COLEGIO PABLO GARRIDO VARGAS
Formando lideres sin distincion

GUIA DE APRENDIZAJE
“CIENCIAS NATURALES”

NOMBRE: FECHA: Semana 32 CURSO: Tercer

16 al 20 de noviembre 2020. | Afio Basico.
OAOQ7: Proponer, comunicar y ejercitar buenas Unidad 4 Habilidades a desarrollar: Identificar,
practicas de higiene en la manipulaciéon de | Vida saludable conocer.
alimentos para prevenir enfermedades.

Objetivo de clase:
e Conocer e identificar las buenas practicas de higiene en la vida cotidiana.

Indicadores de Evaluacion:
e |dentifican y comunican por diversas formas buenas practicas de higiene en la vida cotidiana.

Instrucciones de la Actividad:

>Leer con atencion toda la guia de aprendizaje.

>Escribir en tu cuaderno de asignatura la fecha y el objetivo de clase.

>Enviar fotografia de ticket de salida desarrollado al correo o WhatsApp de la profesora.
>Tienes hasta el viernes 06 de noviembre para desarrollar la guia de aprendizaje.

Sitio web recomendado: https://www.youtube.com/watch?v=_rwnwhSW5pw

Docente: Daniela Palma, | Correo: Horario de Consultas:
Jhoselyn Garcia. 3roA: Jhoselyn.garcia@colegio-pablogarrido.cl 8:30 a 13:00 horas
3roB: daniela.palma@colegio-pablogarrido.cl

Hola nifios y nifias, espero que estén muy bien junto a sus familias.

Te invito a resolver: §Cédmo vamos? lee con atencidn y descubre de que se trata.

% Lee de manera comprensiva cada pregunta. o W
-, -
% Lee las alternativas, piensa en la correcta y luego responde. ’-’*'\ -

% Recuerda enviar hoja de respuesta tu profesora por WhatsApp o correo electrénico, -

Ante de comenzar lee el siguiente parrafo y responde las preguntas en el recuadro.

Ocupa tu imaginacion e imagina que eres un chef y deben preparar un almuerzo saludable. 1. ; Qué
aspectos deben considerar al momento de elegir los alimentos?, 2. 4y al momento de prepararlos?
Registren sus ideas.

Ademas de consumir preferentemente alimentos saludables, es importante
adoptar medidas para manipular y preparar los alimentos.



mailto:Jhoselyn.garcia@colegio-pablogarrido.cl

» Lee la informacién y resuelve las actividades.

Las malas practicas de higiene favorecen la propagacion de microorganismos y las
enfermedades relacionadas a ellas, por eso es muy importante incorporar habitos de higiene

personal, de la casa y de los alimentos, y asi favorecer la salud de las personas. Los
microorganismos son muy pequefios, siendo algunos invisibles a la vista humana y se

encuentran en todas partes. Ellos viven en el suelo, sobre todas las superficies, sobre la piel y
también en el tracto intestinal de personas y animales. Existen diferentes tipos de
microorganismos. Algunos de ellos son buenos o beneficiosos para el cuerpo y ayudan a

mantener una buena salud. Otros son malos o dafiinos y pueden provocar enfermedades.

Actividad 1: Responde las preguntas.

A). ¢ Qué deberia hacer el nifio antes de preparar el
postre?, ; Por qué?

B). ¢ La accién que realiza la abuela representa una medida de higiene?

c. El basurero como se muestra en la imagen ¢ Representa una medida de higiene?

Te invito a conocer las buenas practicas para preparar alimentos.

#Gué medidas aplicar?

Lavarse laz manos antes de preparar alimentos, )
durante su preparacion y después de
manipularlos.

Lavarse las manos después de ir al bano.

Lavar y desinfectar todas las superficies y
utensilios usados para preparar alimentos.
Proteger los alimentos y las dreas donde

se preparan de insectos, mascotas y otros
animales. Los desechos y restos de alimentos
deben eliminarse en un contenedor cerrado,
alejado del lugar en que se preparan alimentos.
Mantener el cabello tomado y, en lo posible,
cublerto, mientras se preparan alimentos.

' En la tierra, el agua, los animales y las personas,

se encuentran microorganismos patégenos. Estos
son levados de una parte a ofra por las manos,
los utensilios, la ropa, los panos de limpieza y
cualguier otro elemento que no haya sido lavado
adecuadamente.

Usar utensilios diferentes, como cuchillos o
tablas de cortar, para manipular carnes rojas,
pollo, pescado, mariscos y otros alimentos
crudos como las verduras.

Los alimentos crudos, en espedal cames rojas,
pollo, pescado y mariscos, y sus jugos, pueden estar
contaminados con microorganismos patdgenos gue
se pueden transferir a otros alimentos.

Usar agua potable o tratada para cocinar.
Seleccionar alimentos frescos.

Lavar las frutas y las verduras, especialmente si
se consumen crudas.

Mo utilizar alimentos después de la fecha de
vencimiento.

El agua y algunos alimentos pueden contener
microocrganismos patdgenos o sustancias daninas.

Cocinar completamente los alimentos,
espedalmente carnes rojas, pollo, huevos,
pescados y mariscos.

Recalentar completamente la comida cocinada
antes de consumirla.

Una correcta coccion de los alimentos mata
casi todos los microorganismos patogenos.
Ademnas, el recalentamiento adecuado elimina
microcrganismos que puedan haberse
desarrollado durante la conservacion de

los alimentos.



Actividad 2: Observa las imagenes y responde.

Situacién 1 Situacion 2

a. Encierra en la segunda
situacion nueve diferencias en las
imagenes.

b. ¢En cudl de las situaciones hay mejores condiciones de higiene para preparar los
alimentos? ¢ Por qué?

Actividad 3: Analicen las situaciones que se proponen a continuacion. Marquen con una X en la
columna correspondiente, si la accidn es correcta o incorrecta y escribe 2 razones que justifiquen
las respuestas.

Situaciones Correcta | Incorrecta ZPor qué?

Cuando Susana y Gabriel fueron
a comprar manzanas a la feria,
Gabriel se comid una de ellas
mientras regresaban a su casa.

A Felipe y Carolina les gusta salir
al patio de su casa, subirsea la
higuera y comer sus frutas.

En los dias de calor, Camilo y sus
amigos, después de jugar futbol, van
aun canal cercano a beber agua.

Verdnica esta con gripe, pero
tiene que preparar el almuerzo.
Se levanta de su cama a cocinar
antes que lleguen sus hijos.

Esta muy apurada y se siente
incomoda porgue tose mucho
mientras prepara los alimentos.




Ticket de salida
(semana 32)

Nombre:

l. Responde las preguntas.

a). Nombra 3 habitos de higiene que tenemos que tener en nuestra vida diaria.
1.

2.

3.

b) ¢ Cual de estas practicas pueden prevenir enfermedades relacionadas con la
alimentacion? Encierrala.




