


Ciencias Naturales 3° básico
Planificación semanal Unidad 2:
Los alimentos

	Semana
	Tema
	Lección
	Tiempo (*)
	Objetivos de la lección
	Indicadores de evaluación
	Recursos

	1
	
	Inicio de unidad: págs. 68 y 69.
	1
	Detectar los aprendizajes previos e introducir y motivar el trabajo de la unidad.
	Realizan actividades que permiten reconocer contenidos previos.
	
Aula Virtual


	
	
	Evaluación inicial: págs. 70 y 71.
	
	Evaluar los contenidos y habilidades previos al trabajo de la unidad.
	- Reconocen diferentes alimentos.
- Identifican las funciones de distintos órganos del cuerpo humano.
- Recuerdan el recorrido que hacen los alimentos al ingresar al cuerpo humano.
- Reconocen algunos hábitos de higiene que realizan en su casa.
[bookmark: _GoBack]- Planifican un almuerzo de pícnic y analizan la importancia de la acción de planificar.
	Aula Virtual/Juego


	
	Tema 1: Alimentos y vida saludable.

	Clasificación de los alimentos según origen: 
Vegetal, animal y mineral: págs. 72 a la 74.
	2
	Comprender la importancia de los alimentos.

	- Reconocen la importancia de la alimentación para el buen funcionamiento del cuerpo humano.
- Reconocen y clasifican los alimentos de acuerdo a su origen: animal, vegetal y mineral.
	


	2
	 
	Clasificación de los alimentos según su función: pág. 75. 
Alimentos constructores.
Alimentos reguladores o protectores.
Alimentos energéticos.
	3
	Comprender la clasificación de los alimentos.
	Clasifican los alimentos de acuerdo a su función en el organismo, da ejemplos de alimentos en cada caso.
	

	3
	
	Los nutrientes de los alimentos: págs. 76 a la 77. 
Proteínas.  
Lípidos. 
Carbohidratos. 
Vitaminas, agua y sales minerales.
Otro componente de los alimentos: La fibra. 
	3
	Reconocer los nutrientes que contienen los alimentos.
	- Relacionan los diferentes alimentos con el nutriente preponderante.
- Identifican aquellos alimentos ricos en proteínas, carbohidratos y lípidos respectivamente.
- Describen la función e importancia de las vitaminas y fibras en el organismo.
- Identifican los alimentos ricos en vitaminas y fibras.
	

	4
	
	Los nutrientes de los alimentos: pág. 78. 
Cantidad de lípidos en diferentes alimentos.
Alimentación balanceada
Alimentos saludables y no saludables: págs. 79 a la 82.
	3
	Establecer cualitativamente la cantidad de lípidos que poseen algunos alimentos. 

Identificar los alimentos saludables de una dieta.

Identificar los alimentos no saludables de una dieta.

	- Reconocen la presencia de lípidos en los alimentos mediante actividad experimental.
- Distinguen los alimentos de acuerdo a cantidad de lípidos presentes.
- Describen en qué consiste una dieta balanceada.
- Identifican y clasifican aquellos alimentos que son saludables y no saludables.
	

	5
	
	Guía de alimentación sana: pág. 83. 

Los hábitos alimenticios: pág. 84.
	3
	Comprender la importancia de una alimentación sana y de los hábitos alimenticios.
	- Diferencian la composición nutritiva de los alimentos saludables y no saludables.
- Relacionan el alto consumo de comida chatarra con patologías como la obesidad.
- Reconocen y utilizan la guía de alimentación sana aplicándola en distintas condiciones 
	Cuaderno de actividades: págs. 26 a 29. 

Aula Virtual

	6
	
	Taller de Habilidades Científicas: págs. 86 a 89. 

	2
	Desarrollar habilidades de investigación científica.

	
- Planifican y lleva a cabo la investigación sugerida.
- Desarrollan un trabajo sistemático y ordenado.
- Comprenden la importancia de planificar el trabajo que debe realizarse en una investigación científica. 

	

	
	
	Evaluación intermedia: págs. 90 a 91. 
	1
	Evaluar los contenidos y habilidades trabajados hasta el momento en la unidad.
	
- Clasifican diferentes alimentos según los nutrientes que poseen.
- Reconocen los aportes de distintos nutrientes según su función.
- Proponen dos dietas diferentes para dos casos de requerimientos distintos.

	Aula Virtual/Juego

	7
	Tema 2: Manipulación de los alimentos.

	Medidas de higiene para manipular los alimentos.
Falta de higiene y enfermedades.
Conservación de los alimentos: págs. 92 a 96. 
	3
	Reconocer la importancia de la higiene en la manipulación de alimentos.

Comprender la importancia del lavado de manos al manipular los alimentos.
	
 Describen la importancia de la higiene en la cocina.
- Indican al menos cuatro medidas de higiene para manipular los alimentos.
- Establecen las consecuencias de manipular los alimentos en un ambiente poco higiénico.
- Identifican y relacionan algunas enfermedades con la falta de higiene en la manipulación de los alimentos.
- Establece el porque es necesario conservar algunos alimentos en frio.


	Cuaderno de actividades: págs. 30 a 33. 




Aula Virtual




	8
	
	Evaluación final: págs. 98 a la 101
	2
	


Evaluar los contenidos y habilidades trabajados en la unidad 1.








	Identifican el origen de cada alimento.
- Clasifican los alimentos según su función.
- Identifican los requerimientos de nutrientes necesarios para una persona con alto requerimiento energético.
- Explican por qué es importante conocer los nutrientes que componen un alimento.
- Recuerdan la función principal de cada uno de los nutrientes.


	
Aula Virtual/juego


Fichas de refuerzo y ampliación


Pruebas formas A y B








	
	
	Prepara la prueba 2

	1
	Repasar y ejercitar los contenidos y las habilidades desarrolladas en la unidad. 
	- Identifican alimentos según su origen y función. 
- Reconocen los aportes que proporciona una dieta saludable a nuestro cuerpo. 
- Recuerdan medidas de conservación de los alimentos. 
- Identifican medidas de higiene de los alimentos. 
- Determina la importancia de conocer las fechas de vencimiento de los alimentos.  


	

Pleno. 






(*) Horas pedagógicas de 45 minutos.
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