A 5. Guia de trabajo auténomo Ciencias
El trabajo auténomo es la capacidad de realizar tareas por nosotros mismos, sin necesidad de que
nuestros/as docentes estén presentes.

Centro Educativo: Escuela Central San Sebastian Asignatura: Ciencias
Nivel: segundo aiio Semana: del 10 al 14 de mayo del 2021.
Tiempo estimado: una semana

Estudiante: . Seccién:

" C.. 1. Voy areforzar lo aprendido en clase: Origen de los alimentos

Indicaciones

' **NOTA la GTA se resuelve en el cuaderno. Asi NO DEBES IMPRIMIR. O se resuelve

en forma interactiva. i
Lo envias al correo electronico indicado por fu maestra:

Actividad 1: (clarificacidn)
i 1. Observo con atencién el video: hitps://youtu.be/ri8LMuSbvy0 si no puedo ver el video :
observo el anexo 1.
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2. En el cuaderno de Ciencias, escribo la fecha y contesto las siguientes
preguntas con ayuda de un familiar si adn no puedo hacerlo solo.

a. §Qué alimentos de origen animal te gustan?
b. ¢ Qué alimentos de origen vegetal comes?
c. ¢ Qué alimentos son de origen mineral?

d. ¢Por qué crees que debemos alimentarnos de manera saludable?

Actividad 2: (construccidin)
1. Observo los siguientes alimentos y los clasifico en saludables o daninos para la salud,

Saludables Daninos para la salud

hamburguesa frijoles

huevos

dulces gaseosos frutas helado
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Actividad 3: (clarificacién, colaboracién)
1. Leo la informacién del anexo 2, luego respondo en el cuaderno de Ciencias si es una
accion correcta o incorrecta para cuidar la calidad de los alimentos y evitar enfermedades:

a. Lavar muy bien las frutas y verduras antes de comerlas.

b. Tapar muy bien los alimentos lejos de moscas y cucarachas.

c. Separar los alimentos crudos de los alimentos cocidos.

d. Comer todos los dias comida chatarra.

e. Cocinar los alimentos con las manos sucias.

f. Poner la basura cerca de los alimentos.

g. Limpiar muy bien el lugar donde se preparan los alimentos.

“EVALUACION DEL NIVEL DE DESEMPENO" GTA #5 Ciencias

Para uso exclusivo de la docente de grupo  Estudiante: seccion:

Al terminar por completo el trabajo, mi moesira evaluord mi nivel de desempefo oicanzodo. Para ello, mi moesfro meo o encierra el numero que mejor

describa el nivel de logro alcantado al resciver la guia ne en clase

Niveles de desempeno

Indicador del

aprendizaje esperado Inicial Intermedio | Avanzado
1. Describe la variedad de alimenfos 1 2 3
nutritivas para el bienestar humano, :
durante las diferentes etapas del desarrollo. SR GTE CRpReG [Resalta aspectos especificos| . F:L:!r'I!UICIIIZG aspectos
2 : - significativos acerca de la
generales de la variedad del|de la variedad de alimentos variedad de alimentos
alimentos nufritives para el | nutritivos pora el bienestar v 4
; nutritivos para el bienestar
bienestar humano, durante humano, durante los
i ; humano, durante las
las diferentes etapas del diferentes etapas del it P i del
desarrallo desarrollo MRiges Sl o8
: ) desamollo.
2. Busca situaciones qgue afectan la 1 2 : 3
icalidad de los alimentos e influyen en el i
bienestar humano., Cbtiene informacion de | Encuentra evidencias para
! ICita situaciones que afectan| diversas fuentes vinculadaos | respaldar situaciones que || §
1 la cdlidad de los alimentos efa la calidad de los alimentos] afectan la calidoddelos !
influyen en el bienestar e influyen en el bienestar alimentos e influyen en el
humano. humano. bienestar humano.
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Anexo 2

LAS 5 CLAVES PARA MANTENER
LOS ALIMENTOS SEGUROS...

...y prevenir enfermedades tr:
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