p: Ministerio de
% Agricultura
Gobierno do Chile

a Chilena par lCldd
ddl-\lm ntar

DOCUMENTO MODELO
PEDAGOGICO
ACHIPIA

PARA EDUCACION MEDIA

AGENCIA CHILENA PARA LA INOCUDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA
ACHIPIA



Contenido

L NN =107 =3 N I 2 PP 1
1.1 ROl de ACHIPIA Y 18 EQUCACION. ..ottt ettt ettt ettt ettt b e st e bt e sbe e e beeenneeesbseennneenes 1
1.2 Modelo Pedagégico para Promover la Inocuidad Alimentaria en la EAucacion .............ccocoviieiiiiiiiiiiiieeenn. 2
1.3 La Pertinencia TerTHOTIAL . ........cooiiiiiiie ettt e e e e e nr e s 3

Cuadro 1- Comportamientos riesSgoS0S POr REGION ........cooiuiiiiiiiiie et e e e e 4
Cuadro 2 - Vinculacion de la Herramientas Educativas con los Comportamientos Riesgosos ...................... 4

2. PRESENTACION HERRAMIENTAS EDUCATIVAS ACHIPIA ......oooieeeececeeeeeeeeeeeeeeee e ennens 5
2.1 El Extrafio Micromundo de TUS MaNOS ..........cocuiiiiiiiieieiiii et e e e senne e 5
2.2. LA GRAN CARRERA DE LA INOCUIDAD ......coiiiiititaiee ettt st e saee e beeeseesnbeeanneeabeeenneeenes 7

RESUMEN DE LOS CUENTOS. ...ttt ettt etee et e ste e e eseeameeameesseeseeeaae e et ameeemseeneeaseeaseeaseenteameeaneeaneesneesneannes 12
24 FRUTITERES ...ttt ettt sttt e e et e s h bt e e at e e s h bt e eabeesmteeemteesmteeenbeesmbeesnbeesnteesnreean 14

3. ORIENTACIONES PARA EL TRABAJO PREVENTIVO SOBRE LA INOCUIDAD Y SEGURIDAD

ALIMENTARIA EN LA EDUCACION MEDIA ...ttt ettt eebee et eebeesnbeeeneeebeeenneeenes 18

4. SUGERENCIA DE ACTIVIDADES E INSTRUMENTOS DE EVALUACION 7° BASICO........c.coococeueeereeenne. 20
4.1 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS PARA DOCENTES DE ENSENANZA MEDIA ........cccoeveveveveeeceeanen. 20
4.2 HERRAMIENTA DE PLANIFICACION ......oooiiieeeeeececeeeee ettt en s et 21

PROPUESTA DE PLANIFICACION / SESIONES N°1, 2Y 3 ..ooiiiiiioecececeete et ee et en s 22
4.3 INSTRUMENTO DE EVALUACION .....coouiiiieeeeeeeeeeeeee ettt s s s et 25

5. SUGERENCIA DE ACTIVIDADES E INSTRUMENTO DE EVALUACION 8° BASICO .......ccccccoveveveceererne. 26

5.1 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS PARA DOCENTES DE ENSENANZAMEDIA ..........ccoveereeee. 26
5.2 PROPUESTA DE PLANIFICACION / SESION NPT .....cooviiiieeeieceeeeieieeee et ee s eneseeaeaes 27
5.3 INSTRUMENTO DE EVALUACION .......cooviieieiteteteeeeeee et ee s et es s s s st s s anenssssseaesesasananenns 29

6. SUGERENCIA DE ACTIVIDADES E INSTRUMENTO DE EVALUACION 1° MEDIO .......cooovoveeeeeeeeeeeeeeceen. 30

6.1 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS PARA DOCENTES DE ENSENANZA MEDIA ........cccceveveveveeeceeene 30
6.2 PROPUESTA DE PLANIFICACION / SESION NOT......ooiiiiiiieieieteeeeeecee e ee s 31
6.3 INSTRUMENTO DE EVALUACION 1° MEDIO ......ooouiuititiieieeceececeeie e eeeeeeeaeae e esesensssae s snenssesaeaeaenans 33

7. SUGERENCIA DE ACTIVIDADES E INSTRUMENTO DE EVALUACION I1I° y IV° Medio ..........cceveueerernnnee. 34

7.1 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS PARA DOCENTES DE ENSENANZAMEDIA ........c.ccoveereeee. 34
7.2 PROPUESTA DE PLANIFICACION / SESIONES N°1, 2,3 Y 4 oot 35

8. INSTRUMENTO DE EVALUACION
9. BIBLIOGRAFIA



1. ANTECEDENTES

1.1 Rol de ACHIPIA y la Educacion

La Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria (ACHIPIA) es una comision
asesora presidencial creada a partir del Decreto n°83 de Octubre del 2005, bajo la
dependencia, en ese entonces, del Ministerio Secretaria General de la Presidencia.
Posteriormente en el aino 2011 su administracion y dependencia pasé a manos del Ministerio
de Agricultura, bajo el Decreto Supremo n° 162 de Agosto de 2011. Sin embargo, en su
gobernanza también participan el Ministerio de Salud, de Economia y de Relaciones
Exteriores.

La Agencia tiene como funcion la coordinacion de espacios de colaboracion al interior del
Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria (SNICA); disefar y velar por la
implementacién de la Politica Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria; y promover, y ser
parte, de la metodologia del analisis de riesgo en inocuidad alimentaria, en particular, ejecutar
el componente de evaluacion de riesgos.

De acuerdo con FAO (2007), el analisis de riesgo es un “planteamiento sistematico y
disciplinado para tomar decisiones sobre la inocuidad de los alimentos” basado en sus tres
componentes: evaluacion de riesgos, gestion de riesgos; y la comunicacién de riesgos
(intercambio de informacién).

En términos amplios, la evaluacion de riesgos es la generacion de informacion de base
cientifica para quienes toman decisiones en inocuidad alimentaria denominados gestores de
riesgos. En el Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria (SNICA) hay tres actores
que toman decisiones en inocuidad alimentaria y que pueden ser considerados gestores de
riesgos: el sistema de control de alimentos (MINSAL, SAG y SERNAPESCA) en la regulacién
y fiscalizacion; el sector productivo en los diferentes eslabones de la cadena de produccion,
transformacion y distribucion de alimentos; y los consumidores.

Los consumidores toman cotidianamente decisiones en inocuidad alimentaria en la compra,
almacenamiento, preparacién y consumo de los alimentos. Lamentablemente, no siempre lo
realizan con la informacion de base cientifica para hacerlo adecuadamente. El gran problema
es justamente como hacer llegar esa informacién de manera que tenga impacto en esas
decisiones en el mediano y largo plazo, provocando cambios de comportamientos.

Una estrategia para ello es la educacion. Si se puede hacer llegar esa informacion a los nifios
y jovenes de diferentes niveles educativos a través de una metodologia ludica y entretenida
que promueva tempranamente comportamientos responsables en relacion con los riesgos en
inocuidad alimentaria, entonces, hay una oportunidad de mejorar las decisiones en esos
gestores de riesgo ahora y a futuro. Sin embargo, para ello hace falta una herramienta, un
modelo pedagadgico.



1.2 Modelo Pedagogico para Promover la Inocuidad
Alimentaria en la Educacion

La Agencia ha venido trabajando dos iniciativas que sirven de base para la elaboracion de
este modelo pedagdgico. La primera es la promocién de la cultura de inocuidad como una
politica publica entendida como los valores, creencias y normas compartidas que afectan la
forma de pensar y el comportamiento con relacién a la inocuidad alimentaria y que provienen
del sentido, significado o interpretacién que se confiere a los riesgos en inocuidad alimentaria
que determina las posibles acciones (comportamientos) para mitigar esos riesgos. La
segunda es el disefio e implementacion de estrategias y herramientas comunicacionales para
la reduccién de riesgos alimentarios, considerando la informacién generada por la Agencia,
la percepcion de riesgo de los actores de la cadena alimentaria y las tendencias que permiten
generar presencia y aportar, desde el ambito de la comunicacién, en la gestién de riesgos y
eventuales crisis de inocuidad.

A partir de las acciones en cultura de inocuidad, se realizd un estudio cualitativo de
comportamientos, percepciones y conocimientos frente a la inocuidad de los alimentos en los
consumidores chilenos en relacion con los riesgos en inocuidad alimentaria. Mientras que, a
partir de las acciones en comunicacion de riesgos, se crearon 12 herramientas educativas
que se probaron en colegios y establecimientos en distintos niveles educativos, donde se
ponen en practica conocimientos y conceptos asociados a la higiene, el cuidado personal, la
seguridad alimentaria, la alimentacién saludable, entre otros.

A lo anterior, se sumo la mirada pedagogica con el analisis del curriculum escolar chileno en
sus distintos niveles de educacién parvularia, basica, media y técnico profesional (TP) para
identificar los objetivos de aprendizaje en las distintas asignaturas y cursos donde era posible
utilizar las herramientas educativas.

De esta manera, se elaboré un modelo pedagdégico que fue la sintesis entre la identificacion
de los comportamientos riesgosos de los consumidores en inocuidad alimentaria, las
herramientas educativas para cambiar dichos comportamientos y los objetivos de aprendizaje
del curriculum escolar chileno para los diferentes niveles de educacion. Esto con la idea que
los docentes lo puedan utilizar en la trasmision del contenido de las asignaturas de los
diferentes niveles educativos en las aulas y logre su objetivo como parte de las tareas
pedagogicas habituales y no como una carga adicional.

El modelo pedagdgico es, entonces, una herramienta que busca contribuir a la promocion e
instalacion progresiva de comportamientos para la reduccién de los riesgos en inocuidad
alimentaria en estudiantes de los distintos niveles del sistema escolar chileno, a través de
actividades teodrico-practicas vinculadas con las asignaturas y objetivos de aprendizaje del
curriculum nacional basado en las herramientas educativas de ACHIPIA.



1.3 La Pertinencia Territorial

Las Comisiones Asesoras Regionales en Inocuidad y Calidad Alimentaria (CARs) son
espacios colaborativos coordinados por la Agencia a nivel de las 16 regiones del pais cuyo
objetivo es asesorar a la autoridad regional en materias de inocuidad, atendiendo las
particularidades propias de cada region y coordinando a los diferentes organismos regionales
que tienen relacion con el tema. Las Comisiones han elaborado 16 planes de trabajo, con 47
iniciativas y 167 actores regionales convocados.

Como parte de los planes de trabajo de las Comisiones, se priorizaron iniciativas relacionadas
con fortalecer las practicas en inocuidad alimentaria en los consumidores en las regiones de
Tarapaca, Antofagasta, Coquimbo, Valparaiso, Maule, Nuble, Bio Bio, Araucania, Los Lagos
y Aysén. Como estrategia para lograr este objetivo, se identificéd el trabajo con la educacion.
El modelo pedagdgico se elaboré como una herramienta para poner a disposicion de estas
Comisiones para la implementacion de estas iniciativas.

Se requirié, entonces, contar con estrategias pedagdgicas adaptadas a las caracteristicas y
necesidades de cada region, reconociendo que los riesgos en inocuidad alimentaria no son
homogéneos a lo largo del pais, ya que factores geograficos, culturales y econémicos influyen
en cada zona. Esto facilitara la apropiacion del modelo pedagdgico y sus contenidos por parte
de los docentes y una implementacion mas efectiva y contextualizada, promoviendo cambios
reales en los comportamientos de los estudiantes en funcidn de sus propias realidades.

Para la identificacion de los riesgos en inocuidad alimentaria en cada region, se trabajé
directamente con las Comisiones, en un proceso participativo que permitié levantar los
riesgos y comportamientos riesgosos percibidos como prioritarios en los distintos territorios
(Ver Cuadro 1). Asi, mientras que problematicas como la compra en comercio informal o la
mala manipulacion de alimentos fueron comunes en varias regiones, otras como las malas
practicas agricolas o la contaminacion cruzada fueron especificas de ciertos territorios. En un
segundo taller, se vinculé cada riesgo identificado con las herramientas educativas que
dispone ACHIPIA (Ver Cuadro 2). Esta vinculacion permitié que las regiones analizaran el
potencial de cada herramienta para abordar sus riesgos priorizados, mejorando la aplicacién
del modelo pedagogico.



Cuadro 1- Comportamientos riesgosos por Region

Riesgos Regiones que lo priorizan

Compra en comercio informal Tarapaca, Antofagasta, Valparaiso, Bio bio, Maule, Nuble, Araucania,
Los Lagos

Malas practicas de manipulaciéon de alimentos Antofagasta, Valparaiso, Araucania, Los Lagos, Aysén

Venta de pescados y mariscos en comercio informal Bio bio, Los Lagos, Aysén

Deficiente lavado de manos Tarapacd, Maule, Araucania

Malas practicas agricolas Valparaiso, Nuble, Aysén

Compra de productos sin cadena de frio Tarapaca

Mal manejo de basura Antofagasta

Mal manejo de T° en consumo y venta de alimentos Coquimbo

Coccionincompleta Coquimbo

Falta de limpieza t desinfeccion en zonas de preparacion Coquimbo

alimenticia

Mal manejo de T° de congelacion, refrigeracién, almacenamientoy | Maule

recalentado

Obtencidn de informacion a través de medios no oficiales Bio bio

Malas practicas en venta de productos frecos (lavado de manos) Nuble

Contaminacioén cruzada Aysén

Mal manejo de composty posterior uso Aysén

Fuente: elaboracioén propia.

Cuadro 2 - Vinculacion de la Herramientas Educativas con los

Comportamientos Riesgosos

Herramienta/Region | Tarapaca | Antofagasta | Coquimbo

Los

Nuble
Lagos

Valparaiso | Maule Biobio | Araucania Aysén

El Teatro Invisible X

X

Trivia Alimentaria

Cuenta Cuentos

X
X
La gran carrera de la
. . X
inocuidad

X[ XX
X[ XX
XXX

Consejos para
personas mayores

x

Frutiteres

Publicaciones
Listeriosisy
Salmonelosis

El extrafio
micromundo de
Karen

Pinta Achipia

No menciona
Herramienta

Fuente: elaboracién propia.




2. PRESENTACION HERRAMIENTAS
EDUCATIVAS ACHIPIA

2.1 El Extrano Micromundo de Tus Manos

La extrafa caja es una misteriosa herramienta se utiliza para demostrar la visualizacién de
contaminacién y organismos que podemos llevar en nuestras manos, utensilios, superficies
0 insumos, y que generalmente no podemos ver a simple vista. A través de su luz ultravioleta,
y la reflexién sobre las cosas estan ahi pero no siempre las podemos ver, te ensefnara el
correcto lavado de manos o utensilios, y la importancia que tiene esta simple accion para
reducir el riesgo de enfermedades asociadas a la falta de higiene al momento de manipular y
consumir alimentos.

a. ¢Como se ve la extraia caja?

b. { Cémo funciona?
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2.2. LA GRAN CARRERA DE LA INOCUIDAD

La gran carrera de la inocuidad es un tablero tipo juego de mesa, pero en tamafo grande (4m
x 4m), donde tres personas (0 equipos) pasan a ser fichas del tablero y deben avanzar por
las casillas de su color segun lo que indique el dado. Cada casilla tiene un simbolo y distintos
desafios asociados, los cuales pueden ser ajustados para distintos niveles y contenidos,
permitiendo que este juego sea ideal para un cierre de proyecto donde se aprendieron
distintos contenidos, habilidades y actitudes, y para finalizar los estudiantes deben poner a
prueba estos nuevos conocimientos a través de este juego.

JUNAEB | ACHIPIA

Instrucciones
- Pueden jugar 3 personas o equipos simultdneamente utilizando una de las rutas: la
roja, la verde y la amarilla.



El profesor sera el “arbitro”, quien tendra las tarjetas con las preguntas y desafios, y
debera mediar durante los turnos de cada equipo.

Al tirar los dados el numero indicara las casillas que debe avanzar el equipo.

Segun el simbolo o diagrama de cada casilla el jugador debera realizar o responder
los siguientes desafios o preguntas.

Simbolo o diagrama | Nombre Instrucciones si caes en esa casilla

Preguntas Responder correctamente la pregunta
para avanzar un espacio. Si respondes
de manera incorrecta te quedas en esa
casilla (ver ejemplos de preguntas en el
recuadro de mas abajo)

Desafio ACHIPIA Resolver el desafio propuesto.
Responder correctamente la pregunta
para avanzar un espacio. Si respondes
de manera incorrecta te quedas en esa
casilla (ver ejemplos de preguntas en el
recuadro de mas abajo)

Lactobacilo Son bacterias benignas que habitan en
el sistema digestivo. Se pueden
encontrar en yogures, quesos y otros
alimentos fermentados. Los lactobacilos
ayudan a descomponer la comida,
absorber sus nufrientes y eliminar los
microorganismos que pueden producir
enfermedades.

UPS! Eschericha Coli Es una bacteria que se encuentra en
los intestinos de las personas y los
animales, en el medioambiente y, a
veces, también en los alimentos y el
agua sin tratar. Gran parte de las
infecciones causadas por E. Coli
ocurren en el hogar, principalmente
asociadas al consumo de came cruda o
poco cocinada, leche cruda y derivados
elaborados con ella, frutas y verduras
crudas y semillas germinadas.
Podemos prevenirla si nos lavamos
muy bien las manos después de ir al
bano, cocinamos bien nuestros
alimentos y lavamos y desinfectamos
bien las frutas y verduras.

ACHIPIO en tu camino | Este casillero te hace inmune porque
practicas conductas que favorecen la
inocuidad como el correcto lavado de
manos, no comprar en el comercio
informal, te preocupas que los
alimentos tengan una coccién
completa, evitas la contaminacion




cruzada (Es la transferencia de agentes
contaminantes de un alimento
contaminado a otro que no lo esta. El
ejemplo mas comun es trozar un pollo
crudo en una tabla de cocina y luego
sin limpiarla, cortar vegetales para
preparar una ensalada. Lo mismo
puede pasar con utensilios o nuestras
propias manos sin lavar y desinfectar
que actian transfiriendo las bacterias).

Ensalada de frutas

Ensalada de frutas o macedonia es una
mezcla de variadas frutas cortadas en
trozos pequenos, muy tipica en algunos
paises. El término macedonia se
empez6 a usar en Francia en el Siglo
XVII, inspirandose en el imperio
macedénico de Alejandro Magno por su
variedad de personas y origenes. Las
frutas contienen muchos antioxidantes,
que reducen muchas enfermedades.
Debes comprarlas en el comercio
formal (ferias, supermercados,
verdulerias o almacenes). Al
consumirlas, siempre deben estar muy
bien lavadas, al igual que tus manos.

BACTEATh PEURASA

Campylobacter

Campylobacter es una bacteria provoca
una de las cuatro principales causas
mundiales de diarrea y esta
considerada como el motivo bacteriano
mas frecuente de gastroenteritis en el
mundo. Se produce por el consumo de
agua no tratada o de frutas y verduras
lavadas con agua contaminada, leche
cruda (sin pasteurizar ni hervir).
También se puede trasmitir cuando se
lava el pollo crudo (no debe lavarse
nunca) y el agua se salpica hacia otros
alimentos. Podemos prevenirla si nos
lavamos muy bien las manos antes de
comer, cocinamos bien nuestros
alimentos como el pollo y evitamos la
contaminacién cruzada, lavamos muy
cuidadosamente los utensilios de
cocina, entre cada tipo de alimentos o
utilizamos distintos utensilios para
distintos tipos de alimento.




Listeria La listeriosis es una enfermedad
transmitida por alimentos causada por
la listeria monocytogenes, una bacteria
que se encuentra en la tierra y el agua.
Puede vivir en alimentos crudos como
vegetales, pescados crudos y
ahumados, asi como en alimentos
procesados, como los fiambres y
embutidos y alimentos hechos con
leche no pasteurizada. La listeria es
distinta a muchos otros gérmenes
porque puede crecer incluso dentro de
las temperaturas frias de un
refrigerador. Los sintomas incluyen
fiebre y escalofrios, dolor de cabeza,
malestar estomacal y vomitos.
Podemos prevenirla si nos lavamos
muy bien las manos antes de comer,
cocinamos bien nuestros alimentos
como salchichas u otros tipos de
embutidos, lavamos y desinfectamos
bien las frutas y verduras y lavamos
muy cuidadosamente los utensilios de
cocina.

2.3 CUENTACUENTOS - “CUENTOS PARA ANTES Y DESPUES DE LAVARSE LAS
MANOS”

Los cuentos entregan a los nifios, jovenes y adultos ideas, seguridad, confianza y transmiten
valores, ayudan a mejorar la memoria, a estimular la imaginacién, conocer nuevas palabras
y expresiones y valorar el entorno en el que se desenvuelven. Esto es precisamente lo que
“Cuentos para antes y después de lavarse las manos” busca y genera a partir de su lectura.
La inocuidad alimentaria es un concepto técnico que tiene mucho que ver en nuestras vidas,
pero que, como palabra, no esta tan presente en nuestro dia a dia. En estos cuentos a través
de entretenidos viajes que nos llevan a una feria, dentro del cuerpo humano o a un laboratorio
vemos como conceptos como lactobacilos, microorganismos patégenos y alimentos van
integrandose bajo el paraguas de la inocuidad de los alimentos y se presentan como un
creativo y original material educativo para acercar a nifios y adultos al mundo de la ciencia de
los alimentos.

Puedes descargar los entretenidos cuentos para que puedas utilizarlo desde el siguiente link
www.achipia.cl

Ademas, cada cuento esta pensado para que su lectura pueda estar acompafiada de sonidos
y musica ambiental que enriquece la experiencia lectora a través de Spotify. Puedes encontrar
cada cancion escaneando la imagen en los cuentos.
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RESUMEN DE LOS CUENTOS

a. La gatita Frida i
Este cuento narra las aventuras de Frida,
una gatita curiosa, junto con sus tres
hermanos gatitos: Simon, Gaston y Antén,
y su padre, Papa Gato. La historia se
desarrolla en una feria a la que asisten. El
cuento combina elementos educativos
sobre seguridad alimentaria con una trama

divertida protagonizada por personajes
animados.

TEXT0 £ ILUSTRACIONES

Claubia CAAES pias

Edad sugerida: desde los 6 a 10 afos.

= I B
% Lists musical 4
sugerida para leer o e IInllII' III'I[. « B
narrar este cuenta: -

"Vivamos esta divertida aventura con Frida y sus amigos gatitos mientras descubren los
secretos de la inocuidad alimentaria en este cuento encantador que te ensefiara como
hacer que tus comidas sean seguras y deliciosas. jNo te lo pierdas!”

b. Cazuela
En este cuento, una misteriosa bruja llega al
barrio, rodeada de rumores sobre su maléfica
reputacién. Sin embargo, cuando una situacion
inesperada involucra a un vecino, la mama del
narrador decide conocer a la bruja, Georgina. Y
ahi recién comienza la historia que incluye
consejos de seguridad alimentaria y deliciosas
preparaciones.
Estos personajes se entrelazan en la trama
para explorar temas de prejuicios, amistad y la

La bruja 07 - bro de cuento

importancia de la preparacién adecuada de sacada de un 110 ey
. . 3 vde,
alimentos para evitar enfermedades. depielopacay S

%7 payecia

nto
partame <. Bajita,

Edad sugerida: desde los 8 afos en adelante.

e que
que parece T, o conun
casa porque an
rios dias:
+Zwmana DOT VA

fuerte dolor

"iIEmbarcate en un fascinante viaje entre cazuelas y amistad!
Descubre el asombroso mundo de Georgina, la bruja del departamento 37
y aprende que las apariencias pueden ser engafiosas”
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c. La odisea de Salmonelly, la bacteria
@9 de

Este cuento sumerge a los lectores en un d‘
AT \fw
»

micromundo invisible habitado po

SalmoNelly, una bacteria de la familia \W‘
Salmonella. A través de las vivencias de ° ‘ac eﬁa
SalmoNelly, los lectores descubren el ciclo e
de vida de esta bacteria y como puede mu‘{)\o
afectar a los humanos. La narrativa explora
conceptos como las fisiones binarias, la
reproduccién de bacterias, y el impactodela = .
salmonelosis en el cuerpo humano. Ademas 3
destaca la importancia de la higiene =
alimentaria y como los habitos de consumo |
pueden influir en la proliferacion de :
patégenos.

13 7
CAnls @08

“Lista musigal sugerida para
leer o narrar este cuento:

S bl
Edad sugerida: desde 7° basico en adelante.

"Acompafianos en un fascinante viaje microscépico con SalmoNelly y descubre el intrigante
mundo de las bacterias. Este cuento te ensefiara sobre la importancia de cocinar
adecuadamente los alimentos y como pequefias decisiones pueden tener un gran impacto
en la salud”

d. Maria Teresa y los lactobacilos
Este cuento nos introduce en el
fascinante mundo de los lactobacilos,
pequefas bacterias amistosas que
residen en nuestro cuerpo,
especialmente en alimentos como el
yogurt. Maria Teresa, guiada por el
conocimiento de su padre, desarrolla
una relacién especial con estos seres
microscopicos, llegando a considerarlos como amigos, Lacti y Loctu, que la cuidan y la
mantienen saludable. El relato explora la importancia de los lactobacilos en la salud,
destacando como ayudan a prevenir enfermedades como la diarrea y refuerzan las defensas
del cuerpo.

o i | © el

T IGW‘AS \i
el

Edad sugerida: a partir de 3° basico

"Sumate a esta deliciosa aventura junto a Maria Teresa y sus amigos microscopicos, los
lactobacilos. Descubre como estos pequerios seres amistosos pueden marcar la diferencia
en la salud y el bienestar. ;Qué pasa cuando se van de vacaciones? jSumérgete en este
cuento lleno de magia lactobacilar y aprendizaje sobre la importancia de cuidar nuestro
cuerpo!”
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e. Lupita, la microscopio

Este cuento nos presenta a Lupita, un
microscopio de un laboratorio famoso, cuya
funcién es ampliar el tamafo de objetos y
organismos demasiado pequefios para ser
vistos a simple vista. Lupita es muy
observadora y se destaca por su lema "ver

API|A.

eiicroscobio

" i o0 £ LSTRICONES
para creer". Au.ngue su trabajo a .rr)enudo Do CANALES 108
pasa desapercibido en comparacion con los
reconocimientos de los cientificos, Lupita
sigue comprometida con su labor. : o ore sy
© il

La trama se centra en un descubrimiento
realizado por Lupita sobre la resistencia a los
antimicrobianos por parte de una bacteria.
Este fendmeno es explicado de manera clara y accesible para los lectores, a través de la
interaccion de Lupita con los tubos de ensayo y otros instrumentos del laboratorio. La
historia destaca la importancia de un uso responsable de los antimicrobianos para prevenir
la resistencia y aborda el tema de manera educativa y entretenida.

Edad sugerida: a partir de 3° basico

"Acompanfa a Lupita, el microscopio curioso, en una aventura fascinante por el mundo de la
resistencia a los antimicrobianos. Descubre como esta pequenfa heroina cientifica lucha
contra las bacterias burlonas y se convierte en una destacada divulgadora para concientizar
sobre el uso adecuado de los antimicrobianos. ¢ Te uniras a Lupita en su mision por un
mundo mas saludable?"

2.4 FRUTITERES

Los frutiteres son personajes creados por ACHIPIA que pueden interpretar distintas obras o
escenas segun los niveles y propdsitos formativos del docente.

Cada uno posee un perfil con caracteristicas especificas que permiten imaginar diferentes
escenarios posibles de interaccion tanto con las y los nifios como con los otros personajes,
generando la posibilidad de crear dialogos e interacciones.
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Nombre

Propiedades

Perfil

Costina Turner

Hola, soy Costina, y me vengo a
presentar,

Reina orgullosa de la mesa
chilena sin dudar.

En mil preparaciones me vas a
encontrar,

pero a la ensalada soy quien la
hace brillar.

Si me quieres comer, primero me
debes lavar,

asi mis nutrientes te pueden
ayudar.

Vitaminas, fibra y frescura sin
igual,

jcon Costina tu salud va a
mejorar!

Costina Turner es la
matriarca de nuestros
personajes, tiene caracter
fuerte y determinado,
siempre dispuesta a ayudar y
dar el consejo adecuado para
proteger la salud de las
personas.

>

L

‘k\

Leonardo Di Apio

Leonardo es mi nombre y vengo a
sorprender,

con todas mis propiedades que te
quiero ofrecer.

Tan completo soy, que hasta mis
hojas puedes comer,

y en sopas o ensaladas, no dejo
de aparecer.

Cientifico y genio, por pura
naturaleza,

aportando sabor, salud y mucha
fortaleza.

Verde, fresco y noble, llego hasta
tu mesa,

soy aliado del cuerpo... y también
de la cabeza.

Leonardo es el cientifico, el
técnico, el genio del grupo,
siempre tiene la respuesta

cientifica a los

temas que se abordan.

Elvistoco

No pensaba presentarme, pero
soy El Vistoco,

Mis amigos insistieron, para
ensefarles un poco.

Con proteinas y hierro vengo
cargado,

Y un sabor auténtico, bien
valorado.

Pero recuerda: bien cocido debo
estar,

Para que enfermedades no pueda
propagar.

Elvistoco, es el grufion del
grupo, es pesimista, por su
mal caracter genera
conflictos en el grupo, es
incrédulo y burlén, todo es
una fachada, porque en su
interior es una persona muy
buena.
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Eugenia Quesada

Soy el ingrediente perfecto en
toda preparacion casera,

me llamo Eugenia Quesada, y mi
fama es verdadera.

Aporto calcio, grasas buenas y
energia balanceada,

iy le doy sabor y textura a cada
receta preparadal

Eugenia es coqueta, es una
nifia inquieta y tierna, dulce
en el trato y siempre
optimista, es querida y
respetada por todos por su
gran corazon.

Cebollin Morrison

Cuando de un cebollin revoltoso
se trata,

ino dudes, a mi me llamas al
instante y sin lata!

Para una dieta rica en potasio y en
vitalidad,

conmigo te alimentas y ganas
salud de verdad.

Soy pequeno, inquieto y algo
desordenado,

pero en tu plato soy siempre bien
valorado.

Ayudo a tu cuerpo, no soy nada
trivial,

jsoy clave para controlar la
presion arterial!

Cebollin es el nifo rockero,
siempre en las nubes, por
estar siempre desenchufado
de la realidad es el que
genera la polémica y son sus
amigos los que le tienen que
aclarar sus confusiones.

Tom Cruz

Tom Cruz es mi nombre, asi me
conocen,

soy tan increible que dobles no se
reconocen.

Soy fuente de vitaminas, poder
natural,

bajo en calorias, soy tu aliado
ideal.

Hidratante por excelencia, pura
eficiencia,

no hay mision imposible, solo
resistencia.

Cuando tu cuerpo entra en
emergencia,

yo actuo rapido, con ciencia y
coherencia.

Tom Cruz es el joven
taquillero del grupo, el bakan,
cree que se las sabe todas,
pero siempre termina dando
jugo.
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Almejandra Me conocen como Alejandra Almejandra Brelmar es
Belmar Belmar observadora y deslenguada,
Desde el mismo Mar tu mesa no tiene filtro, esta atenta a
vengo a alegrar todos los peligros, siempre
Ricas en omega 3 y zinc son mi tiene un plan para resolver
prepaciones los problemas, sabe mucho y
Tan completa que estoy llena de es carifiosa con todos sus
minerales esenciales amigos.
jPero cuidado con como me
preparas!
Si estoy cruda una intoxicacion te
ganas
Marisol Soy la mas grande del grupo, me | Marisol, es un personaje de

llamo Marisol,

aunque estoy lejos, tengo el poder
de un ledn.

Aporto vitamina D y mejoro tu
circulacion,

alivio el estrés con mi calido
corazon.

Pero cuidado con mi luz en
exceso y sin control,

porque podrias quemarte y sufrir
una insolacion.

luz, siempre preocupada por
SuUs amigos y siempre
dispuesta a dar un consejo y
carifio si es necesario.

Don Solomdn

Si sabiduria y salud necesitas con
premura,

Don Salomon tiene la receta mas
segura.

No trae pastillas ni férmulas raras,
solo buen salmén, jcon bondades
bien claras!

Con omega-3 y grasas que te
abrazan,

protege tu corazon, y tus neuronas
arrasan.

Con proteinas puras y vitaminas al
dia,

combate el cansancio y hasta la
apatia.

Asi que si buscas salud con sabor,
no lo dudes mas, jpidele al
salmén, por favor!

Porque en cada bocado que llega
al monton,

va una ayudita directa de Don
Salomon

Don Salmén, personaje
seforial, con mucha
experiencia, un sabelotodo
que siempre dara la ultima
palabra de cuanto argumento
se refiera.
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Pilo Bacter Pilo Bacter, un personaje
oscuro y tenebroso, es de
pocas palabras, dice las
cosas sin pensar en las
consecuencias y es téxico

3. ORIENTACIONES PARA EL TRABAJO
PREVENTIVO SOBRE LA INOCUIDAD Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA EDUCACION
MEDIA

Contexto general

Vivimos en un mundo cada vez con mas acceso a la informacion y lleno de desafios respecto
de la manera en que crecen las nifias, nifios y jovenes. Hoy es una necesidad prepararlos
para cohabitar con riesgos de todo tipo, lo que incluye también los alimentarios. La educacion
inicial nos permite como nunca antes, poder incluir este tipo de temas que se estructuran en
habilidades que apuntan a desarrollar ciudadanos criticos, conscientes y responsables de sus
decisiones cotidianas.

Por otro lado, es importante mencionar que los alimentos poseen una serie de
microorganismos, seres vivos microscopicos que, en algunos casos, son inocuos, y en otros,
son capaces de provocar serias enfermedades en quienes los consumen. Es precisamente
por esta razdn que urge generar habitos de higiene alimentaria para su manipulacion vy
consumo, especialmente desde la primera infancia, donde lo que aprenden nifias y nifios
influird en sus maneras de vivir futuras. (De la Vega, F, 2020)

Ademas es importante comprender que, como se menciond anteriormente, en un mundo
complejo e interconectado, las cadenas de produccion son mas dificiles de rastrear y de
fiscalizar, por lo que las conductas de autocuidado en estos temas se hacen fundamentales
para lograr estar seguros cuando consumimos nuestros alimentos. (FAO, 2019)

¢Para qué instalar medidas de higiene, comportamientos de autocuidado y conductas
de inocuidad y seguridad alimentaria?

La instalacion de este tipo de medidas y conductas, tiene beneficios inmediatos en la salud
de los jévenes y sus entornos familiares, les permite ser mas autbnomos y responsables de
su actuar cotidiano, pero también sienta las bases para una vida saludable y consciente en
su futuro.

Fomentar practicas seguras desde la infancia, contribuye a su bienestar fisico y comprender
qué los puede enfermar y qué conductas pueden tener para cuidar su propia salud. En este
contexto, la inocuidad alimentaria y una higiene adecuada, resultan fundamentales para la
prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos o por falta de higiene. Crear
conciencia de estos habitos saludables desde la temprana edad establece las bases para su
futuro comportamiento alimentario a lo largo de su vida.
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Finalmente, les permite aprender a compartir, colaborar y respetar las normas de higiene en
distintos entornos ya sea en los horarios de comida en sus establecimientos como en sus
hogares y también en lugares cotidianos donde suelen consumir alimentos.

¢ Qué significa instalar este tipo de medidas?

La educacion media permite instalar conductas de autocuidado relacionadas con lo que
comemos, como lo comemos y en qué contextos. Por [o que promover la conciencia sobre la
seguridad alimentaria desde temprana edad tiene un impacto positivo en la prevencién de
enfermedades transmitidas por alimentos y la promocion de la salud en general.

De ahi que conocer sobre la inocuidad alimentaria, las medidas de higiene y los
comportamientos seguridad alimentaria son cruciales para enmarcar pedagédgicamente el
siguiente material y darle la relevancia que requiere el adquirir estos habitos a través de
experiencias de aprendizaje significativas para nifias, nifios y jévenes.

Tal como Pilar Oviedo, sefiala la importancia de incorporar en los planes educativos
actividades que permitan descubrir, entender y discernir la importancia que los
microorganismos ejercen sobre nuestra vida. La educacién en las nifias y nifios modela,
inspira y anima a tener estilos de vida mas saludables e influir sobre otros miembros del
hogar. (De la Vega, F, 2020)

¢, Como conectamos el presente modelo con el curriculum nacional?

Las experiencias propuestas por las herramientas de ACHIPIA a través de este modelo
apuntan a apoyar a los jovenes en el desafio de la reactivacidén educativa desarrollado por el
MINEDUC a través de acciones especificas.

Este documento esta sustentado en las dimensiones que se proponen desde el Curriculum
priorizado que aporta el enfoque necesario para la comprension de la ciencia y su
experimentacion en aula.

Ademas la propuesta aporta actividades que fortalecen ideas del MINEDUC que aparecen en
el documento Practicas esenciales para el aula: leer, escribir y comunicarse para aprender,
que son parte de la Estrategia para la Reactivacién de la Lectura de junio de 2023,
especificamente en dos de ellas:

1. Proporciona experiencias significativas de lectura repetitiva para desarrollar la fluidez
lectora
- Modela la lectura fluida en voz alta.
- Invita a imitar y a seguir el modelo lector durante la lectura en voz alta.
- Entrega ayudas visuales o no verbales (gestos, sonidos o imagenes) que
orientan el como leer.
- Practica las palabras frecuentes o dificiles que estaran presentes en el texto.

2. Proporciona experiencias sistematicas para desarrollar la fluidez de la escritura.

- Promueve la practica sostenida de la escritura por periodos cada vez mas
extensos mediante la realizacién de actividades significativas de copia o
dictado, rutinas y juegos de escritura.

- Usa estrategias que permitan verbalizar las ideas antes de escribir.

Basicamente esto significa que gracias a la experimentacién por medio del juego es posible
que ninas y nifos ejerciten el desarrollo progresivo de la escritura, la expresién y la produccion
grafica, apoyando con ello al lenguaje, no solo como asignatura, sino como experiencia vital.
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Glosario basico

A continuacién les compartimos un glosario sobre conceptos basicos:
Inocuidad alimentaria: Ensefiar a los nifios sobre la importancia de consumir
alimentos seguros y libres de contaminantes que puedan afectar la salud. Esto puede
incluir el lavado adecuado de frutas y verduras, evitar el consumo de alimentos crudos
o mal cocidos, y entender las fechas de caducidad.
Medidas de higiene: Fomentar practicas higiénicas, como lavado de manos antes de
comer 0 manipular alimentos, mantener limpios los utensilios de cocina y asegurarse
de que las superficies de preparaciéon de alimentos estén limpias.
Comportamientos de autocuidado: Ensefar a los nifios a cuidar de si mismos,
incluyendo la importancia de una alimentacion equilibrada, la moderacién en el
consumo de ciertos alimentos y la comprensién de sus propias necesidades
nutricionales.
Seguridad alimentaria: Familiarizar a los nifios con conceptos de seguridad
alimentaria, como la identificacion de alimentos en buen estado, la prevencion de la
contaminacion cruzada y el manejo seguro de utensilios y aparatos de cocina.

4. SUGERENCIA DE ACTIVIDADES E
INSTRUMENTOS DE EVALUACION 7° BASICO

Taller Experimentando, comprendiendo y analizando
el mundo de la alimentacion sana y segura

4.1 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS PARA DOCENTES DE
ENSENANZA MEDIA

¢ Como se usa el material?

Antes de empezar

En esta sesion, los adolescentes complementaran un objetivo de aprendizaje de Ciencias
naturales orientado a la apropiacion de conceptos de inocuidad alimentaria y prevencion de
enfermedades o problematicas asociadas a este tema, utilizando herramientas elaboradas
por ACHIPIA.

Es importante que puedan articularse de acuerdo a los intereses de las y los estudiantes, y
con el contexto local de cada escuela, por lo que te invitamos a chequear previamente los
temas a los que ellos le prestan atencion y muestran curiosidad o acciones cotidianas como
por ejemplo la compra de alimentos no regulados o producidos por conocidos.

Previo a la sesion
Se espera que los estudiantes hayan logrado lo siguiente:
1. Analizar y comparar el tamafio de diversos microorganismos con la capacidad de
percibirlos mediante la observacion directa o indirecta.
2. Representar graficamente la estructura de virus, bacterias y hongos.
3. Modelar la infeccion de un virus a una célula huésped.
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En esta sesién
Se espera que los estudiantes puedan:

1. Analizan y modelan mecanismos de infeccién por medio de virus, bacterias u hongos
identificando y nombrando al menos tres objetos o situaciones que pueden
representar un riesgo para la contaminacién de alimentos (por ejemplo, no lavarse las
manos, dejar alimentos fuera del refrigerador, no lavar las verduras, etc)

2. Proponen recomendaciones basicas para la prevencién y el tratamiento de
infecciones cotidianas causadas por microorganismos como virus, bacterias y hongos
con la accion de antivirales, antibidticos y antimicéticos, respectivamente y mediante
la prevencién, sefialando comportamientos seguros y riesgosos en actividades diarias
relacionadas con la manipulacién de alimentos y la higiene personal.

3. Describen efectos positivos en la salud humana de microorganismos como virus,
bacterias y hongos.

Consideraciones

Les invitamos a observar las caracteristicas del entorno territorial, geografico y social en el
gue se encuentran inmersas sus comunidades educativas y poder incluirlas en eventuales
ajustes que requieran ser realizados a esta propuesta.

Este material esta pensado para poner en el centro las experiencias de las y los nifios como
protagonistas de su propio aprendizaje para que, de manera activa, puedan indagar y
proponer soluciones a los diferentes desafios y actividades planteadas por sus educadores.
Finalmente, mencionar que se debe procurar la creacidn de un contexto seguro de
exploracién, donde los adolescentes puedan no solo reflexionar y analizar sobre la tematica,
sino que también crear, tocar material concreto, moverse, sentir y comentar como si toda la
secuencia pedagogica fuera una verdadera aventura que los desafia y motiva.

Un consejo

Es relevante tomar en cuenta que para optimizar esta propuesta metodologica y lograr un
aprendizaje significativo y profundo de las y los estudiantes es fundamental realizar una
revision de este material y de los que puedan ayudar en dicho propdsito.

También es necesario planificacién previa y disefar las caracteristicas centrales del escenario
educativo

4.2 HERRAMIENTA DE PLANIFICACION

Presentacion

El siguiente cuadro resumen ordena el taller en 3 sesiones desde Ciencias Naturales, el
conocimiento disciplinar principal y la herramienta de ACHIPIA correspondiente. Esta es una
propuesta de planificacion sugerida que puede ser reordenada a partir de la realidad de los
estudiantes, tiempos y contexto escolar.

Sesion 1 2 3
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Asignatura Ciencias

Principal Viendo lo invisible Investigando sobre ¢,Cuanto hemos

conocimiento las bacterias aprendido?

disciplinar

Herramienta Extrafio micromundo Cuentacuentos Trivia Alimentaria

pedagoégica de Karen La gran carrera de la
inocuidad

PROPUESTA DE PLANIFICACION / SESIONES N°1,2Y 3

Herramientas de Achipia: Extraiio micromundo de Karen, Cuentacuentos, La gran carrera
de la inocuidad, Trivia alimentaria.

Tiempo propuesto por sesion 90 minutos

Asignatura: Ciencias Naturales

Objetivo de la sesién
Identificar objetos, comportamientos y situaciones de riesgo que pueden atentar contra su
seguridad, bienestar y el de los demas.

Resultados esperados
Al finalizar la sesion, los jévenes podran:
- ldentifica y nombra al menos tres objetos o situaciones que pueden representar un
riesgo para la contaminacion de alimentos
- Nombrar comportamientos seguros y riesgosos en actividades diarias relacionadas
con la manipulacién de alimentos y la prevencion de infecciones asociadas a la higiene
personal.
- Tomar decisiones acertadas y seguras en actividades practicas de simulacion de
seguridad que se centran en la prevencion de la contaminacion de alimentos y
practicas higiénicas.

Diseio propuesto
1. Inicio: Reflexion y listado sobre instancias de manipulacion riesgosa de alimentos y de
higiene personal.
2. Desarrollo: exploracion por medio de la caja del micromundo de Karen.
3. Cierre: reflexion final con preguntas y ticket de salida

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE / SESION N°1
Materiales: Extrafio micromundo de Karen, diferentes objetos cotidianos de los estudiantes.
Tiempo: 90 minutos

Previo a la sesién, aplique una cierta cantidad de gel en diferentes objetos cotidianos de los
estudiantes, lapices, papeles o cartulinas, goma de borrar, cuaderno, mesa, etc.
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1. Inicio (10 min)

Para comenzar se pregunta a los adolescentes: ;qué cosas debemos y no debemos hacer
cuando manipulamos alimentos que vamos a consumir? Se consulta qué puede producir un
mal manejo de los alimentos y cdmo esto se puede vincular con la higiene personal.

El docente indaga cual es el nivel de respuestas de los estudiantes para ir encaminando la
reflexion e identificar elementos de riesgo y de autocuidado a partir de lo que senalan los
jévenes (esta informacion sera utilizada en el desarrollo de la actividad)

Posteriormente el docente retoma las ideas previas sobre el analisis y comparacion del
tamano de diversos microorganismos con la capacidad de percibirlos mediante la observacion
directa o indirecta. ;Pueden verse estos microorganismos directamente? La caja de Karen
nos permitira “ver algunas cosas invisibles”

2. Desarrollo (25 min)

Solicite a los estudiantes que por grupo tomen algunos de los materiales (previamente con
gel) y pidales que hagan un listado de los riesgos de la mala manipulacion de los alimentos y
otros objetos, incluyendo la higiene personal.

Posteriormente se le pedira al joven que utilizé los materiales que coloque sus manos dentro
de la caja de Karen y que mire qué observa. Puede pasar también un joven sin haber
manipulado los materiales, a observar sus manos.

Comparan ambas situaciones y levantan hipotesis de por qué se observa una diferencia entre
lo observado en cada estudiante en sus manos.

Se destaca la importancia de la transferencia de “suciedad”, gérmenes y otros, entre objetos
y las manos.

También se puede proceder a limpiar los objetos y las manos lavandolos con jabdn u otros
utensilios de aseo, para luego mirarlos en la caja de Karen.

3. Cierre (10 min)

Finalizacién de actividad

Recupere la reflexién desde el inicio de la sesion: 4,qué cosas debemos y no debemos hacer
cuando manipulamos alimentos que vamos a consumir? ; podemos ver los microorganismos
0 cémo se transfiere la suciedad entre un elemento y otro? En esta parte se puede realizar la
exploracioén del funcionamiento de la caja de Karen, explicitando el cdmo, a través de una luz
ultravioleta, podemos ver algo que a simple vista no se vé.

Puede preguntar nuevamente al grupo o mencionarlo directamente para cerrar la sesion con
3 acciones que nos permiten comer nuestros alimentos de manera segura y cuales son los
beneficios de los mismos.

Observaciones: Puede trabajar con docente de Educacién tecnoldgica la construccion de su
propia Extrana Caja de Karen, y colocarla a disposicion de los estudiantes de la escuela y
de otros cursos para percibir la contaminacion que se produce en las manos por transferencia
de suciedad “que no se ve”. Los mismos estudiantes pueden realizar un servicio a nifios de
cursos mas pequenos mostrandoles esta herramienta y haciéndolos reflexionar sobre la
inocuidad alimentaria.

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE / SESION N°2

Materiales: Cuentacuentos, disfraces u otros materiales para caracterizar .
Tiempo: 90 minutos (o mas)
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Previo a la sesion, coordine con profesores de lenguaje y/o artes visuales y/o educacion
tecnoldgica puesto que puede desarrollar propuesta como un proyecto transversal de las
asignaturas (ABP).

Debe ademas contar con los tres cuentos en copias suficientes para distribuirlos uno por cada
alumno (es decir un tercio del curso con cada cuento):

La odisea de SalmoNelly, la bacteria
Maria Teresa y los lactobacilos
Lupita, la microscopio

1. Inicio (10 min)
Para comenzar se pregunta a los estudiantes:

¢ Qué bacteria conocen?

¢, Conocen el nombre de alguna bacteria?

¢Son todas las bacterias perjudiciales para el ser humano?

¢, Qué se hace para combatirlas?
Con esta lluvia de ideas se establecen afirmaciones preliminares, conocimientos previos
sobre estas incognitas y se dejan establecidas las preguntas a responder mediante la
actividad.

2. Desarrollo (25 min)

Se le entrega a cada estudiante un cuento de los mencionados. Se arman grupos de 6
estudiantes con igual cuento. (Para un curso de 36 alumnos tendriamos dos grupos de cada
cuento).

Se les indica a cada grupo que deberan leer su cuento, y establecer una forma de representar
las ideas claves presentes en el cuento, que respondan a las preguntas planteadas al inicio
de la clase, pero esta respuesta debera expresarse creativamente, por ejemplo mediante la
actuacién del cuento, mediante el desarrollo de una infografia, un dibujo explicativo, una
cancion, u otro método audiovisual que determine cada equipo.

Cada grupo lee su cuento y desarrolla su propuesta.

El detalle de lo realizado por cada grupo dependera de los tiempos de clases y el desarrollo
transversal del proyecto.

3. Cierre (10 min)

Finalizacién de actividad

Cada grupo presenta a su curso la expresién creativa respondiendo al menos a dos de las
preguntas planteadas al comienzo de la clase. Se dialoga entre los integrantes de la clase
sobre las bacterias, sobre el consumo de alimentos crudos, y sobre efectos sobre el
organismo.

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE / SESION N°3
Materiales: La gran carrera de la inocuidad, Trivia alimentaria.
Tiempo: 90 minutos

Estas actividades se pueden dar en el contexto de la profundizacion, retroalimentacion y
evaluacion formativa de lo trabajado previamente. En especifico, lo vinculado a la inocuidad
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alimentaria se puede realizar con la trivia alimentaria. A continuacion se desarrolla propuesta
con la gran carrera de la inocuidad, que vincula mas elementos de los trabajados en los
objetivos de aprendizaje de este nivel.

1. Inicio (10 min)

Para comenzar se pregunta a los estudiantes:

De las bacterias conocidas, ¢ cuales son perjudiciales para la salud humana y cuales no?
¢ Saben qué es la inocuidad alimentaria?
¢, Dbénde habitan los lactobacilos?
¢, Qué acciones producen un mal manejo de los alimentos?

2. Desarrollo (25 min)

Dependiendo de con cuantos tapetes de la Gran Carrera de la Inocuidad se cuente, se
establecera la cantidad de grupos a formar. Si se cuenta con solo uno, se invita a los alumnos
a juntarse en 3 grupos. Cada estudiante del principio de la fila comenzara jugando en cada
linea (roja, verde o amarilla). Cada vez que juegue un estudiante, una vez completado su
juego (un lanzamiento de dado) realizara la accién correspondiente de la casilla y pasara al
final de la fila, luego lo relevara el siguiente jugador que realizara la siguiente accion. Gana el
equipo que logre llegar primero a la meta.

3. Cierre (10 min)

Finalizacién de actividad

Cada grupo presenta y comparte con los demas las estrategias para lograr avanzar en la gran
carrera. Reflexionan sobre los conceptos y acciones vinculados a la inocuidad alimentaria,
tipos de bacterias, comportamientos adecuados frente al consumo de alimentos, etc.

Observaciones: Pueden realizar esta actividad en coordinaciéon con educacion fisica,
vinculado a los objetivos de vida y alimentacion saludable y ejercicios fisico.

4.3 INSTRUMENTO DE EVALUACION

Indicadores de evaluacién Logrado Con Sin
avances | avances

Nombra al menos tres objetos o situaciones que
pueden representar un riesgo para la contaminacion
de alimentos (por ejemplo, no lavarse las manos,
dejar alimentos fuera del refrigerador, no lavar las
verduras, etc)

Propone recomendaciones basicas para la
prevencion y el tratamiento de infecciones
cotidianas causadas por microorganismos como

25



virus, bacterias y hongos con la accién de
antivirales, antibioticos y antimicoticos,

Menciona practicas de prevencién, sefalando
comportamientos seguros y riesgosos en
actividades diarias relacionadas con la manipulacion
de alimentos y la higiene personal.

Describen efectos positivos en la salud humana de
microorganismos como virus, bacterias y hongos.

5. SUGERENCIA DE ACTIVIDADES E
INSTRUMENTO DE EVALUACION 8° BASICO

Taller Experimentando, comprendiendo y analizando
el mundo de la alimentacion sana y segura

5.1 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS PARA DOCENTES DE
ENSENANZA MEDIA

Antes de empezar

En esta sesion, los adolescentes complementaran un objetivo de aprendizaje de Ciencias
naturales orientado a la apropiacion de conceptos de inocuidad alimentaria y prevencion de
enfermedades mediante alimentacion, utilizando una herramienta elaborada por ACHIPIA.
Es importante que puedan articularse de acuerdo a los intereses de las y los estudiantes, y
con el contexto local de cada escuela, por lo que te invitamos a chequear previamente los
temas a los que ellos le prestan atencion y muestran curiosidad o acciones cotidianas como
por ejemplo la compra de alimentos no regulados o producidos por conocidos.

Previo a la sesién
Se espera que los estudiantes hayan logrado lo siguiente:
1. Reconocer diferentes sistemas del cuerpo humano, analizando sus dependencias,
funciones y efectos cruzados.
2. Explicar el proceso de digestion de los alimentos por medio de la accién de enzimas
digestivas y su absorcion o paso a la sangre

En esta sesion
Se espera que los estudiantes puedan:
- Analizar el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la produccion,
almacenamiento, distribucion y preparacion de alimentos para asegurar que una vez
ingeridos, no representen un riesgo para la salud.
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Consideraciones

Les invitamos a observar las caracteristicas del entorno territorial, geografico y social en el
gue se encuentran inmersas sus comunidades educativas y poder incluirlas en eventuales
ajustes que requieran ser realizados a esta propuesta.

Este material esta pensado para poner en el centro las experiencias de las y los nifios como
protagonistas de su propio aprendizaje para que, de manera activa, puedan indagar y
proponer soluciones a los diferentes desafios y actividades planteadas por sus educadores.
Finalmente, mencionar que se debe procurar la creacion de un contexto seguro de
exploracion, donde los adolescentes puedan no solo reflexionar y analizar sobre la tematica,
sino que también crear, tocar material concreto, moverse, sentir y comentar como si toda la
secuencia pedagogica fuera una verdadera aventura que los desafia y motiva.

Un consejo

Es relevante tomar en cuenta que para optimizar esta propuesta metodoldgica y lograr un
aprendizaje significativo y profundo de las y los estudiantes es fundamental realizar una
revision de este material y de los que puedan ayudar en dicho propdsito.

También es necesario planificacién previa y disefar las caracteristicas centrales del escenario
educativo

5.2 PROPUESTA DE PLANIFICACION / SESION N°1

El siguiente cuadro resumen ordena el taller en una sesién desde la asignatura, el
conocimiento disciplinar principal y la herramienta de ACHIPIA correspondiente. Esta es una
propuesta de planificacion sugerida que puede ser reordenada a partir de la realidad de los
estudiantes, tiempos y contexto escolar.

Sesién 1
Asignatura Ciencias

Principal conocimiento disciplinar Practicas y cuidados de salud
Herramienta pedagoégica Trivia Alimentaria

Herramientas de Achipia: Trivia alimentaria.
Tiempo propuesto por sesion 90 minutos
Asignatura: Ciencias Naturales

Objetivos de la sesion

Comprender los conceptos fundamentales de inocuidad alimentaria y su relacion con la
prevencion de enfermedades.

Identificar y aplicar practicas seguras en la manipulacion y preparacién de alimentos.
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Reconocer la importancia de la alimentacién balanceada como factor clave para mantener un
cuerpo saludable.

Resultados esperados
Al finalizar la sesion, los jovenes podran:
- Explicar el significado de inocuidad alimentaria y su impacto en la salud.
- Aplicar medidas practicas para garantizar la seguridad alimentaria en el hogar y en la
preparacion de alimentos.
- Conectar los habitos alimentarios seguros con la prevencion de enfermedades
relacionadas con el consumo de alimentos.
- ldentificar y corregir practicas inseguras en la manipulacién de alimentos.
- Reconocer la relacion entre una alimentacion balanceada y la salud de los sistemas
del cuerpo humano.

Diseio propuesto
1. Inicio: consideraciones y conocimientos previos de los estudiantes, reflexién sobre la
inocuidad alimentaria.
2. Desarrollo: Participacion en concurso ludico: trivia alimentaria.
3. Cierre: reflexion y apropiacion sobre las conductas vinculadas a la alimentacion
saludable y prevencién de riesgos en la manipulacion de alimentos.
Consideraciones previas
Antes de la sesidn, revise que cuenta con los recursos necesarios:
Verificar que se cuente con los materiales necesarios para la realizacion de la trivia (pizarra,
marcadores, proyector, o trivia realizada en aplicacién).
Asegurar que haya espacio para la actividad adicional de elaboracion de carteles si se elige
realizarla.

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE / SESION N°1
Materiales: Trivia alimentaria
Tiempo: 90 minutos

1. Introduccién (10 minutos)

Realicen un breve repaso sobre la importancia de la alimentacion balanceada para la salud.
Genere un dialogo entre los estudiantes donde expliquen y discutan cémo las practicas
alimentarias impactan en el sistema digestivo y otros sistemas del cuerpo.

2. Actividad de Conocimientos Previos (10 minutos)
Preguntar a los estudiantes sobre lo que ya saben acerca de la seguridad alimentaria.
Discutir experiencias personales relacionadas con la manipulacién de alimentos.

3. Desarrollo (30 minutos)

Proyecte las preguntas de la trivia en la pizarra, para ello podra utilizar alguna herramienta
disponible en internet que permita el desarrollo mas ludico del “concurso de preguntas” o
simplemente en una presentacion.

Lean cada pregunta y ofrezcan las opciones a los estudiantes.

Permita que los estudiantes discutan en grupos pequefios antes de responder. Se puede
generar una competencia amistosa entre equipos.

Analicen cada respuesta correcta, proporcionando explicaciones breves y ejemplos.
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4. Cierre (10 min)

Facilite una conversacién sobre la importancia de las respuestas correctas en relacién con la
seguridad alimentaria. Conecte los conceptos aprendidos con los objetivos de aprendizaje de
8vo basico, especialmente OA7. Pregunte a los estudiantes sobre lo que aprendieron y como
aplicaran estos conocimientos en su vida diaria. Destaque la relacion entre la seguridad
alimentaria y la prevencién de enfermedades.

Actividades Adicionales (opcional)
Asigne tareas para investigar mas sobre habitos alimentarios saludables.

Elaboracion de Carteles (15 minutos)

Dividir a los estudiantes en grupos y asignar a cada grupo un tema relacionado con la
seguridad alimentaria.

Crear carteles que resuman las practicas seguras en la manipulacion de alimentos.
Presentar carteles al final de la clase o disponerlos en diferentes lugares del colegio para
informar a alumnos y adultos, por ejemplo en el casino de la escuela.

La evaluacion se podra realizar mediante la observacion participativa durante la discusion y
la actividad adicional, ademas de la revision de respuestas de la trivia y participacioén activa
de los estudiantes.

Esta clase busca no solo transmitir conocimientos sobre seguridad alimentaria, sino también
fomentar la reflexion y la aplicacion practica de estos conocimientos en la vida cotidiana de
los estudiantes.

5.3 INSTRUMENTO DE EVALUACION

Indicadores de evaluacion Logrado Con Sin
avances | avances

Explica el significado de la inocuidad alimentaria 'y
su impacto en la salud.

Aplica medidas practicas para garantizar la
seguridad alimentaria en el hogar y en la
preparacion de alimentos.

Conecta los habitos alimentarios seguros con la
prevencion de enfermedades relacionadas con el
consumo de alimentos

Identifica y corrige practicas inseguras en la
manipulacién de alimentos.
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Reconocer la relacion entre una alimentacion
balanceada y la salud de los sistemas del cuerpo
humano

6. SUGERENCIA DE ACTIVIDADES E
INSTRUMENTO DE EVALUACION I° MEDIO

Taller Experimentando, comprendiendo y analizando
el mundo de la alimentacion sana y segura

6.1 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS PARA DOCENTES DE
ENSENANZA MEDIA

Antes de empezar

En esta sesidn, los adolescentes complementaran de manera practica un objetivo de
aprendizaje de Fisica respecto a los tipos de luz y sus aplicaciones, orientado a la apropiacion
de conceptos de inocuidad alimentaria y prevencion de enfermedades o problematicas
asociadas a este tema, utilizando herramientas elaboradas por ACHIPIA.

Es importante que puedan articularse de acuerdo a los intereses de las y los estudiantes, y
con el contexto local de cada escuela, por lo que te invitamos a chequear previamente los
temas a los que ellos le prestan atencion y muestran curiosidad o acciones cotidianas como
por ejemplo la compra de alimentos no regulados o producidos por conocidos.

Previo a la sesién

Se espera que los estudiantes hayan logrado lo siguiente:
Explicar fendbmenos luminosos, como la reflexion, por medio del uso de modelos,
considerando los modelos corpuscular y ondulatorio de la luz y la formacién de colores
(difraccion, colores primarios y secundarios, filtros).

En esta sesion
Se espera que los estudiantes puedan:
1. Elaborar hipétesis sobre los tipos de luz y bajo qué caracteristicas se pueden

observar.

2. Experimentar con luz ultravioleta registrando observaciones sobre cémo se percibe
esa luz.

3. Explicar el funcionamiento de aparatos que utilizan luz ultravioleta y proponer otros
usos.

4. Reconocer diferentes fuentes de luz no visibles al ojo humano.

5. Reconocer que no solo la luz puede ser invisible al ojo humano, analizando efectos
sobre la salud de agentes infecciosos producto de malas practicas en el manejo de
alimentos.
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6. Mostrar curiosidad, creatividad e interés por conocer y comprender los fendmenos
del entorno natural y tecnoldgico, disfrutando del crecimiento intelectual que genera
el conocimiento cientifico y valorando su importancia para el desarrollo de la
sociedad.

Consideraciones

Les invitamos a observar las caracteristicas del entorno territorial, geografico y social en el
gue se encuentran inmersas sus comunidades educativas y poder incluirlas en eventuales
ajustes que requieran ser realizados a esta propuesta.

Este material esta pensado para poner en el centro las experiencias de las y los nifios como
protagonistas de su propio aprendizaje para que, de manera activa, puedan indagar y
proponer soluciones a los diferentes desafios y actividades planteadas por sus educadores.
Finalmente, mencionar que se debe procurar la creacibn de un contexto seguro de
exploracioén, donde los adolescentes puedan no solo reflexionar y analizar sobre la tematica,
sino que también crear, tocar material concreto, moverse, sentir y comentar como si toda la
secuencia pedagogica fuera una verdadera aventura que los desafia y motiva.

Un consejo

Es relevante tomar en cuenta que para optimizar esta propuesta metodoldgica y lograr un
aprendizaje significativo y profundo de las y los estudiantes es fundamental realizar una
revision de este material y de los que puedan ayudar en dicho propdsito.

También es necesario planificacién previa y disefar las caracteristicas centrales del escenario
educativo

6.2 PROPUESTA DE PLANIFICACION / SESION N°1

El siguiente cuadro resumen ordena el taller en una sesion desde la asignatura, el
conocimiento disciplinar principal y la herramienta de ACHIPIA correspondiente. Esta es una
propuesta de planificacion sugerida que puede ser reordenada a partir de la realidad de los
estudiantes, tiempos y contexto escolar.

Sesion 1

Asignatura Ciencias (Fisica)
Principal conocimiento disciplinar La luz que no vemos
Herramienta pedagoégica El extrafio micromundo de Karen

Herramientas de Achipia: Extrafio micromundo de Karen.
Tiempo: 90 minutos
Asignatura: Fisica

Objetivos de la sesiéon
Utilizar luz ultravioleta para identificar objetos, comportamientos y situaciones de riesgo que
pueden atentar contra su seguridad, bienestar y el de los demas.
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Resultados esperados
Al finalizar la sesion, los jovenes podran:

- Identificar aplicaciones del uso de diferentes tipos de luces.

- Nombrar comportamientos seguros y riesgosos en actividades diarias relacionadas
con la manipulacién de alimentos y la prevencion de infecciones asociadas a la
higiene personal.

- Elaborar hipotesis, desarrollar la observacién y mediante la experimentacion,
identificar variables y consecuencias de ciertos fenomenos luminosos.

Diseio propuesto
1. Inicio: Reflexion y listado sobre instancias de manipulacion riesgosa de alimentos y
de higiene personal.
2. Desarrollo: exploracion por medio de la caja del micromundo de Karen.
3. Cierre: reflexion final con preguntas y ticket de salida

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE / SESION N°1
Materiales: Extranio micromundo de Karen
Tiempo: 90 minutos

Previo a la sesion, aplique una cierta cantidad de gel en diferentes objetos cotidianos de los
estudiantes, lapices, papeles o cartulinas, goma de borrar, cuaderno, mesa, etc.

1. Inicio (10 min)

Para comenzar se pregunta a los adolescentes: ;qué cosas debemos y no debemos hacer
cuando manipulamos alimentos que vamos a consumir? Se consulta qué puede producir un
mal manejo de los alimentos y cdmo esto se puede vincular con la higiene personal.

El docente indaga cual es el nivel de respuestas de los estudiantes para ir encaminando la
reflexion e identificar elementos de riesgo y de autocuidado a partir de lo que sefalan los
jévenes.

Posteriormente el docente retoma las ideas previas sobre qué se necesita para poder
observar un objeto, qué ocurre con la luz que llega a ese objeto, también se reflexiona sobre
el tamano de diversos microorganismos con la capacidad de percibirlos mediante la
observacion directa o indirecta. ¢ Pueden verse estos microorganismos directamente? La
caja de Karen nos permitira “ver algunas cosas invisibles”

2. Desarrollo (25 min)

Solicite a un pequeno grupo de estudiantes que manipulen objetos que estan previamente
con gel. Posteriormente se le pedira al joven que utilizé los materiales que coloque sus manos
dentro de la caja de Karen y que mire qué observa. Puede pasar también un joven sin haber
manipulado los materiales, a observar sus manos.

En grupos, levantan hipotesis de qué se observa en la caja, por qué no se puede ver esa
misma imagen fuera de la caja y por qué esta debe ser hermética a la luz.

Luego se pueden disefiar experimentos que permitan validar sus hipétesis o refutarlas.
También se le pide a los alumnos que puedan lavarse las manos y nuevamente observarlas
en la Caja de Karen.

Investigan sobre caracteristicas de la luz ultravioleta y del gel utilizado.

Se destaca la importancia de la transferencia de “suciedad”, gérmenes y otros, entre objetos
y las manos y como con este aparato se puede visibilizar esta transferencia.
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3. Cierre (10 min)

Finalizacién de actividad

Se reflexiona sobre la importancia del correcto lavado de manos y sobre el uso de
herramientas tecnolégicas para identificar elementos que a simple vista no vemos.

Se puede también experimentar con luz infrarroja que emiten algunos controles remotos y
observar como su luz no es visible a nuestros ojos, pero algunos aparatos tecnologicos (como
las camaras de celular) pueden captar su emision. Se solicita a los estudiantes que
reflexionen sobre otras luces que no se ven y en qué aplicaciones tecnoldgicas se utilizan
(pueden mencionarse las ondas microondas del aparato microondas, los radiotelescopios que
no cuentan con espejos visibles, las radiografias o scanner).

Se analizan las conductas vinculadas a la inocuidad alimentaria, en especifico la
contaminacion de alimentos o instrumentos y que pueden afectar a nuestro organismo.
Observaciones: Puede trabajar con docente de Educacion tecnolégica la construccion de su
propia Extrana Caja de Karen, y colocarla a disposicion de los estudiantes de la escuela y
de otros cursos para percibir la contaminacion que se produce en las manos por transferencia
de suciedad “que no se ve”. Los mismos estudiantes pueden realizar un servicio a nifios de
cursos mas pequenos mostrandoles esta herramienta y haciéndolos reflexionar sobre la
inocuidad alimentaria.

6.3 INSTRUMENTO DE EVALUACION I° MEDIO

Indicadores de evaluacién Logrado Con Sin
avances avances

Identifica aplicaciones del uso de diferentes tipos
de luces.

Nombrar comportamientos seguros y riesgosos en
actividades diarias relacionadas con la
manipulacién de alimentos y la prevencion de
infecciones asociadas a la higiene personal.

Elaborar hipotesis, desarrollar la observacion y
mediante la experimentacion, identificar variables
y consecuencias de ciertos fendmenos luminosos.
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7. SUGERENCIA DE ACTIVIDADES E
INSTRUMENTO DE EVALUACION llI° y IV°
Medio

Taller Experimentando, comprendiendo y analizando
el mundo de la alimentacion sana y segura

7.1 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS PARA DOCENTES DE
ENSENANZA MEDIA

Antes de empezar

Chequeo de avance

En esta sesion, los adolescentes complementaran un objetivo de aprendizaje de Ciencias
para la ciudadania orientado a la apropiacién de conceptos de inocuidad alimentaria y
prevencion de enfermedades o problematicas asociadas a este tema, utilizando herramientas
elaboradas por ACHIPIA.

Es importante que puedan articularse de acuerdo a los intereses de las y los estudiantes, y
con el contexto local de cada escuela, por lo que te invitamos a chequear previamente los
temas a los que ellos le prestan atencién y muestran curiosidad o acciones cotidianas como
por ejemplo la compra de alimentos no regulados o producidos por conocidos.

Previo a la sesion
Se espera que los estudiantes hayan logrado lo siguiente:

1.

Comprensién basica de lo que significa la inocuidad alimentaria, incluyendo conceptos
como higiene, manipulacion segura de alimentos, contaminacion, etc.

Conocimiento elemental de conceptos biolégicos basicos, como bacterias, virus y
microorganismos, para comprender mejor los elementos de los cuentos relacionados
con la inocuidad alimentaria.

Creatividad y Expresion Artistica: Aunque no es necesario tener conocimientos
especificos, fomentar la creatividad y la expresién artistica puede ser mas efectivo si
los estudiantes han tenido experiencias previas en actividades creativas.
Colaboraciéon en Grupo: Algunas actividades incluyen trabajo en grupo, los
estudiantes se beneficiarian de tener habilidades previas de colaboracion vy
comunicacion efectiva en entornos grupales.

En esta sesion
Se espera que los estudiantes puedan:

1.

Comprender la importancia del lavado de manos, manipulacion adecuada de
alimentos y habitos higiénicos para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAS).

Identificar problematicas asociadas a la exposicion a diversos riesgos alimentarios y
ambientales.

Motivarse a cambiar habitos alimentarios y adoptar practicas que contribuyan a la
salud personal y publica.
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4. Adquirir conocimientos sobre microorganismos, bacterias y factores biolégicos que
influyen en la salud humana.

5. Desarrollar conciencia sobre la resistencia a los antimicrobianos y su impacto en la
salud.

6. Sintetizar informacion, identificando interacciones entre factores bioldgicos,
ambientales y sociales que impactan la salud humana.

7. Elaborar propuestas de intervencién basadas en la investigacion para mejorar la salud
publica, considerando enfoques preventivos y de promocion de la salud.

Consideraciones

Les invitamos a observar las caracteristicas del entorno territorial, geografico y social en el
que se encuentran inmersas sus comunidades educativas y poder incluirlas en eventuales
ajustes que requieran ser realizados a esta propuesta.

Este material esta pensado para poner en el centro las experiencias de las y los nifios como
protagonistas de su propio aprendizaje para que, de manera activa, puedan indagar vy
proponer soluciones a los diferentes desafios y actividades planteadas por sus educadores.
Finalmente, mencionar que se debe procurar la creacibn de un contexto seguro de
exploracién, donde los adolescentes puedan no solo reflexionar y analizar sobre la tematica,
sino que también crear, tocar material concreto, moverse, sentir y comentar como si toda la
secuencia pedagogica fuera una verdadera aventura que los desafia y motiva.

Un consejo

Es relevante tomar en cuenta que para optimizar esta propuesta metodologica y lograr un
aprendizaje significativo y profundo de las y los estudiantes es fundamental realizar una
revision de este material y de los que puedan ayudar en dicho propésito.

También es necesario planificacion previa y disefar las caracteristicas centrales del escenario
educativo

7.2 PROPUESTA DE PLANIFICACION / SESIONES N°1,2,3y 4

El siguiente cuadro resumen ordena el taller en una sesién desde la asignatura, el
conocimiento disciplinar principal y la herramienta de ACHIPIA correspondiente. Esta es una
propuesta de planificacion sugerida que puede ser reordenada a partir de la realidad de los
estudiantes, tiempos y contexto escolar.

Sesidn 1 2 3 4
Asignatura Ciencias para la Ciudadania
Principal Lavado de manos | Problematicas y | Microorganismos Enfoques
conocimiento y ETAs riesgos que influyen en la preventivos y
disciplinar alimentarios salud humana promocion de
salud
Habitos y
practicas
alimentarias

Herramienta Extrafio La gran carrera Cuentacuentos | Trivia Alimentaria
pedagégica micromundo de inocuidad
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de Karen

Herramientas de Achipia: Extrafio micromundo de Karen, Trivia alimentaria, La gran carrera
de la inocuidad, Cuentacuentos

Tiempo por sesién: 90 minutos

Asignatura: Ciencias para la ciudadania

Objetivos de las sesiones
- Ensefiar de manera didactica y experiencial sobre el correcto lavado de manos y su
importancia en la inocuidad alimentaria. Concienciar a los participantes sobre los
riesgos de la contaminacion invisible en los alimentos. Promover habitos de higiene
personal para reducir el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos.
- Motivar cambios en los habitos alimentarios y promover la practica de deportes.
- Reforzar conocimientos sobre practicas seguras en la manipulacién de alimentos.

Resultados esperados
- Comprende la importancia del lavado de manos, manipulacién adecuada de alimentos
y habitos higiénicos para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs).
- Identifica problematicas asociadas a la exposicion a diversos riesgos alimentarios y

ambientales.

- Modifica habitos alimentarios y adopta practicas que contribuyan a la salud personal
y publica.

- Describe los microorganismos, bacterias y factores bioldgicos que influyen en la salud
humana.

- ldentificando interacciones entre factores biolégicos, ambientales y sociales que
impactan la salud humana.

- Elabora propuestas de intervencion basadas en la investigacién para mejorar la salud
publica, considerando enfoques preventivos y de promocion de la salud.

Diseio propuesto
1. Inicio con preguntas y respuestas y/o reflexion sobre la importancia de la inocuidad
alimentaria.
2. Desarrollo de la actividad utilizando herramienta de achipia
3. Reflexion grupal sobre las lecciones aprendidas durante la actividad y algunas
aplicaciones.

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE / SESION N°1
Materiales: Extrannio micromundo de Karen
Tiempo: 90 minutos

Previo a la sesién, aplique una cierta cantidad de gel en diferentes objetos cotidianos de los
estudiantes, lapices, papeles o cartulinas, goma de borrar, cuaderno, mesa, etc.

1. Inicio (10 min)
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Para comenzar se pregunta a los adolescentes: ;qué cosas debemos y no debemos hacer
al manipular alimentos? Se realiza breve presentacion sobre la importancia de la inocuidad
alimentaria y la prevencién de enfermedades transmitidas por alimentos.

Reflexionar, analizar y explicar como la contaminacion invisible puede afectar los alimentos y
la salud.

2. Desarrollo (25 min)

Solicite a un pequeno grupo de estudiantes que manipulen objetos que estan previamente
con gel. Posteriormente se le pedira al joven que utilizé los materiales que coloque sus manos
dentro de la caja de Karen y que mire qué observa. Puede pasar también un joven sin haber
manipulado los materiales, a observar sus manos.

Se realiza observacion y discusién de lo experimentado. Posteriormente se realiza una
demostracion y practica del correcto lavado de manos y se vuelve a observar en la caja.

Se destaca la importancia de la transferencia de “suciedad”, gérmenes y otros, entre objetos
y las manos y como con este aparato se puede visibilizar esta transferencia.

3. Cierre (10 min)

Finalizacién de actividad

Se reflexiona sobre la importancia del correcto lavado de manos y sobre el uso de
herramientas tecnoldgicas para identificar elementos que a simple vista no vemos.

Se analizan las conductas vinculadas a la inocuidad alimentaria, en especifico la
contaminacion de alimentos o instrumentos y que pueden afectar a nuestro organismo.

Observaciones: Se puede trabajar la construccién de su propia Extrafia Caja de Karen, y
colocarla a disposicion de los estudiantes de la escuela y de otros cursos para percibir la
contaminacion que se produce en las manos por transferencia de suciedad “que no se ve”.
Los mismos estudiantes pueden realizar un servicio a nifios de cursos mas pequefios
mostrandoles esta herramienta y haciéndolos reflexionar sobre la inocuidad alimentaria.

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE / SESION N°2
Materiales: La gran carrera de la inocuidad
Tiempo: 90 minutos

1. Inicio (10 min)
Para comenzar, inicie conversacion con los estudiantes sobre los alimentos que consumen y
su manejo. Distribuya a los estudiantes segun el tipo de alimentacién preferida:

- Verde: Ensaladas y vegetales

- Amarillo: lacteos, queso, hidrocarburos

- Rojo: Carnes y alimentos proteicos
En cada grupo determinen quién considera el deporte y la actividad fisica relevantes para la
salud y la promocion de estilos de vida saludable.

2. Desarrollo (25 min)

Cada grupo realizara una fila frente a su columna de color. Cada estudiante del principio de
la fila comenzara jugando en cada linea (roja, verde o amarilla). Cada vez que juegue un
estudiante, una vez completado su juego (un lanzamiento de dado) realizara la accion
correspondiente de la casilla y pasara al final de la fila, lo relevara el siguiente jugador que
realizara la siguiente accioén. Gana el equipo que logre llegar primero a la meta.

3. Cierre (10 min)
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Se realiza conversacion formativa con estudiantes sobre las preguntas y actividades
realizadas en el juego, enfatizando la importancia de la inocuidad alimentaria y la actividad
fisica.

Observaciones: Al igual que en la actividad previa, los estudiantes pueden realizar proyecto
para formar, en estudiantes de cursos menores, sobre la inocuidad alimentaria. Pueden
construir nuevas preguntas, adaptar el juego a un tablero de mesa, realizar nuevas reglas y
utilizar este juego como herramienta de aprendizaje.

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE / SESION N°3
Materiales: Cuentacuentos
Tiempo: 90 minutos

Previo a la sesion, considere una copia de alguno de los cuentos para cada estudiante del
curso. Se puede realizar proyecto con la asignatura de lenguaje o diferenciado de lectura y
escritura especializada o taller literario.

1. Inicio (10 min)
Se inicia la actividad preguntandose qué es un patdgeno. Los estudiantes investigan sobre
los agentes patogenos.

2. Desarrollo (60 min)

Cada estudiante leera uno de los cuentos entregados, y realizard una seleccion de los
conceptos fundamentales entregados en cada uno. Estos conceptos los deberan vincular con
aspectos de una vida saludable. Identificaran las respuestas a las siguientes preguntas, s Qué
problemas de inocuidad alimentaria enfrentaron los personajes? ;Como resolvieron esos
problemas?

Creacion de Cuentos:

Los estudiantes, individualmente o por grupo, crearan sus propios cuentos relacionados con
la inocuidad alimentaria, utilizando alguno de los personajes de los cuentos leidos pero
contextualizando a otra situacion de inocuidad alimentaria definida por cada grupo.

Se les proporcionara un conjunto de elementos (personajes, situaciones, conceptos)
relacionados con la inocuidad alimentaria para incluir en sus cuentos (personajes achipia,
descripcion de personajes y perfil psicoldgico en anexo 1)

3. Cierre (10 min)

Cada estudiante intercambiara su cuento con otro compariero o grupo. Realizaran un analisis
grupal sobre lo trabajado y sobre los elementos claves a considerar en la salud de las
personas vinculadas con los patdégenos.

Observaciones: Al igual que en la actividad previa, los estudiantes pueden realizar proyecto
para formar, en estudiantes de cursos menores, sobre la inocuidad alimentaria. Pueden
transmitir sus cuentos a niveles inferiores dependiendo de la complejidad del mismo.

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE / SESION N°4
Materiales: Trivia alimentaria
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Tiempo: 90 minutos

1. Introduccién (10 minutos)

Realicen un breve repaso sobre la importancia de la alimentacion balanceada para la salud.
Genere un didlogo entre los estudiantes donde expliquen y discutan como las practicas
alimentarias impactan en el sistema digestivo y otros sistemas del cuerpo.

2. Desarrollo (30 minutos)

Proyecte las preguntas de la trivia en la pizarra, para ello podra utilizar alguna herramienta
disponible en internet que permita el desarrollo mas ludico del “concurso de preguntas” o
simplemente en una presentacion.

Lean cada pregunta y ofrezcan las opciones a los estudiantes.

Permita que los estudiantes discutan en grupos pequefios antes de responder. Se puede
generar una competencia amistosa entre equipos.

Analicen cada respuesta correcta, proporcionando explicaciones breves y ejemplos.

3. Cierre (10 min)

Facilite una conversacién sobre la importancia de las respuestas correctas en relacioén con la
seguridad alimentaria. Pregunte a los estudiantes sobre lo que aprendieron y como aplicaran
estos conocimientos en su vida diaria. Destaque la relacion entre la seguridad alimentaria y
la prevencion de enfermedades.

Actividades Adicionales (opcional)

Elaboren sus propias preguntas sobre la inocuidad alimentaria para ampliar el banco de
preguntas y asi poder realizar la actividad con nuevos estudiantes.

8. INSTRUMENTO DE EVALUACION

Indicadores de evaluacion Logrado Con Sin
avances | avances

Comprende la importancia del lavado de manos,
manipulacion adecuada de alimentos y habitos
higiénicos para prevenir enfermedades transmitidas
por alimentos (ETAs).

Identifica problematicas asociadas a la exposicién a
diversos riesgos alimentarios y ambientales.

Modifica habitos alimentarios y adopta practicas que
contribuyan a la salud personal y publica.
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Describe los microorganismos, bacterias y factores
biolégicos que influyen en la salud humana.

Identificando interacciones entre factores biolégicos,
ambientales y sociales que impactan la salud
humana.

Elabora propuestas de intervencion basadas en la
investigacion para mejorar la salud publica,
considerando enfoques preventivos y de promocion
de la salud.
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