Fomento de R
la alimentacion saludable EN EUSKADI

en edad escolar Ficha de actividad

FICHA

escar y cocinar 26

Objetivos

- PROMOVER EL CONSUMO DE PESCADO, EN ESPECIAL EL DE PESCADO AZUL.
- MEJORAR EL CONOCIMIENTO ENTRE EL ALUMNADO DE LOS DIFERENTES TIPOS DE PESCADOS
(AZUL Y BLANCO) Y SUS DIFERENTES PROPIEDADES NUTRICIONALES.

Curso y ambitos/Areas/Materias Edad recomendada

2°,3°y 4° de ESO. Alumnado de 13 a 15 afios.
Ciencias de la naturaleza, Biologia.

* Habitos alimenticios saludables. Estilos de vida saludables. @
Lengua vasca, castellana y extranjera.

* Tratamiento integral de las lenguas.

Descripcién de la actividad/Metodologia___

Inicialmente se estudiaran los beneficios que aporta a
la salud el consumo del pescado azul y blanco. Se
pondran, al menos, 6 ejemplos de cada tipo. Incidir en
las diferencias beneficiosas del pescado azul.

A continuacioén, se buscaran laminas de algunos de los
ejemplos: 3 de pescado blanco y 3 de pescado azul.

Por grupos, el alumnado debera elegir a un
“Capitan pescador”, que con los ojos vendados y
guiado por las instrucciones de su equipo tendra
que pescar un pescado azul y otro blanco de los
ejemplos dichos anteriormente.

La cafia serd un palo, o varilla con una cuerda y un iman, que se unira con el iman puesto en las fotos de los
diferentes pescados. Los imanes podrian sustituirse por velcro, o celo. Para captar una mayor atencion e
implicacién de las nifias y los nifios se podria premiar a las y los mas rapidos.

Tras pescar dos piezas, tendran que pensar y redactar una receta sencilla para cada una de las piezas. Para
ello pueden preguntar en casa el dia anterior recetas tipicas con diferentes pescados.

Finalmente se hara una puesta en comun de las diferentes recetas, y ademas tendran que citar un ejemplo
de un beneficio en la salud que podemos obtener con el consumo de pescado.

Se animara al alumnado a que realicen en familia alguna de las recetas presentadas en clase, una con
pescado azul y otra con pescado blanco, las fotografien y lleven a clase las fotos.

En atencién ala diversidad, para el alumnado con NEAE se dispondra de los recursos humanos precisos (PT,
educador o educadora, logopeda) y les ayudaran activamente profesorado, tutores o tutoras o alumnado
ayudante, segun las necesidades concretas.
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Calendario tipo/Duracién

1 sesién, 45 minutos.

Ambito de la actividad

Comedor escolar Aula \, Casa \, Otros

Recursos necesarios

Humanos: Materiales:
Profesor/a. Vendas para los ojos.
Palo/varilla con cuerda.
Iman/velcro/celo.
Laminas impresas de los peces, folios y bolis.

Indicadores de la actividad

Mediante evaluacién continua se valoraran los indicadores:
- El alumnado conoce las diferencias nutricionales entre pescados azules y blancos.
- El alumnado ha participado en la redaccion de recetas con pescados azules y blancos.
- El alumnado ha llevado a clase las fotos de recetas elaboradas en familia.

Para mas informacion (experiencias previas, material de apoyo, bibliografia...)

Material de apoyo:
- http://www.fen.org.es/mercadoFen/mercadofen_ajus_General.html
- http://www.fen.org.es/mercadoFen/mercadofen_ajus_Ingles.html
- http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017569.pdf
- http://www.alimentacion.es/imagenes/es/libro_Cant%C3%A1brico_tcm8-23000.pdf (pag .35)

- http://pescadosymariscos.consumer.es/
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