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Curso Tercero Básico 31 Alimentación Saludable

OA 7 Proponer, comunicar y ejercitar buenas prácticas de higiene en la manipulación de 

alimentos para prevenir enfermedades.

Objetivo de la Clase Identificar las prácticas adecuadas de higiene en la preparación de los alimentos.

Actitudinal Manifestar un estilo de trabajo riguroso y perseverante para lograr los aprendizajes de la 

asignatura.

Contenidos La importancia de la higiene y las buenas prácticas alimenticias.

Recursos Celular, computador o tablet, cuaderno, lápiz y goma, libro de Ciencias Naturales.
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NORMAS DE LAS CLASES ONLINE

1.- Ingresar a la clase con tu nombre y apellido.

2.- Mantener el micrófono en silencio.

3.- Activar la cámara.

4.- Esperar el turno para hablar.

5.- Usar el chat solo para dudas o pedir la palabra.

6.- Se pasará la lista al final de la clase y se van retirando de la sesión

¿Qué usaremos hoy?

Cuaderno de Ciencias Naturales.

Lápiz y goma.

Texto de Ciencias Naturales.



Registra el 
objetivo de 
la clase en 
tu cuaderno 
de Ciencias.

Escribe en tu 
cuaderno de 
Ciencias el 

significado de 
contaminación 

cruzada y 
microorganism
os patógenos. 

Lee la 
información 

de las 
diapositivas 
para poder 
realizar las 
actividades.

¡Desafío!
Desarrolla

la tarea 2 en
tu cuaderno.

Ruta de aprendizaje

“Recuerda realizar todos los pasos de la Ruta de aprendizaje  para poder 
cumplir el objetivo”

¡Ahora te 
toca a ti! 

Desarrolla 
la actividad 

1 en tu 
cuaderno.



Recordando la clase anterior…

(Ticket de Entrada)

Alimentos según los efectos sobre la salud: saludables y poco saludables.

Mientras más sellos tenga un alimento, más dañino es para tu salud.



¿Cómo preparar y conservar los alimentos?





Observa la siguiente imagen. Luego, responde las preguntas 
planteadas.

1.-. ¿Qué consecuencias podría tener para tu salud si 
consumieras los alimentos que ahí se preparan?
2.-Señala cuatro normas de higiene básicas que el cocinero 
debe considerar al momento de manipular los alimentos.

¡Ahora te toca a ti!1



¡Desafío!2

Luego, responde:
1.- ¿Qué debería hacer el niño antes 
de preparar el postre? ¿Por qué?



Ticket de Salida

1.- Camila acostumbra a lavar muy bien la lechuga antes de prepararla, ¿por 

qué lo hace?

2.-¿Cuál de las siguientes acciones relacionadas con el cuidado de la salud está 

realizando la niña?


