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Resumen

La investigacion en ensefianza de las ciencias naturales busca constantemente
nuevas herramientas y caminos para atraer, sensibilizar y estructurar a

personas jovenes, especialmente a alumnos de educacién basica primaria.

En este trabajo se propone la cocina y sus riquezas cognitivas como
herramienta didactica, en conjunto con el aprendizaje significativo, para la

ensefianza de las ciencias naturales y los habitos de vida saludables (HVS).

Se llevaron a cabo varias actividades sobre poblaciones de nifios de edades
comprendidas entre 5 y 11 afios. La primera de ellas fue una prueba
diagnostica para identificar las debilidades en la conceptualizacion de HVS,
sus implicaciones en la salud de los nifios y su articulacion con el area de
ciencias naturales. Otras fueron actividades ludicas formativas para simular
casos reales y fomentar el trabajo colaborativo, la lectura, el analisis de la
informacion para tomar decisiones. Por Ultimo se llevaron a cabo talleres de
cocina para constatar su aplicabilidad como instrumento de ensefianza de
ciencias en la vida cotidiana de alumnos y docentes. Se concluyé que
efectivamente es posible utilizar la cocina como laboratorio para ensefianza de

las ciencias naturales.

Palabras clave: ensefianza de las ciencias naturales, basica primaria, habitos
saludables, aprendizaje significativo, cocina como laboratorio (The Kitchen as a

Laboratory), nutricién, alimentacion.

Abstract

Research in natural science education is constantly seeking new tools and
ways to attract, sensitize and structure young people, especially primary school

pupils.

The cooking and its cognitive richness as a didactic tool, in conjunction with
meaningful learning, is proposed in this work for the teaching of natural
sciences and healthy living habits (HVS).

Several activities were carried out on populations of children aged between 5
and 11 years. The first one was a diagnostic test to identify weaknesses in the

conceptualization of HVS, its implications on the health of children, and its



articulation with the area of natural sciences. Others were ludic formative
activities to simulate real cases and to encourage collaborative work, reading,
and analysis of information to take decisions. Finally, cooking workshops were
carried out to verify its applicability as an instrument of science teaching in the

daily life of students and teachers.

It was concluded that it is indeed possible to use the kitchen as a laboratory for

teaching the natural sciences.

Key words: Teaching science, elementary school, healthy habits, food,
nutrition, meaningful learning, cook, science laboratory.
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Introduccién

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO) y segun el marco ético y legal del informe sobre los
Objetivos de Desarrollo del Milenio (ODM) de la Organizacion de las Naciones
Unidas (ONU) (2015) presentado a nivel mundial y en especifico para América
Latina y el Caribe(ALC), se ha evidenciado que se presentan dificultades de
orden alimentario (bajo acceso a alimentacion de calidad, nutricion insuficiente,
desdrdenes alimentarios en la ingesta de alimentos poco saludables,
enfermedades asociadas a la desnutricion y calidad del agua, entre otros) y
como principio bésico que representa la calidad de vida de cualquier
ciudadano, promover practicas de Soberania Alimentaria desde la escuela y
multiplicarlas en sus hogares haciendo que sus familias y el sector donde se
encuentra esta, tengan acceso fisico a suficiente alimento, seguro y nutritivo,
para solucionar sus necesidades alimenticias y el reconocimiento de conceptos
basicos en Ciencias Naturales aplicados a la vida cotidiana, asimismo teniendo
en cuenta los principios expuestos en los lineamientos curriculares estipulados
por el Ministerio de Educacion Nacional (MEN) para la ensefianza en la basica,
se orientan en la importancia del trabajo colaborativo para transmitir valores de
formacion que trasciendan en el tiempo y se permita hacer seguimiento, en la
medida en que el proceso se fortalece, cuando el entorno escolar se enriquece

en su experiencia educativa.

Segun Colao (2011), la educacién permite la experiencia desde un enfoque
participativo, en cuanto a la construccion del conocimiento y los saberes
previos (aprendizaje significativo) no solo de los alumnos sino también de los
demas actores de la escuela, y asi como la comunidad que impacta con sus
practicas educativas. El MEN en Colombia, ha recorrido escenarios en los que
se ha evidenciado las dificultades de orden alimentario y por tanto la necesidad
de reforzar los habitos saludables en la ensefianza de las ciencias naturales,

llevando el conocimiento mas alla de las aulas clase.

Desde el enfoque de Ciencia, Tecnologia, Sociedad y Ambiente (CTSA),
Ramirez (2013) propone la ensefianza de la ciencias naturales, a través del

trabajo colaborativo en las huertas escolares como punto de partida hacia



manejo de recursos haturales, de tal manera que haya conjuncién conceptual
entre parametros internacionales y nacionales para las propuestas didacticas

de abordaje de las ciencias naturales.

Es por ello, que en este trabajo también se plantea, la tematica desde el
Aprendizaje Significativo con el animo de reflexionar y abordar estrategias
acordes que contribuyan a la contextualizacion de la ensefianza de las
ciencias, asi como, a la formacion integral de los estudiantes desde temas

relacionados con la realidad de su entorno (Ausubel, 1983).

En Colombia a través del Ministerio de educacion, se han articulado los fines
de la educacién en la Ley 115 de 1994, con los objetivos del &rea de ciencias
naturales y educacion ambiental, para contribuir al desarrollo de competencias
cientificas en los estudiantes, y como oportunidad para aprender ciencias
naturales aplicando conocimientos previos de si mismo y de su entorno social
y cultural enlenzandolos luego con los conocimientos aprendidos en el escuela

y la sinergia entre ambos.

Por otro lado los Habitos de Vida Saludable (HVS) pretenden afianzar los
conocimientos adquiridos integrando proyectos escolares interdisciplinarios en
la resolucion de problemas en el ambito local inicialmente, lo cual motiva al
estudiante a gestionar el procesamiento de la informacion, y adecuarla con su
contexto e involucrando a sus pares Yy en general a la comunidad educativa,
promoviendo de espacios en los que socialicen criterios investigativos basicos

en relacion a necesidades compartidas.



1. Aspectos preliminares
1.1 Seleccién y delimitacion del tema

Dentro del ambito de ensefianza de las ciencias naturales esta propuesta
estara enfocada a la ensefianza de los habitos y estilos de vida saludables a
través de la cocina como laboratorio como una propuesta para desarrollar

habilidades de pensamiento cientifico-critico.

1.2 Planteamiento del problema

1.2.1 Antecedentes

Durston y Miranda (2002) en su propuesta de Investigacion Accidn Participativa
(IAP), convocan a la comunidad educativa como fuerza transformadora desde
sus saberes previos y su articulacion con el conocimiento de estructura
cientifica para intervenir de manera conjunta en la socializacion que permite

mejorar procesos de construccion de una escuela mas participativa.

Segun Colao (2011) en su trabajo propone, el deseo de la humanidad por
equilibrar la relacion que tiene la alimentaciéon saludable con la produccion
sostenible , y que esta a su vez soporte las necesidades de comunidades
urbanas con recursos limitados no solo econémicos y educativos, sino de
espacios cultivables a través de huertos y mercados locales para mejorar la
calidad de vida de las familias y sus niveles de ingresos con la produccion
doméstica de alimentos, enfocado en la visibilizacién del trabajo de la mujer ,

como planificadora y principal responsable.

Ademas Rylan (2012), en su propuesta doctoral, somete a estudio y a re-
evaluacion la ensefianza de los conceptos de habitos saludables, expuestos en
el plan nacional de educacion del Reino Unido, evidenciando que, no se tienen
en cuenta los saberes previos de los alumnos y se hace repetitiva la
informacion encontrada en la programacion de las clases de areas alternas a
las ciencias naturales y la falta de actividades que propicien mayores

compromisos de toda la comunidad educativa.

Segun Ramirez (2013), su tesis expone la seguridad alimentaria desde un

enfoque tedrico sobre Ciencia, Tecnologia, Sociedad y Ambiente (CTSA) y su



alcance en la ensefianza de las ciencias naturales de una manera reflexiva
optando por las huertas escolares como herramienta didactica y de trabajo
colaborativo, haciendo énfasis en las inadecuadas practicas alimentarias y
acercando a los estudiantes a contexto de manejo inocuo de recursos naturales

de su entorno.

Asi mismo Martinez (2014), en su tesis doctoral, recorre caminos de la
experiencia como modelo formativo en la consecucion de objetivos comunes,
tanto de los alumnos como de sus docentes, padres y la conexion entre la
escuela y la sociedad sobre habitos de vida saludable, no solo limitando el
alcance al concepto alimentario, sino llevandolo como una practica social hacia

el individuo.

Segun Scheel (2014), efectividad de los huertos escolares pedagdgicos en el
Cambio de conocimientos Actitudes y Practicas (CAPS), generar participacion
de la comunidad a partir del cultivo de la tierra como parte del aprendizaje y de
las actividades pedagdgicas y los cambios alimentarios, desde la formacién en
la escuela QUE sustentan propuestas A PARTIR Del curriculo, como base para

la ensefianza de mejores habitos saludables en la basica primaria.

Black et al. (2015) en su propuesta evaluaron iniciativas acerca de habitos
saludables, ambientes sostenibles y la cocina como espacio para aprender
ciencias en las escuelas de Vancouver. En las que se convocd a un trabajo
interdisciplinario para desarrollar alternativas que mejoren en la comunidad
escolar las practicas alimentarias, como lo es el Ambiente Escolar Alimentario
(AEA) (School Food Enviroment - SFE) y la Salud Escolar Integral (CSH).
Ademas del compromiso de reduccion de emisiones de carbono, al crear
propuestas sobre el uso de empaques y embalajes mas amigables con el
medio ambiente, incluyendo estas iniciativas en los curriculos tanto de

educacion bésica y media.

Finalmente Battjes-Fries (2016) afirma que las lecciones sobre nutricién dentro
del programa escolar permite a los niflos y a sus docentes tener herramientas
sobre habitos saludables de alimentacion, y propone que a través de la

experimentacion pueden llegar a hacer elecciones mas conscientes no solo



desde aspectos como la forma y el sabor, sino también desde el campo de la

composicion y la calidad de alimentos que consumen.

América Latina, Espafay el Caribe, UNESCO (SERCE) - BID

Condicion de América Latina y el Caribe (ALC) en la ensefianza de ciencias.
BID (2010):

...“Tradicionalmente, las habilidades y destrezas en las matematicas y ciencias
naturales en toda la regién de ALC han recibido mucho menos atencion que las
destrezas en la alfabetizacion en los niveles de preescolar, primaria y
secundaria. Es evidente que los gobiernos, educadores, padres de familia e
investigadores se han preocupado menos por las capacidades cuantitativas y
cientificas de los nifios y nifias que por sus destrezas de lectura. (Naslund-
Hadley y Valverde...” (2010).

Segun Naslund-Hadley y Valverde (2010), deconstruyendo la alfabetizacién en
ciencias que ahora se tiene, por una con sentido, orientada a replantearse
sobre las ambigledades existentes y tomar herramientas de las principales
disciplinas que la sostienen como la biologia, quimica fisica, geologia,
meteorologia entre otras que indirectamente estan inmersas como el lenguaje y
las ciencia sociales; elevando el nivel critico y conceptual de la escuela en toda
su manifestacion, tomando esta alfabetizacion como plataforma para promover

el estudio del mundo desde el entorno natural de los estudiantes.

Es pertinente entonces, crear condiciones académicas e informadas para tomar
decisiones cruciales, sobre la creacion y reformulacion de politicas publicas
sobre los horizontes pedagodgicos competentes para la ensefianza de las
ciencias naturales en todos los grados de escolarizacion y subsanar esos

vacios estructurales que hasta ahora presentan debilidades.

De otro lado, el andlisis en la region ALC sobre las posibilidades que tienen los
estudiantes de adquirir conocimientos y estar preparados con estandares de
calidad con respecto a las exigencias en el mundo, el resultado no es muy
alentador, parece ser que el horizonte a donde apuntan los curriculos no es el
mas acertado dentro de los cuales también se encuentra el deficiente dominio
por parte de los docentes (que no siempre se formaron en la universidad en el

area de ciencias, sino que respondieron a una necesidad urgente de atender



una poblacion sin docentes en el area de ciencias en primaria y es un caso
muy comun en Colombia) sobre el area de ciencia y los materiales didacticos
obsoletos o inexistentes, la valoracion lo datos mas no de la conceptualizacion

gue anima al aprendizaje curioso y constante.

Los docentes en general no estan preparados desde el argumento técnico-
cientifico- biol6gico — bioquimico - quimico para orientar estas charlas en el
aula, ni el establecimiento educativo y aun cuando, existe la Ley 1355 de 2009:
“‘Ley de Obesidad: Por medio de la cual se define la obesidad y las
enfermedades cronicas no transmisibles asociadas a esta como una prioridad
de salud publica y se adoptan medidas para su control, atencion y prevencion”
(Articulo 4.° Estrategias para promover una alimentacién balanceada vy

saludable), las instituciones parecen no conocerla.

Los centros educativos publicos y privados del pais deberan adoptar un
Programa de Educacion Alimentaria siguiendo los lineamientos y guias que
desarrollen el Ministerio de la Proteccién Social y el Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar (ICBF), para promover una alimentacién balanceada y
saludable (HVS).

En paises como Peru, Argentina, Colombia, Guatemala, México, Costa Rica,
Salvador, salen mal librados en la practica docente y adiestramiento, pesando
mas el contenido que la disertacion activa, baja retroalimentacion y con errores

de conceptualizacion.

En tanto que Argentina, Colombia, Guatemala, México, Costa Rica, Salvador,
Pertu y Uruguay se evidencié que los procesos evaluativos adolecen de los
requisitos suficientes segun el nivel escolar y su contexto en el grado sexto en
matematicas, en Panama y Costa Rica, se encontr0 que los docentes no
poseen el conocimiento suficiente de su area en lo disciplinar y pedagogico
para la ensefianza de matematicas en los grados tercero y séptimo. En Chile
presenta deficiencia en el aprendizaje basado en la comprension, el énfasis en
lo memoristico, mecéanico, se pierde la oportunidad para favorecer en contexto
la realizacion de orientaciones de docentes y alumnos en mejorar el trabajo

conjunto dentro y fuera del aula. El aprendizaje memoristico no genera dialogo



ni participacion, se vuele estatico. En Republica Dominicana, se encontré que
los docentes presentaban las mismas deficiencias que sus alumnos, relacion a

conceptos y aplicacion de los mismos en el contexto escolar.

Por su parte Colombia tampoco sale bien de este proceso de observacion y
seguimiento, los maestros les falta actitud critica para reconocer sus falencias
en el area de ciencias y las consecuencias de esto en sus alumnos y peor aun
es que descargan estas fallas propias de su labor al ambiente escolar, a los

alumnos y en general al contexto escolar.

En general lo anterior visibiliza la cara débil educativa de ALC en lo que se
refiere a la educacion en ciencias desde la basica y en general en todo el ciclo
escolar, las tensiones académicas en la formacién de docentes que afecta a
sus alumnos, lo que hace que se prospecten brechas mas grandes entre pares
de la misma edad en otras latitudes. Las concepciones erroneas y desfasadas
de la aplicacién de las ciencias en la vida cotidiana de ambos es también un
factor que atrasa el avance de la escuela a un estado mas critico, propio de si.
Otro factor para analizar es, la dotacion de las escuelas tan precaria (sin
laboratorios por ejemplo para el area de ciencias), el acceso a la informacion
actualizada y de fuentes serias y contar con que los textos guian no ofrece

mayor aporte desde lo pedagdgico sino desde la cantidad de contenidos.

¢, Como estan proponiendo la ensefianza de HVS en el area de ciencias los
libros/editoriales en Colombia?

Para esta investigacion se realizé una comparacion entre dos textos guia para
la ensefianza de las Ciencias Naturales y Educacién ambiental, para
dimensionar el alcance de la ensefianza de HVS y las herramientas vy la
orientacion que se le da en las aulas con respecto al contexto social, historico,

economico y normativo para Colombia y sus regiones.

e Los textos revisados: Investiguemos, ciencias naturales y de la salud,
editorial Voluntad para el grado 5 de Alvaro Daniel Sarria Lopez (2000) -
ISBN Tomo 958-02-1579-0 y ISBN Coleccion 958-02-1533-2. Editorial

Voluntad. S. A.,, 'y Mundo vivo. Ciencias naturales y educacion



ambiental — Basica Primaria, de Editorial Norma, para el grado 5 de
Maria Victoria Leon Gardeazabal (2002), ISBN 958-04-4572-9.

e Se encontré que los textos educativos guia para la ensefianza de las
Ciencias Naturales y Educacion Ambiental , estdn descontextualizados
respecto a las realidades de los alumnos, en lo referente a los HVS,
normatividad vigente tanto en el panorama local como internacional el
impacto sobre las politicas publicas que los afecta en el sentido de
conocer sus derechos y posibilidades sobre la soberania alimentaria y
sus participacion reflexiva en el asunto, referencias de consulta,
actividades propuestas para la apropiacion de conocimiento mas no de

contenido , en los procesos entre otros.

e Ninguno de los dos textos hace referencia sobre la estadistica de la

obesidad infantil como factor de morbilidad a nivel mundial y local.

e Los dos textos presentan generalidades en las que los nifios no viven,
es decir, que los libros deberian disponer de contenidos especificos de
cada region para promover aprendizajes, no solo de corte general como
la piramide alimentaria, sino que para el caso de Colombia, deberian
incluir a manera de reflexion lo que se conoce como biodisponibilidad
alimentaria, para que docentes y alumnos tengan un amplio espectro de
opcion de consulta. En general son poco trascendentes en buenas
practicas sobre HVS, pues los nifios reciben informacion repetitiva, mas
no formacién, con el agravante que los docentes también lo pasan por

alto.

1.2.2 Descripcion del problema

El uso de recursos disponibles en los entornos urbanos para experimentar la
construccion de conocimiento Yy la observacion critica para promover cambios
en el aula y fuera de ella como trabajo conjunto en el desarrollo de
competencias de pensamiento cientifico-critico, investigativas y sociales que
permitan el acercamiento de la comunidad educativa a situaciones reales como
el acceso a la alimentacion de calidad , para ensefiar ciencias naturales y

fomentar consciencia con respecto a la responsabilidad ecologica de cada



individuo y su participacion activa para mejorar las condiciones ambientales

propias .

Sometido todo este asunto a la mirada del aprendizaje significativo (Ausubel,
1983), la informacion adquiere un caracter relevante cuando se permite que la
experiencia previa, por muy basica, hacer conexidon y contexto con el nuevo
aprendizaje al aclarar y unificar criterios que posteriormente serviran de base
para construir mas y nuevos conocimientos relacionando la teoria con la
practica en cuanto se adquieren destrezas para trabajar colaborativamente y
comprender las diferencias para la resolucion de un mismo caso y a su vez
contempla el analisis, los interrogantes, el procedimiento ,los valores y normas
para llegar a la solucién reflexiva de un problema determinado que el interés

por aprender sea permanente.

Por tanto, la relacion que existe entre la cocina como practica cultural y
socioeconémica, abarca a demés el contexto educativo, es decir que, le
permite al individuo relacionarse y apropiarse de si mismo , de sus
potencialidades al valorar las limitantes del entorno, en oportunidades y
fuentes de transmision , como en la construccion de nuevos elementos para la
comprension de la informacidon que recibe, adaptandola a requerimientos
puntuales, en este caso el cambio de habitos no saludables por HVS, en
beneficio colectivo. A este acto se suma, que la comunidad educativa asume
un rol activo en la preservacion de tradiciones, en la custodia y difusion de
patrimonio inmaterial, de tal modo que incide en la formacion del ser, en la
medida en que, éste rompe con esquemas para introducir métodos, técnicas y
alternativas para hacer del sustento base de su educacion y tradicion, un hilo
conductor que trae a si, la experiencia de desconocer para conocer en

referencia a intereses conjuntos y particulares.

1.2.3 Formulacion de la pregunta

¢,Como ensefar habitos y estilos de vida saludables a través de la cocina-

laboratorio, como estrategia didactica en el area de ciencias naturales?



1.3 Justificacion

Desde la situacion problema, se evidencia que el desinterés por los educandos
en las ciencias, ha terminado por mostrar que la falta de metodologias
ajustadas a las necesidades y contextos, requiere de revisiones y evaluaciones
perioddicas que permitan a los alumnos ser mas, una parte activa de la
construccion de sus saberes especificos. ElI Aprendizaje Significativo y la IAP
brindan posibilidades mas concretas y que se pueden llevar mas pronto a su
entorno social. Es por esto que el objeto de estudio es aportar y apostar en
mejores practicas que permitan volver el entusiasmo por el estudio de las
ciencias y en especifico de la biologia aplicada a situaciones reales dentro de
su ciclo de formacién en la basica. Morin (2000) afirma: ... “El juego de la verdad
y del error no sélo se juega en la verificacion empirica y la coherencia l6gica de las
teorias; también se juega a fondo en la zona invisible de los paradigmas. Esto lo debe

tener bien en cuenta la educacién”... (p.8)

Que el juego y la ruptura de esquemas no sea un obstaculo para hacer de la
ensefianza una tarea llena de obligaciones y el aprendizaje de instrucciones,
sino un acto conjunto de descubrimiento, sin miedo y retos vacios y con
propositos de cambio estructurados que nos pongan fuera de zonas comodas

de “conocimiento acabado”, para dar cabida a lo no pensado antes.
1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo general

Proponer un meétodo la cocina como laboratorio para la ensefianza de habitos

y estilos de vida saludable en el area de las ciencias naturales.

1.4.2 Objetivos especificos

e Conceptuar una propuesta que facilite la introduccion y abordaje de las

ciencias naturales a través de la cocina como herramienta pedagdgica.

e Identificar uso de recursos didacticos e investigativos basicos que

permitan promover habitos de alimentacion saludables.



e Categorizar una revision teorica sobre estandares y estadisticas de
entidades como la FAO vy el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
(ICBF) y los habitos de vida saludable (HVS).

e Promover el pensamiento critico para la busqueda de soluciones a

problemas en los habitos de vida saludable.



2. Marco referencial
2.1 Marco teoérico

Una ensefianza basada en respuestas transmitidas primero del profesor para
el alumno en las aulas y, después, del alumno para el profesor en las
evaluaciones, no es critica y tiende a generar aprendizaje no critico, en general
mecanico. Por el contrario, una ensefianza centrada entre la interaccion
profesor-alumno, enfatizando el intercambio de preguntas, tiende a ser critica 'y

suscitar el aprendizaje significativo critico. Moreira (2005).

2.1.1 Aprendizaje significativo

Los protagonistas efectivos de esta propuesta seran los estudiantes de la
bésica y los potenciales (que se integren al logro de objetivos formativos
comunitarios) la comunidad compuesta por el entono social y a su vez el nlcleo
familiar del educando, como participes, observadores y actores directos.
Asimismo el soporte tedrico tendra como sustento los postulados pedagdgicos
de David Ausubel con el Aprendizaje Significativo y en la Investigacion Accion
Participativa (IAP).

Lewin (1946) plantea una forma de investigaciéon que podia ligar el enfoque
experimental de la ciencia social con programas de accién social que
respondieran a los problemas sociales principales sin desligar a sus actores
(comunidades) como fundadores de experiencias, por tanto desde mi
propuesta se encuentran enlazados términos como nutricion, comunidad y
ensefianza de la ciencias naturales en contextos educativos en lo que se
requiere hacer de la escolaridad una experiencia enriquecida con el entorno
donde los educandos reciben su primera formacion, buscando formar
pensamiento sistémico para la construccion de conocimiento a través de la
observacién y la participacion activa introduciéndose a si mismo y luego a sus

circulos méas cercanos como la familia y el entorno fisico y social de la escuela.

Ausubel (1983) afirma que determinar las representaciones y significados del
mundo es un trabajo intelectual en el que el nifilo puede encausarse de manera
espontdnea y a la vez guiada a través de la estructura educativa para lograr

unificar experiencias de aprendizaje. La interaccion con el ambiente y la



motivacion para conocer su entrono realizando actividades que socialmente
estan conectadas con su vida, permite al nifio vivir lo que aprende, potenciar
sus capacidades haciéndose preguntas sobre el como, el cuando y el donde,
describir las soluciones a problemas que llegan con el quehacer de la escuela,
permitiendo ademas asociar el lenguaje propio con el lenguaje de las ciencias

naturales.

De tal modo, este proceder dentro de la formacién, debe inducir al docente a
buscar mejores estrategias para que los aprendices logren encontrar maneras
novedosas de resolver conflictos en el acontecer escolar, de manera creativa y
consciente, es decir ser criticos del curriculo del que hacen parte y a su vez
pensar en la diversidad del trabajo cooperativo y su beneficios para aprender
de sus propias construcciones cognitivas y del papel pedagogico en la
introspeccion en el logro de los objetivos planteados en los fines educativos del
ministerio de educacién y el desarrollo psicologico del alumno con respecto a la

motivacion por aprender.

Por tanto ,el aprendizaje significativo de acuerdo con la practica, puede
manifestarse segun el contexto de los alumnos y sus maneras de llegar al
adiestramiento dependiendo de las experiencias y los aspectos relevantes,
dentro de ese ambiente y como relaciona estas con todos la didactica
adquirida, bajo su propio criterio de seleccidén y autenticacion(verificacion de la
informacion con los medios que posee el alumno y con el medio que observa)

de la informacidn, su aplicacién y los resultados obtenidos con la observacion.

2.1.2 La cocina como laboratorio y los HVS

La cocina como laboratorio para la ensefianza de las ciencias hace posible que
los aprendizajes no sean memoristicos ni al pie de la letra, ni siguiendo
formatos Unicos, sino que se puede llegar a la misma conclusién de maneras

distintas teniendo en cuenta los soportes tedricos.

Moreira (2012) explica que la relacion entre conocimientos previos y los nuevos
es caracteristica del aprendizaje significativo, permitir el andlisis del error como
una oportunidad nueva de formacion, que posibilita la observacion del grado
cognitivo, es decir los procesos mentales como la memoria, el lenguaje, el uso

de recursos dentro del contexto de escolar ,como soporte que puede sufrir



cambios constantes y que organizarlo implica también hacer secuencias de
trabajo que no necesariamente sean las mimas y de manera repetitiva, por ello
el aprendizaje significativo sugiere prospectar desde la criticidad la educacién,
como foco central para la integracion disciplinar y conceptual en la ensefianza,
abarcando social y humanisticamente al ser que se adiestra, no solo en la

técnica, sino ademas en su aplicacion en su propia vida.

Segun Calderon y Lopez (citados por Frisch y Stoppani, 2014), esta nueva
forma de investigar es una vivencia que transforma las relaciones entre
investigador e investigado, entre estudiante y maestro, superando por completo
tales dicotomias, poniendo como prioridad la produccién de conocimiento a
partir del dialogo con quienes construyen la realidad, que se entiende como
propia de los sujetos que participan de la construccidbn pedagodgica de
conocimiento social. Asimismo, el avance es progresivo a través de
experiencias del ente escolar complejo, quien se asume sinérgicamente para
proponer, ajustar y reorientar su camino en colectivo, de esta manera sé

pertenece a si mismo.

La propuesta de FAO Colombia (2015) Huertas Escolares busca ensefiar a los
estudiantes como obtener diversos alimentos: verduras, frutas y legumbres en
la huerta escolar, utilizando técnicas que puedan ser replicadas en casa y
promover una alimentacién y HVS. De tal modo, que la escuela lidere procesos
de mejoramiento de las condiciones alimentarias de nifios en la basica,
mitigando la inseguridad alimentaria a través de huertas, para garantizar
alimentacion sana y balanceada, con recursos propios y con la posibilidad de
ser promotores de esta practicas para coordinar esfuerzos que afecten

directamente la salud de la comunidad educativa.

2.2 Marco conceptual - disciplinar

En Colombia a través del Ministerio de educacion, articulando los fines de la
educacion en la Ley 115 de 1994 con los objetivos del area de ciencias
naturales y educacion ambiental, para contribuir al desarrollo de competencias
cientificas en los estudiantes y como oportunidad para aprender ciencias

naturales aplicando conocimientos previos de si mismo y de su entorno social



y cultural enlenzandolos luego con los conocimientos aprendidos en el escuela

y la sinergia entre ambos.

Por otro lado los HVS pretenden afianzar los conocimientos adquiridos
integrando proyectos escolares interdisciplinarios (la cocina como laboratorio),
en la resolucion de problemas en ambito local inicialmente, motivando al
estudiante a gestionar el procesamiento de la informacién adecuandola con su

contexto y en general a la comunidad educativa.

Fines de la educaciéon en Colombia articulo 5° y sus numerales 1,5, 7,8 9, 10 y

12, y en los Articulos 20 y 22 plantea respectivamente asi:

En la seccidén tercera educacion basica:

Objetivos generales de la educacion basica...fomentar la participacion del
estudiante en cuanto a una formacion con sentido critico permitiendo la
introduccién al concepto conocimiento, como un todo holistico en el que
converge tanto el campo humanistico como cientifico en toda su extension y
en aspectos como las relaciones con el entorno social y natural, dando cabida
a la participacion ciudadana en contextos de formacion cercanos para el

individuo desde su propia interpretacion y en conjunto con que experimenta.

Es asi como puede profundizarse en educacién basada en la realidad local,
nacional y de América latina fortaleciendo valores como la tolerancia, la
cooperacion, el respeto por la diferencia, las practicas y actitudes investigativas
desde Opticas éticas y técnicas teniendo siempre como premisa el valor del ser
humano y el entorno que impacta, para la observacién experimental, el
conocimiento fisico, quimico y biologico desde la perspectiva de construccion
del conocimiento, los habitos saludables y el uso de la informacidn responsable
y coherente con fines que autentiguen la busqueda del propio camino

intelectual.

Conforme a los estandares basicos de competencias en ciencias sociales y
ciencias naturales los estudiantes deben llegar a consolidar su saber dando
respuesta a su conocimiento general del mundo que lo rodea, en una

perspectiva de participacion activa, abierta, critica y de trabajo colaborativo con



respecto a lo soluciéon de problemas en relacion con la historia sociocultural y

sus practicas dentro y fuera de aula a manera de autoreconocimiento.

2.3 Marco legal

El marco legal nos muestra la distribucion y composicién normativa citada en

cada uno de los siguientes contextos:

Tabla 1. Normograma

LEY, NORMA, DECRETO TEXTO
O RESOLUCION

CONTENIDO DE LA NORMA

Ley General 115 de la Art.22: “El avance en el
educacion en Colombia conocimiento cientifico de los
fenémenos fisicos, quimicos
y bioldgicos, mediante [...] la
comprension de las leyes, el
planteamiento de problemas
y la observacién
experimental”.

Desde la ley general, se hace
necesario el profundizar en la
comprension de los fendmenos
bioldgicos y quimicos...entorno
natural.

Constitucion Politica de Art.67: “La educacidén es un
Colombia derecho de la persona y un
servicio publico que tiene una
funcion social con ella se
busca el acceso al
conocimiento, a la ciencia, a la
técnica y a los demas bienes y
valores de la cultura [...] y en
la practica del trabajo y la
recreacion, para el
mejoramiento cultural,
cientifico, tecnoldgico y la
proteccion del ambiente”.

Desde la constitucion, se plantea
la relacién entre la ciencia y la
tecnologia lo cual es la base del
presente proyecto de grado.

Estandares basicos de “Valiéndose de la curiosidad
competencias en Ciencias por los seres y los objetos que
Naturales los rodean, en la escuela se

pueden practicar
competencias necesarias para
la formacion en ciencias a
partir de la observacion y la
interaccion con el entorno [...]
la conceptualizacion, a la
abstraccion y la utilizacién de
modelos explicativos y
predictivos de los fenémenos
observables y no observables
del universo”.

Desde los estandares se hace
necesario, incluir las practicas
alimentacion vy estilos de vida
saludable dentro de la ensefianza
de las Ciencias, con el fin de
encontrar una relacion directa
entre el entorno natural y las
Ciencias Naturales. Lo anterior
avalado dentro del estandar que
plantea “identifico necesidades
de cuidado de mi cuerpo y el de
otras personas”.

Este elemento se enmarca dentro
de la categoria Ciencia Tecnologia
y Sociedad.




Ademas del anterior se hace
necesario generar en el estudiante
el desarrollo de compromisos
personales y sociales a través del
estandar “reconozco la
importancia de animales,
plantas, aguay suelo de mi
entorno y propongo estrategias
para cuidarlos”.

Lineamientos curriculares en
Ciencias Naturales y medio
ambiente

“Conocimiento comun,
cientifico y tecnoldgico: son
formas del conocimiento
humano que comparten
propiedades esenciales, pero
se diferencian unos de otros
por sus intereses y por la
forma que se construyen”.

Los lineamientos, nos llevan a
plantear los objetivos que se
deben alcanzar en Ciencias
Naturales, basados en la
tecnologia, el entono vivo, quimico
y fisico.

FAO

Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura.

FAO Colombia (2015).
Huertas Escolares. El
proyecto busca ensefiar a los
estudiantes como obtener
diversos alimentos: verduras,
frutas y legumbres en la
huerta escolar, utilizando
técnicas que puedan ser
replicadas en casa y promover
una alimentacién y habitos de
vida saludables.

Abordar el aprendizaje de las
Ciencias Naturales desde la
cotidianidad a través de la cocina
como laboratorio de construccion
de conocimiento que puede
aplicarse en distintos entornos,
dentro y fuera del ambiente
escolar, afianzando componentes
sociales y cientificos en los
estudiantes.

2.4 Marco espacial

Tabla 2. Caracterizacion del colegio

Municipio: Medellin

Zona : Urbana

Ubicaciéon: Comuna 9 Barrio Buenos Aires Cauces.

Nombre de establecimiento: Escuela Popular Eucaristica Arzobispo Tulio Botero Salazar.

Colegios Eucariszic,

Direccion: Carrera 9b # 49 b 05

Teléfono: 269 22 25




Sede: Unica Poblacion : 410 estudiantes matriculados en las dos jornadas

Correo electrénico: eptuliobotero@hotmail.com

NIT: 890 980 053-3

Naturaleza: Privado Arquidiocesis de Jornadas: Calendario: A

Medellin.
Mafiana: 6:50 — 12:00

Tarde: 12:20-5:30

Niveles y grados que ofrece: Preescolar hasta 5 de primaria

Caracter : Académico Modelo: Tradicional

Constructivista

Coordinadora general: Gloria Janneth Quiceno Guzman.

2.4.1 Mision

E.P.E Arzobispo Tulio Botero Salazar: “Ofrecer un servicio de educacion
integral a nifios, nifias y jovenes de sectores vulnerables de la ciudad, desde el

ideario de la escuela catdlica”.

2.4.2 Visién

E.P.E Arzobispo Tulio Botero Salazar: “Reconstruir una nueva comunidad y
sociedad, partiendo del rescate del nucleo familiar en el que vive cada nifio,

nifia y joven que se educa en las escuelas populares eucaristicas”.

2.4.3 Modelo y filosofia pedagdgica

El abordaje de la nutricién y los HVS desde la planeacién curricular del area de
Ciencias Naturales y Educacion Ambiental , bajo las directrices del MEN , esta
orientado en plan de area del Escuela Arzobispo Tulio Botero ,desde los
elementos conceptuales y metodoldgicos que para encausar al estudiante en la
apropiacion de conocimiento del mundo de la vida , a través de la interaccion
con fendmenos fisico, quimicos y biologicos directamente relacionados con su
entorno, cuyo objetivo primordial es:
modelar al individuos con capacidades caracteristicas de pensamiento que le
permitan tener apertura hacia su quehacer como ser pensante, complejo y
social, comprometido con planeta y sus recursos, capaz de generar
conscientemente una relacion justa y equilibrada con el mismo. (Escuela

Eucaristica Popular Tulio Botero Salazar, 2017)



mailto:eptuliobotero@hotmail.com

Este plan se identifica de la siguiente manera: comprende las asignaturas de
Ciencias naturales y Biologia con una intervencion horaria de tres horas

semanales en el grado 5.

Desde la fundamentacion normativa el area de Ciencias Naturales y educacion
ambiental esta soportada vy justificada desde la Constitucion Politica de
Colombia de 1991 en sus articulos 67, 70 y 79, y la Ley 115 de 1994 en su
articulo 23 donde se estipulan las areas de ensefianza obligatoria. EI Decreto
1860 de 1994, los Lineamientos curriculares para el éarea (1998), los
Estandares de competencias para las ciencias (2006) y los Fundamentos
conceptuales de Ciencias Naturales (2007), teniendo como objetivo del area el
adelanto habilidades en enriquecer el desarrollo de la persona como ser social
que procura por el bien comun vy particular en un sentido cultural y ambiental,

favoreciendo el desarrollo del pensamiento critico y cientifico.

Segun el horizonte institucional bajo el lema: Creatividad, Verdad vy
Compromiso determinado en el Proyecto Educativo Institucional (PEI), con
valores y principios como espiritualidad y cordialidad en armonia y respeto con
el otro, creatividad y dedicacién en el quehacer institucional, entrega, criticidad
y asertividad en la resolucion de conflictos, alentando a la familia a ser parte del
engranaje que constituye la comunidad educativa, fomentando el trabajo en

equipo , el sentido de pertenencia, cultivando personas proactivas.

&

Filosofia E.P.E Arzobispo Tulio Botero Salazar: “...La obra social de las
escuelas populares eucaristicas, estd enmarcada en el fin primordial de su
fundador, ser una obra que brinde una formacién integral a nifias, nifios y
jovenes, de familias ubicadas en sectores periféricos de la ciudad brindando
una formacion humano cristiano posibilitando el desarrollo y el progreso con los

cuales podrian mejorar su calidad de vida...”



3. Disefio metodologico
3.1 Paradigma critico social

La propuesta a desarrollar estara orientada bajo el enfoque critico social donde
el proceso docente educativo se caracteriza porque su construccién no es
unidireccional y no tiene como objeto un solo componente, al contrario de lo
gue se piensa gque es su practica, su accionar es un conjunto complejo que se
transforma en el tiempo para avanzar dando matices que comprenden desde la

individualidad hasta los conceptos de cultura y sociedad més estructurados.

La educacion en sus multiples caminos, esos que llevan a lograr objetivos
como los de aprender y comprender, escuchar y comunicar, a pensar y
repensar la practica no solo desde el ambito del docente sino también desde la
postura del aprendiz, es un cumulo de acciones que crecen al paso que va
creciendo la interaccion de estos con todo el panorama alrededor, porque no
solo se compone de vivencias escolares sino también de experiencias sociales
e histéricas valoradas y en gran medida calificados, pudiendo hacer una
lectura desde el lenguaje de las estructuras que conducen a cambios

significativos.

Los hechos educativos por los cuales se demuestran las aptitudes no siempre
van en concordancia con todos los componentes del sistema, de hecho no
encabezamos los resultados en las pruebas internacionales, pues estas aun
carecen de contexto, en cuanto a la forma y su aplicacién para que haya un
lenguaje generalizado, este estd disociado y limitado a la interpretacion de
cada gobierno que asume su ejecucion, por lo que se requiere llegar a
acuerdos para evaluar los docentes, y obtener respuestas favorables, evitando
gue este proceso sea forzoso, fomentando la participacion bajo instancias
comunes, es decir, construir sobre las realidades de su entorno formativo , para
que dicha construccién del sistema educativo no muera antes de ser en su

propdésito.
3.2 Tipo de investigacion

La propuesta de investigacion esta orientada a un horizonte de tipo

monografico teniendo como base el estudio de caso, donde se escogieron los



estudiantes del grado quinto con el fin de identificar percepciones, conceptos y
experiencias practicas sobre HVS y su aplicabilidad en las ciencias y en su vida
diaria.

El desarrollo de esta propuesta de intervencion se centra en la investigacion-
accion educativa ,la reflexion acerca de la historia y el contexto, ha sido puesta
consideracion de lo que se necesita en un medio especifico ser contenido,
como aparente conocimiento para uso inmediato, olvidandose de la
intencionalidad y la razén de los porque? , Para quién? Y como?, de quien

ensefia y aprende como un acto que va mas alla la practica y del hacer técnico.

En varios aspectos el proceso, el sistema y la organizaciéon del que hacer
educativo ha sido mal interpretado desde su concepcién hasta el momento
histérico en curso, es decir, que el proyecto de formacién ha sido afirmado
ahora sobre tecnicismos y mecanismos que no suponen un evento que
marque en la novedad, sino en ciclos de repeticion e instruccion eficiente y

“bien” recibida por quien se esta educando.

3.3 Método

Para la investigacion se propondra la orientacibn que se plantea en el
paradigma critico social hipotético deductivo, en el que se analizara desde el
aprendizaje significativo la ensefianza de las ciencias desde un enfoque

general que permitira llegar a la experiencia de aprendizajes particulares.

La propuesta de ensefianza de las ciencias naturales a través de la cocina
como laboratorio desde los habitos de vida saludables (HVS) como base para
mejorar la calidad de vida de los nifios que se encuentran en grados escolares
de la basica primaria, apropiando conceptos a través de la modelacion y
supuestos y la resolucion a problemas que se encontrara dentro y fuera del
ambito escolar. Ademas llevara al docente a crear y recrear situaciones que
susciten cambios en el modo como el alumno ve su entorno y como podria de

nuevo observarlo para estudiarlo.



3.4 Instrumento de recoleccion de informacién

Es pertinente que el resultado de los instrumentos aplicados nos arroje un
analisis sobre los conocimientos y actitudes de los nifios hacia los HVS dentro
del area de ciencias.

Instrumento de recoleccion de informacion. Las fuentes primarias a utilizar:

e Prueba Diagnéstica : La cual permitird identificar los conocimientos
previos de los alumnos sobre HVS como aspecto inicial, para identificar
saberes, vacios y competencias, ademas evaluar fortalezas y
debilidades de los alumnos en el area de ciencias natura y analizar de
qué modo se concibe HVS y su relacion con las ciencias naturales en el

grado 5.

e Pruebas de desempefio: a manera de actividades guiadas para reforzar
conocimientos previos, basicos y que permitira identificar debilidades en
la enseflanza de ciencias para la implementacion de la propuesta con

los alumnos.

Las fuentes primarias esta investigacién estardn encausadas en la revision
principalmente de las fuentes bibliogréficas, estadisticas y referenciales con
respectos a estudios y casos similares en los que se busca responder a
mejorar la practica educativa de la ciencias especificamente a través de los
cambios en los habitos de vida saludables (HVS) y la cocina como laboratorio,
para conocer las probleméaticas sociales del contexto educativo determinando

las estrategias de intervencién y los medios de accion.

Por otro lado los testimonios y el trabajo documentado de otros docentes no
solo en el contexto colombiano soportaran las estrategias metodologicas para
definir el desarrollo de la investigacion, el analisis de los hallazgos y la

evaluacion de los mismos.
3.5 Poblacion y muestra
3.5.1 Poblacién

En el desarrollo de esta propuesta se aplica en el grado 5 de la institucion

E.P.E. Arzobispo Tulio Botero del Municipio de Medellin de caracter privado,



ubicada en la comuna 9 barrio Buenos Aires Cauces. Los alumnos, con edades

entre los 8 y 11 afios, siendo poblacion mixta.

3.5.2 Muestra

Se aplicara la propuesta a los grados 5 de la institucion. El grupo experimental
5 A recibira toda la intervencion teodrica y didactica, conformado por 31 nifios y

el grado 5B, conformado por 29 nifios sera el grupo control.

Ademas se realizd un prueba extra de aplicacion experimental como
laboratorio en el Aula Taller experimental, el Exploratorio del Parque Explora,
con diez (10) nifios en edades entre 5y 11 afios (de transicion hasta 5 grado)

y sus padres acompafantes.

3.6 Delimitacién y alcance

El desarrollo del nivel de pensamiento y el acercamiento al conocimiento que
favorece tanto a docentes como alumnos, se realiza a través de modelaciones
de la realidad ajustadas a casos particulares en las aulas, permiten la
construccion y a su vez la deconstruccién de paradigmas de las practicas
escolares, en la medida en que se expanden los horizontes por medio de un
lenguaje comun y orientado a la consecucion de los objetivos por los que la
ensefianza de las ciencias se encamina a la exploracion, no solo de
conocimiento ya creado, sino al que se puede acceder en multiples
dimensiones desde teorias e hipétesis y la racionalizacion de las mismas,
aplicadas a la vida practica por medio de los HVS y con la cocina como
laboratorio actividad didactica de ensefianza. Este sera el resultado esperado

con esta propuesta.

3.7 Planificacién de actividades

Tabla 3. Planificacion de actividades

Fases Objetivos Actividades

Conceptuar una propuesta que facilite la | 1.1. Aplicacion de una encuesta a los estudiantes.
introduccion y abordaje de las ciencias
Fase 1 naturales a través de la cocina como | 1.2 Diligenciar una encuesta a nivel escolar que
herramienta pedagoégica. dé cuenta sobre las posibles causas que dificultan
Diagnostico el aprendizaje de HVS y de las ciencias.




1.3. Solucionar un pre-test a cerca de los
conocimientos previos sobre la nutricion escolar.

4. Describir en un texto diagnostico los resultados
obtenidos.

Fase 2
Identificacion

Identificar uso de recursos didacticos e
investigativos basicos que permitan promover
habitos de alimentacién saludables.

2.1 Aplicacién de una encuesta docentes a los
sobre las estrategias que utiliza en la ensefianza
de los HVS.

2.2 Recolectar los datos y sistematizarlos.

Categorizar una revisién tedrica sobre

3.1 Revision bibliografica sobre la ensefianza de

Fase 3 estandares y estadisticas de entidades como | HVS en la basica primaria.
Andlisis la FAO y el ICBF y los habitos de vida
saludable. 3.2 Revision bibliografica de documentos del MEN
sobre los estandares, herramientas de la
ensefianza de las ciencias y los HVS.
Fase 4 Promover el pensamiento critico para la | 4.1 Construccion de un taller para evaluar los

Construccion 'y

desarrollo

busqueda de soluciones a problemas en los

habitos de vida saludable.

conocimientos adquiridos.
4.2 Practicar trabajo colaborativo ludico.
4.3 Resolver a través de situaciones problema la

relevancia de los HVS en el aprendizaje de las
ciencias naturales.




Tabla 4. Cronograma de actividades

ACTIVIDADES

SEMANAS

10

11

12|13 | 14

15

16

Diagnostico

Actividad 1

Actividad 2

Actividad 3

Actividad 4

Procesamiento
de la
informacion

Andlisis de
Resultados

Trabajo de
Grado




4. Trabajo final

En este capitulo se presenta el desarrollo de los objetivos y las actividades
planteadas en el cronograma de la propuesta de la ensefianza de los Habitos
de Vida Saludable (HVS), la cocina como laboratorio, aplicados a la ensefianza

de las ciencias naturales.

4.1 Resultados y analisis de laintervencion

La revision bibliogréafica estuvo centrada en investigaciones sobre la ensefianza
de las ciencias naturales en el grado quinto de la béasica primaria y los HVS
en el ambito internacional, especificamente en América, Ameérica Latina y el

Caribe, Colombia y Medellin.
Ensefianza de las Ciencias en la basica, HVS, y otros

De acuerdo con Programa de Alimentacion Escolar (PAE) del MEN (2016) y a
través del Programa para la promocion de Estilos de Vida Saludables (PPEVS)
se busca el fortalecimiento de conocimientos formando en el area de Ciencias
Naturales en la basica, para mejorar la calidad de vida de los alumnos y a su

vez de su circulo familiar y comunitario (La escuela).

4.1.1 Actividad 1- Prueba diagnéstica

Para valorar el nivel de los conocimientos previos de la poblacién sobre HVS
en el area de ciencias, se realizd una prueba para los alumnos de 5 A y 5B de
la institucion educativa E.P.E. Arzobispo Tulio Botero y de esta manera

estructurar planear las actividades siguientes en la intervencion

Esta prueba reune la informacion para conseguir los resultados de
conocimientos previos en formacion escolar respecto a la piramide alimenticia
(plato saludable de la familia colombiana- ICBF), los grupos de alimentos y las
practicas alimentarias saludables segun la edad de la poblacion y su abordaje

en el area de ciencias.

Resultados de la prueba diagndstica: pre-test y test:



Se aplico la prueba diagnéstica a los estudiantes del grado 5° A como grupo

experimental, a estudiantes 31 estudiantes y al grado 5°B como grupo control,

a 29 estudiantes (ver anexo A).

Resultados de la prueba diagnostica

Los resultados de ambos grupos difieren en porcentajes no muy altos en
relacion a las practicas alimentarias no saludables, es decir, en el
consumo excesivo alimentos procesados, a base harinas, altos

contenido de grasas saturadas, sal y azucar en la dieta.

Del grupo 5-A, el 75, 86 % de los nifios provienen de hogares, en los

que consume mas harinas en la dieta, poca o escasa ensalada y frutas.

El 90% de los nifios de ambos lleva en la, lonchera paquetes de papitas
con gaseosas Yy desconocen la cantidad excesiva de azlcar y sal que

consumen con estas practicas alimentarias no deseadas.

El 85% de los nifios en ambos grupos, consume huevo al desayuno y en
la cena, como fuente de proteina y arepa, pan y tostadas como

carbohidratos para este mend.

El 100% de los nifios (y las docentes), ambos grupos, considera la sopa
como alimento completo y desconocian que su gran aporte es sobre el
contenido de carbohidratos, agua y sal.

El 100%de los nifios (y las docentes), considera los embutidos como
fuente saludable proteina y desconocen el gran contenido de sal, grasas

saturadas y conservantes totales.

El 80% de los nifios de ambos grupos, considera mejor hidratacion los
jugos procesados (de cajita como asi lo expresaron) , que los jugos

naturales y el agua.

EL 16% los nifios en ambos grupos, presentan problemas para
comprender lo que se les pregunto en el pre-test y por tanto

respondieron mal o no respondieron.



e Los resultados llevan a reflexionar y dimensionar el grado de confusion
y desconocimiento sobre el papel fundamental de los HVS en el area de
ciencias naturales y los temas relacionados a la nutricidén, los conceptos
de los alimentos y sus grupos, como su composicion e impacto en la
salud humana, en especial en nifios de la basica y su relacion con
enfermedades no transmisibles (ENT), como la obesidad, factor de

morbilidad en la poblacion en 2 y 18 en Colombia.

4.1.2 Entrevistas / encuestas abiertas

Docentes de Ciencias Naturales en la E.P.E Arzobispo Tulio Botero

Salazar, Docentes A1y A2.

Las docentes describen su proceso de trabajo de la planeacion del area
basado en la normatividad vigente en Colombia y para facilidad de ellas , se
eligi6 un modelo de encuesta abierta, para analizar cada caso particular |,
sobre sus percepciones sobre su labor docente , el area de ciencias , la
planeacion ,las condiciones de ensefianza, entre otros aspectos de tipo
normativo a tener en cuenta , como son los estandares bésicos de
competencias en ciencias sociales y ciencias naturales del MEN y temas del
periodo académico en marcha, y en consenso con los lineamientos
curriculares, que desde la secretaria de educacion disponen para los colegios

de Medellin (ver anexo B).

4.1.3 Guia 1l

Esta guia fue realizada a partir de los hallazgos del pre- test aplicado. Las
actividades de la Guia 1 en cuanto a la conceptualizacion tedrica para reforzar
conocimientos se aplic6 a ambos grupos, 5-A y 5-B, y simultdneamente al
grupo voluntario del Parque Explora. En la fase practica, solo se trabajé con el

grupo experimental 5-A y los nifios del Parque Explora (ver anexo C y D).
Resultados

Inicialmente, los nifios van a jugar a adivinar qué tipo de comida seria
saludable con la pesca. En donde se divide el grupo en dos, y jugaran a llenar
una canasta y al final contaremos que alimentos son saludables y otros no lo

son, segun lo aprendido en la sensibilizacion inicial y el repaso de los HVS, la



piramide alimenticia y el plato saludable de la familia colombiana segun ICBF,
ademds realizaron una simulacion a partir del caso: el mercado, en donde
debian optimizar tanto recursos econémicos como el consumo saludable de

alimentos.

Parque Explora, Aula Taller Exploratorio: En paralelo a estas actividades se
desarroll6 el taller de cocina creativa para nifios (escolarizados en sus casas-
Home School) y sus padres en el Parque Explora, lograron establecer las
relaciones con los pilares basicos del area de las ciencias desde la practica de
la misma y en relacion con un entorno distinto a la escuela formal, pero llegaron
a conclusiones similares de manera distintas, en el sentido de la practica de
las ciencia en la vida misma de cada nifio, es decir, los alumnos a través de la
cocina, aparte de tener actitudes y conductas de autocuidado y cuidado
colectivo, identificaron oportunidades de cambio de practicas sociales y
culturales ventajosas para aprender ciencia entre nifios y mezclados con los
padres de otros nifios, exploraron y comunicaron de manera abierta y asertiva
sus diferencias y trabajaron asociativamente para lograr los objetivo del taller,
gue no solo era aprender ciencias cocinando , sino aprender de la diferencia y
el respeto por la misma, asi hayan puntos de vista distantes influidos por la

practica social y familiar.

De esta manera se evidencia que el objetivo general de area de ciencias y a su
vez los especificos, se pueden desarrollar en contextos alternativos como la
cocina y el llamado es a identificar (competencia especifica del area), que es lo
que no le permite al maestro y a la sociedad hacer cambios de paradigmas

para volcar todo el interés por la ciencia hacia el entorno de la persona.

A manera discusion en trabajo colaborativo en grado 5-A y en el taller con los
nifos del Parque Explora, la respuesta fue positiva y concluyente como
actividad diferente a la clase de transmision de conocimientos y dependiente de
un texto guia, se intercambiaron conceptos entre los nifios y docente para
consolidar los aprendizajes y tomar decisiones informadas acerca de la
responsabilidad que todos tenemos en asumir en el momento de consumir
alimentos saludables ya conocidos, explorar nuevos e incorporarlos a la dieta,

siendo multiplicadores en sus familias y la escuela.



4.1.4 Guia 2

Después de la intervencion recibida en el pre-test y la actividad de la Guia 1,
los nifios de del grado 5-A, desarrollaron las actividades para aclarar y cimentar
sus conceptos sobre los grupos de alimentos que se exponen en la piramide
alimenticia, que es mas comun para ellos y reconocer la propuesta significa el

color en los alimentos, espacialmente en frutas y verduras (ver anexo C y E).
Resultados

Todos los nifios manifestaron comprender mejor el tema con este tipo de
actividades , que los retan a tener su propio criterio a partir de la
sensibilizacion, desarrollo de tema y la discusion sobre el mismo entre ellos,
para resolver inquietudes sobre HVS, industrializacion y manufactura de las
fuentes alimentarias en el mundo, de hecho en la categoria emergente se
discutieron temas de actualidad como las transgenia, sobre explotacion de
recursos y la contaminacion que se genera en la industria alimentaria cuando

no es responsable.

Los nifios en su mayoria aconsejaron a sus pares, a aumentar el consumo de
frutas y verduras, agua, comer todos los grupos de alimentos, a preferir jugos
antes que bebidas carbonatadas azucaradas y restringirlas para fines de

semana, a regular la ingesta de dulces.

Todos los nifios del grado 5-A, manifestaron haber aprendido algo nuevo en
cuanto a su alimentacion y a realizar cambios en la lonchera que llevan a la
escuela, algunos comentaron cambiarse a la frutas como la mejor opcién para
la lonchera, y bajar el consumo de comida chatarra, representada en

embutidos.

4.15 Guia 3

En el desarrollo de la actividad los nifios debian hacer uso de elementos
conceptuales no solo de ciencias , sino también de elementos basicos de
matematicas para lograr el reto de hacer una receta con medidas para un
compafiero, hacer retroalimentacion en la clase y buscar el trabajo colaborativo

como herramienta para la discusion y resolucion de problemas (ver anexo F).



Resultados

Para la gran mayoria de los nifios, aproximadamente el 79%, en lo que ya se
trabajo en las otras intervenciones, los HVS son fundamentalmente son tomar
agua, hacer un deporte y comer frutas. El 21% restante se arriesgo a proponer
otras opciones como dormir/ descansar bien, hacer visitas a sitios de interés
cultural, leer, jugar, relacionarse con los amigos y la familia y alrededor de un
6% respondié mecanicamente o con desinterés a la pregunta, pero no asi a la

actividad préctica.

En el desarrollo de la receta, como categoria emergente se debié abordar
temas como: el uso de cantidades y medidas, hacer un repaso y puesta en
comun en cuanto a lo que significa pesar, medir y convertir unidades para
lograr hacer la receta. Luego se debia exponer en el grupo y hacer visibles las

dudas y carencias en el menu para resolverlo con la ayuda del grupo.

De esta manera se logré que nifios fuesen mas conscientes y observadores en
la indagacién para dar la mejor propuesta su compafiero, ademas la profesora
logro hacer parte de las discusiones y cambios significativos en sus practicas
alimentarias. De esta manera la intencionalidad pedagdgica tuvo sentido para
ellos, aun cuando en la escuela no podiamos cocinar, porque en colegio no se

disponen de espacios para realizar estas actividades como laboratorio.

Los nifios del grado 5-B solo recibieron contextualizacion teérica, solo un nifio
manifestd a haber puesto en practica llevar fruta en la lonchera. Los demas

continuaron con sus practicas alimentarias habituales.

4.1.6 Guia 4

Esta actividad fue estructurada para los nifios del taller de Cocina Creativa del

Parque Explora y sus padres acompafantes.

Los nifios recibieron toda la contextualizacion tedrica al igual que los nifios de
la institucion educativa, de tal manera que estuvieran en el mismo nivel, en
cuento a la sensibilizacion e introduccion en los temas relacionados con los
HVS, propédsito de esta investigacion en el area de ciencias naturales. Cabe

notar que los nifios pertenecen a un modelo de escolarizacion en casa bajo la



tutela de sus padres y con la oportunidad de validar conocimientos a través de

las pruebas Saber, como los nifios que pertenecen a la educacion formal.

Esta guia se dividié luego en cuatro sesiones de trabajo practico de tres horas,
la cocina experimental con la que se logré encausar a nifios en edades entre 5
y 11 afios en el trabajo colaborativo, tedrico y experimental acerca de las
ciencias aplicadas a la vida cotidiana con pirdmide de los alimentos, el plato
saludable de la familia colombiana, categorias emergentes como la transgenia,
pesos y medidas y la tecnologia aplicada a cultivos (ver anexo C y G). A

continuacion se describen las activadas realizadas:
e Dia 1l

En esta sesion se realizo la introduccidén de repaso de conceptos previos sobre
la piramide/plato de los alimentos, el semaforo de la nutricion y los conceptos
basicos como: proteinas, lacteos, carbohidratos, vitaminas y los colores en los
alimentos, ademas en la induccion a la experiencia sensorial (tocar, oler,
describir, activar los sentidos, describir y socializar lo sintieron al hacerlo) con
respecto a las especias y el dialogo sobre las expectativas y deseo de los nifios
sobre HVS vy las aplicaciones cotidianas de las ciencias, los alimentos y lo que
significa cultivar nuestra propia no solo por supervivencia, sino como practica

social.

Después de esto, los nifios realizaron trabajo colaborativo, se les asigno a cada
pareja una actividad especifica de orden tematico y de conducta de

autocuidado en el aula taller experimental.

En esta sesion los nifios aprendieron a hacer ensaladas con vegetales de hojas
verdes como alternativa para variar los menus de casa, usar el aceite de origen
vegetal, condimentos de origen natural (hierbas) y los aportes nutricionales de

las mismas, ademas de su valor de incluirlas regularmente en su dieta.

e Dia 2

En este dia, la sesion comienzo con un conversatorio sobre el origen de los
cereales como el arroz, quinoa y leguminosas, usos Yy aportes nutricionales.

Los nifios fueron receptivos a manifestar gusto y preferencias y su disposicion



a prender nuevas alternativas. En esta oportunidad los padres participaron de
manera espontanea, lo cual permitié a los nifios, de alguna manera ser los
guias de estos. En la actividad se mostr6 como los alimentos tradicionales
como las lentejas, se pueden mezclar con lo no tradicionales como la quinoa
para realizar preparaciones como ensaladas de leguminosas y cereales que
aporten vitaminas, fibra y balancear en la ingesta de los grupos alimenticios,
fomentando la creatividad mientras aprenden ciencias naturales y HVS

aplicables en su vida diaria.

e Dia3

Para este dia, los nifios debian leer acerca del origen de las pastas a partir de
la harina de trigo, el origen del grano y su importancia econémica y nutricional
de este para la humanidad, ademas del tomate y los usos comunes en la

alimentacion de ellos.

Luego, como en todas las sesiones se seguian las conductas de entrada y auto
cuidado, la asignacion de tareas y el trabajo colaborativo. En el conversatorio,
los nifios iban llevando el dialogo segun los conceptos vistos en la primer
encuentro, es decir, la piramide y el Plato de la Familia Colombiana segun el
ICBF, de esta manera se reforzaron conceptos entre ellos, sus padres y con la
orientacion del docente. De esta manera los nifios aprendieron a hacer su
propia versién de pasta y la salsa de tomate con condimentos ya conocidos
por ellos en la primera sesion, los nifios evidenciaron que los recursos y la

creatividad son una sola herramienta de infinitas posibilidades.
e Dia4

En el cierre de los talleres, al igual que en los anteriores, los siempre
exploraron una sabor nuevo, cotidiano y redescubierto a partir de la préactica.
En esta oportunidad, los nifios tenian el compromiso de ser mas propositivos
con el trabajo experimental, no solo el cambio de HVS desde el consumo y con
el apoyo tedrico de la clase, sino también de su actitud para apropiarse con
aprendizaje de su alimentacion, alentar a otros niflos a seguir estas practicas,
entre otras compartir la mesa, ser parte del grupo, compartir experiencias. El

laboratorio de este dia se enfocd en una preparaciéon con dulce, que segun la



teoria, deben consumirse con moderacion y se evidencio que con productos

locales como el platano maduro, también se pueden preparan golosinas y

postres que nos proporcionan no solo energia, sino la sensacion de felicidad y

gratificacion a través de la elaboracion saludable de las mismas.

Como propuesta transversal en todo el taller, siempre se respetd la
opinién diversa de los nifios, la participacion de estos fue al méaximo, la
oportunidad del juego y descanso dentro cada actividad, se programo
para que los nifios se integraran de manera natural y fomentar el trabajo
colaborativo desde lo disciplinar y lo practico. Las intervenciones
lograron superar ademas las expectativas de padres y acompafantes al
ver los nifios tan empoderados del trabajo conjunto, respondiendo con

asertividad en cada actividad y reto.

La cocina como laboratorio para la enseflanza de la ciencias naturales ,
en un primer momento evidencia ademas carencias en el estado
nutricional de la poblacibn escolar , en cuanto a sus practicas de
consumo y HVS, en la gran mayoria de los casos puede llegar a ser
inexistente , pues los nifios provienen de familias que desconocen las
ventajas de consumir alimentos en cosecha y biodisponibles en la regién
de Antioquia, comen siempre lo mismo porque no saben o no les
interesa preparar otros tipos de comidas, la gran mayoria de ellos y sus
familias piensan que es saludable comer embutidos y presentan
desconocimiento respecto de los componentes de los alimentos
procesados y a su verdadero valor nutricional en cuanto al aporte
proteico de estos, también en el primer acercamiento se le pregunto a
los nifios lo que pensaban o0 conocian, como sano para desayunar,
almorzar, cenar y entre comidas. Los hallazgos fueron de alguna manera
evidentes en las falencias en el sentido de la comprension lectora, el
seguimiento de instrucciones y que el concepto de alimento como tal,
puede ser un paquete de algo. Ademas se realiz6 contexto sobre los
excesos en el consumo de sal (segun la encuesta nacional nutricional
del ICBF de 2010).



e Por su parte en la E.P.E. Arzobispo Tulio Botero, el alcance de los
talleres fue hasta la realizacion del juego de la pesca, el mercado, el
semaforo de la nutricion (material elaborado y donado para las
docentes) y las discusiones sobre aspectos técnicos como la
composicién (la piramide alimenticia y Plato Saludable de la Familia
Colombiana del ICBF- 2013) y producciéon masiva de alimentos en la
industria, la transgenia como categoria emergente, los impactos
socioecondmicos, ambiental y la postura de los nifios al respecto y
aunque no se realiz6 el taller de cocina creativa como en el aula taller
Exploratorio del Parque Explora, porque la institucibn no posee la
infraestructura necesaria y los recursos, como un laboratorio .EI
resultado fue positivo por la receptividad de los nifios y las docentes
hacia un modelo de clase de ciencias con componentes practicos

aplicables a la vida cotidiana.

A través de la cocina se pueden reforzar y afirmar conocimientos, ademas
transversales de otras areas y la comprension de las sociedad con el trabajo
colaborativo, adquiriendo significado no solo académico, sino también social,

cultural, critico y cientifico.

Para el desarrollo de esta investigacién fue muy util que se diera en el camino
la posibilidad de realizar estas intervenciones, pues constata que las ciencias
son de puertas abiertas, giratorias, que no existe un solo medio o camino, que
el conocimiento no termina, si debe existir y exigir una fundamentacion y rigor ,
pero que los retos y problemas tienen multiples opciones de solucion , como
personas hayan trabajado en un mismo objetivo, que se pueden desarrollar
actividades escolares en la diversidad de pensamiento y accion y que para
todos hay espacio de dialogo y discusion. Ademas la cocina como laboratorio
es un espacio de riguezas cognitivas de ambas vias, no solo para el docente o

investigador, sino también para la comunidad.
Resultados

En la practica con los nifios del Parque Explora, la recoleccidon de informacion
se tomaba en cada clase de manera oral y practica, en un dialogo fluido que los

nifios amenizaban con sus inquietudes al respecto de la alimentacion



saludable, los habitos comunes insanos, como estaban logrando cambiarlos
con la ayuda de sus padres y las posibles soluciones a temas puntuales en la
dinamica de cada sesion. Ninguna sesion fue igual a otra, pues los nifios tenian
la posibilidad de leer sobre amplios temas inherentes a la salud alimentaria
local y mundial desde la historia hasta geografia, ciencias y matematicas
aplicadas a la cocina y las ciencias, y asi proponer un conversatorio creativo
acerca de la percepcion de cada uno independientemente que estuviesen de

acuerdo o no.

De tal modo que se pudo constatar que el aprendizaje significativo, aprender
haciendo y la experiencia, logro incluso que los padres y cambiaran de actitud
frente a lo que no conocen 0 no se atrevian a explorar. De hecho en la
actividad del parque explora los padres compartieron varias veces la mesa con

los nifios, lo que fomento otro tipo de dialogo informado para ambos.

Con la actividad del reto y aventura consisti6 en cocinar de manera no
convencional con productos de la canasta familiar en Medellin y algunos que ya

se cultivan en la region.

En este Ultimo aspecto, los nifios fueron mas receptivos a tomar agua, como la
mejor alternativa de hidratacién y dentro del contexto de las actividades se
hicieron pausas activas para jugar y compartir, sin la urgencia de pensar en

todo el trabajo que habia por hacer aun en la cocina.

Proceso de sensibilizacion




Actividad de la pesca de los alimentos




4.3 Actividad en el aula Exploratorio del Parque Explora: la huerta y la

practica del taller de cocina creativa.




5. Conclusiones y recomendaciones

5.1 Conclusiones

La ensefanza de las ciencias naturales se ve limitada, por barreras en
las que no se encuentran la teoria y la practica, para contextualizarlo
teniendo en cuenta las verdaderas necesidades formativas que

potencien todas las habilidades de los individuos que impacta.

En la institucion se observo que rara vez se utilizan actividades ludicas
como la cocina para dinamizar clase tradicional de trasmision de
contenidos y de receptores pasivos, se cambie por trabajo conjunto , es
decir que todo el grupo sea responsable por el aprendizaje de sus
compafieros con la orientacion del docente y la inmersion del mismo en

este trabajo.

Este tipo de actividades podrian ser parte de la planeacién del area de
Ciencias Naturales y Educacion Ambiental para incentivar la indagacion
respecto al mundo de la vida y la interaccion con la misma, de tal modo
gue los nifios comprendan la importancia de ser activos en la
construccion de su conocimiento, que no es labor Unica de la escuela y

del docente.

Los vacios que presentan los docentes y las instituciones en la
orientacién de la ensefianza de las ciencias, demuestran que el filtro
hacia a unas Ciencias Naturales mas pensadas, se esta quedando en la
letra , se fijjan patrones de conducta de ensefianza que muy poco
aportan a la creatividad , la critica y la indagacion por parte del alumno,
por lo tanto, este Ultimo se remite a recibir lo que su docente de
transmite sin la discusion necesaria , que concibe la ciencias de sus
origenes, el intercambio de ideas y conceptos, los acuerdos vy
desacuerdos, la deconstruccion misma de la ensefianza y el aprendizaje

en todas las areas del conocimiento.

Se evidencio en los resultados de esta investigacion que , los nifios
estan dispuestos a hacer parte muy activa en la construccion de clases y

espacios de aprendizaje mas abiertos , dispuestos a discutir sobre el



error como parte natural de su aprendizaje, los nifios disponen de toda la
creatividad para solucionar problemas vy liderar sus procesos guiados
por maestros de igual forma proactivos, formados e informados |,
alfabetizados en ciencias, para encontrar juntos la mejor alternativa
para abordar desde lo complejo a lo simple en las ciencias sin mayores

traumatismos, que hacer reflexion constante de toda la préactica escolar .

La cocina como laboratorio, se presenta como alternativa pedagdgica
para inducir al alumno al pensamiento cientifico, de tal modo que se
apropia del conocimiento de manera intuitiva, lo incentiva a leer,
comunicar, perseverar en los objetivos de cada préactica, trabajar en
equipo, indagar sobre qué pasa cuando un alimento es sometido a calor,
bajas temperaturas, microorganismos, contaminacion, etc y coémo
integrar las ciencias naturales, con la roboética, matematicas, historia,

entre otras.

Se evidencio en este estudio que la cocina como laboratorio afirma las
relaciones con el entorno natural de los nifios, el social. El nifio esta en
la capacidad de interactuar con sus destrezas y habilidades, con
personas de todas las edades y niveles de conocimiento, le permite
desenvolverse en ambientes exigentes de trabajo colaborativo
académico para lograr los resultados esperados (Aprendizaje

Significativo).

Los NINOS en trabajo colaborativo y en presencia de la docentes, fueron
capaces de hacer diferenciaciones, teniendo como ejemplo inicial lo que
consumen en casa Yy luego lo visto en las intervenciones , haciendo de
manera participativa la construccién de un modelo de piramide y luego
plato basado en la capacidad de consumo de sus familias y haciendo
aportes significativos sobre gustos particulares, es decir o que a partir
de la experiencia les gustaria y aceptarian probar en el menu de su
casa , para reforzar bueno habito alimentarios, ademas aprendieron que
dentro de la variedad que existe en la region de Antioquia, se pueden
hacer combinaciones , de tal modo que para las verduras puedan

consumir segun las vitaminas necesarias asociadas a los colores,



ejemplo: tres colores de verduras y para las frutas del dia, dos colores
para hacer variaciones a manera de mnemotecnia, asi les parecié mas

sencillo de recordar.

e En el rastreo que realice con los nifios del grado 5 de la escuela
Arzobispo Tulio Botero Z., en el barrio Buenos Aires en la ciudad de
Medellin no se hacen charlas acerca de los HVS como parte esencial en
el area de ciencias y del reconocimiento del autocuidado del individuo en
armonia con su entorno, ni hacen como acto transversal en el
acompafiamiento educativo dentro del curriculo, se menciona en el
grado 4 pero no se profundiza precisamente por la urgencia de cumplir
con curriculo y un plan de area que mide forzosamente con un nimeros

el cumplimiento de un programa.

e En el contexto situacional de los nifios se hall6 que consumen
habitualmente en sus menus cantidades considerables entre 3 y 4 de
carbohidratos sin combinar con otros tipo de alimentos como ensaladas,
0 en sus hogares no se explora la idea de hacer cambios significativos
con respecto al consumo de grasa en salsas y embutidos y productos

con excesivas cargas de conservantes.

5.2 Recomendaciones

e Realizar catedras escolares acerca de los temas que refieren al
consumo de alimentos saludables, la normatividad en Colombia como
la ley de obesidad y los excesos de alimentos no saludables, a
manera de juegos de rol y retos, ya que sugiere hacer lectura,
analisis, participacion y puesta en comun de tema inherentes al ser
humano, su bienestar y totalmente pertinente con el area de ciencias
naturales y educacion ambiental. En este estudio se evidenci6 que los
nifios tienen la capacidad de abordar temas de orden académico y de

rigor a través de la cocina y el juego.

Estas charlas acerca de la ley de obesidad, se pueden coordinar con
la participacion de padres y comunidad aledafia, la iniciativa se

puede trabajar en alianza con los colegios de la zona.



Capacitar a los docentes en la promocion de HVS y en la
normatividad vigente para Colombia inicialmente, para que sean

multiplicadores en el aula.

Como recomendacion y actividad adicional la huerta escolar como
herramienta de aprendizaje y trabajo transversal entre varias areas

del curriculo como trabajo colaborativo.

Segun las Guias Alimentarias basadas en Alimentos para Colombia,
realizadas por el ICBF en colaboraciéon con la FAO (GABA), otro de
los limitantes para acceder a alimentacion de calidad por parte de las
familias y comunidades, en la que la soberania alimentaria sea un
pilar estructural, es el nivel de ingresos y el costo de alimentos, lo que
restringe en opciones, la posibilidad de consumir una dieta que esté

compuesta por todos los grupos de alimentos.

Estas iniciativas usualmente se basan en recursos limitados (material
reciclable y reutilizable) y son sostenibles y amigables con el medio
ambiente y se pueden hacer verticales, de tal modo que se optimice
espacio y los nifilos adquieran compromiso y responsabilidad frente al
problema de la alimentacion deficitaria y sean capaces de resolver
problemas en el camino que fortalezcan no solo aprendizaje en

ciencias, sino de su vida cotidiana y entorno social.

A su vez, estas iniciativas son multiplicadoras de trabajo colaborativo,
siempre habra relevo generacional y por ciclo de formacién, en cada
cambio de grado la responsabilidad es distinta y los nifios mas
grandes pueden alfabetizar a los mas pequefios en este tipo de

experiencias.

Como sugerencia después de la intervencion y lo positivo que fue
para los nifios, seria bueno realizar festivales gastronomicos en los
gue los niflos y los papas preparen recetas tradicionales para
promover HVS a través de la cocina como acto que favorece las

relaciones entre individuos.



Realizar campafias internas de sensibilizacion con respecto, sobre
como hacer mejores preparaciones de las loncheras en las que los
nifos sean los principales participantes para hacerlos también
responsables y observadores criticos informados, junto con sus
padres antes que delegar la funcion solamente a la escuela.



Anexos

A. Pre-test y test

PRE-TEST Y TEST SOBRE HABITOS DE VIDA SALUDABLE EN LA
ESCUELA ARZOBIZPO TULIO BOTERO SALAZAR- GRADO QUINTO - DE

2017.
A.1 Pre-test
¢, Qué entiendes por habitos de vida saludables?

¢,Cuantas veces a la semana como ensalada/ verduras?

¢,Cuantas frutas como diariamente?

A.2 Test

¢, Qué desayunas habitualmente?
¢,Qué almuerzas habitualmente?

¢, Qué comes/cenas habitualmente?
¢, Qué comes entre comidas?

Escribe que tipo de alimento te gusta mas.



B. Entrevistas
Encuesta abierta docentes de ciencias

B.1. Docente Al

A la pregunta que se le formulo a la docente ¢ Usted que piensa sobre su area

y como se puede mejorar?
R./

Me gusta mi area y le tenia miedo porque estudie en la Universidad de
Antioquia, Educacién Fisica y Deporte, yo ensefiaba el area de Lenguaje en
otro colegio anterior a este en otro municipio, pero desde que llegue aqui la
estoy ensefiando hace 4 afos, lo que he percibido es debe ser mas préctica,

de mas vivencia. Y aqui lo he podido desarrollar desde el aula o en el patio.

¢, Qué herramientas utiliza, o cree mas pertinente para evaluar lo que los nifios

aprenden y comprenden del area de ciencias?
R./

Me gusta la herramienta de los mapas conceptuales, como fortaleza para

construccion y la socializacién.

Al principio les da dificultad por la comprension pero al final del afio veo los

avances.
Los dibujos también son otra herramienta para comprender las ciencias.

¢, Cual cree usted que es el tema que mas se le dificulta abordar comprender a

los nifios?
R./

La tabla periodica es un tema que se dificulta para comprender, los conceptos
abstractos y por eso también me parece dificil de abordar, ejemplo de la vida

cotidiana como el Calcio en los huesos y los suplementos del mismo elemento.



El concepto de masa muscular, perdida y ganancia desde el ejercicio y el
abordaje de los HVS respecto a las costumbres econdmicas, culturales y

sociales, es una dificultad la ensénalos.

¢, Qué propone usted para incentivar, mejorar y formalizar la ensefianza de los

HVS en la escuela?
R./

Estrategias como escuelas de padres sobre la importancia de HVS (ya se ha
hecho en colegio), capacitacion a los docentes (esta seria ideal, que fuera

continua...), ya que este afio no tenemos restaurante escolar.

Por cierto, lo nifios en su gran mayoria aunque deben pagar para estudia aqui,
sabemos de varios que no se alimentan bien y cuando teniamos el restaurante

escolar, los nifos no se comian las frutas.

Como sugerencia después de su intervencion y lo positivo que fue para los
nifios, seria bueno realizar festivales gastronémicos en los que los nifios y los

papas preparen recetas tradicionales para HVS.

Hacer campafias de sensibilizacion con respecto a la preparacion de las

loncheras.

En las reuniones generales, a través escuelas padres para fomentar
educacion y cultura sobre la preparacion de lonchera con un informaciéon corta

sobre los tips basicos.

Otra sugerencia que en la tienda se venda frutas y porciones de fruta y sobre

todo la que este en cosecha por el costo.

¢ Profesora, y por qué los nifios no se apropian desde la escuela de otros
espacios y/o laboratorios para mejorar la enseilanza de Ciencias Naturales e
interactuar con otros nifos, para indagar acerca de otros temas y percepciones

sobre el area?

R./



Existe un limitante para llevar los nifios a otros espacios recreativos y
educativos de la ciudad, por riesgos de que les pase algo y haya una

demanda, ademas por los recursos econémicos.

B.2. Docente A2

Inicialmente la docente describe como se sigue e proceso de ensefianza segun
la malla curricular, y relata que lleva ensefiando 4 afios ejerciendo en primaria

Ciencias naturales.

En cuanto a los textos de la Editorial Santillana es lo mas nuevo, seguimos el

orden de la malla que propone el MEN.

A la pregunta que se le formulo a la docente ¢Usted que piensa sobre su area

y como se puede mejorar?

R./

Los espacios fisicos, no hay una espacio, no hay laboratorio, no hay nada.
La autonomia para profundizar en temas relevantes como HVS, entre otros.

Por ejemplo, si cambio ecosistemas por nutricion me veo limitada en el tiempo
para hacer énfasis en temas que considero relevantes , en la bitacora se sabe

gué hace con los nifios, es la evidencia de lo que hace en el dia.
Realmente no hay autonomia.

Mas experiencia para demostrar lo que estd escrito. En el libro aparece un
laboratorio muy bonito, pero no para hacer una practica, pero podemos verlo

en internet por ultimo.

Que los nifios mejoren en su competencia lectora y capacidad de sintesis,
practicamente transcriben todo cuando deben hacer un resumen del tema de

ciencias

¢, Qué herramientas utiliza, o cree mas pertinente para evaluar lo que los nifios

aprenden y comprenden del &rea de ciencias?

R./



Hay temas que no estan en el libro, pero si en la malla, por ejemplo el tema
herencia/genética, lo aborde de internet desde portal educativo y es muy

bueno, lleva los temas al nivel de los nifos.

Los dibujos que los niflos comprenden mas cuando hacen dibujos de las

tematicas.

¢, Cual cree usted que es el tema que mas se le dificultad abordar comprender a

los nifios?
R./

Los temas de ciencias mas dificiles de explicar es la célula, el vocabulario,
como hacerlo comun claro sencillo. Fue tema del primer periodo (10 semanas

de duracion, que pueden 2,5 meses).

El tema de la alimentacion / nutricion pero desde los sistemas del cuerpo que

tienen que ver con la digestion.

Las falta de capacidad de sintesis, practicamente transcriben todo cuando
deben hacer un resumen del tema de ciencias, muchos nifios llegan a 4 grado
sin saber leer bien, para algunos conceptos los significados no son tan
concretos en el texto guia, es decir, que no se enfocan en lo mas esencial el
texto guia, yo debo leer dos parrafos y sacar lo mas importante (4 parrafos de

22 lineas pasarlos a 5 renglones).

¢, Qué propone usted para incentivar, mejorar y formalizar la ensefianza de los

HVS en la escuela?
R./
Los espacios fisicos, no hay una espacio, no hay laboratorio, no hay nada.

En segundo si se trabajé con este nombre y cadena alimenticia, la piramide, los
nifios solo se interesan mas por la comida chatarra. En cuarto no abordamos

este tema de HVS a través de la piramide.

El tema de nutricién se trabaja solo general para los seres vivos no con énfasis

en los HVS, para final de este periodo.



Aunque me gustaria hacer otras cosas, me debo cefiir a la malla, el tema mas
cercano a los HVS, en los libros aparece como los alimentos, uno trabaja en lo

principal.
Mas experiencia para demostrar lo que esta escrito.

Hacen falta recursos, por ejemplo, en las aulas hay minimo 30 nifios y el aula

de internet hay 10 computadores, 3 nifios por computador o 4.

¢ Profesora, y por qué los nifios no se apropian desde la escuela de otros
espacios y/o laboratorios para mejorar la enseflanza de Ciencias Naturales e
interactuar con otros nifios, para indagar acerca de otros temas y percepciones

sobre el area?
R./

Los espacios fisicos, no hay una espacio, no hay laboratorio, no hay nada,
ademas la malla se debe seguir al pie la letra, los temas que estan en la

planeacion.

Mas experiencia para demostrar lo que estd escrito. En el libro aparece un
laboratorio muy bonito, pero no para hacer una practica, pero podemos verlo

en internet por ultimo.
¢ Qué tan saludable pensaba que era la alimentacion del restaurante escolar?
R./

Los niflos no lo recibian con agrado, no comian la fruta, ni el cereal. Al
principio, dos afios atrds cada 8 dias le daban embutidos en la minuta,
hamburguesa y perro: pan y salchicha, un trozo de queso y un sachet de salsa,

sin verdura.
¢, Qué piensan los nifios de las ciencias naturales?
R./

Les motiva por los ecosistemas, lo que pueden ver en cambio la célula es
solo teoria, no la pueden ver en un microscopio. Y sugerencias para la

enseflanza de las ciencias:



Pienso que son mucho de campo y aqui en este colegio no hay espacio. Para
los libros de Santillana, las imagenes los libros guia a veces no son

coherentes, no aportan para algunos temas nada significativo.



C. Anexo tedrico

Introduccion de las guias. Soporte tedrico

Grupos de alimentos y composicién segun: FAO - INFOOD - TCAC- ICBF y la
TCAC DE 2005 como base para construccion de la TCAC 2015, a continuacion
se describen los grupos de alimentos:

Adicionalmente esta clasificacion segun la Tabla de Composicién de Alimentos
para Colombia (TCAC) 2015 y con las orientaciones técnicas y teoricas de
TCAC 2005; FAO; INFOOD, mas amplia desde su caracterizacién para efectos

de trabajos académicos:

Cereales y derivados, Frutas y derivados, Vegetales hortalizas y derivados,
Grasas y aceites, Pescados y mariscos, Carnes y derivados, Leche vy
derivados, Bebidas (alcohdlicas y no alcohdlicas, Huevos y derivados,
Productos azucarados, Miscelaneos, Alimentos para regimenes especiales,
Alimentos nativos, Alimentos infantiles, Alimentos manufacturados,

Leguminosas y derivados.

La Piramide Alimentaria y el Plato saludable de la Familia Colombiana-
ICBF (TCAC- GABA)

Segun la Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos (TCAC) del ICBF
de 2015, las siguientes definiciones corresponden los grupos béasicos de
alimentos, ademas se tomaran las orientaciones de las Guias Alimentarias
Basadas en Alimentos para Colombia (GABA), pues en estas guias se
ajustaron a la biodisponibilidad alimentaria colombiana de acuerdo a la region y
al consumo interno y frecuente, el contenido caldrico y por supuesto la
valoracion nutricional. De esta manera, Colombia tiene como propuesta, no una

pirAmide sino un plato saludable para la familia.



Plato saludable'déla

FamiliaGolombiana

Tomado de Guias Alimentarias Basadas en Alimentos para la poblaciéon Colombiana mayor de 2 afios. ICBF.
2013.

El ICBF como ente responsable del seguimiento para dar cumplimiento a la
politica de alimentacion y nutricion en Colombia a través del (PNAN) Plan
Nacional de Alimentacion, para la realizacion y actualizacién la TCAC (su
actualizacion y difusion permanente esta reglamenta en el Conpes 113 de
2008,) y que sirva como elementos de educacién a la poblacion.

A la version de 2015 de TCAC fue mejorada con la inclusién de 301 nuevos y
81 alimentos autéctonos para promover el consumo, cultivo y rescate de
nuestra biodisponibilidad alimentaria y comenzar a transformar los habitos de
consumo que conlleve a tener ciudadanos mas saludables desde el puente
vista nutricional y de su calidad de vida.

A partir de los lineamientos de INFOOD, se crearon subregionales, y para
ameérica latina se credé LATINFOOD, a su vez subdivido en dos centro que son
Guatemala y Chile, grupo al que pertenece Colombia, con el soporte de de
LATINFOOD, en el afio 1998 se crea el capitulo para Colombia-
COLOMBIAFOODS- bajo la coordinacién del ICBF y con el apoyo de entres



gubernamentales concernientes a la promocion de la salud (HVS) y prevencion

de enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT).

DEFINICIONES/DEFICIT DOBLE CARGA NUTRICIONAL Y MAL
NUTRICION. EN LA ESCUELA Y EN EXPLORA

Vale la pena hacer una mirada al Plan Nacional de Seguridad Alimentaria y
Nutricional (PNSAN 2012-2019) creado para involucrar a la sociedad civil
como corresponsable en el acto de resguardar a las personas antes hechos de
carencia alimentaria, como el hambre y la desnutricion; preservar el derecho al
acceso a los alimentos y en condiciones Optimas tanto fisicas como sanitarias;
vincular a todos los ciudadanos a ser activos y sujetos participativos incluso
desde el &mbito escolar.

En el documento del Plan Nacional de Seguridad alimentaria y Nutricional.
Colombia (PNSAN) 2012-2019 , se refieren con especial énfasis en “el grupo
de nifiez y adolescencia estara atendido a través de intervenciones educativas
encaminadas a establecer habitos alimentarios saludables, donde se incentiva
la actividad fisica, el aumento en el consumo de frutas y verduras y la
reduccion del consumo de productos azucarados, con persevantes y colorantes

artificiales”.

La deficiencia en Vitamina A o Retinol, Hierro y Zinc en la poblacion infantil
colombiana, asociadas a desordenes nutricionales y enfermedades no
transmisibles (ENT) prevenibles, incluyendo sobre peso y obesidad GABA
(2013).

La formacion escolar como experiencia que enriquece el desarrollo de alumnas
y alumnos transformando el conocimiento técnico-cientifico en situaciones
sociales compartidas dentro y fuera de aula en periodos de razonamiento
critico y la asimilacion no solo de contenidos sino de introduccion de habitos

dentro de contextos de aprendizaje.

En conjunto con lineamientos curriculares del MEN en cuanto a la ensefianza
de las Ciencias Naturales y Educacion Ambiental y en especifico de los

hébitos de vida saludable (HVS) en la formacion escolar, las orientaciones de la



OMS vy la FAO a través de las Guias Alimentarias Basadas en Alimentos para
Colombia(GABA) como herramienta para la formacion nutricional de la
poblaciébn colombiana con respecto a sus practicas sociales, culturales,
econdmicas, y el ambiente donde se desenvuelve, se disefiaron las actividades
para el grado 5, dos grupos , cada uno con 31 y 29 nifios de la E.P.E Arzobispo
Tulio Botero Salazar, grupos y la comunidad voluntaria del Parque Explora, 10
nifios y sus padres acompafiantes, cuya intencionalidad pedagdgica fue del uso

de la cocina como laboratorio, herramienta para ensefiar ciencias y HVS.

Por tanto, la enseflanza de habitos saludables con respeto a la alimentacion
siempre sera en plus en la formacion escolar temprana para comenzar a
implementar cambios de estructuras que se veran reflejadas en el tiempo en la
disminucién de afecciones a la salud adquiridas por el exceso de consumo de

productos con altos contenidos de preservativos, sal y endulzantes.
Los objetivos de las actividades son:

. Realizar una introduccién de repaso de conceptos previos sobre la
piramide/plato de los alimentos, el seméaforo de la nutriciébn y los conceptos
basicos como: proteinas, lacteos, carbohidratos, vitaminas y los colores en los

alimentos.

. Realizar a través del juego de “Pescar la comida”, trabajo colaborativo
para confrontar lo que los nifios comprenden como alimentacion saludable y no

tan saludable.

. Indagar en la concepcion de los nifios acerca de los HVS a traves del
juego que simula hacer un mercado haciéndolo con un presupuesto base para

sus comparieros de equipo.
. Diferenciar entre alimentos saludables y no saludables.

. Desarrollar actitud positiva hacia la alimentacién variada y equilibrada

con los recursos disponibles a través de la cocina como laboratorio

. Reforzar las interacciones maestra-alumnos-nifios-padres durante la

ensefianza de las ciencias naturales en primaria.



. Desarrollar una discusion en la que se le plantea a los nifios, cual seria

Su aporte para que otros nifios logren cambiar sus habitos no saludables.
Definiciones
Energia de los Alimentos

Pensar, caminar, jugar, bailar...actividades que nos hacen felices, que nos
permiten vincularnos a un colectivo, ser parte de, y de hecho también nos
hacen tan Unicos. Incluye ademas funciones vitales (regulacion de niveles de

azucar en la sangre, respirar, crecer).

Nuestro cuerpo requiere precisamente de energia, que por nuestra condicion
como especie la tomamos de los alimentos y es transformada para que

funcionemos como unidad compleja y perfecta.

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido
aporta al organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el
desarrollo de los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente
definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan
algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias
(Resolucion 2674 de 2013).

*Con fines nutricionales: regulacion de metabolismo, mantenimiento de
funciones fisiolégicas (formacién y mantenimiento de tejidos, fortalecimiento del

sistema inmune, musculoesquelético entre otros.

*Con fines psicologicos: satisfaccion y gratificacion (olores, sabores, colores

entre otros).

Nutrientes esenciales: los obtenemos en la variedad del consumo de

alimentos.

Dieta equilibrada: la tenemos cuando no excedemos en el consumo de un

grupo de alimentos y cuando estan presente todos grupos.

Segun la funcion que tengan en nuestro organismo se puede clasificar como:



Alimentos constructores o plasticos: sus componentes principales son
proteinas de origen animal o vegetal (alto y bajo valor biol6gico) y minerales.
Forman las células de cada 6rgano (musculos, corazon, etc.) y reparadora:
constantemente se esta restituyendo las células que se pierden a través de la
orina, materia fecal, cabello, etc. En ocasiones si se necesitan mas proteinas
para construir nuevos tejidos por ejemplo: durante el crecimiento, el embarazo
y la lactancia. Formacion de tejidos. En este grupo se encuentran: Leche,
yogurt y quesos, carnes, pescados y huevos, legumbres de todos los colores,
nueces, semillas como nueces y mani, cereales, pasta, avena, entre otros

como lentejas, frijol, garbanzos.

Carnes, pescados y huevos. Legumbres de todos los colores. Frutos secos,

pasta y cereales.

Imagenes tomadas de: http://educlasfpdiet.blogspot.com.co/2016/01/consejos-generales-de-una-alimentacion.html.
Fecha: 16 de junio de 2017.

Avena, entre otros como: lentejas, frijol, garbanzos.

Imagenes tomadas de: http://educlasfpdiet.blogspot.com.co/2016/01/consejos-generales-de-una-alimentacion.html.
Fecha: 16 de junio de 2017.

Alimentos energéticos: sus principales componentes son carbohidratos o
azucares (simples o complejos) y grasas (saturadas e insaturadas) que nos
proporcionan energia para llevar a cabo actividades fisicas y mentales.

Ademas para que nuestro organismo (el cuerpo humano) funcione bien, en


http://educlasfpdiet.blogspot.com.co/2016/01/consejos-generales-de-una-alimentacion.html
http://educlasfpdiet.blogspot.com.co/2016/01/consejos-generales-de-una-alimentacion.html

cuento a la energia que no se utiliza, esta se almacena en los musculos y en el
higado como glucdgeno (reservas de carbohidratos) y como grasa en el tejido
adiposo .En este grupo se encuentran aceite y grasa como la mantequilla,
frutos secos mani, nueces, almendras, cereales y derivados, raices, platanos,

azucar, tubérculos, arroz, yuca, pasta, pan miel, chocolates y dulces.

Imagenes tomadas de: http://educlasfpdiet.blogspot.com.co/2016/01/consejos-generales-de-una-alimentacion.html.
Fecha: 16 de junio de 2017.

Aceite y grasa como la mantequilla (*no asi la margarina) Frutos secos: mani,
nueces, almendras...Cereales y derivados, raices, platanos, tubérculos, arroz,

yuca, harina, pasta, pan , miel, azucar, chocolates y dulces.

Alimentos reguladores: aportan fundamentalmente vitaminas y minerales son

acaldricos (macro minerales y oligoelementos-). Tienen una accién antioxidante


http://educlasfpdiet.blogspot.com.co/2016/01/consejos-generales-de-una-alimentacion.html

y regulan los procesos metabodlicos, es decir, que se requieren para la
utilizacion (incluso como vehiculos de otros) de los demés nutrientes y para el
optimo funcionamiento de celular. Asimismo los minerales intervienen
constituyentes basico de las células y liquidos corporales, un déficit de estos
puede producir trastornos como la osteoporosis y debilidad en los dientes por la
falta de calcio y la anemia por la falta de hierro. En este grupo se encuentran:
Vitamina B, Minerales Ca, Mg, K, P que se pueden encontrar como por ejemplo

en verduras y frutas frescas, higado, lacteos, huevos, aguacate, espinaca.

= Vltamlna B2

L L

anduimq'du

Imagenes tomadas de: http://educlasfpdiet.blogspot.com.co/2016/01/consejos-generales-de-una-alimentacion.html.
Fecha: 16 de junio de 2017.

Verduras y frutas frescas...Higado, lacteos, huevos, aguacate, espinaca...

Las vitaminas, clasificacion: liposolubles como A, D, E, K; sus funciones
especificas para la vitamina A es mantener los epitelios y mucosas, las
defensas altas, nos permite tener visién en la oscuridad e interviene en el
crecimiento 6seo de dientes y huesos. La vitamina D interviene en la absorcién
y utilizacién optima del calcio y fésforo para la mineralizaciéon de los huesos y
los dientes y regulando los niveles de calcio en sangre, la vitamina E favorece
las actividades de formacion de globulos rojos y muasculos, en tanto que es
benéfica como antioxidante, es decir, enlentece el envejecimiento de los tejidos
y la vitamina K se requiere para que haya procesos de coagulacion dela

sangre.

Hidrosolubles como complejo B como la Tiamina, Riboflavina, Niacina (acido
nicotinico), Pantoténico, Piridoxina, Biotina, Cianocobalamina, Acido fdlico,
tienen accion sobre el sistema inmune, vy el funcionamiento del sistema

nervioso, ademas de mantener la salud de la piel y el tono muscular. Por su


http://educlasfpdiet.blogspot.com.co/2016/01/consejos-generales-de-una-alimentacion.html

parte la vitamina C, mejora la absorcidon del hierro, tiene funcidén antioxidante y
en las defensas del organismo (retarda el envejecimiento celular a nivel de

arterias.
EL concepto de AGUA segun OMS y FAO

El agua es esencial para la vida humana, y constituye un elemento clave para
la Seguridad Alimentaria y la Nutricion (Informe técnico de la contribucion del
Agua en SAN 2015).

. Agua potable (del grifo-llave) es el agua utilizada para los fines

domeésticos y la higiene personal, asi como para beber y cocinar;

. Agua potable salubre es el agua cuyas caracteristicas microbianas,
quimicas y fisicas cumplen con las pautas de la OMS o los patrones nacionales

sobre la calidad del agua potable;

. Se tiene acceso al agua potable si la fuente de la misma se encuentra a
menos de 1 kilbmetro de distancia del lugar de utilizaciébn y si uno puede
obtener de manera fiable al menos 20 litros diarios para cada miembro de la

familia.
Recomendaciones segun el ICBF- GABA

Consumir diariamente un alimento de cada grupo.

Cereales/tubérculos/raices/harinas de 4-9 porciones
. Frutas 3-4 porciones y verduras 4-5 porciones
. Lacteos y derivados: 2- 3 PORCIONES DIARIAS.

. Carnes/frijoles/huevos: 2 PORCIONES DIARIAS, leguminosas 1 porcion

diaria, semillas.
. Grasas } Con moderacion
. Azucares

. Agua, tdbmala diariamente, puedes hacerlo entre las comidas o con

estas. Prefiérela siempre por encima de las gaseosas.



PirAmide Alimenticia

El semaforo de la Nutricion: para recordar y tener presentes mejores HVS,
fue el semaforo de la Alimentacion, para que pueda ser usado por nifios y
docente cuando se observe que alguno el consumo desmedido de productos

procesados, sal, azucar, etc.

Tabla 24. Definicion de grupos y subgrupos de alimentos.

Grupo de alimentos Sub grupos de alimentos Observaciones
real .

|. Cereales, i Iggfi?;dos/ El' grupo incluye los productos
raices, y q derivados de las harinas o
tubérculos, eSS masas obtenidas de cereales,
platanos y v Enteros / integrales | raices, tubérculos o platanos.
derivados y Pseudo-cereales

Raices
Tubérculos
Platanos

I, Frutasy Verduras Se sugiere clasificacion de colores
q para los mensajes de

VEIGUIaS Frutas EAN(Educacion Alimentaria y

Nutricional)

IIl. Leche y It;(?;:r:es (vaca, cabra, No incluye crema de leche, ni
productos Ufala) ) mantequilla, ni queso crema.
lActeos Productos lacteos

(quesos, yogurt, kumis,
kefir)
Carnes

V. Carnes, huevos, | Rojas y blancas Incluye mezclas vegetales
leguminosas
secas, frutos y Pescado y frutos de

secos y semillas mar

y Visceras (todos los
animales)

Huevos

Leguminosas secas y
mezclas vegetales

Frutos secos y semillas

Poliinsaturadas Este grupo incluye coco,

V. Grasas : aguacate, mantequilla, crema de
Monoinsaturadas leche, chocolate amargo, tocino y
Saturadas tocineta

Azlcares simples Este aruno incluve confites




\/|.AzUcares chocolatinas, chocolate con azlcar,
Dulces y postres postres, helados, mermeladas,
bebidas azucaradas, panaderia

Tomado de Guias Alimentarias Basadas en Alimentos para la poblacién Colombiana mayor de 2 afios. ICBF.
2013.
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D. Guias
D.1 Guia1l

ACTIVIDADES PARA TRABAJAR CON LOS NINOS LOS HVS

ESCUELA POPULAR EUCARISTICA ARZOBISZPO TULIO BOTERO
SALAZAR

TALLER DE COCINA CREATIVA PARA NINOS
AULA EXPERIMENTAL EXPLORATORIO- PARQUE EXPLORA Medellin

Fecha: , Grado: , Grupo: , Periodo:

Alumno:

Docente:

Institucion:

Actividad/ Tema:

RESUMEN E INTENCIONALIDAD PEDAGOGICA: desde la participacion y
el trabajo colaborativo, la solidaridad vy autonomia, imaginacion,
experimentacion, observacion, conocimiento, ensayo- error- aprendizaje se
pretende ensefiar a los nifios del grado 5, como a través del juego se pueden
abordar tematicas sobre hébitos saludables en la alimentacion, la naturaleza
de su composicion y los efectos a corto y largo plazo en la salud , dentro y
fuera de la escuela, tomando como base para estas actividades las guias
alimentarias para Colombia 2015 y la Guia técnica del componente de
alimentacion y nutricion ICBF 2016. Paralelamente se trabajé con poblacion
voluntaria en el Taller de Cocina Creativa en el aula experimental Exploratorio

del Parque Explora- Medellin.

PALABRAS CLAVE: HVS. Salud. Concienciar. Aprender jugando. Cocina y
Laboratorio. Alimentacién saludable. Alimentacion no saludable. Alimentacién
variada. Grupo de alimentos: colores, vitaminas, nutrientes. Deficiencias.

Nutricional. Consumo de sal. Obesidad infantil.




Los objetivos de las actividades son:

e Realizar una introduccion de repaso de conceptos previos sobre la
piramide/plato de los alimentos, el semaforo de la nutricion y los
conceptos basicos como: proteinas, lacteos, carbohidratos, vitaminas y

los colores en los alimentos.

e Realizar a través del juego de “Pescar la comida”, trabajo colaborativo
para confrontar lo que los nifios comprenden como alimentacion

saludable y no tan saludable.

e Indagar en la concepcion de los nifios acerca de los HVS a través del
juego que simula hacer un mercado haciéndolo con un presupuesto

base para sus comparieros de equipo.
e Diferenciar entre alimentos saludables y no saludables.

e Desarrollar actitud positiva hacia la alimentacién variada y equilibrada
con los recursos disponibles a través de la cocina como laboratorio

e Reforzar las interacciones maestra-alumnos-nifios-padres durante la

ensefianza de las ciencias naturales en primaria.

e Desarrollar una discusioén en la que se le plantea a los nifios, cual seria
Su aporte para que otros nifios logren cambiar sus habitos no

saludables.
GUIA 1

Esta actividad fue disefiada a partir del resultado del Pre-test aplicado en la
poblacién infantil del grado 5 de la institucién educativa E.P.E. Arzobispo Tulio
Botero y del Taller cocina creativa para dirigir los esfuerzos pedagogicos para

resolver las dudas después de la fundamentacion tedrica.

VIDEO: El tren de la alimentacién — Secretaria de salud de Medellin.2014. Se
explica en lenguaje comun para los habitantes de Medellin, sobre los

conceptos de los tipos de alimentos segun la biodisponibilidad



https://www.youtube.com/watch?v=UC16FgD8lhli

A. Juego de la pesca.
B. Los colores en los alimentos y la importancia de sus

componentes.

Inicialmente, los nifios van a jugar a adivinar qué tipo de comida seria
saludable con la pesca. En donde se divide el grupo en dos, y jugaran a
llenar una canasta y al final contaremos que alimentos son saludables y

otros no lo son.

Luego pasaran a simular hacer un mercado (con presupuesto en dinero
segun IPC vigente para la feche y con datos de la central de abastos), por
grupos Y al final entre pares evaluaran que grupo hizo mejor eleccién de

productos para un mercado y si fue consciente el desarrollo de la actividad.

Como recompensa de los equipos mas cerca del objetivo , el premio es un
refrigerio hecho a base de fruta como la mora y una hortaliza como la

remolacha + un queso como acompafante.

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD:

e Conducta de entrada: antes de comenzar con las actividades, como
dinamica inicial de acercamiento se propone una cancién en la que los
nifios se integran y pueden crear otras estrofas para animar a todo a

participar:
Cancién como dinamica:

Era una "PAPAYA" gorda, gorda, gorda, Qué queria ser la mas bella del
mundo, LOS NINOS REPITEN: Qué queria ser la mas bella del

mundo.

Y para el mundo conquistar

LOS NINOS REPITEN: Y PARA EL MUNDO CONQUISTAR
SWIM SWIM, aprendio a nadar.

SWIM, SWIM APRENDIO A NADAR



DANCE DANCE, aprendi6 a BAILAR
JUMP JUMP, aprendio a saltar.

PLAY PLAY, aprendio a jugar.

SKATE, SKATE APRENDIO A PATINAR
WALK WALK aprendié a caminar...

Las conclusiones las realizaremos en compafiia de la docente del area de
Ciencias Naturales con la participacion de los nifios a manera de discusion y

foro de lo comprendido en la actividad.

Como pregunta para analizar en clase:
¢De donde crees que vienen los alimentos?

¢, Qué significan los colores en los alimentos?



D.2 Guia 2

ACTIVIDADES PARA TRABAJAR CON LOS NINOS LOS HVS

ESCUELA POPULAR EUCARISTICA ARZOBISZPO TULIO BOTERO
SALAZAR

TALLER DE COCINA CREATIVA PARA NINOS
AULA EXPERIMENTAL EXPLORATORIO- PARQUE EXPLORA Medellin
Fecha: , Grado: , Grupo: , Periodo:

Alumno:

Docente:

Institucion:

Actividad/ Tema:

RESUMEN E INTENCIONALIDAD PEDAGOGICA: desde la
participacion y el trabajo colaborativo, la solidaridad y autonomia,
imaginacion, experimentacion, observacién, conocimiento, ensayo-
error- aprendizaje se pretende ensefar a los nifios del grado 5, como
a través del juego se pueden abordar tematicas sobre habitos
saludables en la alimentacion, la naturaleza de su composicion y los
efectos a corto y largo plazo en la salud , dentro y fuera de la escuela,
tomando como base para estas actividades las guias alimentarias para
Colombia 2015y la Guia técnica del componente de alimentacion y
nutricion ICBF 2016. Paralelamente se trabajé con poblacion voluntaria
en el Taller de Cocina Creativa en el aula experimental Exploratorio del

Parque Explora- Medellin.

PALABRAS CLAVE: HVS. Salud. Concienciar. Aprender jugando.
Cocina y Laboratorio .Alimentacion saludable. Alimentacion no
saludable. Alimentacion variada. Grupo de alimentos: colores,
vitaminas, nutrientes. Deficiencia  nutricional. Consumo de sal.
Obesidad infantil.




Los objetivos especificos de las actividades son:

e Incentivar el trabajo colaborativo en el aula mediante la aplicacion de
conceptos HVS dentro del area de Ciencia Naturales, en la vida

cotidiana.

e Promover actitudes positivas hacia la alimentacion variada y equilibrada

a través del juego y desafios entre pares.

e Conocer que es un plato completo: proteina, carbohidratos, vegetales,

energeético/postre.
GUIA 2

Reconocer El plato de los alimentos de la Familia Colombiana/ la piramide, el
Semaforo de la nutricibn y los conceptos basicos como: Proteinas, Lacteos,

los colores en los alimentos y las Vitaminas.
DESARROLLO DE ACTIVIDAD

Rompecabezas grupos/desafio, armar un plato de comida.

El grupo se puede dividir en 5 grupos (6 integrantes) para que haya incluir la

opinion de todos los integrantes



Plato saludabledela

FamiliaGolombiana

GrLiS

34..4‘1 e Allimandos

rpsbiense COJOMNDANA
mnyoc de 2 ahos

Tomado de Guias Alimentarias Basadas en Alimentos para la poblacién Colombiana mayor de 2 afios. ICBF.
2013.

Las conclusiones las realizaremos en compafiia de la docente del area de
Ciencias Naturales con la participacion de los nifios creando una cancion de lo

comprendido en la actividad.

VIDEO: Plato del buen comer.
https://www.youtube.com/watch?v=TEgsFfZMy5c

¢, Qué propones/minuta/ almuerzo? Para tu mejor amigo del curso. Dibujar.

Evaluacion final de conceptos



e Construir un mapa conceptual para evaluar los conocimientos

adquiridos y discutir a manera de foro.

e Como refuerzo, movil seméaforo y se le da a la profesora y al grupo de la
escuela para usarlo como material didactico que permita trabajar
autonomamente en los cambios de habitos y hacer de esta actividad un

acto de aprendizaje habitual.



D.3 Guia 3

ACTIVIDADES PARA TRABAJAR CON LOS NINOS LOS HVS

ESCUELA POPULAR EUCARISTICA ARZOBISZPO TULIO BOTERO
SALAZAR

TALLER DE COCINA CREATIVA PARA NINOS

AULA EXPERIMENTAL EXPLORATORIO- PARQUE EXPLORA Medellin

Fecha: , Grado: , Grupo: , Periodo:

Alumno:

Docente:

Institucion:

Actividad/ Tema:

RESUMEN E INTENCIONALIDAD PEDAGOGICA: desde la participacion y
el trabajo colaborativo, la solidaridad vy autonomia, imaginacion,
experimentacion, observacion, conocimiento, ensayo- error- aprendizaje se
pretende ensefiar a los nifios del grado 5, como a través del juego se pueden
abordar tematicas sobre hébitos saludables en la alimentacion, la naturaleza
de su composicion y los efectos a corto y largo plazo en la salud , dentro y
fuera de la escuela, tomando como base para estas actividades las guias
alimentarias para Colombia 2015 y la Guia técnica del componente de
alimentacion y nutricion ICBF 2016. Paralelamente se trabajé con poblacién
voluntaria en el Taller de Cocina Creativa en el aula experimental Exploratorio

del Parque Explora- Medellin.

PALABRAS CLAVE: HVS. Salud. Concienciar. Aprender jugando. Cocina y
Laboratorio. Alimentacion saludable. Alimentacién no saludable. Alimentacion

variada. Grupo de alimentos: colores, vitaminas, nutrientes. Deficiencias.




Objetivo

e Apropiar conceptos acerca de HVS y hacer recomendaciones a los
comparferos, sustentadas en la teoria y la experiencia personal a partir

de las intervenciones ya realizadas.
GUIA 3
Reto y aventura

¢ Como harias una receta para tu mejor amigo en la escuela para ayudarle a

cambiar habitos inadecuados de Alimentacién?

¢, Qué comprendes por Habitos de Vida Saludables? Explicale a tu mejor

amigo, puedes usar recursos escritos, dibujos, canciones, etc.

A partir de las experiencias aprendidas en las actividades anteriores y con
los conceptos que ya conoces, debes construir paso a paso una receta

saludable para que incluya en su lonchera 0 en su menu en casa.
Instrucciones:

1. Te puedes ayudar con los conceptos de la guia inicial.

2. Puedes consultar en otros lugares de la web, con la orientacion del
docente.

3. Debes incluir medidas, pesos e ingredientes. Ojala sean comunes a la
region en la que vivimos.

4. Debes explicar por qué escogiste la receta y por qué es la mejor opcién
para tu amigo segun sus habitos de consumo de alimentos o las carencias
de los mismos.

5. Que otra recomendacion es valida hacerle a tu amigo para tener HVS,

diferentes a la comida.

*** Solicita ayuda a tus comparieros, recuerda que entre todos construimos

conocimiento.



D.4 Guia 4

ACTIVIDADES PARA TRABAJAR CON LOS NINOS LOS HVS

ESCUELA POPULAR EUCARISTICA ARZOBISZPO TULIO BOTERO
SALAZAR

TALLER DE COCINA CREATIVA PARA NINOS

AULA EXPERIMENTAL EXPLORATORIO- PARQUE EXPLORA - Medellin

Fecha: , Grado: , Grupo: , Periodo:

Alumno:

Docente:

Institucion:

Actividad/ Tema:

RESUMEN E INTENCIONALIDAD PEDAGOGICA: desde la participacion y
el trabajo colaborativo, la solidaridad vy autonomia, imaginacion,
experimentacion, observacion, conocimiento, ensayo- error- aprendizaje se
pretende ensefiar a los nifios del grado 5, como a través del juego se pueden
abordar tematicas sobre hébitos saludables en la alimentacion, la naturaleza
de su composicion y los efectos a corto y largo plazo en la salud , dentro y
fuera de la escuela, tomando como base para estas actividades las guias
alimentarias para Colombia 2015 y la Guia técnica del componente de
alimentacion y nutricion ICBF 2016. Paralelamente se trabajé con poblacion
voluntaria en el Taller de Cocina Creativa en el aula experimental Exploratorio

del Parque Explora- Medellin.

PALABRAS CLAVE: HVS. Salud. Concienciar. Aprender jugando. Cocina y
Laboratorio. Alimentacion saludable. Alimentacién no saludable. Alimentacion

variada. Grupo de alimentos: colores, vitaminas, nutrientes. Deficiencias.




Los objetivos de las actividades:

Realizar una introduccion de repaso de conceptos previos sobre la
piramide/plato de los alimentos, el semaforo de la nutricion y los
conceptos basicos como: proteinas, lacteos, carbohidratos, vitaminas y

los colores en los alimentos.

Realizar a través del juego de “Pescar la comida”, trabajo colaborativo
para confrontar lo que los niflos comprenden como alimentacion

saludable y no tan saludable.

Indagar en la concepcion de los nifios acerca de los HVS a través del
juego que simula hacer un mercado haciéndolo con un presupuesto

base para sus comparieros de equipo.
Diferenciar entre alimentos saludables y no saludables.

Desarrollar actitud positiva hacia la alimentacién variada y equilibrada

con los recursos disponibles a través de la cocina como laboratorio

Reforzar las interacciones maestra-alumnos-nifios-padres durante la

ensefianza de las ciencias naturales en primaria.

Desarrollar una discusion en la que se le plantea a los nifios, cual seria
Su aporte para que otros nifios logren cambiar sus habitos no

saludables.

GUIA 4: Parque Explora — Taller de Cocina Creativa para Nifios

Dia 1:

Materiales: condimentos y especias naturales como pimienta, jengibre,
clavos de olor, canela curcuma, orégano, tomillo, laurel, arroz basmati,
vegetales de hojas verdes como el Kale o col crespa, acelga y albahaca,

aceite de oliva, sal.

Para esta actividad los nifios (y sus padres opcional su intervencion)
tendrdn un acercamiento con los condimentos de origen natural, como

los primeros insumos para la sesion.



El objetivo principal es:

e Tocar, oler, describir, activar los sentidos y con la experiencia

sensorial, describir y socializar lo sintieron al hacerlo.

Luego de esta introduccion los nifios deben desplazarse al huerto para
familiarizarse con los vegetales disponibles con los que se realizara la
primera preparacion, el objetivo es escucharlos sobre que ideas
preconcebidas tienen sobre los vegetales de hojas verdes y saben de
ellos y de sus aportes apara tener HVS, este espacio los padres pueden
intervenir para que el discusion sea amplia, a su vez que la

conceptualizacidén es para ambos.

A partir de lo anterior se dispone del espacio para cocinar y se designan

tareas por parejas libremente formadas:

a) Se debe limpiar y darle la instruccién a los nifios sobre la
propuesta para la sesion, entregandoles instrumentos para lavar,
limpiar vy cortar los vegetales para preparar una

ensalada(conductas de entra)

b) Como trabajo colaborativo, siempre esta el escuchar al
compafiero con el que se va a cocinar (conductas de entrada).

c) Después de la distribucion de tareas, se juntan todas las parejas y
comienzan las preparaciones segun lo dispuesto inicialmente.

(conductas de entrada).

e Taller: explorando la huerta y los olores. Cereales Arroz y otras

alternativas. Aportes nutricionales. Aceites, grasas y otros.
e Descanso de 15 minutos, actividad libre. Juego.

e Como acto transversal de toda la actividad, siempre se estan
resolviendo dudas e inquietudes sobre la receta de la sesion, con
el fin de incentivar el dialogo no solo desde las ciencias
naturales, sino desde el origen por ejemplo de los cereales, en

este caso la historia y origen del el arroz.



e Como actividad para dialogar en la proxima sesion, los nifios con
la ayuda de sus padres deben investigar sobre el origen de los
cereales y en especial de uno que les llame la atencion y una
aplicacion en alimentos, para la segunda sesion deben buscar el
origen de la quinoa y sus aplicaciones y sobre los colorantes en

los vegetales y sus usos.

Materiales: quinoa, zanahoria, remolacha, acelga, cebolla junca,

curcuma, ajo, aceite de oliva, sal, limon, lentejas.
e Los nifios practican las conducta de entra del dia 1(a, b y c).

e Conversatorio abierto entre ellos, la docente y finalmente con los
padres, sobre el origen de quinoa y los colorantes en los

vegetales, componentes y beneficios para la salud.
e Se resuelven inquietudes de la sesién anterior.

e Puesta en comun sobre qué harian los nifios con estos

materiales, su percepcion respecto a los aromas y colores.

e Puesta en comun con la orientacion que la docente propone para

dar mejor uso a los ingredientes.
e Taller: Ensaladas y sus alternativas. Vitaminas. Leguminosas.

En este taller los nifios realizaron ensalada a base de lentejas y
los vegetales disponibles para la practica, como la zanahoria y
condimentos como el ajo y la carcuma para aderezar, junto con el
limén y la sal. Ademas se realiz6 una combinacion con la quinoa
para demostrar que en opciones y preferencias existen muchas

alternativas y puede ser delicioso y saludable.
e Descanso de 15 minutos, actividad libre. Juego.

e Como actividad de apoyo se recomienda ver video sobre el origen

de la pasta para la préxima sesion con los padres para generar



Dia 3:

Dia 4:

debate sobre lo que opinan los nifios al respecto y las creencias

gue tienen.

Materiales: harina de trigo, sal, huevos, laurel, romero, tomates,

mantequilla, aceite de oliva.

Los nifios practican las conducta de entra del dia 1(a, b y c).

Conversatorio abierto entre ellos, la docente y finalmente con los
padres, sobre el origen del plato: pasta y de los tomates. Ciencia,

historia, cultura, mitos y realidad.
Se resuelven inquietudes de la sesién anterior.

Puesta en comun sobre qué harian los nifios con estos
materiales, su percepcion respecto a los aromas y colores.

Combinaciones.

Puesta en comun con la orientacién que la docente propone para

dar mejor uso a los ingredientes.

Taller: pastas y salsa de tomate. Especias y condimentos.

Carbohidratos. Proteinas.

En este taller se hizo fettuccine que es pasta larga plana a base
de harina y huevo, se le agrego sal en poca cantidad. Ademas la
salsa de tomate, se realiz6 a partir y hierbas como orégano,
tomillo y laurel, para demostrar que es un proceso sencillo y facil

de reproducir en casa.
Descanso de 15 minutos, actividad libre. Juego.

Como actividad de apoyo se recomienda a los nifios leer sobre los
platanos como alimento basico en la alimentaciéon en Colombia y
gue aportes tiene nutricionalmente en nuestras practicas

alimentarias.



Materiales: champifiones, mantequilla, quinoa soplada, platano

maduro, espacias, sal, canela, jengibre.
e Los nifios practican las conducta de entra del dia 1(a, b y c).

e Conversatorio abierto entre ellos, la docente y finalmente con los
padres, sobre los aportes del platano en la dieta de un
colombiano y de que otra manera se pueden consumir que no sea

frito o envuelto.
e Se resuelven inquietudes de la sesién anterior.

e Puesta en comun sobre qué harian los nifios con estos

materiales, su percepcion respecto a los aromas y colores.

e Puesta en comun con la orientacion que la docente propone para

dar mejor uso a los ingredientes.

e Taller: Tartas energéticas con platano. Los dulces en la dieta, la

energia. Minerales.

En este taller se demostraron los usos alternativos de la quinoa,

con la se prepar6 dos opciones de ensaladas: fria y caliente.

Las tartas dulces, se realizaron a partir de platanos maduros, con
canela y con una base de quino soplada, como alternativa de
golosina y postre para acompafiar platos principales o consumir

entre las comidas.

La fria fue una preparacion con cebolla, champifiones y hierbas
como el tomillo y el orégano. La version caliente, se realizé para
demostrar que se puede consumir tal cual o ser parte de rellenos

de otras preparaciones.
e Descanso de 15 minutos, actividad libre. Juego.

**&x*x Como actividad de apoyo final compartimos la mesa y de esta manera se

hizo evaluacién sobre lo aprendido en los talleres. Conversatorio.



E. Evidencias del trabajo con los nifios

E.1 Pre-test




E.2 Test













E.3 Recomendaciones de los nifios a sus comparferos después de las
intervenciones
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