
ALIMENTACIÓN EN

SERES HUMANOS

Parte II
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Lectura de la 

página 87 del 

libro de clase.

Observa en la 

siguiente 

diapositiva la 

información 

nutricional.

¿Qué se 

entiende por 

porcentaje de 

valor diario en 

la información 

nutricional?

¿Por qué 

piensan que la 

porción debe 

expresarse en 

medidas caseras 

además de en 

gramos o 

mililitros? 

 Las guías alimentarias indican qué 

alimentos deben consumirse y en qué 

porciones. Sin embargo, a veces, es 

difícil saber qué comemos cuando 

consumimos alimentos elaborados 

por la industria. ¿Cómo saber qué 

ingredientes se usan para preparar 

los alimentos que compramos?

 Todos los alimentos envasados en la 

Argentina deben indicar cuáles son 

sus componentes y qué cantidad 

contiene de ellos (información 

nutricional), fecha de elaboración y 

vencimiento.





COMPARAMOS ETIQUETAS Queso crema

1) Compará la información nutricional de los 3 quesos  untables  

“Casancrem” y argumentá cuál sería conveniente consumir. ¿Por 

qué?

2) En relación al queso crema “Finlandia”, ¿cuál consumirías?

3) Analizando las 5 etiquetas, ¿Cuál considerarías como opción 

saludable para incluir a tu dieta?



MÉTODOS DE CONSERVACIÓN

Para evitar que los alimentos se pudran o se contaminen con 

microorganismos existen distintos métodos de conservación.



Deshidratado:

Al deshidratar un 
alimento se elimina 

toda el agua que 
contiene. La falta de 

humedad evita el 
desarrollo de 

microorganismos.

Se usa en frutas, 
verduras y carnes.

Esterilización y 
pasteurización:

Se utiliza el calor 
para eliminar 

microorganismos. 
La pasteurización, 

además del 
calentamiento lo 
combina con en 
enfriado rápido.

Envasado al 
vacío:

Consiste en quitar 
el aire del interior 
de los envases de 

alimentos, por que 
al no tener oxígeno 
evita que crezcan 
microorganismos.

¿Ponen en práctica, en casa, alguno de estos métodos de 

conservación? ¿Cuál?



1) Averigüen qué método de 
conservación se utiliza 
para elaborar cada uno de 
los siguientes alimento:

Yogur – jamón crudo –
pickles - leche en polvo –
pasas de uva.

2) Investigá sobre alimentos 
naturales y procesados. 
Menciona sus 
características, diferencias 
y ejemplifica.

3) Comparen las fechas 

de vencimiento de un 

paquete de galletitas 

dulces, de un paquete 

de fideos y de un 

sachet de leche. ¿Cuál 

está disponible por 

más tiempo? ¿Por qué 

piensas que es así?



Seleccioná 1 forma de conservación de los alimentos y llévalo a 

cabo. 

El producto final junto a los ingredientes y paso a paso deberás 

subirlo, además de al Pesge, al siguiente padlet.

https://padlet.com/paolalogaldo/xnyrrwyb2uh3w96g

El mismo es un padlet en relación a la alimentación de 5to y 6to.

Para subir este último trabajo al padlet te recomiendo que sea en 

formato  foto (JPEG).
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