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INTRODUCCION

Una gran parte de nuestra labor docente se encuentra con--
densada a través del presente trabajo. " PROPUESTA PEDAGOGICA "
Ciencias Naturales. En la cual consideramos que mediante la mis
ma, podémos sentir y explicar de 1a mejor manera posible mis im

presiones y experiencias de mi trabajo frente al grupo a mi --

cargo en el cual desarrollo mi labor como docente.

Por un lado la vocacidn y por otro el contacto real con el
medio ambiente escolar han dado a nuestra labor docente una ver
dadera orientacién practica, razén por el cual se reaiiza este
tipo de trabajo, en opcidn para acreditarnos a optener el tityu=-

1o de Licenciado en Educacidgn Primaria.

En el primer capitulo se dara a conocer un pancrama gene--
ral de la caracterizacién del problema (Comprobar la importan--
cia que tiene la nutricidn en el desarrollo educativo.) Reali--

zando el seguimiento requerido: Antecedentes, Formulacién, Jdus-

tificacidon y Objetivos.

En el segundo capitulo que trata de las Referencias Tegri-
cas Contextuales, es de gran importancia porque ‘el maestro a- -
prende a manejar Tos materiales que Te sonh necesarios bara im--
partir una educacidn eficiente, valiédndose de las teorias del -

aprendizaje, andlisis de los contenidos basicos, guias para el



maestro, registros, textos y demds materiales didacticos.

En el tercer capitulo que se refiere a las Estrategias --
Metodologico-Diddcticas, haremos una breve explicacidon de las
actividadés que se realizard con los alumnos de i grupo para
poder dar solucidn a la problemdtica que se esta planteando --

desde el principio de 1a " PROPUESTA PEDAGOGICA."

Respetables maestros del Jurado en sus manos el producto
de mi esfuerzo, confiando en que sus preclaras mentes emitan -

un juicio favorable a el mismo.



1. CARACTERIZACION DEL PROBLEMA

1.1. ANTECEDENTES.

Desde que el hombre aparecid en la tierra a utilizado a --
lTos vegetales y anima1és, como medio para vivir a tono con sy -
natﬁra]eza; pues en e1]a encuentra frutas, verduras, semillas,
carne y gran variedad de productos de 1los que s6lo tiene que se
leccionar aquellos que le sirven de alimento y beneficio para -
st salud y para su vida, porque el cuerpo humano tiene una fun-
cidn importante que es vivir y debe hacerlo en las mejores con-

diciones,

Todo ser humano debe tener conocimiento de los atimentos -
que necesita para planear una buena relacidn alimenticia, que -
suministre los elementos nutritivos que el cuerpo requiere para

funcionar en ptenas condiciones de salud.

Desde que el alumno ingresa a primer grado de_primaria se
‘Te han dado los elementos para que comprenda que la nutricidn -
es un factor determinante en la salud del individuo ¥y la colec-

tividad,

En este momento los conocimientos que tiene el nifio sobre
los grupos bdsicos de alimentos, sus componentes y funciones, -
el andlisis del proceso de produccidn, distribucidn y disponibi

Tidad de alimentos, le permitirdn entender e] significado so- -
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cial de la desnutricidn como uno de Tos problemas de salud que
afectan a una gran parte de 1la poblacion infantil de nuestro -

pais.

Entendamos por desnutricién como el proceso en el cual -~
grupos humanos no disponen; no consumen o utilizan inapropiada
mente nutrimientos que se requieren para lograr un potencial -

humano 8ptimo.

Los individuos que tienen mayor desnutricign se localizan
en los grupos econdmicos mis bajos. Los grupos con mayor ries-
go son aquellos que se encuentran en una etapa de crecimiento
acelerado como el lactante, el pre-escolar y el escolar, as? -
como la mujer embarazada y el lTactante, Ta cual tiene una de--

manda mayor de nutrimientos.

Existe una estrecha correlacién entre el estado nutricio-
nal y factores socioecondémicos como el empleo, salarios, alfa-
betismo, acceso a Ta informacidén, vivienda, higiene, 1a dispo-

nibilidad de adquirir alimentos, etc.

Esto significa que cualquier retraso en el crecimiento f7
sico, desarrollo mental o aprendizaje estd relacionado con el
nivel socioecondmico. Existen otros factores a nivel dintrafami
Tiar, que guardan relacidn con los anteriores; entre los prin-

cipales estdn la forma en que se distribuyen los alimentos en-
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tre los miembros de 1la famiTié, y los tabues alimentarios que -
influyen también en el estado de nutricidn del individuo y de -

Ta familija.

E1 maestro con su actividad educativa sobre nutricién Jue-
ga un papel importante en Ta comunidad, por To que debe motivar
al nifio y a Ta familia a que seleccione los alimentos que favo-
recen su salud, tomaﬁdo en cuenta Tos mas baratos de la esta---
cion y usando técnicas para conservarlos en forma eficiente, y
no desperdiciar nada, ademdas tendra que participar'en el traba-
jo comunal de educacidén en nutricidn con el fin de que la fami-
lia planee su ingreso en forma racional, elaborando carteles, -
folletos, pldticas sobre la disponibilidad de alimentos en la -

comunidad.

Por todo lo anterior, al nifo se le deben programar sus
dietas cuidadosamente, segiln las necesidades de su organismo, -
porque diariamente requiere de alimentos o caléricos que le su-
ministren la energTa necesaria para realizar todo el trabajo --
bioldgico, mecdnico e intelectual continuoc, as? como de alimen-
tos que contienen proteinas que le proporcionardn el material -
para construir materia viva (tejidos) y para reparar1o$ cuando
se desintegran. Ademds, requerird de minerales y vitaminas para

realizar las funciones vitales.

Para que el nifio pueda satisfacer sus necesidades alimenti
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cias deberd ingerir diariamente alimentos variados, unos crydos
otros cocidos, al natural ¥y otros condimentados; los alimentos
se le escogerdn cuidadosamente, ya que es importante seleccio--
narle una comida que incTuya: leche, huevos, carne, frutas, ver
duras, granos fntegros, panes o cereales enriquecidos y Tiqui--
dos suficientes. S1 el alumno no equilibra bien su alimentacidn
y le falta planificar adecuadamente una racidén alimenticia e -
traerd por consecuencia la desnutricidn; que en muchos de los -
casos se debe a el bajo nivel econdmico de su'faMTTia,1a igno--
rancia e indiferencia frente a una buena alimentacidén, la ruti-
na de comer lo mismo por costumbre o el planteamiento de una --
~dieta mediocre. Muchos nifios olvidan que Tos alimentos influyen
regularmente en nuestro bienestar ffsico y espiritual de ellos,
por 1o que &1 deber seleccionar sy alimentacién sobre bases - -

cientificas.

1.2. FORMULACION
COMPROBAR LA IMPORTANCIA QUE TIENE LA NUTRICION EN EL DESA
RROLLO EDUCATIVO.

1.3. JUSTIFICACION.

La presente propuesta 58 ésta# realizando porque en el me-
dio en que desempefiamos Tabor docente, una gran parte de los a-
lumnos tienen malos hidbitos alimenticios, que influyen directa-
mente en el aprovechamiento  escolar, al igual que Tos proble--

mas gastrointestinales, desnutricidn, anemia, etc. Una gran par



te de ellos, no saben alimentarse correctamente; algunas veces
cuando tienen dinero Consumen; frituras, golocinas, gaceosas, -
etc. que le perjudican su organismo y entorpecen el aprovecha--

miento y el rendimiento escolar del educando.

ES necesario que el alumno se de cuenta Y sepa aprovechar
el verdadero va?or nutritivo que contienen los alimentos. (Pro-
teTnas, Lipidos, Vitaminas ¥ Minerales.) y tome conciencia de -
todos los logros positivoélque:]e puede redituar una buena atli-

mentacidn con sus nutrientes correspondientes.

Uno de Tos problemas méds graves en los alumnos. es Ta desnu
tricicdn protéica; Porque sus dietas son bajas en proteinas, es-
pecialmente de origen animal, pofque muchos de ellos no Tas con
sumen, argumentando que 1a carneres_demasiado cara, pero igno--
ran que Tas semillas combinadas les pueden redituar prdteTnas ~

comp1étas.

Sébemos de antemano que la vida entera de un pais esta re-
Tacionada con 1a calidad Y cantidad de sus productos alimenti--
cios. Nuestro pais no es 1la excepcion pues posee la fortuna de.
tener una gran variedad de frutas, verduras, cereales, mariscos
peces, etc., Pero la mayoria de sus habitantes no Tas consumen o

no las emplean en su dieta diaria, mas que nada por ignorancia.

Se sabe que una buena y adecuada alimentacidn es factor vi
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tal para el bienestar de todos los individuos, hay que ensefiar

~al

alumno a consumir buenos y mejores alimentos, ya que estos

aumentan la salud, la capacidad vital, 1la eficacia en el traba-

jo escolar o Taboral y la satisfaccidn de hacer las cosas bien

hechas en cualesquier ramo.

Los alimentos de una comunidad tienen una elevada sfgnifi-

cacidn personal, econdmica y social, por eso no se puede conce-

bir un buen altumno mal alimentado, para que esto se realize la

alimentacién debe tener un alto valor nutritivo que dependerd -

de Tas sustancias que contienen Tos alimentos, que han de ser -

las mismas que requiere el cuerpo para vivir.

Para seleccionar una buena alimentacidn a nustros alumnos

debemos de considerar lo siguiente:

a) La
b) E1
c).ET
d) La
e) La

f) El

variedad de alimentos que se encuentra en el mercado.
tipo de sustancias que contienen los alimentos.
dinero que se tiene para comprarlos.

inteligencia para seleccionarios Y prepararlos.
sanfdad e higiene de los suministros alimenticios.

conocimiento y apreciacidn que se tenga de Tos valores nu

tritivos.

Con " 10 gue se' menciono anteriormente y 1levdndolo a 1a -

prdctica, podr?amos en el presente proyecto de propuesta pedagd

gica dar solucidén en gran parte a el problema de Ta desnutri---

cidn,

que es uno de Tos males que aquejan a los paises subdesa-
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rrollados incluyendo a el nuestro, que todavia permanece dentro

de pafses coh estas caracterfsticas.

1.4.

OBJETIVOS.

Concientizar a los alumnos sohre la importancfa que tiene
la nutricidn en su desarrollo educativo.

Apreciar Ta importancia de los vegetales y animales que --
proporcionan alimentos.

Relacionar los principa?es productos a11menticios con su =
valor nutritive.

Reconocer la nhecesidad de incluir en 1la alimentacidn vita-
minas en atencidn de 1es efectos nocivos que causan su ca-
rencia.

Explicar la funcidn de los 1Tpidos,.91ﬁéidos y prétidos en
el organismo.

Detectar las proteinas por sus propiedades.

Valorar Ta importancia de Tos 17pidos por sus propiedades

y aplicaciones.

Identificar los glicidos por sus propiedades.



2. REFERENCIAS TEORICAS * CONTEXTUALES

2.1. DESCRIPCION DEL PROGRAMA EMERGENTE PARA PRIMARIA.

' Los contenidos.bésicos para primaria se concretan en las -
gufas para el maestro de educacidn primarié, cuyo objetivo es -
mejorar en un corto plazo la:calidad de Ta educacidn ofrecida -
a los alumnos. Las gufas seran utilizadas pok'fos'docentes du--
rante el ciclo escolar 1992-1993 a7 igual que ios-programas vi-
gentes y Tos libros de texto que se distribuyan para su utiliza

cién en dicho lapso.

Ademas el docente utiiizard los materiales de apoyo para -
fortalecer los contenidos basicos de primaria gue se implanta--

rdn en el afio escolar 1993-1994,

Las gufas presentan una informacién sobre los contenidos -
basicos, sugieren actividades Y recuperan Targas experiencias -
de 1@ escuela primaria mexicana. Se dirigen a organizar Ta ense
fianza de'aque11os conocimientos y habilidades considerados fun-
damentales., Se refieren por consiguiente, a una parte de los te
mas que conforman los programas de estudio vigentes con un tra-
tamiento que difiere en orden, profundidad y alcance. Por medio
de este enfoque, se busca ofrecer experiencias de aprendizaje -
significativas y accecibles a los alumnos de las escuelas prima

rias.

Algunas de Tas recomendaciones de las gufas se refieren al



ambiente escolar y sociedad donde se uUbica cada escuela. Al rea
Tizar Jas diferentes actividades, &stas se utilizaran mis que
ndda, para enriguecer la ensefianza, aprovechar los conoccimien--
tos y los recursos natura1és Yy socidles del entorno. E] trabajo
escolar debe aplicarse con materiales diddcticos, obrés de con-
sulta y otros materiales impresos que se encuentran al alcance

de los maestros y de Tos nifics, y que puedan integrar las bij---

bliotecas de T1a escuela Yy el aula.

Las gufas ofrecen un conjunto de estrategias y recursos .-
diddcticos que los maestros pueden integrar a su prictica dia--

ria.

No conforman un aparato rigido, sino estan hechas para a--
Tentar la creatividad del ‘maestro con.sugerencias 'de.nuevas y -

diferentes maneras de emprender la ensefianza.

Uno de Tos objetivos de 1a ensefianza renovada es
la de desenvolver el espiritu critico del educan
do, ya que é&ste es el {nico instrumento capaz de
protegerlo con relacidn al volumen e intencidad
de la propaganda ideoldgica y comercial que ava-
salla a l1a sociedad, { 1 )

2.1.1, Contenidos Bdsicos,

E1 programa emergente de reformulacidn de contenidos y
materiales educatives es una propuesta que recoge tanto Tlas ne-
cesidades de 1a sociedad, como de los educandos y maestros, a -

fin de fortalecer, en un plazo corto, Tos contenidos badsicos de
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~educacién primaria. En el afio de 1992-1993 e1 programa emergen-
te de reformulacisgn de contenidos y mater1a1es educativos, co-
rrespondiente a educacidn primaria, convocan a los educadores -
a concertar susuesfuerzos en cinco puntos criticos que han sido
considerados bdsicos por amplios sectores de la sociedad Yy que
reclaman una atencign inmediata. " Los contenidos basicos cons-
tituyen un primer acerdamiento a la reorganizacién de los pro--
gramas de educacibn bisica y Ta revitalizacidn de 1a formacién

Y actualizacidn del magisterio." (2 )

Ademds recogen la experiencia de muchos afios de servicio -
en la préctica y la experimentacidn educativa y a la vez, plan
tean nuevas interrogantes que tendran que considerarse en un fu

turo trabajo, sostenido Y corresponsable de disefio curricular,

Las fina?idade§ 0 propdsitos de Tos contenidos bisicos sop
fortalecer el aprendizaje de la lectura ¥y la expresién oral, es
decir, orientar a las generaciones jévenes hacia un uso eficaz
Y creativo de nuestra lengua tanto en el aula como en la vida -

continua,

Desarvollar la capacidad de plantear y resolver problemas
y la habilidad para hacer mediciones y cdlculos precisos para -
preporcionar c¢on ello Ta comprensidén y el disfrute de los cono-

cimientos matemdticos.

Otorga un lugar importante al estudio sistemdtico de 7a his
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toria de México y recuperar la ensefianza de ]a geografia para -
fortalecer as? 1a identidad regional y nacional y el conocimien

to del patrimonio material y cultural de la nacién.

Pirigir Ta educacidn cfvica hacia la conciencia de los de-
rechos y valores anteriores, de tal forma gue su influencia se
haga presente y determinante en las conductas y actitudes fren-

te a Ta vida escolar, familiar Yy comunitaria.

Organizar Tos contenidos bdsicos de la formacidén cientifq-
ca en torno a dos probiemas fundamentales de nuestra época: el
cuidado del medio ambiente y el de Tla salud. Este ordenamiento
tiene como intencién fomentar Ta toma de conciencia, el compro-

miso y Ta participacidn del educando en la vida comunitaria.

Estructura del programa emergente de Ciencias Naturales.

A) Medio ambiente

En Tos UTtimos afios de la escuela primaria 1a educacidon am
biental profundiza en las nociones, relaciones, técnicas y com-
portamientos ya proporcionados al alumno en los afios preceden--
tes, aspirando a que el educando egrese con pocos pero bien fin
cados conceptos tales como las causas del deterioro ambhiental,
corresponsabilidad en la conservacidn del equilibrio ecolégico,
reproduccién y sobrepoblacidn racional de Tos recursos naturas-

Tes, ecosistemas, etc.
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Sin embargo, Tas pretenciones mayores estdn en que el egre
sado de 'la escuela primaria haya tomado conciencia no inicamen-
te de Ta interdependencia de factores y agentes causales que de
terminan las condiciones del habitat de todos Jlos seres de Ta -
Tierra, sino, ademds, gque incorpore un repertorio de habilida--
des y técnicas inducidas por 1a escuela, adquiera compromisos y
emprenda acciones directas en torno de la enorme responsabili«-
dad de todos, para contribuir a preservar y mejorar las condj--
ciones de vida,

Temas
1. E1 ser humano como parte del ambiente
.Tipos de repfoduccién entre 1os seres vivos.
sexual
asexual
-.Influencia del medio ambiente.
-Los seres humanos y la modificacién del medio ambiente.
sobre poblacién de la Tierra por el hombre.
.Caracteristica de lTos animales y vegetales que- les permiten
sobrevivir en distintoes ambientes.
.Condiciones ambientales para favorecer la permahencia y con-
tinuidad de los seres vivos.
2., Los seres vivos y el medio.
-Alteraciones en los ecosistemas.
.ReTacidn~entre los seres vivos.
.Alteraciones del ambiente.

.Los biomas.
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-Deterioro ambiental en todas las regiones de México,
+Ecologia

poblacidn

comunidad

ecosistema

el medio ambiente a nivel Tocal, regional y nacional,
.Cambios en Tos ecosisfemas y tos efectos de esos cambios.
Principales caracteristfcas de diferentes regiones del pafs
aplicando las nociones de-ecosistema y bioma.

bosque tropical (selva)

bosque de pino

desierto

pastizales

mar

La Tierra en peligro

-Diferentes recursos de la Tierra y Tas formas como los gru--
pos humanos 1os wutilizan,

.Principa1es recursoes naturales con los que cuenta México.
petrdleo

mineria

pesca

.Explotacidn de recursos y el efecto que tiene sobre el am~--
biente a nivel mundial.

-La tecnologfa como proceso de la cultura que, si bien puede
provocar problemas al ambiente, puede tambien ofrecer posibi
lidades de desarrollo ambientalmente sano.

ET agua: elemento natural ¥ recurso humano
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Principales contaminantes del agua y sus efectos sobre la sa
Tud y el ambiente,
-Localizacién de Tas corrientes fluviales de la regién o esta
do.
Dafios que ocasiona Ta contaminacidn de] mar,
wEstrategias para disminuir 1a contaminacién de agua.
-ET agua como recurso natural indispensable para la vida de -
plantas, animales Y seres humanos.
5. Comunidades humanas
-Las poblaciones humanas en su relacién con otros grupos huma
nos, con plantas, con animales Yy con sy entorno fisico.
.Ventajas y desventajas de la capacidad de los grupos humanos
para transformar el ambiente.
- .Identificacidn y evaluacidn de los efectos de algunos cam=---
.bios del medio ambiente provocados por Tos grupos humanos en
el planeta.
.La Tierra como el lugar donde se habita Yy se comparte con --
otros seres la posfbi]idad de vivir,
B) Salud
En esta etapa &scolar.los contenidos educativos dan cabida
a fendmenos de mayor complejidad de Tos distihtos aspectos que
cubre Ta educacién para la salud a 1o Targo Qe Ta escuela primg

ria.

Valiendose de observaciones directas y situaciones en las

que puede Tlevarse a cabo un pequefio experimento, el educando
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~se iniciard en la sistematizaciﬁn de informaciones, la formula-
cidn de hipétesis, Ta emisidn de juicios de valor y Ta aplica--
cifn de los conocimientos adquiridos durante el curso para afir

mar actitudes y procedimientos hacia 1a salud,

En particular se adentrard en el conocimiento y compren---
sidon de su propio crecimiento y desarrollo, previendo Tlos cam--
bios de la pubertad y 1a adolescencia, y asumird un papel acti-
vo e independiente en lo relativo a los hibitos alimenticios, -
la gestidn de los servicios de salud, la vigilancia.de &sta y -

el control de enfermedades.

1. ET cuerpo humano y sus funciones
.Sistema nervioso.
.Origen, causa y efecto de enfermedades comunes.
.Inmunidad.
,;Signosvv1t31es.
.Crecimiento y desarrollo: pubertad.
2. Higiene
.Personal,
.Comunitaria.
3, Seguridad
.Prevencian de.accidentes.
.Desarrollo de conductas y hdbitos.
4. Alimentacidn.

.Valor nutritivo de los alimentos.
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.Dieta adecuada.

.Habitos alimenticios.
5, Uso de servicios de salud
| -Niveles de atencion.

Vigilancia de la salud y control de enfermedades.
6. Factores que infiuyen en la salud

-Habitos y actividades.

.Cuidado del medio ambiente.

- 2,1.2. Actividad de aprendi;aje.

La teorfa sobre el desarrolio infantil ha logrado preci-
sar una serie de caracteristicas de un nifio que ayuda al maes--
tro a adoptar medidas pedagdgicas apropiadas a las situaciones

concretas, Con esta finalidad se presentan a continuacidon algu-

nos rasgos especificos del nifio de quinto grado sin pretender

afirmar que &stos sean los fdnicos ni necesariamente se den en

todos los nifios de esta preciosa edad.

ET desarrollo del ser humano es un proceso continuo y no

€s posible determinar con precisién el,paso de una etapa evolu

tiva a otra, menos aln Tas diferencias de un grado escolar al
siguiente., Con todas las limitaciones que esto supone, Tas in=-
vestigaciones en el aspecto evolutivo de Ta bersona siempre re-
presentardn. para el maestro un marco de referencia de suma u--
tilidad. En el nifio de quinto grado existen algunos rasgos fun-

damentales que lo caracterizan, afirmacién de sy personalidad;
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un aumento estable en el desarrollo de suys capacidades mentales
inmadurez ante las nuevas emociones; es mds conciente de sus de
fectos que de sus cualidades; se siente 1nsatiéfecho en algunos
momentos y experimenta placer por descubrirse a si mismo. ET de
sarrollo fisico, Ta aparieitdn de la-conciencia sexual, la amis-
tad extrovertida, y Ta curiosidad sin 1imites del nifio de ests

edad responde a un organismo en pleno proceso de transformacign.

La afirmacidn de su personalidad en un proceso de bﬁsqué—~
dad de sT mismo de la progresividad emancipacidn, que el nifio -
de diez a once afios de edad 1o manifiesta por: un deseo de to--
nmar decisiones por sT'mismo; investigar y tratar de comprender,
To méds posible, la realidad que 1o rodea: experimenta todo aque
T1o que Te interesa sin sujetarse a Tas indicaciones o aprova--
ciones de los demds; y realizar una gran actividad social que -
implique para &1, el establecer nuevas relaciones afectivas y -
el participar en diversas actividades colectivas de Tos grupos
sociales a Tos que pertenece. En los intentos de autodetermina-~
cidn que ensaya y que Tleva implicitos un ejercicio de su Tiber
tad y del dominio sobre Tas cosas y sobre sf mismo, es probable
que, en algunas de ellas, se presenten relaciones agresivas o -
rebeldfa que de ninguna manera significan alguna alteracidn en

su comportamiento,

Son respuestas haturales a su ansia creciente de nuevas --
conquistas, a su interés por afirmarse. Este afin de crecer tie

ne implicaciones positivas, pues aceptard responsabilidades y -
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compromisos con tal de ser tratado como mayor., E1 desarrollo de
Tas capacidades mentales en esta edad es sumamente intenso. La

Capacidad de abstraccidn y de pensamiento 18gico del nifo e --
permitenrrea1izér actividades de cierta compiejidad que antes ;
no pod?a efectuar asf como percibir y explicarse el mundo que -

1o rodea con mayor objetividad,

Una de las fallas que registra la conduccidn del
aprendizaje en la escuela primaria, surge por el
desconocimiento del educador de una teorfa del -
aprendizaje infantil que sustenta la planeacidn
escolar y el tipo de actividades que el maestro
prepara para su tarea docente. ( 3 )

Como el maestro es quien debe crear un ambiente apropiado
para que se den situaciones capaces de motivar al nifio y ayudar
Te a Tograr un desarrollo integral y armonico, necesita descu-=
brir en los nifios de su grupo, mediante la observacidgn, y las -
caracteristicas del nifio de esta edad; aceptar a cada uno con -
su botencia]idad Yy lTimitaciones; conocer e] ambiente familiar -
de sus alumnos y mantener una comunicacidn periddica con sUs pa

dres.

El trabajo unido de padres y maestros es fundamental para
el nifio. La descripcién mds detallada de tas caracteristicas ~--
del nifio de diez a once afios se presenta por aspectos Onicamen-

te con el fin de facilitar su organizacién y andlisis.

Puesto que el nifio es un todo, estos aspectos: cognosciti-
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vo, sociocafectivo Y psicomotor estan intimamente relacionados,
de ahT que a1 desarrollo o establecimiento de alguno de ellos -
repercuta en los demids positiva o hegativamente y por consigui-

ente en el desarrollo integral del educando.

En el aspecto cognoscitivo se incluye 1o relacianado con -
la evolucién del razonamiento y del lenguaje en general todos -

Tos procesos intelectuales.

E1 aspecto socioafectivo, implica 1oslprogresos del nifio -
en su capacidad de relacionarée con los demds y la manifesta--~-
cion de emociones Y sentimientos. E1 aspecto psicomotriz afecta
a los avances en el dominio Y organizacidén de los movimientos -

corporales y de 1los conceptos espacio y tiempo.

2.1.3. Evaluacidn,

Para el ciclo escolar 1992-1993 al iniciar el proceso de
evaluacidn, dste debera ser permanente y partird de una'éoncep-
cidn integral del nifio y no sdlo de Tos procesos de adquisicidn
de cohocimientos: ademds, Tas acciones didicticas y tareas de -
ensefianza aprendizaje han ajustarse continuamente a Tas necesq-

dades y caracteristicas de los alumnos, Esto.es evaluar para me

jorar estrategias .y ECCionES-docentesg Y no esciusivamente para

calificar o acreditar.,
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La evaluacidn implica sfempre un juicio de valor,
No puedeé quedarse en un nivel puramente descripti
Vo. Tampoco se Timita a verificar o refutar una =
hipétesis, debe de establecerse st el factor que
se estd evaluando favorecer o entorpece el apren-
dizaje, en qué medida 1o hace; qué efectos tiene
para la accidon educativa en general cémo se rela-
ciona con la filosoffa y las politicas nacionales,

con la realidad y las necesidades sociales, etc.
( 4

No es conveniente reprobar ( repeticidon de grado ) a alum-
nos de primer grado cuando apenas inician su escolarizacidn y -
los aprendizajes de los diversos objetos del conocimiento. Se -
suigiere promoverlos con el mismo grupo y el mismo maestro a se
gundo grado. Se pretende que en la escuela y en Ta familia los
nifios encuentren las oportunidades para mejorar Su-aprovecha---
miento escolar. Es importante que Tos maestros y padres sean -:
mas cognitiyos. Se recomienda que los maestros disefien materig--
les, actividadeé, procedimientos, momentos e instrumentos de -
valuacidn en funcién de las experiencias y actividades realiza-
‘das durante el trabajo escolar, a fin de evitar 1a aplicacién -
de los exdmenes ajenos a lo. trabajado diariamente en clase. De
igual forma es convenienfe que Tos alumnos participen y se fami
Tiaricen con los procesos de evaluacidn a manera de elementos -

para la retroalimentacidn de su aprendizaje.

Todo 1o anterior constituye un acercamiento a las 17neas -
generales y propGsitos que se plantean en el Acuerdo Nacional -
para la Modernizacidn de la Educacién Bdsica, el cudl constituy-

Ye un compromiso de los trabajadores de la educacidn para con -
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toda Ta sociedad.

2,2, TEORIA PSICOGENETICA DE JEAN PIAGET.
La teorfa cognosbiiiva ocupa un lugar muy importante pues
ha ejercido una gran influencia en las investigaciones del de-

sarrollo de las oberaciones intelectuales del nifio.

La fuente brincipal de la teorfa y la investigacién en es-

te campo de 1a cognicidn son las obras de Jean Piaget.

Las teorias de Piaget pertenecen unicamente al campo de Ta
cognicidn, pues su interés primordial estd en Tos problemas de]
pensamiento y del conocimiento, es decir, de cémo es que el ni-

o llega a comprender la naturaleza ¥y €1 mundo que To rodea.

"ET principio de la mente humana es pues su capacidad de -
transformacidn activa y el aprovechamiento organizado de

1a existencia.“ {( 5 )

En la teorfa de Piaget, 1la participacién activa del nifo -
en su ambiente y en su tendencia innata a la adaptacién, tiene
su valor esencial por To que toca a efectuar el desarrollo de -
la labor. . con esfuerzos comunes para disminuir Tos niveles de
reprobacidn escolar. De segundo a sexto grado se recomienda rea
Tizar exdmenes de diagndstico, para gque los maestros en reunién

técnica colegiada por grado, analice los resultados con el fin
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de deedidir y disefiar los p1anés de clase para Tos contenidos --

con que ha de iniciar el trabajo de los alumnos.

Los resultados de Tos exdmenes y las observaciones realiza
das durante el trabajo diario son itiles para valorar los avan-
ces de los alumnos; de esta manera se amplfan Tos referentes --

para decidir las notas evaluatorias.

Se sugiere que el maestro anote en uyna libreta, después de
cada dfa o sesign de trabajo, los aportes o hechos especificos
importantes de los alumnos y Tlas dificuitades de Tos aue no pro
gresan. a fin de que estas observaciones no exhaustivas formeﬁ
parte de la evaluacidn permanente que conduzca a tomar decisigr-
nes para mejorar la ensefianza y el aprendizaje, apoyando de for
ma moderada Ta formulacién de Tas calificaciones mensuales Y ==

finales,

Se prbpone que los maestros informen periddicamente a? ai—
Tumno y a los padres de familia o tutores de Tas calificaciones
parciales y de las observaciones registradas a 1o largo del pro
ceso educativo, para oue se tomen las medidas necesarias que me

Joren el desempefio académico de Jos propies alumnos.

Se sugiere realizar evaluaciones informales, orales o por
escrito, diseffadds en forma de situaciones problematicas, viven
ciales para que el maestro conozca J]os razonamientos del aTumno

y las estrategias que usa para aprender, a fin de adecuar su cla
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se y actividades docentes. En estas evaluaciones, el alumno debe
tener la oporturiidad de expresarse libremente utilizando todos -
tos recursos,'reconocimientos Yy procedimientos con comprensidn y
de1 conocimiento fundamental. Los recursos de los nifios, son me-
canismos innatos, auto generadores, que determinan el desarrollo
conductual: La teorfa es elegante, compleja, ingeniosa y provoca

tiva.

2,2.1, Conceptos tedrfcos fundamentales de la teorfa de Piaget,
Plaget cree poder distiguir lbs periodos principales en -
Tos que el desarrollo cognoscitivo: es cuantitativamente diver--
so; E1 primero es el periodo de 1la inteligencia sensoriomotriz -
que va desde el nacimiento hasta los 24 meses. Es anterior al --
Tenguaje, en esta etapa se forman los esquemas bdsicos de accidn

del nifio, considerada por 1a educacién.

E1T segundo pekTodo es el preoperatorio que abarca desde los
2.a los 7 afios, se caracteriza por el pensamiento simbdlico ,
las actividades Tiddicas y da vida a los objetos (animismo} en di

cha etapa se va haciedo mis objetivo y menos egocéntrico.

E1 tercer perfodo abarca desde los 7 a los 12 afios y consis
te en la preparacidn para Tlas operaciones concretas con clase,
relaciones , nlmeros y la realizacidn de &170. En ésta el alumno

es més socfable y objetivo sus operaciones mentales son mis con-

cretas (contar, clasificar.)}""E1l nifo necesita primero hacer --

138907
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Tas operacionas con las cosas, con su representac16n.gr§f1ca y

finaimente con simboios cuantitativos." ( 6 )

E1 cuarto perfodo es el de las operaciones formales y CO--
mienza aproximadamente a los 12 afios y alcanza su pleno desarro
110 cognitivo .y del pensamiento formal y de las relaciones so--
ciales y la confrontacién de sus ideas con la realidad y la ---
- principal caracteristica del pensamiento a este nivel, es la ca
pacidad de prescindir el contenido concreto a un amplio campo -

de posibilidades,

Hay cuatro factores que influyen en el desarrollo que son:
Herencia; maduraci6n interna, no es un factor que actue por si

mismo o que pueda actuar psicologicamente.

La experiencia fisica; lLa accidn de los objetos, la activi
dad del sujeto es fundamental, la experiencia del sujeto no es

suficiente.

 La trasmisidn social; Es necesario que se establezca una -

relacién entre el nifio y el adulto.

Equilibracién; Regulacidn y compensacidn para llegar a la

coherencia.

2,2.2, Caracteristicas del nifio durante 1la etapa de las --

Operaciones Concretas.
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Las operaciones concretas comienzan cuando la formacidn de
clases y series se efectian en la mente, es decir cuando las --
acciones fisicas empiezan a interiorizarse como acciones menta-
les u operaciones. La diferencia en el proceder de los nifios --
gue han alcanzado este estadio es evidente en sus respuestas.
Todas las operaciones que antes le 1levaban algunos minutos en
realizarla ahora las resuelven en pocos segundos. A si mismo un
nifio en este estadio bdede dibujar un cuadrado o el menor sin -
necesidad de dibujar los miembros intermedios de la serie; pue-
de imaginar una serie creciente de Tongitudes, perimetros o - -
dreas, as7 como las acciones o grupos de acciones requeridos en
cada caso para formar una serie, Del mismo modo, si se le pide
que se]ecciones cuerpos agrupando los que van juntos 1o hace --
inmediatamente, teniendo en cuenta varias caracteristicas, cla-
sificando, por ejemplo de dos maneras a la vez, por el color y
por Ta forma. Seglin Piaget en este perfodo el nifio tiene uyn es-

quema anticipado para formar series o clases.

E1 comienzo del perfodo coincide con el de la edad en que
el egocentrismo disminuye sustancialmente y en el que la verda-
dera cooperacidn con los demas remplaza al juego aislado en com

paftia de otros, caracteristico de los perfodos precedentes.

Piaget deduce que el nifio hace primero las estruc
turas topoldgicas después, casi simultaneamente,
las de tipo algebrdico por ejemplo 1la reversibili
dad de las acciones; posteriormente, nacen las de
orden ejemplo la capacidad de disponer Tas reglas
de sucesidn. { 7
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Seglin Piaget 1a coincidencia no es fortuita. Por una parte

las actividédes del perfodo anterior conducen gradualmente a la
capacidad para realizar operaciones menta1es; las cuales a su -
‘vez, permiten é] nifio apfeciar relaciones, incluyendo las exis-
tentes entre el y sus semejantes, por otra parte, padres y ma-
estros le brindan cada vez mds oportunidades de cooperar y fo--
mentar su interés en ello, permitiendole corregir errores de --

concepto mediante la discusidn.

Durante este perfodo se ve que los nifios dominan adn las -
relaciones complejas. Clasifican o forman series, de dos o mis
maneras simultdneas, imaginan enfoques desde angulos que no son
los suyos propios, miden con-referencia a dos ejes al mismo --
tienpo, aprecian las relaciones reciprocas entre un todo Yy sus
partes o entre una clase y sus subdivisiones, etc. Con fodo el
pensamiento en el nivel de las operaciones concretas muestra --
algunas Timitaciones. Estas se manifientan em dificultades de =
1os nofios para tratar problemas verbales, en sus actitudes res-
pecto a Tas reglas y sus creencias acerca del origen dé los ob-
~jetos y Tos nombres, en su proceder mediante el ensayo y el - -
error, en lugar de construir hipdtesis para resolver problemas
en su incapacidad para ver reglas generales o admitir suposicio
nes, asT como para ir mds alld de los datoes conocidos o para --

imaginar nuevas posibilidades.,

2.2.3. Desarroilo Psicoldgico del Adolescente.
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Las reflexfones que anteceden podrfan hacer creer que el -
desarrollo mental se acaba hasta los once o doce afios y que Ta
ado1eseéncia es simplemente una crisjs pasajera que separa la -
“infancia de la edad adulta Y que se debe a la bubertad. Eviden-
temente, Ta maduracién del instinto sexual viene marcada por -
desequilibrios momentdneos, que confieren una coloracign activa
muy caracterfstica de todo ese Gltimo periodo de 1la evolucidn -

psiquica.

Adolescencia del Tatfn "adolescentia" que signifi-
ca crecer hacia l1a madurez. La adolescencia trans-
curre entre la:infancia y la edad adulta, en ella
se logrardn los cambios 'que permiten al individuo
alcanzar su completo desarrollo fisico y madurez
sexual ( 8 )

Pero estos hechos harto conocidos que cierta literatura --
pﬁicolﬁg}ca ha convertido en trivia]es; estan muy lejos de ago-
tar el analisis de la adolescencia, y sobre todo, no tendrfa --
una impoertancia mas que muy secundaria si el pensamiento y Ta -
afectividad propias de los adolescentes no les permiten precisa
mente exagerar su alcance. Son pues, las extructuras generales
de esta§ formas finales del pensamiento y de la vida afectiva -
‘tas que debemos tratar aquf, ¥y no ciertas perturbaciones parti-
culares, Por otra parte si hay desequilibrio provincial, no hay
que olvidar que todos Tos pasos de un estadio a otro son capa--
ces de Provocar tales oscilaciones personales: en realidad y a

pesar de las apariencias las conquistas propias de. Ta-adolascen

cia aseguran el pensamiento y a la actividad un equilibrio supe
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rior_a1 que tenfa durante Ta segunda infancia, Duplican, en e--
fecto, Tos poderes de ambos, los cuales al principio Tos pertur
ba, pero Tuegdo Tos hace mis Firmes. E1 adolescente es un indivi
duo que construye sistemas y teorfas, se interesa por los pro--
blemas intefectuales, sin relac¢ign con las realidades vividas -
dfa a dTa, 0 que anticipan con una ingenuidad que desarman si--
tuaciones futuras del mundo, tienen una facilidad para elaborar
teorfas abstractas. Hay algunos que escriben: gue crean una fi-
~Tosoffia, una politica, uﬁa estética o To que se quiera. Otros -

" no escriben perc hablan.

La mayorfa incluso no hablan mucho de sus producciones per
sonales y se Timitan a arruinarias de modo Tntimo Yy secreto pe-
ro todos tienen sistemas y teorfas que transforman el mundo de

una forma o de otra,

2,3, LA PEDAGOGIA OPERATORIA.

Como alternativa a los sistemas de ensefianza tradicionales
ha surgido 1a pedagogia operatoria, que recoge el contenido ---
cientifico de 1la psicoTogTa genética de Piaget y To extiende a
Ta prdctica pedagdgica en sus aspeﬁtos intelectuales de convi--
vencia social. Segﬁn'Piaget, el nifio organiza su comprensign --
del mundo circundante gracias a Ta posibilidad de réa1?zar ope-
raciones mentales de nivel cada vez mis compiejo, convirtiendo
el universo en operable susceptible de ser racionalizado, Ta --
construccion de las estructuras operatorias del pensamiento po-

sibilitan la comprensidn de Tos fendmenos externos al indivi- -
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duo. LaaPedagogia Operatoria ayuda al niifio para que . este cons--
truya sus propios siétemas de pensamiento, Los ervores que el -
nifio comete en su apreciacién de la realidad Yy que se manifies-
tan en sus trabajos escolares, no son considerados como faltas

sino como pasos necesarios en Su proceso constructivo,

lLa construécién intelectual no se rea]%za en el vacio sino
en relacidn coh su mundo circundante, y por esta razén la ense-
fanza debe estar estrechamente ligada a 1la rea]ﬁdad inmediata -
del nifio, partiendo de sus propios intereses. Debe introducir -
un orden ¢ establecer relaciones entre Jos hechos fisicos, afec
tivos y sociales en su entorno. Los materiales escolares como -
las matematicas, el lenguaje, etc. No son finalidades en si mis
ma sino dnstrumentos de los que el nifioc se vale para satisfacer
sus necesidades de comunicacién y su curiosidad intelectual y -
por ello debe reconocerlos y utilizarlos, pero sy aprendizaje -
no se hace desligado de una finalidad. Cual ~quier tema elegido

por los nifios da lugar a su utilizacidn y aprendizagje.

La Pedagogfa Operatoria estudia la génesis individual y --
colectiva para favorecerla y desarrollarla al igual que los de-

mas procesos'ﬁhtéléctué1es_y'sodié?es‘dé]'desarrb11o‘1nfant11.

Conociendo 1a evolucidn y el momento en que se encuentra
cada nific responde a ella, sabemos cuales son sus posibilidades

para comprender Tos contenidos de la ensefianza y el tipo de di-
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ficultad que va a tener en cada aprendizaje. Los estudios rea-
lizados sobre la génesis 0 pasos que recorre la inteligencia en
su desarrollo nos informa también sobre su funcionamiento y los
procedimientos mds adecuados para facilitarlo. Asf por ejemplo

sabemos que el pensamiento procede por aproximaciones sucesivas
se centra primero en un dato, luego mas de uno de manera alter-
nativa pero no simultdnea,.cuandc uno olvida los demis y estas -
concentraciones sucesivas dan Tugar a contadicciones que no son
superadas hasta que se consiguen englobar en un sistema explica

tivo mds amplio que las aulas.

Las explicaciones del profesor por claras que sean, no bas’
tan para Mbdificar los sistemas de interpretacidon del nifo, por
gue éste los asimila de manera deformada. Comprender no es un -
acto sibito, sino el tdrmino de un recorrido que requiere de --
cierto tiempe, duranté el cual se van considerando aspectos dis
tintos de una misma realidad, se abandonan se vuelven a retomar
se confrontan, se toman otros despreciando Tas conclusiones ex-
trafdas de los primeros porque no encajan con las nuyevas hipote
sis, se vuelven al principio tomando conciencia de 1la contradic
cidn que encierran y finalmente surge una explicacidén nueva gue
convierte 1o contradictorio en complementario. E1 proceso segui
do con Tos errores cometidos no se retienen, pasa al inconscien
te, sdlo se toma conciencia de su resultado: ET nuevo conocCives
miento y la forma correcta a Ja que creemos tal de razonar que

nos ha 1legado a &1. Se ha abierto un camino nuevo que puede ~-
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reanudarse cuando sea hecesario, un camino que no existfa antes,

Lo importante no es sdlo la nueva adquisicidn sino el ha--
ber descubierto cémo Tlegar a ella. Esto es lo que permite gene

ralizar.

2.3.1. E1 aprendizaje en la teorfia Piagetana,

Piaget explica el proceso de aprendizaje en términos de
adquisicidon del conocimiento. Para ello establece una marcada -
diferencia entre la maduracidn y el aprendizaje, es dec1r, en--
'tre el desarroT]o de las estructuras hereditarias y el proceso

del aprendizaje por experiencia directa.

Todo aquel proceso de adquisicidn de conocimiento en fun--
cion de la experiencia y sin 1a participacidn de factores inna-

tos o hereditarios es explicado en términos de aprendizaje.

Sin embargo el aprendizaje como una adquisicién de conoci-
mientos en funciﬁn de la experiencia se caracteriza por un pro-
ceso mediato que desarrolla un tiempo dado. Con estas barticu15
ridades se puede, entonces, diferenciar el aprendizaje de una -

simple comprensidn o percepcidn inmediata e instantinea.

A esta clase de aprendizaje por experiencia mediata, Pia--
get Ta denomina aprendizaje en sentido estricto, y bajo este ti

"po de aprendizaje incluye la adquisicidn de elementos cognesci-
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tivos en una forma empfrica. Este sentido se puede observar 1a
negafiva de Piaget para considerar ]a percepcion inmediata del
objeto como forﬁa que da origen al conocimiento, y en contrapo-
siciﬁn a ésto sugiere la adquisicidn del mecanismo operativo --
tendiente a la formacién de una estructura 1dgica. Aunado a es-
to, observa que dichos mecanismos generales deben combinarse --
con aqueltos procesos de equilibracién que ho son aprendidos -~
por el sujeto, ya que forman parte de Ta adaptacidn biolégica.
Los procesos de la asimilacign y acomodacién son factores impre

s¢indibles.en- esta "funcidgn.

Los procesos finvariantes referidos a la asimilacidn y aco-
modacidn exigen, a su vez un proceso de equilibrio, 1o que per-
mite que Ta existencia de una coherencia entre los esquemas. La
asimilacién de un esquema implica la acomodacidn de un nuevo es
quema con respecto a Tos otros esquemas previamente estableci--
dos, La diferencia de esquemas implica una serie de reacciones
perturbadoras y que gracias a un proceso equilibrador y a la ~-
organizacidn de los esquemas previos pueden tener, estos varia-
ran con el fin de fdcilitar la acomodacidn de los nuevos, a ma-

nera de una respuesta compensatoria..

Se advierte que el aprendizaje es explicado por Piaget en
términos de un proceso de asimilacién que requiere de acomoda--
cifn y sobre todo de un proceso equilibrador que inhiba las re-

acciones perturbadoras originadas por los esquemas anteriores y
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que propicie Ta organizacidn y ajustes necesarios de estos es--
quémas respecto al objeto a aprender para con ello propiciar Ta

creacion de un nuevo esquéma.

. A este aprendizaje Piaget 1o denomina aprendizaje en senti
do amplio {lato Sens) y como se observa, representa una combina
cidn del aprendizaje en sentido estricto (stric sensu) y los --
pfoceso de equifibrio que aparecen entre asimilacidn y la acomo

dacidn.

A manera de conclusidn, el aprendizaje en sentido ampiio -
no puede dafse antes sin antes no se da el aprendizaje en este
sentido estricto, recordando que este iTtimo es 1o que se apren
de a través de 1a experientia mediata. E] aprendizaje en senti-
do ampiio es pues un proceso de desarrollo del aprendizaje en -
sentido estricto y por eso puede confundirse con un simple pro-

ceso de maduracion.

E1 aprendizaje consiste en la manera como el alum
no responde a la accién del maestro, esto es, ---
cémo asimilta a su persona y por propio esfuerzo -
el caudal de cultura que esta al alcance de sy --
grado evolutivo. Es e] aprendizaje un producto de
la t&cnica, y por eso resulta eficiente, seguro
y adecuado., ( 9 )

ET aprendizaje no es una manifestacidn espontdnea cuyas --
formas ya estdn dadas sino una unidad indivisible, formada por

Tos procesos de asimilacién y acomodacidén y el equilibrio exis-



o o o B R EEE BEOYEEE ¥ T W T OWW YW Ty T b

34

tente entre ellas permite, en G1tima instancia, Ta adaptacién -
del individuo al medio cognoscente que lo rodea. Esta unidad se
pPresenta, a su vez ¢omo una secuencia de estructuras integras y

No como meres elementos y procesos superiores.,

2.3.2. E1 pape1'de1 maestro en la escuela piageténa.

El papel del maestro ennla escuela piagetana no consis--
Vte en trasmitir conocimientos ya elaborados. Su funcidn es Ja -
de éyudar al pequefio é construir su propio conocimiento guiando
To en sus experiencias. El conocimiento fisico, por ejemplo, si
el nifio cree que un bloque se hundird en el agua, debe alentar-
te aprobar lo correcto de su afimacign: Si anticipa que una bo-
_Tita colocada en uno de Tos platillos de una balanza hard que -
€ste decienda y el otro suba, la maestra ro debe ‘decirleé: Tiene
razén si no. vemes qué pasa. Le permite descubrir la verdad ha--

ciendo que el objeto mismo le de la respuesta.

En el dominio 16gico matemdtico e] papel del maestro no es
imponer ni ayudar a 1a respuesta correcta sino robustecer el --
proceso de razonamiento del nifio. Por ejemplo, mids que tratar -
de ensefiar la conservacidn de nimerao por la generalizacidn emp 7
rica trata de aumentar lTa movilidad del pensémiento del nifio en
~todos los ambitos en clasificacién, en actividades de doblado -
de papel, en simbolizacidn, en conocimiento fisico, etc. S31o -

incidentalmente, y como parte del desarrollo general de la eg--

tructura cognoscitiva compteta, formulard preguntas- como:
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{ Crees que habra vasos suficientes para todos nosotros, des--

pues de que los lavemos,?

El papel del maestro en Ta escuela piagetana es extremada-
mente dich11 porque debe de estar constantemente comprometido
en el diagndstico del estado emocional de cada nifio, su nivel -
cognoscitivo y sus intereses recurriendo al marco tedrico gue -
lleva en su cabeza. Ha de mantener a si mismo un delicado equi-
Tibrio entre el ejercicio de su autoridad y el aliento a los ni

- fios para que desarrollen sus propias normas de conducta moral.

Le serfa mucho mds fdacil cefiirse a un plan de estudios, --
hacer desarroilar a los nifios actividades previamente estableci
das y usar las viejas técnicas de la disciplina. " Se da el nom
bre de escuela a Ta institucion de naturaleza social creada con
el expreso propdsito de educar y dotar de los elementos metédi-

cos necesarios para realizar con éxito su cometido." (10)

E1 maestro de la eséue]a pragetana tiene gue ser un profe-
sional sumamente conﬁéﬁehﬁe; de muchos recursos, que no ha de -
contar con normas que se hagan ver desde afuera. El tipo de ma-
estro que le agradaria tener a Pdaget es el tipo de adulto que
la escuela piagetana aspira a formar, alguien que cuente con --
nhormas personales muy solidas pero que siga al mismo tiempo el

estudiante toda la vida.
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En sintesis, 1o que en materia pedagbgica implica 1la teory
a de Piaget sugiere que la clase de reformas hacen de] aprendi-
zaje un hecho realmente autivo y alentan las interacciones socta
Tes entre los alumnos para cultivar un espiritu critico. E1 ma-
estro piagetaho no presenta conocimientos.y moralidad prepara--
dos de antemano, sino que proporciona oportunidades para que el
nifio construya sus propias normas del conocimiento y Ta moral -
me&iante'su propio razonamiento. En una escuela piagetana el a-
cgnto se carga deéididamente sobre el pensamiento y el juicio -
del nifio, mds que sobre el uso qﬁe pueda €1 hacer del lenguaje

correcto y la 1dgica adulta.

La teorfa de Piaget sugiere formas necesarias para la edus:
cacion. Aunque su teorfa difiere radicalmente de otras sobre --
Tas que se basan las prdcticas educacionales actuales, concuer-
dan con aTgunos de Tos viejos clisés de las corrientes educacio
nales por ejempio el nifio total, diférencias individuales, ense-
fiar al nifio a pensak, alentar la iniciativa y Ta curiosidad, y

la conveniencia de Ta motivacién intrinseca. .

Las corrientes educacionaTés no son suficientes para modi-
ficar las prdcticas vigentes, pero por définicién son ellas las
que deben asumir el Tiderazgo para cambiar el estado actua1 de
las cosas. La teorfa de Piaget provee guias mids precisas gue ~--
las que habTan hasta ahora disponible para trasladar a ta prac-

tica los antiguos ideales. Larresponsabilidad de Tas ‘corrientes
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educacionales es particularmente grande debido a que la socie~-
dad, ya que no puede permitir que se perpetue un sistema de con
tribucidn obligatoria y de asistencia también obligatoria, en -
el cual una enorme cantidad de consumidores se ven literalmente
forzados a aceptar los servicios que sin necesidad crean fraca-
505 académicos,.brob1emas disciplinarios y desertores escolares

ton escasas posibilidades ocupacionales.

La educacidn es Ta ciencia con la cual cada socie
dad inicia su nueva generacién de jdvenes en los~
valores, tdcticas y conocimientos gue caracteri--
zan su propia civilizacidn y modo de vida, median
te el desarrollo y perfeccionamiento de las facul
tades intelectuales y morales del nifio o del ado=
lTescente, { 11 )

2.4. IMPORTANCIA QUE TIENE LA NUTRICION EN EL DESARROLLO EDUCA-
TIVO.
La nutricidn es un conjunto de funciones de asimilacign de
105 alimentos y eliminacidon de Tos productos de desecho, que --
permiten el desarrollo de las demds funciones vitales del hom~ -

bre y el mantenimiento de Ta vida.

En Tas funciones de nutricidn intervienen los aparatos<din~

gestivo, respiratorio,circulatorio y excretor.

lLas funciones del proceso nutritivo son la alimentacidn, -

Ta digestion,la absorcidn, el metabolismo y la excrecidn.
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Alimentacidn: es la etapa mis importante dentro def proce-

so de la nutricidn, ya que de la adecuada seleccidon de Tos ali-
mentos que se hagé para la composicién de Ta dieta diaria, y de

Ta ingestidn y asimiiacidn de aquellos, depende el estado nutri

tivo de cada persona.

Una alimentacidn inadecuada puede producir graves trastor-
nos de salud, La mala alimentacidn puede ser debida tanto a 1a

carencia como al exceso o monotonia en el consumo de alimentos.

ET hambre o h1p§a11mentac16n: es el estado que se produce
cuando Ta persona sufre carencia de calorfas por no ingerir una
cantidad syficiente de alimentos. Se estima que la mitad de la
poblacidn del mundo padece hambre. Este es un grave problema so
cial y humano del que son responsables todos los gobiernos de]

mundo, y ante el que todos tenemos el deber de movilizarnos.

La mala nutricidn: se produce por una mala proporcidn en -
los alimentos de la dieta habitual. AsT, aln comiendo cantida~-
des adecuadas, se pueden sufrir carencias nutritivas por consu-
mir repetidamente y en forma exclusiva sélo un cierto tﬁpo de -
alimentos; por ejemplo, papas, frijoles y tortillas. Las dietas
mondtonas:suelen causar un exceso de reserva energéticé, pero -

con déficit de sustancias pldsticas.
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Los problemas seﬁa1ado§ anteriormente (nutritivos) se loca
Tizan principalmente en las zonas mis subdesarrolladas del mun-
do. Pero también existe otro tTpo de problemas nutricionales en
Tos pafses desarrollados, tales como la obesidad y el estrefii--

miento.

La Digestidn: tiene por objeto desintegrar los principios
nutr1t1VOs, contenidos en Tos alimentos, en sus componentes bd
sicos para que cada organismo pueda elaborar los suyos propios.
Esta funcidn se reatiza en el aparato digestivo por la accion -

de Tas enzimas.

Las protefnas se descomponen en sus aminoicidos constituti
vos los gliicidos, en monosacdridos; y los lipidos, en dcidos -~

grasos y glicerina.

La Absorcién de Tas sustancias nutritivas orgdnicas y de--
sintegradas, as? como del agua las sales minerales y las vitami
nas se realiza en una parte del aparato digestivoe T1lamado intes

tino delgado, desde donde Tuego pasan al torrente circulatorio.

E1 Metabolismo comprende dos fases: Una de sintésis y dtra
energética. Mediante 1a sintesis se forman las sustancias pro--
pias de ese ser vivo, a partir de las cuidles pueden generar nue
vas células o regenerar las existentes. Mediante Ta oxidacidgn -
de los compuestos orgdnicos obtenidos de 1la digestidn, como 1la

glucosa, libhera Ta energfa que requiere para Sus procesos vita-

e ot il s . st o e
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les. La excrecidn consiste en la eliminacidn de las sustancias

producto de Ta digestidn que no son {dtiles para el organismo.

2.4.1. Situacisn Nutricional en México
Durante los {1timos diez afios el Instituto Nacional de

la Nutricidn ha realizado una serie de encuestas en las-zonas
urbanas, las cuales han mostrado que la alimentacidn de Tas -
familias no satisface siquiera Tas necesidades caldorificas: -
Deficiencia de Calorfas:
8% de los nifios preescolares.
30% de los nifios escolares.

Deficiencia de Protefnas:
6% de Tos grupos familiares.
35% de los nifios preescolares,

38% de los nifios escolares.

Las necesidades nutricionales varian con la edad, sexo, --
peso, clima y actividad fisica. Para determinar las necesidades
calérificas se ha considerado a un hombre y una mujer tipo, que
vive en un c¢lima con temperatura media anual de 10 grados Centi
grados. ET hombre pesa 65 kilos ¥y la mujer 55 kilos. Ambos desa

rroltan una actividad fisica normal.
En estas condiciones se considera que el hombre tipo nece-

sita un promedio de 3200 calorfas al dia, y 1a‘mujer tipoe 2300,

Laznecesidad prot&ica es de un gramo por kilogramo de peso.

iy o Ma da mm e e o



2.4.2, Origen de Tos Alimentos. 41
‘E1 hombre, como todo ser vivo, necesita nutrirse. Los a-
‘limentos que preferentemente toma son de origen animal o vege--

tal, es decir orgénicos.

Para seleccionar la comida diaria, debe tenerse siempre ~--
presente que los vegeta]es y animales tienen una vital importan
cia, pues axisten diferentes verduras, muchas frutas semillas e
infinidad de platillos de carne que el hombre puede escoger pa-

. ra hacer agradable su alimentacidn.

Los vegetales y animales son 1a principal fuente permanen-
te de alimentos que proporcionan la energia y el material que -

debe transformarse en materia viva y trabajo.

2.4.3. Productos de origen vegetal.

Las frutas y las verduras son valiosas en &cido ascorbi-
€o y vitamina A y tambi&n contienen otras vitaminas y minerales
Este grupo proporciona casi todo el dcido ascbrbico en nuestra
dieta y aproximadamente la mitad de vitamina A. Se recomienda -

la ingestidon diaria de unas tres raciones de frutas y verduras.

Los alimentos que son con$idérados . buenas fuentes de fci-
do son: Ja toronja, el Jugo de naranja, el meldn rosado, la gua
yaba, el mandgo la papaya, las fresas crudas, los pimientos vep-

des y los pimientos rojos dulces. Son fuente medianas de vitami

. e . EEe o e A o e o
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na. C E1 meldn de pulpa verde, 1a mandarina, Ta sandfa, la pun-
ta de esparrago,. las coles dé bruselas y otras variedades, el -
berro las papas cocidas con ciscara, la espinaca, Tos tomates o

e} jugo de tomate y las hojas de nabo.

Las buenas fuentes de vitamina A son: E1 melén de pulpa ro
sa, las zanahorias, las acelgas, las coles, e] mango, el fruto
del nTspero, las calabazas, las espinacas, las hojas de nabo y

otras verduras de color verde oscuro,

Ya que la vitamina € no se almacena en el organismo, es ~-
conveniente ingerir todos los dias algin alimento que la conten

ga;..

Para asegurar una ingestidn diaria suficiente de dcido as-
corbico, se puede tomar una racién de los alimentos que son bue
nas fuentes de vitamina C, o dos raciones de las fuentes media-

nas.

En Ta dieta diaria, cerca de 1a mitad del 4cido ascorbiceo
se toma en forma de frutas citricas: toronja, naranja, mandari-

na, guayaba, tomates y camotes.
La vitamina A se almacena en el organismo, pero ademds de-

berd tomar por lo menos una de las frutas o verduras enumeradas

como fuentes de vitamina A cada dos dfas. También se encuentra
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esta vitamina en otros alimentos, tales como Ta mantequilla, la
margarina, el higado y Ta yema de huevo, mientras que Ta vitami

na C s6lo se encuentra en las frutas y las verduras crudas.

La enorme variedad de frutas que se cultivan son el resyl-
tado de constantes cruzas de plantas. Las frutas en forma pura
0 natural, son valiosisimos alimentos; con é1las también se ela
boran productos alimenticios para su consumo fuera de la esta~--

cidn (Jaleas, conservas, dulces, frutas secas).

De Tas frutas conocidas la manzana sigue siendo la mis po-
pular y su cultivo es de los mas importantes en diversos pafses
la ciruela, pera, durazno, cereza, fresa, uva, zarzamora,fran--

buesa, son saboréadas por el hombre desde hace mucho tiempo.

Las frutas citricas comprenden, las naranjas, Timones, to-
ronjas Y mandarinas que por medio de injertos se han constityi-
~do en uno de los recursos econdémicos mis importantes, que en al-
gunos estados de nuestro pafs ascenden a muchos millones de pe-

s0s Yy, por lo tanto, debe protegerse esta riqueza.
Otro producto vegetal valioso es la pifia o anands, que s6-
To era deleite de los reyes, pero ahora es una fruta al alcance

de todos y sus productos representan muchos millones de pesos.

La pifia es una estructura notable, no es un verdadero fruy-

Lo porque no es un ovario maduro, es simplemente un conjunto de
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tallos y bracteas de flores fundido en jugosa masa. La cddcara
externa de espinas segmentadas son restos de flores sin fecun-
dar. La consistencia de Ta cdscara ayuda a conservar el deli--
cioso zumo o jugo que contiene valiosos ﬁroductos digestivos,
tales como las enzinas que ayudan a digerir 'las protefnas de -

las carnes,

ET pldtano o banana es otra fruta muy apreciada en Tas co
midas el mango, aguacate, papaya, guayaba, nueces, cocos, dati
les, no deben faltar en la racidn alimenticia, han de incluir-
$€ por su contenido en carbohidratos, protefnas y vftaminas. -
Hoy en dfia, en que'mucha gente se interesa en conservar su pe-
50 bajo, las frutés son preferibles para tomarse como postres
0 pTati11os ricos que proporcionan principalmente "falsas calo
rias” recuerdese que las verduras contribuyen fundamentalmente
a suministrar el contenido mineral de 1a dieta, Tamb}én tiene
la saludable cuaiidad de contener vitamina y otras sustancias,
To que contribuye a Ta buena alimentacign.

Cereales: Son vegetales que pertenecen a la familia de Tas
graminéas contienen una elevada proporcidn de a1midone$ y son -
Tas mds apropiadas para utilizarse como alimento. Ademds tiene
la ventaja de ser de ficil digestidn porque ¢ontienen POCOS ~=--

principios inutiles.

Entre Tos cereales se encuentra el arroz, el maTz, el tri-

go, la avena, el centeno, la cebada y el sorgo y otros menores,
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Los cereales constituyen un grupo muy importante entre las

plantas cultivadas, para alimento.

E1 arroz es un cereal que nutre a millones de personas; se
cultiva en Oriente: China, India, Japdn, Filipinas, donde nunca
falta en Tas cocinas. A estos pafses corresponde el 90% de Ta -
cosecha mundial. Es el cereal que mis se cultiva en muchos paf-
ses, siendo basicospara alimentacién general. En algunas partes
para las personas mds humildes, el arroz es el Gnico alimento -

al dia.

El arroz maduro tiene una fina cdscara parda amarilla; en
Qriente ho se quita esa capa, ya que es mucho mejor dejarsela -
porque contiene materiales nutritivos (vitaminas y sales minera
Tes) es mayor cantidad que el trigo., E1 grano de arroz como mu-
chos cereales, és pobre en protefnas, por Tlo que debe acompafiar

se a la mesa con guiso de carne o pescado.

E1 mafz,- Es también la base del alimento para millones de
individuos y se cultiva en todas Tas regiones apropiadas; en al
gunos pafses hasta determinar zonas propias para su cultive, en
China, India, Brasil, México, Africa, Estados Unidos, Europa, =
Asia, Rusia y otros. Es uno de los cereales mas Gt11es para el

alimento del hombre y de Tos animales.

El trigo.- Es otro cereal importante como fuente de alimen’
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to nutritivo; por eso se emplea en la preparacidn de muchos --
productos alimenticios elaborados industriaimente para el con-
sumo de Ta poblacién mundial. Sursem111a, conbertida en fina -
harina,.es el ingrediente principal para elaborar divergidad -

de panes, galletas Y pastas que se consumen diariamente.

Los cereales como el arroz, el maiz y el trigo son 1Tama-
dos comﬁnmente el sostén de la vida. En muchos pafses son el -
alimento que proporciona gran parte de Tas calorfas que requie
re el organismo. Cuando Jlos cereales preparados, el pan y otros
alimentos heches de harina contienen el grano integro, enrique-
cidos o restaurado, son valiosos por su contenido en hierro y -
vitamina B (tiamina, riboflavina, niacina) asi como suys protef-
nhas y calorias. Se incluyen en este grupo los panes, cereales -
conocidos, cereales preparados, galletas de harina de mafz, ma-
tarrones y espagetis, tallarines, arroz, avenas preparadas, pas

teles y otros alimentos que se hacen en el horno.

Se recomienda por To menos tres raciones de pan al dfa, =~

pan de trigo de pan fntegro, enriquecido o restaurado de cereal.

S1 estas tres raciones no se-incluyen en la dieta es muy -
dificil 1lenar Tas cantidades diarias de vitamina B y particu--
larmente de tiamina. Debe incluirse adn en las dietas para adel

gazar.
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Debido a que Ta harina blanca pierde su hierro, vitamina B

durante sy proceso de refinamiento, debe establecerse Un progra
ma de enriqueéimiento de Ta harina blanca y del pan para prote-
ger la salud del pueblo, 1o cual puede lograrse mediante la adi
ciﬁn de tiamina, riboflvina, y niacina (dcido hicotinico) Auns-
que todos los cereales se emplean exclusivamente para la ali--
mentacidén del hombre, algunos son muy importantes, en particu--
lar el arroz, el matz, el trigo, por que pueden:

Par un producto universaimente aplicado para el alimento del --
Vhombre y de los animales. |
Constituir un alimento completo para agregarle lo necesario.
Permanecer incipidos 1o que permite sazonarlos y acompafiarlos -
al gusto mas diverso,

Tener una &rea de cultivo muy intensa para todo el mundo .,

Ser conservados facilmente, ya que pueden almacenarse durante -
71argo tiempo sin perder sus propiedades, |

Tienen poco volumen por lo que pueden transportarse a grdndes -
distancias.

Otros cerealas se cultivan en considerables cantidades y forman
grdn parte de los productos agricolas que se usan para alimen--
tar el ganado; &1 centeno, avena, cereales y otros. Si los gana
deros no alimentaran con dichos cereales a sus animales, no po-
dr1amos obtener de éstos jugosos bistecs, ni el sabroso tocino,
filetes, chuletas y demis carnes.

La avena presenta excelentes cualidddes nutritivas tantas como

el mafz y el trigo.
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ET centeno.- Es un pariente cercano del trigo y también se
usa para hacer harina, con la que se fabrica el pan negro; este
Pan se consume principalmente en pafses europeos, sobre todo en
regiones nérdicas, EV centeno crece en climas frios y se usa --
también para forrajes y para fabricar Ticor. ET centeno y la a-

vena son cereales recientes,

La cebada es el cereal mis antiguo y no se cultiva mucho -
para alimentos por que su harina no es adecuada para hacer pan
. sabroso ni ei_ganado To come con gusto por sus duras cerdas, sd
To 1a comen molida o mezclada con otros cereales; mas que nada
se usa para preparar'ma1ta. La cebada es un cereal de mucha im-
"portancia; por que ademds de alimentar al hombre se usa como a-

limento para el ganado y las aves de corral.

La cafia de azucar.- Esta es otra planta que nos proporcio-
na el alimento. Almacena 1la mayor parte de su azlcar en el ta--
Tlo este se corta, se exprime y su jugo que es muy dulce, se --

evapora hasta que Ta azilicar se endyrece Yy se blanquea al sol.

Remolacha.~ Es despue’s ‘de la cafia, Ta mejor fuente de azi-
car y el producto de Tas dos es semejante. La raiz se corta en
trozos, se extrae su Jugo de manera semejante al de 1a cafia y -

es llevadd a refinerias para eliminar impuresas.

Papa.~- Otro alimento bdsico para el hombre es la humilde -

papa o patata, la cudl contiene considerable cantidad de almi--

ey
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d6n. Es una de Tas hortalizas mis difundidas, se cultiva en to-
do el mundo y ocupa un primer lugar como alimento. de uso co- -
rriente,

La papa es deficiente en vitaminas, pero combinada con un
buen guiso de pescado, huevo o carne, constituyen un buen ali--
mento y de fdcil preparacidn.

Las papas no deben pelarse, por que las proteinas y propie
dades alimenticias estdn en la cdscara; horneada es mads digeri-
ble y nutritiva que hervida o frita.

La papa es pariente de otras hortalizas interesantes, como
el tom&te, el pimiento, 1a berengena, y otras plantas.

lLa papa puederser.venenosa suys bdnitas flores dan una vai-
na que no debe comerse. Las papas verdes que estan en la super-
ficie de Ta tierra tampoco debe comerse. Lo comestible es el tu

bérculo o Tos brotes habituados al tipo de vida subterrinea.

A los alimentos ficos en proteinas, a1mfdones-y aziicares,
“debenzagregarse otros productos vegetales frescos, tales como -
sumos o jugos de frutas, hojas verdes, tallos, raices y frutas

frescas recien cortadas. |

Las frutas y las hortalizas deben comerse frescas conserva
das en envases especiales para permanecer en buen estado, las -
legumbres frescas y las ricas ensaladas son indispensables .para
que el cuerpo mantenga un buen estado de salud.

La gente que no come hortalizas frescas, espinacas, col, -

lechuga, rédbano, tomate, zanahoria, chile, apio, berro, cebolla
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ca1abazas,'nabo ¥ otras verduras frescas, padecen de anémia, --
huesos débiles, mal funcionamiento del cuerpo y muchas dolen-:-

cias que afectan la salud.

Los gobiernos de algunos paises obligan a los habitantes a
enriquecer sus alimentos con nutrientes adicionales. Cuando a -
un producto alimenticio se le aRaden sustancias quimicas para -
mejorar su va1ok nutfitivo, puede darséle uno de estos tres ca-

Tificativos; estos términos se confunden con, frecuencia.

Enriquecido. - Significa que la cantidad de un nutriente ha
sido aumentada. En el sentido legal estricto, la palabra "enri-
quecido” se aplica a Tos productos de cereales y significa qué
cantidades'especfficas de tiamina, riboflavina, niacina, hierro
calcio, vitamina D, u otros nutrientes, han sido aumentados.

Reforzado.- Significa agregar un alimento un compuesto qui
mico faltante, con el fin de aumentar el valor nutritive de di-
cho producto; es el término preferido para referirse a la adi--
cién de vitamina A a la margarina, la adicién de vitamina D a -
la leche,

Restaurado.- Significa que mediante la adicién de un nuzs-
triente quimico, se devuelve a un alimento su valor nutritivo -
original, o sea, el que tenfa antes de sy preparacidn. Porrejem
plo, durante la elaboracidn de la sal de mesa, fa sal de mar --
pierde su contenido natural de yodo, razén por la que ahora se

recomienda a los fabricantes reponer (restaurar) el yodo en 1la
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preparacidn de las sustancias mencionadas.

2.4,4, Productos de origen animal.

Se Tlama carne comestible a la parte blanda o muscular -
que'rodea a 108 huesos de los animales domésticos y de caza que
se c¢crian con el fin de que se sirvan de alimento-talés como: --
ovejas, vacas, cerdos que son los cuadripedos que el hombre con

sume, ademds de pescado y aves de caza o corral.

La carne es el alimento mas antiguo de la humanidad y esta
compuesta de diversos tejidos: conjuntivo, muscular, glandular,

etc., ¥ de érganos, como pierna, ‘musto, lomo, cabeza, etc.

La porcidn de los componentes de la carne determinan su va
lor nutritivo o su calidad; por ejemp1d. clases de carne, comer
cialy su color, composicidn quimica o cantidad de nutrientes ---
que cohtienen (matehié]es protéico, grasa, hidrates de carbono
y vitaminas que-san elemento que tonifican y fortalecen al cuer
po) en realidad solo existen unos cuantos animales que es acon-
sejable domesticar; otros son demasiado salvajes y mueren en el
cautiverio; otros, como los leones, tigres, lTobos, zorros, pe--

rros, etc. Tienen una carne que no es buena para comer.

Los animales con garras, a diferencia a los de pezufia, no
son muy comestibles, a excepcién de algunas ardillas, liebres y

conejos gue bien guisados, son sabrosos.
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Los animales con garras, a diferencia a los de pezufia, no
son muy comestibles, a excepcidn de algunas ardillas, liebres -

Y conejos que bien guisados, son sabrosos,

La mayor parte de alimento de origen animal se obtiene de

las vacas cerdos, carneros, aves y peces que se crian con ese

_propdsito, 1o que a originado la enorme industria ganadera en
el mundo moderno.

Con menos frecuencia se obtiene carne de cabras, siervo, -
"bﬁfa1qs, renos, antilopes, ovejas y otros, en estado libre; - -

muchos de &stog al ser domesticados pierden 1a catidad de su -

carne, por lo que debe dejarse en estado salvaje a fin de que

sean de excelente sabor y de alto valor nutritivo,

Entre Tas aves sucede 1lo mismo, pocas son comestibles; los

gavilanes, &guilas, bihos y zopilotes no tienen buena carne.

Muchos otros no pueden ser domesticados y pierden su cali-

dad alimenticia en el cautiverio.

lLos faisanes, perdices, codornices, patos, gansos y palo--
mas, siguen siendo de caza y para que su carne sea sabrosa de--
ben de permanecer en estado salvaje. S61o unas cuantas aves se
han logrado domesticar para mejorar su carne, come las varieda-
des de gallinas, gansos, patos y palomas.

ET huevo es otro alimento que proporcionan algunos anima--

Tes; el pescado y los mariscos, proporcionan protefnas comple--
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tas, sales minerales y vitaminas. Las visceras comestibles (e]
higado, el corazdn y el rifion) son eXcepcionalmente ricas en vi
taminas y minerales. Se recomienda comer una vez a la semana --
por lo menos. |

.Los huevos ademds deben ser  uno de nuestros mejores ali-
mentos proté&icos son ricos en fdsforo y hierro. E pescado es--
tan bueno como otras carnes en lo que respecta a proteinas. Ei
salmén y otros pescados grasos (como la macarela y el arengue}
proporciona algunas vitaminas A y D en cambio, &stas no se en--
cuentran en el pescado margo (bacalao, abandejo y lenguado).

Sus vitaminas liposolubles estdn concentradas en el higado
por los que los aceites de hfgado de estos pescados son ricas -
fuentes de vitamina D y A. Todo pescado de agua salada propor--
ciona yodo.

Al igual que las carnes, algunas verduras maduras y las --
nueces son ricas en protefnds y vitamina B, por 1o que pueden--

sustituir satisfactoriamente’la carne.

La mantequilia de cacahuate es buen alimento, pues contie-
ne proteinas conpletas muy semejantes a las proteinas de origen

animal. Las Tegumbres son ricas en hierro.

Es interesante saber que la cantidad de protefnas que con-

sume un individuo puede ser determinada cientfficamente. Los nu
‘§r161ogos hacen un andTisis quimico del alimento y de los escre

mentos para medir la cantidad de nitrégeno que entra y sale del
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cuerpo, ya que Ta proteina contiene aproximadamente un 16% de -
nftr&géno,

Tales estudios sobre: 7las entradas y salidas de nitrdgenos
proporcionaﬁ datos que conducen a determinar que cantidad de --
sustancias necesita el erganismo para mantenerse en equilibrio
Yy buen estado de salud. Por lo general, al planear una racidén -
alimenticia se asignan cantidades amplias, de manera que es co-
mﬁn recomendar para los adultos un gramo diario de alimento pro
téico por cada kilogramo de peso corporal y cantidades mis gene

rasas para los nifios en crecimiento.

Las mujeres enbarazadas, las madres que amamantan a sus ni
flos 'y otros individuos con nhecesidades especiales, deben aumen-
tar su racién. Por lo general, cuando el hombre escoge Tibremen
te su alimentacién, no ingiere suficientes proteTnas. Si estas
son limitadas el resultado suele ser la disminucidn en la vita-

lidad fisica, estatura muy baja y otras deficiencias graves.

Una racidn consiste de 60 a 100 gramos de carne, dos hue--
Vos, una taza de frijoies, guisantes, o lentejas guisadas, o ~-
cuatro. cucharadas de mantequilla de cacahuate que pueden susti

tuir a Ta leche,

2.4.5. La leche como alimento,
E1 grupo de Tos lactineos incluye Ta leche (liquida, Tn-
"tegra, evaporada, descremada, en pelvo, agria) la mantequilla -

el queso (requesdn, crema, tipo afiejo natural o preparado) y --
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los helados de crema. La 1eche'és fuente excelente de protefnas
de buena calidad, calcio, fdsforo, rivoflavina, vitamina A (le-
che Tntegra) y otros nutrientes, Contiene cierta proporcion de
casi todas las vitaminas, aunque su contenido de vitamina D y

C es pobre a menos que se le agregen. Solamente contienen hue--

11as de hierro.

La Teche puede tomarse en distintas Tormas mencionadas; el

queso y los helados de crema sélo pueden remplasarlas en parte.

‘La leche puede tomarse como bebida o emptearse en la con--
feccidn de platilios, como las sopas y los budines; acompafiar -
a los cerea1eé 0 servirse como crema sin que se pierda su conte
hido nutritive. La leche Tntegra y evaporada son similares en -
sus valores alimenticios; Ta descremada, 1iquida,o seca, ha si-
do desprovista de grasa por lo tanto, es mds pobre en calorias

y también estd escasa de grasas y vitamina A.

E1 suero de Ta leche posee un valor alimenticio semejante
al de la Teche descremada la cual en polvo es un alimento econd

mico de alto valor nutritivo.

Si se consume cantidades suficiéntes de verduras de colfor
verde obscuro o amarillo haranja, asi como mantequilla, margari
na y huevos no hay due preocuparse por la vitamina A, aunque se

emplee Teche descremada en lugar de leche integra.

138907
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Para-las familias o individuos con ingresos Timitados, el
empieo de T1a leche semidescremada en polvo es un medio excelen-

te para obtener nutrientes suficientes, con el mismo costo.

2.,4.6. Funciones de los nutrientes Yy su valor nutricional.

Los T17pidos.~- Las grasas, los aceites y Vas ceras parte-
necen a este grupo de materiales orgdnicos naturales. Por 1o ge
neral estan formados: por carbén, hidrdgeno y oxTgeno. Es la =--
combinaciﬁn de dcidos grasos con la glicerina (Bsteres de glice
rina) dcidos no ramificados con un par de carbono que en los a-
nimales y vegetales, estos &cidos se forma apartir de ﬁn deriva
do de dcido acético (dcido estedrico, oléico, polimitico y buti

rico),

Las grasas producto de origen animal y vegetal, algunas cu
yas variedades son comestibles y constituyen unas de las mis --
importantes fuentes de alimentacidn; otras no comestiblies son -

utilizadas en la industria.

Los tejidos animales y vegetales como en especial las semi

1Tas proporcionan grasas.

Las fuentes principales de grasas empleadas en 1la alimenta
cibén incluyendo la leche, crema, mantequilla, margarina, grasa
de cerdo de vegetales, sélidos y aceites, el tocino, el aceite

~de oliva, Tos aceites de soya, las nueces, los cacahuates, los
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tipos de quesos y algunas Jegumbres. Las grasas ho sdélo dan ~--
combustible sinc que desempefian funciones corporales vitales -
de suma trascendencia para la salud, como e1‘tran5p0rte de las

‘vitaminas A,D,E y K a través de todo el cuerpo,

Sin embargo no siempre es bueno consumir exceso de grasa,
sobre todo cuando no se necesita, por que impide el curso, absor
ver sales minerales que son muy importantes en 1la alimentacidn,

Las grasas son importantes en la fabricacign de unguentos.

Se utiliza eh la Ffabricacidén de velas y Jjabones. Tambhién -
como lubricantes y en la fabricacién de lacas, Tinoleos y pinty

ras al 6leo. Son de gran importancia en Ta alimentacion.
Son sustancia de reserva de las plantas y de Tos animales.

Las grasas no comestibles son aquellas en cuya composicion
entra mayor cantidad de materiales no glicerinados, dcidos gra-

sos libres y elementos extrafios.

Los dcidos que forman parte de las variedades comestibles

son el estedrico, el palmitico, el olefco y el 1Tnoleico.

Por su consistencia las grasas se dividen en duras, blan--
das y 1fquidas. Entre las primeras encuentra los tejidos del --

cuerpo humano de Tos animales 1lamados cebo.
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La manteca es una grasa blanda. Las TTquidas son 1as que =
Se mantienen en estado de fuidez a la temperatura ambiente Yy se

le denomina aceite.

Para la obtencidn de las grasas se emplean procedimientos
dTVEPSOS de acuerdo con las materias de las cuales se desee -
extraerlas. Las grasas de los animales se obtienen sometiendo
Tos te31dos al calor y a 1la presion del vapor hasta que las cé

Tulas se rompen y las grasas quedan en libertad.

Las variedades vegetales se consiquen por presidén mecanica

0 machacamiento de Ja semillas, tallo, frutos, etc.

Como alimento ocupa un puesto tan primordial que sin ellas
Tos an1ma1es Y Tos vegetales parecerian proporcionar el doble -
de calorfas que cantidades iguales de proteinas y carbohidratos
a causa de la gran Proporcidn de carbono e hidrégeno que contie
ne, También contiene vitamina A y D; sobfe todo los aceites de
higado de bacalao y algunos otros peces, Las grasas son aéimi13
~das por el ser humano por accidn de la bilis y del jugo.pancreg
tico., En invierno se consumen en proporciones mucho méyores que
en.verano, a fin de que el organismo pueda resistir el frio. --
Los habitantes de zonas muy frias, como los esquimales Tlegan a
comer grasa pura. Otras de las funciones de Ja grasa en el cuer
Po es Ta de servir como lubricante para diversos 6rganos. Cuan-

do las personas no consumen toda 1la grasa que ingieren, las re-
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Servas invaden los tejidos y producen obesidad. ET exceso de --
grasa es sumamente perjudicial para la salud, pues entorpece --

los procesos fisioldgicos.

Ademds de las grasas que se ingiere con Tos alimentos, ef
organismo produce cierta cantidad de la misma sustancia median-

te la transformacidn de los gliicidos.

Uno de los usos fundamentales de las grasas no comestibles
es la fabricacidn de jabdn. E1 jabdn se hace principalmente con
las grasas animales, aceite de coco y de palma. También se ha=-

cen con grasas Tas bujias, barnices, las pinturas al 6leo, etc.

Para su emplao como Jubricantes deben ser convenientemente
fratados a fin de evitar en ellos la preséncia:. de cuerpos ex--
trafies. Las grasas como el aceite de castor y el aceite de higa
do de bacalao tiene un carééter medicinales. Uno de los subpro-
ductos de 1la grasa,'es Ta glicerina, que se usa para Ta produc-

cion de explosivos.

Las protefnas.- Son compuestos que se forman por Ia polime
rizacidn de los aminodcidos, mediante la formacidn de enlaces -
péptidicas. Algunas prtefnas contienen también dtomos de azufre

y de fosforo.

Las proteinas junto con Tos gldcidos, son los componentes

escenciales de 1a materia viva. Los animales herbivoros pueden-
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sintetizar sus propios aminodcidos con los que se forman las ca
denas protéicas; los carnivoros no, por lo que tienen que ali--

mentarse de otros animales.

Durante el proceso digestivo, las protefnas ingeridas se -
hidrolizan, liberando sus aminodcidos a partir de ellos las cé-
lulas realizan Tas sintesis protefca de Tas protefnas especifi-
cas de ese ser. ATgunas proteinas no %tas podemos sintetizar me-
diante el proceso especificado anteriormente, por 10 que es ne-

cesario ingerir directamente en la dieta diaria.

2.4.7. Propiedades de las proteinas.

Una caracterfstica importantisima de las proteinas de --
tos seres vivos en que son especfficas de cada especie, es de--
cir, los tejidos de cada especie_estén constituidos siempre por

el mismo tipo de protefnas.

Esta caracterfstica es una prueba decisiva para determinar
si dos individuos son de Ta misma especie o no. Permite, ademis
explicar Jos sistemas de defensa del cuerpo ante las infeccio-

hes por virus y bacterias: la reaccidn antigeno-anticuerpo.

Cuando 1lega el microbio al cuerpo, &ste 1o detecta como -
un agente extrafio debido que la composicidn de sus proteinas es
destinada de la del ser atacado. En ese momento trata de neutra

Tizarla produciende protefnas contrarias (anticuerpos).
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Las protefnas sufren alteraciones por la accidén de los fac
tores fTsicoquimicos, como el calor, Ja presidn, Tos metales pe
sados.etc. Estos agentes producen el fendmeno conocido como coa
gulacidn, provocando por Ta ruptura de los enlaces transversa--
les que unenra las cadenas de aminodcidos. Este es un proceso -
irreversible, es decir, una vez coagulada una proteina, no se -

puede recuperar dicha protefna.

2.4.8. Funciones de las protefnas.
Construir el armazén del protoplasma gue, junto con Tlos

1ipidos, le confieren su consistencia caracteristica.

En cierta medida participan también en el metabolismo, a--
portando energfa; un -gramo de protefnas produce cuatro kilocalo
rfas. Actuar como regulador en diversos procesos bioldgicos, co
mo :

Produccién de enzimas digestivas.

Produccidn de hormonas.

Produccidon de sustancias protectoras como el moco.

Produccién de anticuerpos.

Algunas de Tas protefnas son:

Protefnas Simples: Estan formadas sélo por aminodcidos o sus de
rivados. Comprenden los siguientes grupos:

Albuminas: Son solubles en agua, solubles en soluciones diTuij--
das dcidos y bases. Coagulan por el calor. Ejemplo: obogloguli-

ha en Tos huevos.-y seroglobulina en 1la sangre.,
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Glutelina: Soluble en dcidos y bases diluidos. Insolubles en --
solventes neutros, Coagulan por el calor, Ejémp1d: Gluten de --
trigo,
ProTaminas: Solubles en alcohol de 70 a 80%, insolubles ean alco
hol absoluto, agua u otros solventes neutros. Ejemplo: zefna de
mafz, gliadina de trigo.
Albuminoides: Isolubles en todos los solventes neutfos y Tos &-
cidos y alcalinos diluidos. Son las proteinas que forman los te
Jidos que sirven de sostén. Ejemplo: Colageno, queratina {pelo,
piel), gelatina. |
Hitonas: Solubles en agua o acidos muy diluidos. No coagulan en
el calor, Ejemplo: Nucleohistina del tfmo.
Protaminas : Solubles en agua y en bases, no coagulan en el ca-
Tor. Se encuentran principalmente en las células; por Ejemplo -
en el esperma de los peces.
Proteinhas compuestas: Estas estan formadas por proteinas simpﬂe
unidas a otro grupo no protefco, Tlamado grupo prostético.
Comprenden astos grupos:
NicTeo protefnas: Compuestas formadas por una o mads moleculas -
de protefnas y dcido: nucléico;. |
Glucoproteinas y mucoprdtefnas: Copuesto formado por una protef
na y un glicido.
Fosfoprotefnas: Compuesto formado par una proteina y por un ra-
dical fosforado, excepto fosfolipido y dcido nucléico.
CromoprotefTnas: Formada por una proteina y por un grupo pigmen-

tado.
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Lipoprotefnas: Formada par una protefna y un 17pido,
Meta]oprotefnas: Formada por una protefna Y un metal, como el -
cobre o fierro,
Protefnas Derivadas: Se forma a través del proceso de digestidn

protefnas, polipéptidos y péptidos.

2.4.9. Los Gllcidos, azdcares o carbohidratos.

Los glficidos son compuestos formados por carbono, hidrg-
geno y oxigeno; estos dos Gl1timos se encuentran en 1a misma pro
porcion que es el agua (dos moléculas de hidrégeno por una de -
oxTgeno} por o que recibierdn el nombre de hidratos de carbono
nombre ya desechado generalmente. EI nombre de glicidorproviene
de sus caracterfsticas mas sobresalientes: el sabor dulce.
Importancia biolégica: Los gllicidos juegan un pape1‘deéisivo en
1os procesos bioldgicos, pues son fuente de energfa que requie-
ren Tos seres vivos para el desarrollo de sus actividades esta
energia la obtiene por combustién de la glucosa. La glucosa pug
de estar presente como tal en los organismos o bien obtenerse -

por la accidn de metabolismo sobre otros gldcidos.

Los vegetales, y algunos moneras y protistas, son capaces
‘de sintetizar glicidos mediante Ta fotosintesis a partir de ma-
teria 1norgdnica sin este proceso no serfa posible la vida tal
como la conocemos. Entre Jlos principales productos de la foto--

sintesis se encuentra la glucosa, la fructuosa y Ta galactosa.

ma At A B A mhom = omh o mem me o mmem m oEee = 2n u
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Los animates son capaces de sintetizar glicidos, por lo --
que tienen que incorporarlos al organizmo aTimenténdoce de vege
tales. _7
Clasificacidn de los Glicidos.- Atendiendo a su constitucién y
complejidad, segilin que se hidrolicen o en otros mis sencillos,
los gllicidos se clasifican en monosacdridos, disacdridos y poli
sdcaridos.
"Monosdcaridos.- Esta es la forma mas simple en que se puede pre
sentar un gldcido: no se hidrolizan en otros mis sencillos.
Segln el nimero de dtomos de carbono gue contengan, se clasifi-
'can, a su vez, en tirosa, tetrosa, pentosa, hexosa y heptosa. -

Su formula general es Cn(Hy0)n.

La pentosa mls importante es %a ribosa. Presénté varios i-
sémeros. Desde el punto de vista nutritivo y fisioldgico, los -
glicidos mds importantes son las hexosas; entre ellas figuran:
La Glucosa- o azilicar de la uva. Como ya hemos mencionado ante--
riormente, §§te es el g¥ic¢ido’dal cual, por combustjﬁn, el orga
nismo obtiene la energfa que necesita.

La Fructuosa.- Se encuentra en las frutas y en la miel. Es el -
mds dulce de todos los monosacaridos.

La Galactosa.~ Se obtiene por hidrélisis de la lactosa o azicar
de Ta leche, | |

Disacdridos.- Se forma por 1a unidn de dos monosacaridos.

Los principales disacdridos son: La lactosa.- Se encuentra en -

la Teche, Su hidrélisis suministra dos moléculas de glucosa. Fa
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vorece la absorcién de calcio en el organismo, La ma]tésa.- No
se encuentra libre en 1a naéura?eza, sino que se forma como pro
ducto de Ta hidré1isis del almidén Y, a su vez, se desdobla fa-
cilmente en dos molécuias de glucosa.

La Sacarosa.- Se encuentra en muchos alimentos, como la ﬁaﬁa de
azﬁcar, la remolacha y la pifia y 1a zanaﬁoria.

Po?isacéridos.- Estdn formados por varias moléculas de.monosacé
ridos con pérdida de una molécula de monosacdridos con pérdida
de una molécula de agqa-por cada par de monosacidridos.

Algunos polisacdridos mas importantes son:

ET almidén.- Esta formado por moléculas de g1ucosa.'Es el pro--
ducto que utilizan las plantas para almacenar la glucosa. Se en
cuentra en tub&rculos, raices y semillas de Tas plantas. Su hi-
drdlisis proporciona moléculas de glucosa.

ET glucégeno.~ Juega en los animales un papel simijaf é1 del al
middn en Tos vegetales; es el producto que uti1izan Tos anima--
les para a1macen$r la glucosa. Se encuentra en e] higado y los
misculos. -

La ceiu]osa.u Constituye Ta materia estructural de muchas plan-
tas. No se hidrolizavpor la accidn de las enzimas digestivas --
del hombre, por 1o due no sirve como alimento humanc; en cambio
algunos microorganismos si son capaces de asimilarla.

Las enzimas.- Estas sustancias sirven como catalizadores de mu-

chas reacciones que se producen en el organismo.

Las enzimas son de naturaleza protdfcas. Se clasifican -
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con arreg16'a1 tipo de sustancias sobre las que actudn. Por e--
Jemplo, T1a tiamina (amilasa) es una enzima de la saliva que ac-
tﬁa sobre el almidén y algunos otros gldcidos; la pepsina (pro-
teasa) que se encuentra en el estdmago, actua sobre las prbteT—

has,

2.4,10, Las vitaminas.o aminas vitales.
Aminas Vitales no son alimentos propiamente dichos, ya
que no cumplen ninguna funcidén energética: Su misién es catali-

Zar o activar las reacciones que se verifican en el organismo,

La carencia de estas vitaminas pueden causar'graveé trans-
tornos hasta el presente siglo no se conocta su existencia ni -
el papel que jugaban en el organismo, por 1o cual, aunque se sa
bfa que ciertas enfermedades estaban relacionadas con la caren-
cia de algunas sustancias en el organismo, que no eran princi--

pios inmediatos, no se podfa explicar la causa.

Las vitaminas no dan aporte caldrico ni pldsticos, pero --
'son insustituibles e indispensables en las funciones del metabo
Tismo humano. Se necesitan en muy pequefias ddsis, pero nuestra

salud depende de ellas.
Los vegetales, como seres autotrofos, son capaces de sinte

tizar sus propias vitaminas, al igual gue sus propios princi-"-~

pios inmediatos.

- e e A M A ke E A Rl Ak kAR e e B Bt fmdech d & = s
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Por muchos animajes (heterdtrofos) han perdido la capaci--
dad de sintetizarlas, por 1o que tiene que ingerirlas con los -

alimentos.

Lasvvitaminas se pueden clasificar en liposolubles e hidro

solubles, seglin que sean solubles en 1ipidos o en agua.

Principales Vitaminas.- Entre 1las Tiposolubles se encuen--

tran:

La vitamina A o antixerftdimica.- Su falta produce deseca-
cidén en las cérneas oculares, pudiendo 1legar a ocasionar Ta ce

- guera, asi como raquitismo en los nifios.

Se encuentra en el acéite de higado de bacalao, en la Te--
che y en los frutos coloreados como el tomate y la zanahoria, -
puesto que se origina a partir de unos Tipoides que precisamen-

te son los que dan el color rojo a los vegetales.

La vitamina D o antirraquitica.- Suele presentarse unida a
la vitamina A. Su falta origina raquitismo y reblandecimiento -

de Tos huésos..

Se encuentra en el higado de bacalao, huevos, leche, pesca
do, verduras y chocolate. E1 propio organismo humano es capaz -
de formarla por afecto de Tos rayos ultravioleta, sobre la piel

humana.

A o m m e R a A e = me m o e ok L
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La vitamina Bl antineurftica.- Su carencia causa una enfer
medad conocida como beriberi, que se caracteriza por que produ-

ce transtornos y pardlisis.

Se encugntra en el pan integral, en el germen de trigo, en

el arroz con agascara y en la verdura.

Vitamina Bl2 o cianocoba]mina.- Es el {inico cbmpuesto de -
.cobalto que aparece en la composicién del cuerpo humano. Inter-
viene en la formacidon de gidbulos rojos por lo que es muy reco-
mendable en casos de anemia. Es producida por muchos otros mi--

croorganismos.

Vitamina C o antiescorbiitica. Su falta ocasiona una enfer-
medad llamada escorbuto. Se produce cuando se sigue una dieta -
esclusiva de conservas y productos esterilizados, sin aporte de

verduras y frutas, en las cuales se halla de modo natural.

Vitamina "E" Tocoferol. (Factor antiestéril). Es un factor
contra la estefi]idad en los animales de experimentacidn, en ==
Tos cuales su ausehcia conduce a alteraciones muscu}ares, endo-
crinas y del crecimiento. No se ha probado que sea eséncia1 pa=-
ra la salud humana, peroc parece gue su carencia causa aborto y

esterilidad en los humanos.

Vitamina "K" (Factor antihemorragico). Es una vitamina 11-

posoluble que interviene en el proceso de la coagulacidn sangui
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hea, Las bacterias no potﬁgenas que viven en el tubo digestivo
Ta proporcionan normalmente en suficiente cantidad; ha sido sin

tetizada en forma hidrosoluble.

Su carencia ocasiona hemorragias en la piel, las mucuosas
y los m35cu1os'pr0dUCiendo anemias. La alfalfa y las espinacas
son fuentes importantes de vitamina K, pero 1os humanos satisfa
cen sus necesidades con la vitamina K que absorben de sy intes-

tino,

2,4.11. Los Minerales como‘Nutriéntes.

Al considerar las necésidades del adulto normal, debe -
recordarse que existen diferencias entre los individuos. Por o-
trazparte los nifios en crecimiento, las madres durante el emba-
razo, l1a lactancia y algunos enfermos, necesitan cantidades adi

cionales de ciertos minerales.

Durante Ta adolescencia, el requerimiento de calcio es es-
pecia]mente_&1to..A]gunos minerales (calcio, fésforo, yodo, hie
rro y cobra) son de especial importancia nutritiva.

Calcio.- Favorece el crecimiento normal y la formacién de huye--
505 y los dientes; es necesario para la funcidn normal del mis-
culo y el tejido nervioso, 1la coagulacién sanguinea, la lactan-
cia y la utilizacian del fésforo.

'Fﬁsforo.- Es esencial para el crecimiento y el desarrollo nor-

mal, para Ta utilizacidn de calcio y para la actividad célular,
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Yodo.- Es esenciidl’ para la formacién de las hormonas en la - -
glandula tiroidea y por 1o tanto, en el regulamiento del metabo
Tismo y crecimiento.

‘Hierro,- Es hecesario para la formacidn de hemoglobina y para -
‘la respiracién titylar.

Cobre.- Es escencial en Ta utilizacign de hierro para formar --

hemoglobina.

2.4.12. Enfermedades causadas por insuficiencia de Tos nutrien-

tes.
Estas se producen por no consumir los nutrientes adecua
dos para nuestro organismo, o viceversa cuando hay un consumo -
» ”» .
excesivo de estos en el organismo, empezamos a tener transtor——

nos o enfermedades productos de lo anterior.

Obesidad.~ Es una enfermedad producida por la ingestidn --
excesiva de alimentos, especialmente TTpidos, Esta enfermedad -
estd muy relacionada con el metabolismo de cada persona; as? --
hay personas que, afin no ingiriendo grandes cantidades de ali--

mentos, tienen mucha tendencia a 1a obesidad.

La obesidad, entre otros efectos, causa prob]emas c1rcu1a—
torios y agrava ciertas enfermedades, como Ta hepat1t1s y la ;5
diabetes. Una enfermedad muy extendida entre Ta nobleza europeé
de hacer unos sigtos era "la gota," producida por un exceso de

ingestion.de .protefnas, por la acumulacidn de Zcido irico,



Estrefiimiento.~ Es una enfermedad caracteristica de las --
sociedades mds opulentes, en donde errdneamente a Ta hora de --
consumir alimentos, como el pan y el azicar, se prefiere que es
ten muy elaborados, y por tanto despojados de gran parte de sus
fibras. Para evitar este tipo de problemas es recomendable el -

consumo de harinas integrales y azlicares morenas.

Falta de Vitamina A. Produce ceguera nocturna, resequedad
y escamosidad de la piel, lTesién de los revestimientos epitalia
Tes de las cavidades del cuerpo, e] estﬁmago; el intestino el a
barato respiratorio y el aparato urinario, inflamacién conjunti
val y ulceracidn cofneana (xeroftalmTa). Disminucidn de lta ré--
‘Sistencia a las infecciones, particularmente del aﬁaratb respi-

ratorio,

Falta de Bl o Tiamina.- La ausencia de esta vitamina en el
hombre produce una enfermedad 1lamada beriberi; y es similar a

Ta (polineuritis) en los animales de experimentacidn.

La enfermedad beriberi se desarrolla entre la gente que se
alimenta principalmente de arroz sin cdscara. E1 tipo de berj--
beri seco, se caracteriza progresivamente, por uh adelgazamien-
to, el tipo hGmedo por una.hinchazén de las extremidades y dei

tronco debida a la acumulacion de T7quido en Tos tejidos y cavi

dades,

E1 beriberi infantil se presenta en los lactantes cyando -



72

Ta madre sufre deficiencia de tiamina, aunque sin-manifestacign
de sTntomas. Hsta as una de las causas sobresalientes de morta-

Tidad infantil en los pafses orientales.

En enfermedad conocida como beriberi presenta los siguien-
tes sintomas: irritabilidad, pérdida de coordinacidn neuromuscu
lar y neurosis periférica. Pdrdida del apetito, nduceas, indi--

gestién y constipacién.

La falta defvitamina Bl12 Riboflavina.- Es un factor impor-
tante en Ta salud, aunque los sTntomas de sy deficiencia tardan

- algln tipo en presentarse.

Se manifiesta por debilidad general, deterioro del tono --
muscular y trastorno de los ojos y la piel. Suele presentarse -
ardor, comezdn e frritacidon de los ojos, con hipersensibilidad

a la Tuz, fatiga visual y disminucidn de la visidn.

STntomas caracterfsticos de la piel: Las ulceraciones de -
Tos labios en las comisuras bucales (queilosis) y el crecimien~
to de Tos vasos sanguineos en la cdrnea; son Jas lesiones mas -

comithmente relacionadas con la deficiencia vitaminica.

ET déficit de Niacina.- Provoca la pelagra. Por 1o general
esta enfermedad se caracteriza por tres D: demencia, dermatitis

y diarrea.
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El bronceamiénto de 1a piel en sus superficies expuestas. -
_(ta]es como 1os brazos y los antebrazos, la boca ulceradas y --

los trastornos digestivos son su sintoma caracteristicos.

A medida que la enfermedad avanza, estas tres manifestacio
.nes se agrayvan paulatinamente, hasta terminar, en ocaéiones, = p

- con Ta vida del enfermo.

La pa15gra se presenta en muchas partes del mundo. Existe
en todos Tos grupos de poblacién donde 1a pobreza o la ignoran-
cia obligan, obSeEvar un tipo de alimentacidn pobre en protei--
nas y, por tanto carecen de un aminoicido esencial: el triptd--
- fano, que es un precursor de la niacina y por ello protector --

contra 1a pelagara.

Manifestacion de Ta Pelagra.- Alteraciones digestivas, con
relacidn inflamatoria de las membranas mucosa, . erupciones de
la piel y ps$icosis: (quiza cambios degenerativos de la médula -

Cespinal y el cerebro.).

La falta de Vitamina C.- E1 escorbuto se presenta cuando -
el dcido asclrbico falta en la dieta durante un perfodo prolon-

gado. Esta enfermedad fué un azote durante muchisimo tiempo.

Las estadfsticas actuales han demostrado que el escorbuto

alin existe. Quienes padecen este mal se muestran quejosos, irrj
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tables y neg1igente§; disminuye su capacidad fTSica, la calidad
de su trabajo o su concentracién en el estudio, las investiga--
ciones realizadas en torno a la situacidn han demostrado que -
la alimentacidn que carece de frutas y verduras crudas frescas
'cbnducen a esta enfermedad. La condicidn de los enfermos mejora
‘inmediatamente con 1la introduccidn de frutas frescas en su die-

ta,

Manifestaciones.- A medida que la deficiencia del dcido as
corbico se acentfia, se presentan fatiga, debilidad e irritabili
dad que pueden sepr seguidos de dolores musculares y en las arti
rculacidnes, hemorragias leves en Ta piel, inflamacién ¥y sangra-
‘do de las encfas, palpitaciones y respiracién entrecortada, los
dfentes se aflojan y pueden desarrollarse infecciqnes ¥y ulcera-

ciones de la encfas.

Los nifios enfermos de escorbuto sufren de dolor e hipersen
sibitidad en las piernas. A menudo las extremidades de Tos hue-
508 Se ensanchan, como aéontece con el raquitismo, péro es mas
posible que Tos sintomas por deficiencia de dcido ascérbico ocu
rran'en nifiocs pequefios o en personas que comen muy poco como --
los ancianes que viven sdlos y no comen nada de fruta o de ver-

duras frescas.

La falta de Vitamina D.- Su carencia en la infancia causa
el raquitismo que es una enfermedad comiin en la primera infan--

- cia, sobre todo en climas tropicales. La enfermedad evoluciona
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ma s rﬁpidamente durante los meses de invierno, que es cuando --
hdy menos luz solar. Gneralmente aparece durante los primeros

meses de vida, desarrolldndose especialmente en el nifio alimen-
tado artificialmente, y aidn en el Jactante qué crece con rapi--
. dez y no recibe suficiente vitamina D. Manifestacign.- Un nifio
bon raquitismo se vuelve inquieto, no duerme, padece catarro y

- suda profunhdamente, en especial de la cabeza.

En los casos graves la cabeza se ensancha y deforma. En 1la
unién de 1a costilla y cartilagos costales aparecen unas promi-
‘nencias, se produce un abultamiento similar en los extremos de
lTos huesos 1akgos, dando Tugar a un ensanchamiento de las mufie-

cas, codos y rodillas.

En Tos huesos largos de las piernas pueden ser demasiado -
débiles para soportar el paso del nific, y por esta razdn se en-
corvan prodUbiendo piernas zambas y rodillas pegédas. E1 torax
puede aparecer aplanado en los costados Yy en el esternén hundi-
do o protuberante. Los misculos y los ligamentos parecen dema--
siado largos para mantener el cuerpo unido y la espalda se mues
tra cansada; 1a postura del nifio es defectuosa Y se aprecia re-
traso en la denticion, marcha desarrollo y démas funciones ny--

tricionales.

La falta de calcio.- Produce desarrgllo defectuoso de 1a -

estructura 6sea y dentaria que conduce al enanismo, a Tas defor
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midades, al raquitismo y a la tetania, especialmente si la vita

mina D estd ausente.

La falta de fdsforo.- Produce desarrollo defectuoso de la
estructura Gsea y dentaria que conduce al enanismo, a las defor

midades y al raquitismo.

bLa falta de Yodo.- En la produccién irreqular de tiroxina

conduce al creatismo, al bocio simple o mixodema.

La falta de hierro.- Produce Hipohemoglobinemia; anemia -

ferro priva.

La falta de cobre.- Prodﬁce formacidén andémala de Ta hemo--

globina, que conduce a la anemia.
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3. ESTRATIGIAS METODOLOGICO-DIDACTICAS

Desde la perspectiva pedagbgica el problema de 1a mala nuy-
tricién ha sido planteado como unafcuestiﬁn de métodos. La preo
cupacidn de Tos educadores y los cientificos se han orientado -
hacia la blsqueda del mejor y mds eficaz de ellos para dar soly

cién a la problemitica que se plantea.

A continuacidn proponemos diez actividades para reforzar -

los planteamientos que se hacen en los capftulos anteriores.



ACTIVIDAD NUMERO 1
TITULO: Los Gl@cidos.

TEMA:  Identificacidn de Gldcidos. 78

META(S) U OBJETIVO(S]:COhOC@P 1os méto- METODO A EMPLEAR:
dos que pueden usarse para identificar
q P P E:] IHQUCHVO

glicidos, ) .
' [*] Deductivo

RECURSOS: ~ TIEMPO PROBABLE: 60 minutos

a) Humanos Los alumnos y el ma

FORMAS DE RELACION: -MAESTRO-,
estro. ;

GRUPO-ALUMNO Amistosas y de
trabajo. .

b} Dispositives Didacticos Microscopio, Limpara de Alcohol, Gradi-
1la, Tubos de ensaye, Vidrio de reloj, Portaobjetos, Cubre
objetes, Navajas de afeitar, Mortero, Almidén, Lugol, Uva's
Fehling. : :

¢} Financieros Compra de algunas sustancias y uvas

PROCEDIMIENTO o |

a} Motivacién Se 1es da una uva a los alumnos para qgue la prue-!
ben y se les dice que ¢ Cudl era su sabor? Esos alumnos di
ran que dulce. Posteriormente Tes diremos que mediante es”
ta actividad podemos identificar Tos gliicidos o azicares -
que contienen algunas frutas.

b) Etapas : :
1.~ Coloca un poco de almidén en un tubo de ensaye, agrega
' agua y agita para obtener la suspensidan, '
2.~ Aplica una gota“ge Tugol a la suspensidn.
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3.~ Observar al microscopio.

4.~ Haz cdrtes de papajy escoge el mas delgado, coldcalo ---
entre el porta y el cubre objetos, observa al microsco-
pio. ‘ .

5,~ Retira la preparacién agrégale una gota de Lugol y ob--
serva nuevamente,

6.- Extrae jugo de uva con ayuda del mortero y filtralo.
7.~ Coloca un poco de Jugo de uva en un tubo de ensayo, a--
- grega solucién de Feheling y ealienta.

c) Retroalimentacién Se repite el experimento con algunas otras --

muestras que contengan glicidos o aziicares,




80

t

. i
SUGERENCIAS (CRITICA) Los alumnos deben de utilizar el mate--
rial en forma ordenada.

'EVALUACION (DEMOSTRACION DE o |
RESULTADOS) S - ‘

1.~ ¢ Qué sustancia se le aplica a ta suspensién de almidén -
con agua 7

- 2,- & CBmo se ve esta suspensidn al microscopio ?

3.~ El corte de papa con Lugol al microscopio se ve igual que
- el almiddn con Lugol. ¢Por que?

4.« ¢ Qué cambios observas al agredgar solucidn de Fehling a]
jugo de uva y calentar ? '
& Por qué se debio &sto?

APOYOS BIBLIOGRAFICOS Cuaderno de practicas de laboratorio, -

Libro de Ciencias Naturales.

™




" ACTIVIDAD NUMERC 2

TITULO: Lipidos

81
. TEMA: Identificacidn de Lipidos,

META(S) U OBJETIVO(S]:Conocer el método METODOjA EMPLEAR:

mas comidn para identificar los 1ipidos. ] Ihducﬁvo

[3& Deductivo

Jrecezone

RECURSOS: ' TIEMPO PROBABLE: 60 Minutos.

a) Humanos Los Alumnos y el.ma] FORMAS DE RELACION: -MAESTRO-,
 GRUPO-ALUMNO ppistosas y de y

estro,
' trabajo.

b} Dispositivos Did4cticos Material.- Microscopio, Porta objetos,
Tubos de ensaye, Navaja de rasurar, Papel blanco, Mortero,

Cacahuates, ajonjol? Aceite vegetal, Sudan IIT.

c) Financieros Compra de algunas sustancias y semillas.

PROCEDIMIENTO

a) Motivacién Sse talla una semilla de cacahuate contra una hoja
de papel en blanco y los alumnos la observan para poder -

detectar Tas grasas.

b} Etapas
l;f Colocar en un tubo de ensaye unas qotas de aceite vege-

tal, agrega unas gotas de Sudan III, tapa con el dedo y
agita.
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2.~ Llenar el tubo de ensayéfhasta 3/4 partes de su capacidad
con agua simple, tapa y vuelve a agitar vigorosamente.

3.} Usando el mortero, tritura unas semillas de cacahuate y -
de gjohjo1f por-séparadq, agrega un poco de agua, remueve
y déjalo decantar.r

4.5 En cada caso recoge un poco de 1iquido resultante, agrega

Te Sudan Ir, toma una muestra y observala al microscopio.

c) Retroalimentacién Se explica de nuevo el proceso de la activi-

dad a los alumnos que no captaron,
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SUGERENCIAS (CRITICA) E1 alumno debe de estar atento a las in

dicaciones que 1e de el maestro.
;

-EVALUACION (DEMOSTRACION DE ,
RESULTADOS) = - : ‘
1.~ ¢ Que coloracidn toma el aceite con el Sudan III ?

2,- ¢E1 aceite se mezcla con &1 agua al agitarlo vigorosamente

3.~ i0bservas en e] microscopio pequefias esferas?

4.~ ¢ET1 reactivo para detectar los 1ipidos o grasas es &1°?

- .5;5 LQué sustanciarqueda inpregnada en la hoja de papel al ta-

Ttar Ta semilla de cacahuaté?

6.- éQué ocurre al agregarle a la mancha gue esta en el papel

Sudan, III?

APOYOS BIBLIOGRAFICOS Cuaderno de Pricticas de lLaboratorio y

Libro de Ciencias Naturales.




ACTIVIDAD NUMERO 3
TITULO: Prétidos.

TEMA:. Propiedades de los Prétidos. 84

META(S) U OBJETIVO[S):Reﬁonocer.é\lden- METODO A EMPLEAR:

tificar Tos prdtidos ( Protefnas ) por T inductivo
sus caracteristicas fundamentales, i

[ Deductive

RECURSOS: '

., { TIEMPO PROBAB'LE:E;O Minutos
a) Humanos Los Alumnbs y el ma| FORMAS DE RELACION: MAESTRO-,
‘ : | GRUPO-ALUMNO Am1stosas y de -
‘ estro, ,
L ' trabajo.
b) Dispositivos Didécticos Material.- Grad111a, pihzasipara tubos

de ensaye, Ldmparas de alcohol, 2 vidrios de reloj, 1 vaso

de precipitado, Clara de huevo, Carne de pescado’, 50cmS de

leche, Reactivo Xantoprotéico ( Acido Nitrico ) 7 tubos de

ensaye, Un mortero y mango, cerillos.

—pet

¢ ¢) Financieros Compra de algunas sustancias, unr pedazo de pesca-

do y un huevo,

PROCEDIMIENTO - |

a) Motivacién Se les muestran dos alimentos y se les pide que

mancionen de dénde proceden { de -un animal o de algun ve~
getal.)

b) Etapas

1.- Coloca en 5 tubos de ensaye 5(:m3 de clara de huevo y

en los dos restantes 5cm de Teche.

?'_ Ir]tHra can e mmrtero un poco de carne de oeqradn v

,
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coTéqa1o en dos vidrios de refoj por separado.
Con,unﬁshﬁinzas pera tubo de ensaye; sujeta un tubo de
ensaye con clara de huevo, sometelo al efecto del ca-~
lor de la Tampara de'a1cohp1.

A otro tubo de ensaye concdara de huevo agrégale 3cmd

r

de alcohol etflico. X
Toma otro tubo de ensaye con clara deAhuevo, tépalo -
con el dedo y agita fuertemente.

A un tubo'de_en;aye con clara de huevo agrégale unas
gotas de acido nitrico.

Répite la opefacién con un tubo de ensaye con leche y

en el vidrio de reloj con carne de pescado, {Agrégale

dcido nitrico )

c) Retroalimentacién Se vuelve a repetir el desarrollo del tema-

para

Tos alumhos que tienen dudas.
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SUCERENCIAS (CRITICA) ET maestro debe proborcionar]es el aci-

.dd nitrico a los alumnos al ertar desarrollado Ta actividad,.

- EVALUACION (DEMOSTRACION DE
RESULTADOS) | ‘
1.~ ¢Qué acontece al someter al calor 1a clara de huevo?

2.~ LQué sucede al agregarle el alcohol etflico a la clara -

de huevo?

3.- ¢Qué le pasa a lta clara de huevo que estd en el tubo de

ensaye y que se agita fuertemente 7

4.~ (Qué le sucedio a la clara de huevo que estd en el tubo

de ensaye, al agregarle unas gotas de dcido nitrico?

5.~ iSucede 1o mismo con la leche y la carne de pescado al -

agregarle las gotas de dcido nftrico.?

APOYOS BIBLIOGRAFICOS Cuaderno de Practicas de Laboratorio,

Libro de Ciencias Naturales y;Libro de Textao. -




ACTIVIDAD NUMERO 4

TITULO: La Vitamina C,

TEMA: Deteccion de Vitamina C. 87

 META(S) U OBJETIVO(S): 1dentificar 1a -. | METODO A EMPLEAR:

presencia de Vitamina C en jygos-de fru 1

InducUVO
‘tas. S
Deductivo
 RECURSOS: ' TIEMPO PROBABLE: 60 Minutos.
a) Humanos Los Alumnos y el | FORMAS DE RELACION: -MAESTRO- |
naestro. GRUPO-ALUMNO Anmistosas y de ||
trabajo.

b) Dispositives Diddcticos Materiales.- Tubos de ensaye, Goteros,

Solucidn de Indofenol al 1%, Acido ascérbico al 10%, Jugo

de frutas ﬁatura1es; Jugo de frutas enlatade.

¢} Financieros Compra de algunas sustahcias y frutas.

PROCEDIMIENTO ;

a los alumnos y se les pide que J0s prueben, Para que men-

al Motivacién Se Tes muestran algunos dugos de frutas cTtricas

cionen gque tienen un sabor &cido.

b) Etapas |
1.~ Coloca 15 gotas de solucién de Indofenol en un tubo de

ensaye. _

*oey

2.~ Agrega gota a gota solucién de dcido ascérbico agitandol
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cada vez, continua afiadiendo hatta que el color azul -
del Indofenol se vuelva incoloro,
3.~ En un tubo coloca 15 gotas de Indofeno] y ahora afiade

gota a gota el jugo natural que tienes en tu mesa, has

ta que el Indofenol se vuelve incoloro,

¢} Retroalimentacién Repita el experimento ahora con jugo de fru-

tas enlatado.

™
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' |
SUGERENCIAS {CRITICA) Que el alumno no se adelante y mezcle

las sustancias con.que este jrabajd, antes de recibir las -

instrucciones.

'EVALUACION (DEMOSTRACION DE |
RESULTADOS) . o )

. Anota todos los datos en el siguiente cuadro.

-Sustancia agregada al Indofenol . Cantidad de-gotas agregadas
: para obtener el cambio.

Acido Ascérbico.

_ Jﬁgo de

Jugo de

Jugo de

Jugo de

APOYOS BIBLIOGRAFICOS Libro*d§ Ciencias Naturales, Libro de

Texto.




ACTIVIDAD NUMERO ___ 5
TITULO: E1 Queso

TEMA Elaboracidn de un queso. ' 90

META(S) U OBJETIVO(S): Elaborar un queso METODO:A EMPLEAR:

[:] Inductivo -

. c€on cuajo de vaca, pastiltas de cuajo o

Timon. ‘ _
Deductivo
RECURSOS: ‘ | TIEMPO PROBABLE: Una hora y me-
. | dia. | S
‘al Humanos Los alumnos y el ma}] FORMAS DE RELACION: -MAESTRO-,
estro. . GRUPO-ALUMNO Amistosas y de |}
trabajo.

b} Dispositivos Didécticos Materiale- Leche pura de vaca o cabra,
Limdn, Sal, Dos recipientes grandes, Medio metro de manta,

Cuajo de vaca, Pastillas de cuajo, Molde.

c) Financieros Compra de aTgunas sustancias, Alimentos, etc.

PROCEDIMIENTO : ‘

al Motivacién Se les muestra a los alumnos uh 1itro con leche y |

se les pide que mencionen derivados de ésta. {Queso)

b) Etapas
1.~ Vacie Ta Teche en un recipiente. 2 1itros.

2.~ Agrege'6_dotas de 1imdn a la Teche y espere una hora -

mds o menos.
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" 3.- Cuando se haya cuajado la leche, se separan las sustan-
cias s6lidas de Ta parte 1fquida.
4.- Cuele la leche cuajada en ta manta.
5.- Agregue sal al gusto a la parte sbdlida ( queso )

6.~ Poco a poco el queso soltard el suero que retiene,

'¢] Retroalimentacién Se vuelve a repetir paso por paso las indfcg

ciones de la actividad.
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SUGERENCIAS (CRITICA) En 1uga% de 1imén podemos usar cuajo de
vaca o pastilla de cuajo. No Pti11ce lTeche comercial porque -
‘ |

no se obtendrdn los resultados deseados.

'EVALUACION (DEMOSTRACION DE |
RESULTADOS) . o . ‘.

1.~ & Qué nombre le damos a la parte sélida que se cuajo?

2,~ ¢ Qué pFoduatos usastes para que se cuaje ta leche.?

§.- LQué nombre se le da al Tiquido que suelta el queso?

4.~ ¢ Qué sustancia nutritiva tiene el queso?

APOYOS BIBLIOGRAFICOS Libro de Ciencias Naturales de bo. Grado




ACTIVIDAD NUMERO 6

TITULO: El mar y sus Alimentos.

TEMA: Alimentos de origen acfiatico. . - 93

META(S}LLOBJETIVO(SL;Reéonocer que los | METODO. A EMPLEAR:

alimentos de origen acfatico enriquecen [T Inductive

su alimentacidn,

Deductivo

RECURSOS: , TIEMPO PROBABLE: 40 Minutos.

~ a) Humanos Los ATumnos y el ma| FORMAS DE RELACION: ‘MAESTRO-,
et GRUPO-ALUMNO  amistosas y de_h

trabajo.

.estro.

b) Dispositivos Diddcticos Material.- Estampas, Libro del”ATumna,

el pizarron, colores, gis, cinta y borrador.

c) Financieros Compra de estampas de animales de origen acfiatico

PROCEDIMIENTO

a) Motivacién S¢ 1e muestra algunas estampas de animales y se led
pide que clasifique los que viveq'en el mar en una lista y

Tos que viven en la tierra en otra.

b) Etapas

1.~ Comente cudles animales de origen aclatico conocen.

2.- Registre lgs nutrimentos que contienen estos alimentos.
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Discuta por qué Tos alimentos de origen acfiatico enri--
quecen su alimentacién.

Investigué tas formas de cultivar y preparar los alimen-
tos de origen aclatico. |

Comenta cuales son Tos .factores que influyen para gue es
tos alimentos sean accecibles al consumo. ' .
Discuta las posibilidades de obtener alimentos de origen
acﬁatico en-Tugares donde no existen rios o mar.
ETaboren mEﬁﬂs que contengan alimentos de origen acati-
co,

Elabore un cartel que ilustre la preparacién de algunos

de los mends.

¢} Retroalimentacién Se da una explicacidn nuevamenté de los con~

tenidos mas importantes de la clase.
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_ I |

SUGERENCIAs (CRITICA) Se explica a los alumnos que Jos alimen<|

-tos de origen acudtico, debem de mantenerse réfrigerados 0 ~-
. ‘l

salados para que ho se desconpdngan y les puedan provocar al-

- gunas enfermedades.

EVALUACION (DEMOSTRACION DE
RESULTADOS) . ' '

- 1,~ Anota algunos alimentos de origen acatico que consumas

en tu alimentacidn. s

2.~ ¢ Cada cuanto tiempo consumes alimentos de origen acfati-

co en tu dieta?

3,~ & Clidles son las sustancias nutritivas que contienen 1los

alimentos de origen acatico,?

4.~ ¢ Qué productos podemos obtener de los peces?

| APOYOS BIBLIOGRAFICOS Libros de Texto Ciencias Naturales de
5o, y 6o, grado, '

ey




ACTIVIDAD NUMERO ]

TITULO: _Contaminacidn del agua y los . alimentos.

96
TEMA: Fuentes que contaminan el agua y los alimentos.

META(S) U OBJETIVO(S): Sefialar factores METODO: A EMPLEAR: q
por los que se.contam1nan el agua y Tos ] Inductivo
alimentos y los efectos de Ta contamina ﬁ

Deductivo

cion en la salud.

RECURSOS: : TIEMPO PROBABLE: 40 Minutos.

FORMAS DE RELACION: -MAESTRO-
GRUPO-ALUMNO ppistosas y de “

a) Humanos | ' Alumnos y el ma

estro,

trabaio.
b] Dispositivos Did4cticos Material.- Agua, Estampas, Alimentos,

Pizarrén, Borrador, qis y carteles,

¢) Financieros Compra de algunas estampas, cartulinas.

PROCEDIMIENTO

~ a) Motivacién Se Tes muestra un alimento en buen estado y se -

les pide que opinen, porqué sucede ésto.

b} Etapas

l.- Comente acerca de 10s. elementos y las fuentes contami-

nantes de1'agua~y los alimentos. .
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l2.» Investigue e]ementos y fuentes contaminantes del agua
y Tos a11mento§ en su localidad.
3.- Discuta Tos resultados de gy investigacidn.
4.- Elabore un cartel en el que iflustre el proceso de conta-
minacidn del agua y Tos alimentos en 1a localidad.
'5.- Elabore un texto relatando alguna experiencia:de dafio, a
“54 salud pfovocada por Ta contaminacidn del agua y los
alimentos en Ta localidad.
6.~ Discuta la importancia de evitar Ta coﬁtam%nacién del -

agua y los alimentos.

c) Retroalimentacién =~ Se vuelve a repetir el tema para reforzar e]

cohocimiento.
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: !
SUGERENCIAS (CRITICA) Se 1es hace la observacidn a los alum-

hos de que el ingerir los aljmentos o el agua contaminada - -
' |

producen enfermedades en su organismo.

EVALUACION (DEMOSTRACION DE
RESULTADOS) \ - '

1.~ ¢ Cudles gon las fuentes contaminantes del agua y los ali-

~mentos,? -

2.- ¢ Qué enfermedades se producen en la actualidad en el ser

humano por ingerir agua o alimentos contaminados?

3.~ ¢ COmo podemos eliminar la contaminacidgn del agua y Tos

alimentos?

4.~ & Por qué es importante evitar la contaminacign del agua

y los alimentos?

APOYOS BIBLIOGRAFICOS | 4p .0 4o Ciencias Naturales de 50. y

6o, grado.




ACTIVIDAD NUMERO 8

TITULO: Conservacidn_de Frutas.

99

TEMA: fonserva de Durazno,

META(S) U OBJETIVO(S): Elaborar conserva | METODO A EMPLEAR:

de durazno mediante una técnica adecua- 1 tnductivo

da. . '
' (x1 Deductivo

RECURSOS: : . TIEMPO PROBABLE:

a) Humanos Los Alumnos y el - | FORMAS DE RELACION: -MAESTRO-,

GRUPO“ALUMNoimHstosas y de H

maestro.-
trabajo. :

b} Dispositivos Diddcticos Material.- Duraznos, Vés1ja3, Azdcar,

Frascos con tapa.

c) Financieros Compra de duraznos y azicar.

PROCEDIMIENTO

a) Motivacién Se les muestran algunas duraznos y se les dice -- |
que Ei en cualquier época del afio los podemds conseguir. -
La respuesta es (no) y se les dice que mediante la prepa-

racion de &stos si se pueden conservar.
b) Etapas

1.~ Se compran 5 Kilos de duraznos en buen estado,

2,~ Se lavan muy bigm.
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3.- Se colocan ennuna vasija con agua y azucar.
4,~ Se ponen a hervir los duraznos en el agua con azucar,
5.~ En otra vasija se ponen a hervir los frascos y las -

tapas.

6.~ Cuando ya estdn hervidos los frascos, se 1lenan los -
frascos con los duraznos y el agua con azucar. )

7.~ Se ponen a herv{r‘a bafio marfa,

8,-~ Se saﬁan de 1a vasija y se dejan boca abajo hasta que
68 enfrien, |

9,~ Posterior mente cuando ya estdn a la temperatura ambient

te,

10.~ Pueden ser consumidos en cualesquier &poca del afio.

c) Retroalimentacién Se vuelven a repetir las actividades paso --

por paso-
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i
SUGERENCIAS (CRITICA) Los alumnos deben de estar atentos a -
Tas instruccidnes que da el mpestro, para obténer buenas re- -
- |

sultados de la actividad.,

EVALUACION (DEMOSTRACGION DE
RESULTADOS) o ‘

1.~ ¢ Por qué debemos Tavar los duraznos ?

2.~ ¢ Por qué se le agrega a el agua el azdcar ?

[ -

3.8 Por‘qué se deben de colocar los frascos ya 1Tenos boca

abajo 7

APOYOS BIBLIOGRAFICOS | ihros de Ciencias Naturales de 5o0. y

6o. grado.

“y}




ACTHHDAD NUMERO 9
TITULO:

Elaboracidn de mermelada de. frutas.
TEMA;

Mnmhr\n":lrl
LELEL TN L) It vt =

=1
pm

dao_ iga ' ) 102
e

METALSLL!OBJETIVO(S):E1éborar una mermef METODO: A EMPLEAR:

lada de Pifia por los. 'Alumnos y el maes- I Inductivo

tro. v
1 Deductivo

, RECURSOS: TIEMPO PROBABLE: 2 horas,

a) Humanos | oc aAlumnos y e1 | FORMAS DE RELACION: -MAESTRO-.

GRUPO-ALUMNO Amistosas y de |
Maestro ,
trabajo.

b} Dispositives Didécticos Materialevs Pifia, estufa, azdcar, vasija

“cuchara, vaso.

¢} Financieros Compar 2 pinas y un cuarto de azdcar.

PROCEDIMIENTO ’

al Motivacién s g5 da a probar una rebanada de pifta y se Tes
d1ce que si Ta han probado de otra menera Un aTumno dice

que en merme1ada De ahi se inicia 1a clase.

b) Etapas

l.- Se compran dos pifias.

2.~ Se las qufta Ta-edscara.
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3,- Cuando-esta"sﬁn'féscara se le quita 1o de eT centro.
4.~ La pultpa se parte-en trozos pequefios.
5.~ Se vierten los trozos pequefios en una vasija.
6.~ Se agregan a los trozos de a;ﬁcar un cuarto de esta
aaproximadgmente.
J.- Se ponen a hervir y con la cuchara se retira_e1 Jugo .
que sueltan los trozos de pifa. |
8.5 Cﬁando ¥a no suelta el jugo Ta pifia en trozos la mer-
melada-esta 1ista.
9,~ Puede guardarse en frascos esterilizados.

10.~ 0 se puede consumir en otra ocasién.

¢} Retroalimentacién se vyelve a repetir el procedimiento de 1a
actividad, estos productos se pueden conservar durante al-

gun tiempo y. se pueden consumir despuds.
ang,
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dri realizar el producto ;

— !
SUGERENCIAS (CRITICA) Los alumnos deben de estar atentos du-

rante el tiempo que dure la agtividad, posteriormente el po--
P 1

EVALUACION (DEMOSTRACION DE
RESULTADOS)

1.- & Qué vitamina'tieﬁe la pifia?

3.~ ¢ Porqué se ponen a hervir los trozos de pifia?

b.- ¢ Qué nombre recibe el producto ya terminado?

.~ & Por qué se le agrega el aziicar a los trozoé‘de‘piﬁa?

.- ¢ Para qué se le quita el jugo de pifia a los trozos?

de cocina.

APOYOS BIBLIOGRAFICOS Libro de Ciencias Naturales.

Recetas




ACTIVIDAD NUMERO 10
TITULO: Estado Mutricional del Alumno.
TEMA; Nivel de Nutricidn, : 105

META(S) U OBJETIVO(S): Détectar el pivell METODO:A EMPLEAR: i
de nutricién que tiene el alumno segin ‘3] Inductivo

su, peso y su talla. '
(X1  Dpeductivo

RECURSOS: - TIEMPO PROBABLE: 2 foras.,

FORMAS DE RELACION: ‘MAESTRO-,
GRUPO-ALUMNO Amistosas y de |}
trabajo, :

al Humanos | ¢ Alumnos y el

maestro.

b) Dispositivos Didacticos Material.- Una pesa, Cinta para medir

. cuaderno; hojhs de mdquinay tabla de peso y taltla.

c} Financieros Compra de una pesa y una cinta para medir.

PROCEDIMIENTO

a)} Motivacién

Se Te pregunta a los alumnos que si conocen las
. . |

pesas y las cintas para medir. Pbsteriormente se le dice
que mediante la utilizacidn de estas dés‘se pﬁede detectar
bféﬁgggge1.nutriciona1 del alumno. |
1.- Se pesa-a todos los aldmnos Yy se registran en una hoja

~de méquina. e .,
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Z,~ Se mide a todos los alumnos Y se registra én\una hoja
de maguina.

3.~ Cundo ya tenemos el peso y la talia de cada uno.

4.~ Se usa la tabla de talla y peso para poder detectar

el nivel nutricional en que se encuentra cada alumno.

N

c} Retroalimentacién Se viuelve a explicar para que sirve Ta talla

y el peso en Tos alumnos.
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. |
SUGERENCIAS (CRITICA) Se le hace ver que uha persona mal ali-

mentada o nutrida, no puede~dFsempeﬁar un buen trabajo fisice

i
0 intelectyal.

-Tabla para calificar el indice de nutricién.

EVALUACION (DEMOSTRACION DE
RESULTADOS) | ‘

~ 1.~ ¢ Qué entiende el alumno por peso?

2, Qué entiende eT alumno por talla (estatura)

3n ¢Crés que la talla y el peso en el alumno sea un factor

determinante en el aprovechamiento escolar?

APOYOS BIBLIOGRAFICOS  Libro de Psicotécnica.Pedagdgica
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4. ANALISIS DE LA PROPUESTA PEDAGOGICA.

4.1, Relacién de lo propuesto con otras dreas del conocimiento.

En Ta educacidon primaria de nuestro sistema educativo mex i
cano es impredecible dirigir las actividades a 1a formacién y -
desarrollo de ﬁn educando integral Yy constructivo, que se con--
vierta en un agente de su propio desarrollo y de la sociedad de

la cudl forma parte.

En el nueve programa emergente y los contenidbs bdsicos, ~=-
tas distintas dreas de dicho programa existe una relacidn entre
s1 para dar forma a un educando reflexivo y critico, que utili-
ce las ciencias exactas en todo su esplendor para que sea capaz

de intervenir actualmente la bdsqueda del conocimiento.

Los experimentos o actividades quesse proponen en la pre--
- sente propuesta estdn organizados de tal forma que constituye -
una secuencia de accidn que el alumno deberd desarrollar para -

alcanzar los conocimientos que - se pretenden lograr.

Las actividades experimentales que se plantean en el pre--
"~ sente trabajo son de gran ayuda para el desarrollo personal y -
Socio cultural del educando por que 1o invitan a participar a--
bierta j colectivamente, fomentando cooperacidn entre compafie--

ros y despierta la creatividad para resolver situaciones dadas.
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Como ya se ha analizado.a través de la experimentacidn y -
aplicacién de actividades el alumno puede trabajar en las dife-
rentes 5reas de conocimiento a la vez ejemplo: Espafiol, Matemi-
ticas, Ciencias Naturales, Geografia, Historia; etc., Permitien-

dole al alumno la construccién de su propio conocimiento.

4.2, Perspeg¢tivas.

En el presente trabajo se pretende que el alumno reciba --
los elementos necesarios para que pueda entender que una buena-
nutricidn es un elemento indispensable en 1la salud-del éer huma

no.

Los programas emergentes y los nuevos contenidos basicos--
se inician con una serie de actividades que orientan al alumno:
| indeﬁtificar y definir el problema a 1nvest1gdr; a buscar in-
_formacién; a consultar; experimentar y registrar la informacign
obtenida; y coh bdse en esto, sacar conclusiones Yy comprobarlas,
Esto permitird que el educando comprenda 1a utilidad de Tos pro
cedimientos bdsicos de la investigacign cientifica, misma que -
aplicara durante el desarrollo de las actividades.que €1 reali-
ze mediante 1la aplicacion de la Teorfa Psicogendtica el maestro
se dara cudl es el nivel o estadio que ocupa el alumnoﬁsegﬁn su

desarrollo cognoscitivo, socioafectivo y psicomotor,

Desde cualesquier dngulo que se vea la teoria piagetana, -

el educando es un ser activo y creativo que construye su propio
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conocimiento ya sea mediante 1a experimentacidn o 1la invetiga-- -

cidn.

La informacidn teSrica que se presenta en esa propuesta --
.nos ayudard grandemente en la resolucidn de 1a problemdtica que
Qé plantea y que mediante Ta consulta de esta podem0§ dar una -
éxp]icaciﬁn 16gica a las anomalias nutricionales que se presen-

tan en el educando.

En relacidn a Ta cuestidon metodolGgica utilizamos una Sé--
1rie de experimentos y actividades que comprueban 9 detectan Ta
aparicion de los di;tintos nutrienteé en los distintos alimen--
._tos que consumen €1 a diario Y que el no se da cuenﬁa a pesar

de que Tos tiene a su alcance.

Para finalizar con la presente propuesta es necesario que
el alumno sepa utilizar los diferentes nutrientes en beneficio
. de su propio organismo, pues esto lo convertird en un ser sano
y apto para desarrollarse en cualesquier actividad que el desee

desempeiiar.



CONCLUSTONES

A resumidas cuentas este tipo de trabajo le permite al -
maestro romper o salir de la cotidianeida con que "realiza su
lTabor docente frehte al grupo escolar. También e permite al
maestro fomentar una nueva mentalidad Y transformacidn de sy

labor.

E1 proyecto, propuesta pedagbgica es algo que todo maes-
tro deberd tomar en cuenta ya que le proporcionar a &ste una
vision genera?l de jas condiciones en que va desérroTTéndose y
1leva a cabo su labor. Ademds le permite conocer el medio y --
Tas condiciones en que se pueden desenvolver los alumnos que
integran el grupo a su cargo, como también algunos problemas

que perjudican a la comunidad escolar.

ET maestro que Tleva a efecto la propuesta pedagfgica --
puede desarrollar su labor docente al nivel de sus alumnos. -
Pues consideramos que: Ta primera experiencia'de todo maestro

es Ta de estar frente a un grupo y hacerce respansable de &1.

.Algunos de Tos errores o tropiezos con que se‘enéuentran
lds maestros es la mala aplicacién de los métodos, procdedi-~-
mientos tnadecuados, mal emplieo de material, etc. Esto To pug
den eliminar los maestros empleando Ta propuesta pedagdgica -
porque mediante el empleo de bibliografias, el maestro puede

buscar la solucidn a una gran parte de los problemas que - --
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se le presentan.. E1 maestro y el alumno pueden formar un equi
po de trabajo para la realizacidn de las diversas actividades
en el grupo, en la escuela y en la comunidad. Tomando en cuen-

‘ta las circunstancias para su realizacidn.
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