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ALIMENTACION SALUDABLE
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Objetivos

- PROMOVER EL CONSUMO DE PESCADO AZUL.
- CONOCER EL VALOR NUTRICIONAL DEL PESCADO AZUL, Y PROBAR DISTINTAS VARIEDADES DE
CONSERVAS DE PESCADO AZUL.

Curso y &mbitos/Areas/Materias Edad recomendada
4° 3 6° de Educacién Primaria y ESO. Alumnado de 9 a 16 afios.
Ciencias de la Naturaleza.
OIIE,

+ Ciencias aplicadas a la actividad profesional.

Descripcion de la actividad/Metodologia

Inicialmente se explicaran en clase las caracteristicas nutricionales y propiedades saludables del
pescado azul, la conveniencia de comerlo regularmente alternandolo con el pescado blanco. También
que una buena forma de consumir pescado azul es hacerlo en conserva, por su facilidad de acceso y
de conservacion.

En esta actividad se pueden incluir nociones sobre tecnologias, tradicionales o no, para la
conservacion de alimentos.

Se dividira la clase en tantos grupos como tipos de pescado azul en conserva (sardinillas, sardina,
chicharillos, bonito en aceite y/o escabeche, caballa, anchoas en aceite o boquerones...) hemos elegido
para la actividad.

Se abriran las latas y se dard un tenedor o cucharita a cada participante para que cate (pruebe)
pequefas porciones de cada conserva. Podran ayudarse de pan en pequefias porciones y agua que
tomaran tras probar cada tipo de pescado. Se pasara por cada grupo todas las variedades de conserva
elegidas para la prueba.

Cada alumno/a dispondra de una cuadricula para evaluacion de cada conserva. Se evaluard del 0 al 10
cada conserva tras la cata, anotandose la puntuacion en la casilla correspondiente.
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Se propondra que cada alumno/a realice en casa, a lo largo de la semana, una preparacion culinaria con
la conserva que mas le haya gustado y traslade individualmente a la clase la receta y si ha sido del agrado
de las personas componentes de la familia, con las calificaciones que cada uno ha dado a la preparacion.
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Finalmente, en el aula se repasaran nuevamente, por parte del propio alumnado, las propiedades
nutricionales del pescado azul. Se puede hacer en conjunto o mediante la elaboracién de un trabajo
especifico en que desarrollen un contenido al respecto.

En atencion a la 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, segln las necesidades concretas. Previamente a la actividad se
consultaran alergias alimentarias del alumnado.

Calendario tipo/Duracién—______ Ambito de la actividad

4 sesiones de 30 minutos: 1% aula, Comedor escolar W Aula™¥  casa'¥ Otros
22 comedor, 3? casa y 4° aula.

Recursos necesarios

Humanos: Materiales:
Profesorado. Latas de diferentes pescados azules.
Monitoras o Monitores de comedor. Servilletas, tenedores o cucharillas. Pan y agua.

Tablas de evaluacion de cata en comedor y para evaluacién
de preparacion culinaria doméstica.
Lapiz o boligrafo.

Indicadores de la actividad

Mediante evaluacion continua se valorara si:
- El alumnado prueba y califica todas las conservas.
- El alumnado presenta la receta elaborada en casa con la calificacion de las personas de la familia.
- El alumnado puede desarrollar un contenido sobre el valor nutricional del pescado azul.

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

Material de apoyo:
- http://pescadosymariscos.consumer.es/#nutricion
- http://www.alimentacion.es/imagenes/es/Diptico%20conservas%20de%20pescados%20y%20mariscos_tcm8-22985.pdf
- https://www.abc.es/familia-consumo/20150426/abci-latas-conserva-familia-201504151656.html
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