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En el Programa de Estudio de Sexto Aiio de Enseiianza Basica, correspondiente al Sector Ciencia:
Subsector Estudio y Comprension de la Naturaleza, aparecen Objetivos Fundamentales y Contenidos
Minimos relacionados con los intercambios de materia y energia entre el ambiente y los seres
vivos, algunos de los cuales se refieren directamente a la alimentacion y nutricion.
Las actividades que se proponen a continuacidn corresronden a la Unidad 3 "Intercambios de

Materia y Energia en Sistemas Biolagicos", Subunidad 1 "Intercambios de Materia y Energia entre
el Organismo y su Ambiente". Los Aprendizajes Esperados que se incluyen corresponden a esta
Subunidad y entregan el marco para las actividades propuestas.

Las actividades propuestas corres%onden a la vez a los Madulos 1, 2 y 4 del libro Educacion en
Alimentacion y Nutricion para la Ensefianza Basica.

MINISTERIO DE EDUCACION
OBJETIVOS FUNDAMENTALES DEL PROGRAMA DE SEXTO ANO BASICO

V" Describir y comprender los procesos de flujo e intercambio de materia y energia que tienen
lugar entre los seres vivos en diferentes ecosistemas.

Reconocer y analizar la incidencia de la accion humana sobre los equilibrios ecolagicos.

Conocer y utilizar procedimientos propios del quehacer cientifico, en especial formular
preguntas, utilizar variadas fuentes de informacion, observar sistematicamente, realizar
mediciones y comunicar resultados, en el analisis de procesos vinculados con flujos de
materia y energia.

CONTENIDOS MINIMOS OBLIGATORIOS
Flujos e intercambio de materia y energia

V' Cadenas y tramas alimentarias. Distincion entre productores y consumidores. Papel de los
descomponedores.

v’ Interacciones entre seres vivos que hacen posible el flujo de materia y energia:
depredacidn, parasitismo, mutualismo.

v Nocién de comunidad y ecosistema. Equilibrios ecolagicos. Ruptura de equilibrios ecolagicos
por factores naturales y por la accion humana.

v Anilisis de los efectos positivos y negativos que la intervencion humana tiene sobre los
ecosistemas.

v Efectos del uso de la energia sobre el medio.

APRENDIZAJES ESPERADOS (Unidad 3, Subunidad 1).
Los alumnos y alumnas:

Interpretan y evalian la entrada y salida de materia en el organismo como procesos
necesarios para su funcionamiento y como evidencia del intercambio de materia con su ambiente.

V' Reconocen a los alimentos como fuente de materia y energia para los animales.

V" Conocen y valoran los factores que pueden influir en las caracteristicas de la alimentacion
humana.

v

Identifican a algas y plantas como organismos capaces de fabricar sus propios nutrientes
y las reconocen como la base de alimentacion de los demas seres vivos.
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MODULO 1: ALIMENTACION Y ESTILOS DE VIDA SALUDABLES
MODULO 2: NECESIDADES NUTRICIONALES

ACTIVIDAD 1: CUBRIENDO LAS NECESIDADES DE ENERGIA (CALORIAS) CON UNA
ALIMENTACION SALUDABLE

Objetivo de Educacion en Alimentacion y Nutricion

v Comparar las necesidades de energia con las calorias aportadas por los alimentos consumidos
el dia anterior.

Pasos a seguir para realizar la actividad
Trabajo individual

1.1 Usando la Tabla 2.2, que aparece en el Madulo Necesidades Nutricionales del libro Educacian
en Alimentacion y Nutricion para la Ensefianza Basica, cada alumno(a) anotard cuantas
calorias necesita consumir diariamente de acuerdo a su edad y sexo.

1.2 A continuacion, cada alumno(a) anotard los alimentos que consumid durante el dia anterior
empleando el Formulario 1 de la Guia del Alumno(a). Se recomienda elegir un dia de la
semana, por la diferencia que existe entre el consumo de alimentos con los fines de semana.

1.3 A continuacion, cada estudiante calculara la cantidad de calorias que aportan los alimentos
que consumio, usando la Tabla 2.8 incluida en el Madulo Necesidades Nutricionales del
libro.

Trabajo de grupo

1.4 Trabajando con 5 compaiieros(as), el grupo compararé la cantidad de calorias que comid
cada uno con la que deberfa consumir de acuerdo a sus necesidades. Los integrantes
comentaran la diferencia entre dichas cantidades (menor o mayor).

Si lo estima necesario, puede proponer a los alumnos(as) que registren y calculen también
un dia de fin de semana.

1.5 Cada grupo propondra como podria mejorar su alimentacian de acuerdo a sus respectivas
necesidades de energia.

1.6 El curso hace una propuesta de un plan de alimentacion saludable basado en las Guias
Alimentarias y la Piramide Alimentaria. Recomendar que consulten el Madulo Alimentacian
Saludable del libro Educacion en Alimentacion y Nutricion para la Ensefianza Basica.

1.7 El curso escribe el plan de alimentacion saludable en una cartulina y lo coloca en el diario
mural de la sala de clases.




MODULO 1: ALIMENTACION Y ESTILOS DE VIDA SALUDABLES
MODULO 2: NECESIDADES NUTRICIONALES

ACTIVIDAD 2:NECESIDADES DIARIAS DE PROTEINAS Y CANTIDAD DE ALIMENTOS QUE
SE DEBE COMER PARA CUBRIRLAS

Objetivo de Educacion en Alimentacion y Nutricion

v Comparar las necesidades de proteinas con los gramos de este nutriente aportados por los
alimentos consumidos el dia anterior.

Pasos a seguir para realizar la actividad
Trabajo individual

2.1 Cada estudiante observa en el Anexo 2 de la Guia del Alumno(a) el peso que le corresponde
segiin su estatura y en el cuadro incluido en la Guia del Alumno(a), los gramos de proteinas
por kilo de peso que necesita consumir segin su edad y sexo.

2.2 A continuacion multiplica los kilos que debe pesar por los gramos de proteinas que necesita.

2.3 Una vez que cada estudiante calcula sus necesidades de proteinas diarias, anota en el
Formulario 2 de la Guia del Alumno(a), los alimentos que comid el dia anterior en el
desayuno, almuerzo, once y comida.

2.4 Usando el Anexo 1 de la presente Guia, cada estudiante calculara los gramos de proteinas

de los alimentos que consumio el dia anterior.

Trabajo de grupo

2.5 El grupo elaborara un cuadro comparando la cantidad de proteinas que comid cada uno el
dia anterior con respecto a la cantidad de proteinas que necesita. Si hay diferencias entre
las dos cantidades, el grupo puede proponer como aumentar o disminuir algunos alimentos
para que ambas cantidades sean semejantes.




MODULO 1. ALIMENTACION Y ESTILOS DE VIDA SALUDABLES

ACTIVIDAD 3: APRENDAMOS A INTERPRETAR LAS ETIQUETAS DE LOS ALIMENTOS

Entendiendo los descriptores

Objetivo de Educacion en Alimentacion y Nutricion

V" |dentificar correctamente el significado de los descriptores utilizados en el etiquetado
nutricional de los alimentos.

Pasos a seguir para realizar la actividad
Trabajo de grupo

3.1 Cada estudiante buscara y traerd 3 envases de alimentos con etiquetas que contengan alguno
de los siguientes descriptores: Reducido, Liviano, Bajo, Libre, Buena Fuente, Alto y
Fortificado.

Por ejemplo, Bajo en grasa; Reducido en calorias, Libre de aziicar, Alto en calcio, ete.

3.2 Juntar todos los alimentos que tengan el mismo descriptor. Comentar cuiles descriptores
son mas frecuentes de encontrar y en qué alimentos se encuentran.

3.3 Cada grupo buscara el significado de cada descriptor en el Madulo Alimentacion Saludable
del libro Educacion en Alimentacion y Nutricion para la Ensefianza Basica y comparari su
definicion con la anotada por ellos.

3.4 Comentar sobre la utilidad de interpretar correctamente los descriptores y aclarar dudas.




MODULO 1. ALIMENTACION Y ESTILOS DE VIDA SALUDABLES

ACTIVIDAD 4: APRENDAMOS A INTERPRETAR LAS ETIQUETAS DE LOS ALIMENTOS

Identificando los mensajes o propiedades saludables

Objetivo de Educacion en Alimentacion y Nutricion

v Reconocer los mensajes saludables en las etiquetas de los alimentos

Pasos a seguir para realizar la actividad
Trabajo de grupo

4.1 Trabajando en grupos de 5 compaiieros(as), cada estudiante buscard y traerd 3 envases de
alimentos con etiquetas que contengan un mensaje saludable.

4.2 Cada grupo comentara los mensajes saludables de las etiquetas y los comparara con los
mensajes saludables que aparecen en el Madulo Alimentacion Saludable del libro Educacion
en Alimentacion y Nutricion para la Ensefianza Basica, que son algunos de los permitidos
por el Ministerio de Salud.

4.3 A continuacion, cada grupo comparara los mensajes permitidos por el Ministerio de Salud
con los mensajes que aparecen en la publicidad de alimentos en la televisian, diarios y
revistas.

4.4 El grupo hard una lista de los comerciales referidos a alimentos que aparecen en la televisian.

4.5 Todo el curso participara en el siguiente debate, conducido por el profesor o profesora:




Debate:
INFLUENCIA DE LA PUBLICIDAD SOBRE
LA COMPRA Y CONSUMO DE ALIMENTOS

Primera parte
Trabajando todos juntos, los alumnos y alumnas contestaran las siguientes preguntas:

£Qué publicidad de alimentos los hace desear comprar y comer un alimento o bebida?
£Qué opinan sobre los premios y regalos que incluyen algunos alimentos?

¢Cuiles creen que son los objetivos de la publicidad de alimentos?

¢En sus casas compran alimentos que aparecen en la television? ;Cuales?

;Cuales alimentos de los que aparecen en la television compran ustedes?

;Compran mas los alimentos que incluyen premios y regalos?

¢Cuiles de los alimentos que tienen publicidad en la television son saludables?
¢;Cuales de los alimentos que tienen publicidad en la television son poco saludables?
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Segunda parte

Con el curso dividido en dos grupos:

Vool grupo A argumentara a favor de la publicidad televisiva de alimentos y su efecto sobre
la salud de los nifios y nifias de la escuela

vl grupo B arqumentard en contra de la publicidad televisiva de alimentos y su efecto sobre
la salud de los nifios y nifias de la escuela

Después del debate

V' Solicitar a los alumnos y alumnas que, trabajando en grupo, creen un comercial o “spot”
publicitario para un alimento saludable de la zona, que incluya un mensaje saludable creado
por ellos.

V" Solicitar a los alumnos y alumnas que preparen una dramatizacian con su “spot” y la presenten
al curso.

v Elegir el mejor “spot” (pueden elegirse varios).




MODULO 4: ALIMENTOS SANOS Y SEGUROS

ACTIVIDAD 5: PRACTICANDO LA MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

MINISTERIO DE EDUCACION
OBJETIVO FUNDAMENTAL TRANSVERSAL DE LA EDUCACION GENERAL BASICA
v Promover y ejercitar el desarrollo fisico personal en un contexto de respeto y valoracion

por la vida y el cuerpo humano, el desarrollo de habitos de higiene personal y social, y
de cumplimiento de normas de seguridad.

Objetivo de Educacion en Alimentacion y Nutricion

v’ Practicar una técnica de manipulacion higiénica de alimentos para evitar las enfermedades
infecciosas.

Materiales necesarios

v 203 lechugas

v lavaplatos con agua corriente (potable)
Una fuente de plastico de 5 litros
de capacidad

Cloro

Platos, cuchillos, tenedores
Sal, aceite, liman

Pauta de observacian

NN

Pasos a seguir para realizar la actividad

Demostracion de la forma correcta de lavar y desinfectar las verduras de hoja (Consultar Madulo
Alimentos Sanos y Sequros del libro Educacion en Alimentacion y Nutricion para la Ensefianza
Basica).

Trabajo de grupo

5.1 Solicitar a 3 estudiantes (voluntarios) que realicen una demostracion de como preparar una
ensalada de lechugas.

5.2 El grupo de tres voluntarios, sin instrucciones previas, preparara una ensalada usando una
de las lechugas.

5.3 El resto del curso observara el procedimiento utilizado y evaluara la actividad aplicando
la Pauta de Observacion que se incluye (Los estudiantes que haran la demostracion no
deberan usar esta pauta).
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5.4 Una vez realizada la evaluacion de la actividad anterior, otro grupo de tres estudiantes
realizara una demostracion de la forma correcta de preparar una ensalada de lechuga, de
acuerdo a los siguientes pasos:

a.  Seleccionar las hojas que estén en buen estado y eliminar las restantes;
b.  Lavar la lechuga hoja por hoja bajo el chorro del agua corriente;
c.  Desinfectar las hojas de lechuga con una solucion de agua con cloro por 5 minutos
(una cucharadita de cloro por 5 litros de agua);
. Enjuagar bien las hojas bajo el chorro de agua;
e.  Dejar estilar las hojas de lechuga.

5.5 Comentar con los alumnos y alumnas los aspectos correctos e incorrectos observados.

5.6 Todos los participantes prepararan una ensalada con las lechugas limpias y la compartiran
con el grupo.

5.7 Comentar con los alumnos y alumnas la aplicacion de las normas de higiene en la manipulacion
de otros alimentos.

PAUTA DE OBSERVACION
CORRECTO LAVADO Y DESINFECCION DE LAS VERDURAS DE HOJA.

Actividades Si No

¢ Deshojd la lechuga en su totalidad?

¢ Eliming las hojas en mal estado?

¢ Lavo cada hoja bajo el chorro de agua potable?

¢ Agregod la cantidad correcta de cloro al agua para desinfectar?

¢ Mantuvo las verduras sumergidas en el agua con cloro durante 15 minutos?

¢ Las enjuagd con agua limpia?







