ACTIVIDADES DE CIENCIAS NATURALES
GUIiA DIGITAL N°20

SEMANA 2 AL 6 DE NOVIEMBRE
3°A - BASICO



Nifos espero que se encuentren muy bien, esta semana nos
preguntaremaos ¢por que es tan importante lavar los alimentos
y mantener una buena higiene al manipular los alimentos en
la cocina? También se relaciona con tener buena salud y con

la alimentacion.

Profesora \erito



1.-RUTINAS DE NORMALIZACION CLASES




2.-GUIADIGITAL N° 20

OBJETIVOS Y CONTENIDOS CONCEPTUALES
SEMANA 30

Asignatura: Ciencias Naturales
Curso: 3°A
Docente: Veronica Gracia Tapia.

Semana: 02 al 06 de noviembre
Contacto: veronica.gracia@colegio-isabelriguelme.cl

Horario de atencion: Lunes a Viernes de 16:00 a 17:00 horas.

Objetivo de la clase:ldentificar las razones de una buena higiene al
manipular los alimentos para cocinarlos o consumirlos.

Actividad: Desarrollar Tarea, Autoevaluacion y Ticket de Salida.



mailto:veronica.gracia@colegio-isabelriquelme.cl

3.-OBJETIVO DE APRENDIZAJE Y CONTENIDOS
CONCEPTUALES

Objetivo de aprendizaje Contenido
OAG6: Clasificar los alimentos, distinguiendo sus | Higiene en la manipulacion
efectos sobre la salud y proponer habitos|de alimentos.
alimenticios saludables. Salud e higiene.
Objetivo de la clase Habilidades
Aplicar medidas de higiene para la Identificar
manipulacion de alimentos. Clasificar
Sintetizar
Aplicar
Indicadores:

Identificar factores de riesgo para la salud en la manipulacion de alimentos.
Importancia la manipulacion en la higiene de los alimentos.




4.-RUTAS DE APRENDIZAJE.
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5.- GUIA

Alimentos limpios vy en buen estado

Antes de consumir alimentos es necesario asegurarse de que estén limpios y en buen
estado. Cuando comes alimentos que se encuentran descompuestos, no han sido lavados
0 estan mal lavados, pueden ingresar a tu cuerpo microorganismos que afectan tu

salud. Para evitar esta contaminacion es importante tener buenas practicas de higiene
al manipular los alimentos

La importancia de lavar las manos vy los alimentos

Antes de llegar a tu casa, los alimentos fueron manipulados por muchas personas, por
lo tanto, pueden estar contaminados con microorganismos que producen enfermedades
infecciosas. Ademas, muchas frutas y verduras son tratadas con pesticidas u otros
productos que pueden afectar tu salud.




Para evitar las infecciones sigue estos simples consejos:
Siempre lava tus manos con agua y jabon antes de comer.
Lava muy bien las frutas antes de comerlas.

Lava las verduras bajo el chorro de agua; en el caso de las lechugas, hay que botar
las hojas exteriores.

Antes de pelar una fruta o verdura también debes lavarla.
Al lavar frutas y verduras no utilices detergentes, solo agua.

Hay frutas como las frutillas que debes lavar con mayor cuidado, ya que crecen a
ras de suelo.




Eleccion de alimentos envasados

Una buena practica, que es importante tener en cuenta al comprar alimentos, es
observar con atencion su color y aroma para constatar que estén frescos. También
se debe revisar que los enlatados estén sin abolladuras y que el plastico de los
productos cubiertos esté sin orificios, y verificar que no haya pasado la fecha de
vencimiento.

¢Sabias que...?

Antes de comprar un alimento debes observar sus caracteristicas y asi sabras si se
encuentran en buen estado. Por ejemplo, para saber si el pescado esta fresco
debemos fijarnos en que esté duro al tacto, sus ojos brillantes y sus branquias de
color rosado.

Para saber mas....

Existen instituciones dependientes del Ministerio de Salud que supervisan los
lugares en que se venden alimentos para resguardar su correcta manipulacion vy el
respeto por las medidas basicas de higiene. De esta manera se evita el contagio de
enfermedades en la poblacion.




Prevenir el contagio de enfermedades

Cuando comes alimentos que han sido mal lavados o estan descompuestos puedes
contraer algunas enfermedades como:

@ ©

Gastroenteritis. Ocurre una Célera. Se puede contagiar

inflamacioén de las paredes al consumir alimentos

Interiores del estémago y del contaminados con heces

intestino. Produce vémitos, fecales. Causa calambres en

diarreas y dolor abdominal. el estomago, fiebre, nauseas
y diarrea.

)

Tifus. Se puede contagiar por ingerir
alimentos manipulados con las manos
sucias o contaminadas por heces fecales.
Sus sintomas son fuertes dolores de cabeza

y abdominales, manchas rosadas en el
torax y fiebre constante.



Para prevenir estas enfermedades relacionadas con los alimentos es importante
gue cumplas con las normas basicas de manipulacion gque te aconsejamos seguir
anteriormente, como son limpiar las zonas donde se cocina, lavarse las manos
antes y después de cocinar, evitar que los animales se encuentren o vivan en
lugares donde se manipulan alimentos y no estornudar sobre la comida, entre
otras.

La diarrea es sintoma de una alteracion del intestino en la que se pierde gran
cantidad de agua y sales minerales.

(intestino: parte del tubo digestivo donde se absorben los nutrientes de los
alimentos.)

¢ Conocian estas enfermedades?

Q
¢ Por qué se producen? | I fu S
¢ Qué medidas tomarian para prevenirlas?

Parasitos transmisores del Tifus

EL COLERA

« El colera es una
enfermedad infecciosa,
aguda, causada por el
consumo de agua o
alimentos contaminados
con la bacteria Vibrio
cholerae.

» Elcdlera es una
preocupacioén de la salud
publica en los paises en
desarrollo de todo el
mundo, especialmente en
africa, Sur de Asia y
América Latina.




Observa y Comenta

1. Observa la imagen y responde.

Situacion 1 Situacion 2

a. Encierra en la segunda situacion nueve diferencias que observes en las imagenes. Comparar

b. ;En cual de las situaciones hay mejores condiciones de higiene para preparar los alimentos? Explicar



Marca con un ¥ las medidas que mantienen la higiene de los alimentos. Distinguir

Cocer bien los alimentos.

Cocinar con las manos limpias.

Lavarse las manos antes de comer.

Lavar muy bien los utensilios de cocina.

Lavarse las manos después de ir al bafio. Mantener las ufias largas y sucias.

Practicas de higiene de los alimentos

alguncs ejemplos son:




* Completa la tabla de acuerdo con lo que creas que va a suceder. Predecir

Casos

Comportamiento

Carla siempre lava la fruta
antes de comerla. Si se
le cae al suelo, la vuelve
a lavar.

;Qué crees que puede suceder?

Felipe saca la fruta del
refrigerador y se la come
sin lavar. Si se e cae al
suelo, la recoge y sigue
comiendo.




Para mantener tu &5 imporfante Ios alimentos que consumes.

Lava fus antes de manipular los alimentos.

T

envases plasticos
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No los compres, los

Mi mama me encargd X F o envases estan danados,
s 48 . asi que esos alimentos

podrian estar malos.

a. ;Quién crees que tiene la razén en este dialogo?, ;por qué?

b. ;Qué observo la nifia en los productos?

€. ;Qué podria suceder si el nifio comiera alimentos en mal estado?
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;Como puedes prevenir el contagio de enfermedades provocadas por la manipulacion incorrecta de
alimentos? Marca con un ¥/, Distinguir

Lavarse muy bien las manos antes de comer.

Limpiar el meson de la cocina cada vez que se ocupe.

Comer verduras y frutas directamente del lugar donde se compran.

Para prevenir enfermedades como el colera y el tifus es necesario cumplir con normas basicas de manipulacion
- de alimentos como:
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8.- SOLUCIONARIO

1. Observa la imagen y responde.

Situacion 1 Situacion 2

a. Encierra en la segunda situacion nueve diferencias que observes en las imagenes. Compara:

b. ;En cuél de las situaciones hay mejores condiciones de higiene para preparar los alimentos? Explica:

En la segunda situacion. Hay mayor higiene en la preparacion de los alimentos, la cocina esta
limpia, no hay animales, la sefiora esta con el pelo tomado y delantal.




Marca caon ur.las, medidas que mantienen la higiene de los alimentos. Distinguir

. Cocer bien los alimentos. . Lavarse las manos antes de comer.
. Cocinar con las manos limpias. .Lavar muy bien los utensilios de cocina.
. Lavarse las manos después de ir al bario. Mantener las unas largas y sucias.

Practicas de higiene de los alimentos

algunos ejemplos son:

» s
4 . )
Cocer bien los
Lavar los alimentos alimentos que lo
antes de consumirlos requieran, por

\ ejemplo: la carne y




Completa la tabla de acuerdo con lo que creas que va a suceder. P

Carla siempre lava la fruta
antes de comerla. Si se
le cae al suelo, la vuelve
a lavar.

Felipe saca la fruta del
refrigerador y se la come
sin lavar. Si se le cae al
suelo, la recoge y sigue
comiendo.

Carla es muy dificil que adquiera
una enfermedad ya que tiene el

cuidado

de lavar la fruta antes de comerla 'y

cuando se le cae y ensucia.

-

\_

Felipe lo mas seguro es que se
enferme ya que no toma las

la fruta, debe lavarla y después
cometr.

~

medidas higiénicas para consumir

J




P rnantenerm[ salud ].esirnmnante

Lava |]JL[ manoes ]_antes de manipular los alimentos.

[ mpiar, favar ] los alimentos que consumes,

?
latas

sin

Sin golpes ni
abolladuras

T

envases plasticos

[ Colory aroma

Sin orificios

~ En estos alimentos se debe observar la fecha de ~ :
T vencimiento



«d . «d . «d . «d . «d

Observa la imagen y responde. Evalua:

No los compres, los
envases estan danados,
asi que esos alimentos
podrian estar malos.

Mi mama me encargb
atan y pollo.

a. ;Quién crees que tiene la razon en este didlogo?, ;jpor qué?
La nifa tiene la razén porque los envases estan danados, por lo que los J

L alimentos estaran en mal estado.

b. ;Qué observo la nifia en los productos?
( ’
Que los productos envasados no estaba como correspondia, los envases
estaban danados

u
¢. ;/Qué podria suceder si el nifio comiera alimentos en mal estado?

[ Podria enfermarse o intoxicarse con los productos en mal estado.




;Como puedes prevenir el contagio de enfermedades provocadas por la manipulacion incorrecta de
alimentos? Marca con un @, Distinguis

. Lavarse muy bien las manos antes de comer.
. Limpiar el meson de la cocina cada vez que se ocupe.

Comer verduras y frutas directamente del lugar donde se compran.

Para prevenir enfermedades como el colera y el tifus es necesario cumplir con normas basicas de manipulacion
de alimentos como:

. Lavar las frutas y verduras antes de consumirlas.

. Cocinar en un lugar limpio e higienizado, mantener los utensilios de cocina
limpios.

Lavarse las manos antes de cocinar y durante el proceso para no
contaminar los alimentos.



9.- TICKET DE SALIDA

Indicadores:
Identificar factores de riesgo para la salud en la manipulacion de alimentos.
Importancia la manipulacion en la higiene de los alimentos.

En relacion al concepto de higiene en relacidn a los alimentos completa la siguiente
tabla.

Antes 'pEﬂSn:Li:l-ﬂ___ Ahora piEﬂS-:-
-
4 O
o= -
l T



10.-AUTOEVALUACION

Identifico habitos
de higiene que se
deben considerar
en la preparacion
de los alimentos

Aplico el lavado
de manos para la
manipulacion de
los alimentos.

Me preocupo del
color, aromay
frescura de los
alimentos que voy
a comprar.



Terminamos por esta semana, muchos carifios para todos,
cuidémonos alimentandonos en forma sana y equilibrada, sobre todo
en este tiempo en que no hemos realizado ejercicios,

un gran abrazo, los quiero mucho...
Profesora Verito.




