollos, pescados o alimentos ya
cocinados deben estar contenidos en estos recipientes para poder volver a consumirlos o
conservar su condicion original. En cuanto a frutas y verduras, lo ideal es utilizar recipientes
que permiten la entrada del aire, para que estos productos puedan “respirar”.

e Pedimos resolver una ficha de actividades
¢ Por qué debemos de conservar los alimentos?

¢ En qué consiste los métodos quimicos de la conservacion de alimentos?

¢ Qué formas fisicas de conservar los alimentos existen?

De todas las técnicas ¢, Cual es la que mejor opcidn para conservar nuestros alimentos?

¢, Como conservan los alimentos en tu hogar?




¢ Alguna vez se ha descompuesto tu refrigeradora? ; Como conservaron los alimentos que
tenian guardados?

e Luego pedimos observar una lamina

e Preguntamos: ¢Qué opinas sobre la alimentaciéon del nifio de la imagen? ¢ Por qué
las personas recurren a este tipo de alimentos? ¢ Cuales son las consecuencias si
no tenemos una buena alimentacion?

e Entregamos una ficha grafica para que analicen.

MALA
ALIMENTACION

Urnoa mala alimentacion es

no wvariar los alimentos, ingsrir
demasiadas grasas v proteinas.
Una mala alimentaciaon es la :
Que No apoarta a Nuestro organismo
los nutrientes necesarios odrg
recalizar las funciones necesarias

cQué pasa si tenemos
una mala alimentacion?
. Una mala nutricicen puede
reducir la inmunicdad, aumentar (a
vulnerakilidad a las enfermedades,
alterar el desarrolla fisico
v mental, ¥ reducir lo productividod
=n tu vido diaria

-

Una mala alimentacion en los nifios puede traer consigo una serie de consecuencias negativas a
corto plazo que afectan su salud y bienestar. Es importante entender que la alimentacion es
fundamental para el desarrollo adecuado de los nifios y su rendimiento escolar.

¢ Qué significa tener una mala alimentacion?

¢ Cuales son las consecuencias de no alimentarnos adecuadamente?



ESTRUCTURACION DEL SABER CONSTRUIDO

e Comparan sus hipotesis iniciales con los resultados de su indagacion y realizan los
reajustes necesarios.

Explicaciones al inicio de la
actividad
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EVALUACION Y COMUNICACION

e Sistematizan sus aprendizajes elaborando organizadores

Objeto de la Conservacion
de los Alimentos

B

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

isl

mantener en buen estado durante un
tiempo prolongado los alimentos perecibles
es decir de deterioro rapido.

factores que controlan el tipo y
grado de la descomposicion
microbiana de alimentos

= Reducir los cambios

'—[ Contenido de humedad I

quimicos

i La temperatura I

= Reducir los ¢gmbios

\

Métodos de Conservacién

de Alimentos

I Método de Deshidratacion I

destruccion de m.o

patdgeno

bioguimicos ﬂ La concentracién de O I I T I | ESTERILIZACION | I REFRIGERACION I | COMGELACION ]
™ consiste E e .
LY Disminuir /o eliminar || T inferiores al
la carga microbiana — modele  mds El alimento 3 punto de
— en la aplicacion de do e el de bajast (2- 8 £C) congelacidn |2 -
~ El grado de contaminacian diferantzs T° Eiaambe Hand sin alcanzar la 189C) durante
Con microgrganismaos tiempos  parz  la esteriliza congelacidn un tiempo

reducido

120° a 1 atmosfera de
presign, 127 a 11/2
atmosfera de presion o a
134° a 2 atmdsferas de
presidn, se deja el material
durante 20 a 30 minutes

ULTRACOMNGELACION

_son_|

SECADO

Es

una pérdida de
aguz parciel en
condiciones
naturales

_couctw TRACION

&n una eliminacién
parcizl de agua en

alimentos

T% entra -35 2 -1509C
durante breve periodo

LOFILIZACION
Es

desscadion

la
de un producto
congelado




CONSECUENCIAS
DE UNA FALA ALIMENTACION

Baja Diabetes
estatura . | 7
Cancer
Anemia «-

) . Hipertension

Placasde . Arterial
colesterol en
las arterias ; ) a
! Obesidad
Sobrepeso

CIERRE
e Preguntamos:;Qué aprendimos en esta actividad?;cuales son los métodos para
conservar adecuadamente los alimentos? ;Cuales son las consecuencias de una
mala alimentacion? tuviste alguna dificultad para dialogar con tus
companeros?;,como lo resolviste?

Metacognicion:
e 5Qué aprendiste?
e 5Cbmo lo aprendiste?
e sPara qué te servird lo aprendido?



FICHA DE APLICACION

e Analizamos la sigiente lectura:

¢COMO CONSERVAR LOS ALIMENTOS?

Nada mas importante que saber como conservar los alimentos
en el hogar, durante cualquier momento del afio. Es por eso
por lo que conoceras varios consejos sobre preservacion de
alimentos para que puedas almacenarlos por mas tiempo sin
que pierdan sus propiedades o simplemente, se dafien.

Hoy en dia, gracias a la tecnologia, es posible conservar los
alimentos por periodos mas largos de lo que se suele pensar,
siempre y cuando se cumpla con un adecuado tratamiento y
almacenamiento de estos productos, de lo contrario, se

podran dafiar antes de tiempo.

METODOS DE PRESERVACION

Existe una gran variedad de maneras como conservar los alimentos. Entre los métodos para
conservar los alimentos mas comunes podemos mencionar una diversa cantidad de
procedimientos, es por eso que hemos decidido separarlos en dos grandes categorias:
PROCESOS QUIMICOS:

Entre los procesos quimicos de conservacion de los alimentos mencionaremos algunos pocos
que son los mas relevantes para conservar alimentos importantes como carnes, frutas o
vegetales. Esos métodos son:

71 Rociar frutas picadas con zumo de limén: Si se corta una
fruta por la mitad y se decide guardarla picada para i o
consumirla después, es muy posible que la pulpa se torne r“ .‘D
oscura o inclusive, negra. Con tan sélo rociar un poco de -9:
zumo de limén sobre la pulpa cortada que no se va a .._'~'f.a':"¥"'
consumir, se puede evitar que la fruta recién cortada tome s
esta coloracion, inclusive por horas.

1 Cubrir con pafios humedos carnes como el pescado: La mejor forma de conservar el
sabor y el aspecto de carnes como la de los pescados, es cubriéndolos con pafos
hamedos, de esta manera el agua reaccionara con la carne del pescado, conservando su
humedad y en consecuencia, sus propiedades por mas tiempo. Al hacer esto, es ideal
almacenar los distintos pescados por separado, para que no se produzca contaminacion
cruzada.

O Conservar alimentos en salmuera: Este

PROCESOS FISICOS:

método de conservacion de alimentos es muy
utii debido a que impide que crezcan la
mayoria de las bacterias y microorganismos
que contribuyen a descomponer los alimentos.
Consiste basicamente en agregar sal a los
alimentos, seca 0 en agua con sal agregada

Una de las mejores formas de como conservar los alimentos es mediante procesos fisicos de
preservacion. Entre estos destacaremos los siguientes:

[

Conservarlos mediante congelamiento: El frigorifico es uno de los mejores lugares para
conservar alimentos, por mucho tiempo. Gracias a la “magia" del congelamiento, es posible
preservar condiciones de los productos comestibles hasta por un afio entero, sin que esto
implique pérdida de sabor o calidad de los mismos.

Deshidratar los alimentos: La preservacion de los
alimentos mediante la deshidratacion consiste en m_




secar al maximo posible los alimentos, y a diferencia de los procesos que utilizan el agua
para conservar los alimentos, este se utiliza para evitar que la humedad pueda crear
condiciones de vida de las bacterias que descomponen principalmente carnes o pescados,
dejandolos al sol. Algunas frutas y verduras también pueden ser desecadas o
deshidratadas con productos especiales creados para promover estos procesos de
deshidratacién.

[J Almacenar la comida con cuidado y orden: Cuando se almacena la comida, en el

frigorifico, la nevera o donde sea es importante empacarla y almacenarla con mucho
cuidado y orden. De esta manera sera posible evitar los peligros de la contaminacion

cruzada. . 5 ' . N '! r
La contaminacion cruzada se refiere a los peligros de 5 !

contaminacion que pueden sufrir distintos tipos de
alimentos si se almacenan juntos o en riesgo de entrar en
contacto con fluidos de otros productos que los puedan
modificar en cuanto a sabor o aroma e inclusive, que los ul
puedan danar.

¢ Qué otras técnicas de conservacion de alimentos hemos conocido?

¢ Por qué debemos conservar adecuadamente los alimentos?

¢ Cudles son las consecuencias si almacenar inadecuadamente los alimentos?

¢, Qué puede ocurrir si consumimos un alimento en descomposicion?

e Reflexiona sobre la importancia de conservar los alimentos para evitar las
consecuencias de consumirlos en mal estado y asi poder mantener una buena
salud. Luego, escribe un compromiso para poner en practica una de las técnicas de
conservacion de los alimentos.



Mi compromiso es...

Reflexiona y responde.
¢, Por qué debemos de conservar bien los alimentos?

¢, Qué técnicas de conservacion de alimentos has aprendido en la actividad?

¢, Coémo puedes compartir tus aprendizajes a tus familiares?

e Leeyluego responde

La desnutriciéon es una enfermedad causada por una dieta inapropiada, también puede ser
causada por mala absorcién de nutrientes. Tiene influencia en los factores sociales,
psiquiatricos o simplemente patoldgicos. Ocurre principalmente entre individuos de bajos
recursos y principalmente en nifios de paises subdesarrollados.

La diferencia entre esta y la malnutricion es que en la desnutricion existe una deficiencia en la
ingesta de calorias y proteinas, mientras que en la malnutricién existe una deficiencia, exceso
o desbalance en la ingesta de una o varios nutrientes que el cuerpo necesita (ejemplo:
vitaminas, hierro, yodo, calorias, entre otros).

En los nifios la desnutricion puede comenzar incluso en el vientre materno. Los nifios
desnutridos presentan las siguientes caracteristicas: baja estatura, palidos, delgados, muy
enfermizos y débiles, tienen problemas de aprendizaje y desarrollo intelectual y mayores
posibilidades de ser obesos cuando son adultos. Las madres desnutridas dan a luz nifios
desnutridos y las que padecen anemia o descalcificacion tienen mas dificultades en el parto
con ninos de bajo peso.

1. ¢Qué es la desnutricion?




Escribe dos consecuencias de la desnutricion:

¢Quiénes sufren desnutricion?




