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Título: Composición de los alimentos ultraprocesados y su costo en el mercado
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	APRENDIZAJES ESPERADOS

	
COMPETENCIA
	· Indaga mediante métodos científicos para construir conocimientos.

	CAPACIDAD
	· Genera y registra datos e información; analiza datos e información

	EVALUACIÓN

	PROPÓSITO
	Indagar y analizar información sobre la composición de los productos ultraprocesados para determinar sus efectos en la salud mediante un informe.

	EVIDENCIA
	Informe de indagación (organizado en tabla de datos y conclusiones sustentadas).

	CRITERIO DE EVALUACION
	· Plantea una pregunta de indagación que relaciona la causa (ingredientes/nutrientes de ultraprocesados) y el efecto (impacto en la salud).
·  Formula una hipótesis preliminar sustentada en saberes previos o información inicial.
· Extrae y organiza cuantitativamente datos de etiquetas nutricionales (azúcar, sodio, grasas y aditivos) de productos ultraprocesados en tablas de doble entrada.
· Compara los datos registrados en las etiquetas con estándares y recomendaciones de salud de organismos oficiales (OMS / MINSA).



SECUENCIA DIDACTICA 
	INICIO (15 MINUTOS)


	· Problematización: El docente muestra un producto ultraprocesado (ej. galletas, gaseosa o papas fritas) y pregunta: ¿Qué ingredientes creen que contienen realmente estos productos además de los azúcares o grasas visibles?
· Propósito: Indagar y analizar información sobre la composición de los productos ultraprocesados para determinar sus efectos en la salud mediante un informe.
· Planteamiento de la pregunta indagable: ¿De qué manera la cantidad de azúcares, sodio y grasas saturadas reportada en las etiquetas de los alimentos ultraprocesados influye en el riesgo de desarrollar enfermedades en el organismo?


	DESARROLLO (25MIN)

	· Genera y registra datos (25 min): Los estudiantes trabajan en equipos. Analizan 3 empaques de alimentos ultraprocesados de consumo frecuente y completan el registro en sus fichas de trabajo.
	Producto
	Azúcares por 100g
	Sodio por 100g
	Grasas saturadas
	Octógonos / Aditivos principales

	Gaseosa X
	11 g
	15 mg
	0 g
	"Alto en azúcar" / Tartrazina

	Papas fritas Y
	1.5 g
	540 mg
	12 g
	"Alto en sodio", "Alto en grasas"

	Cereal Z
	28 g
	180 mg
	2.5 g
	"Alto en azúcar" / Colorantes


· Analiza datos e información (35 min): Comparan los datos registrados con las recomendaciones diarias de la Organización Mundial de la Salud (OMS). Evalúan la correlación entre el consumo continuo de esos aditivos y afecciones como diabetes tipo 2, hipertensión y problemas cardiovasculares.


	CIERRE 

	  Comunicación e informe: Cada equipo elabora y entrega el borrador final de su Informe de indagación estructurado en: Planteamiento del problema, Tabla de datos registrados, Análisis comparativo y Conclusiones científicas sustentadas.
 Metacognición: Se reflexiona a partir de preguntas: ¿Qué patrón encontramos en las etiquetas nutricionales? ¿Cómo nos ayuda el método científico a tomar mejores decisiones sobre nuestra alimentación diaria?




……………………………………….				……………………………..
                                                                               Profesora                                                                                    subdirectora







Rúbrica analítica de evaluación: Informe de Indagación
Esta rúbrica permite evaluar de manera objetiva la evidencia de aprendizaje basada en la competencia "Indaga mediante métodos científicos para construir conocimientos", enfocada en el análisis de productos ultraprocesados.
	Criterios / Capacidades
	Logro Destacado (AD)
	Logro Esperado (A)
	En Proceso (B)
	En Inicio (C)

	Problematiza situaciones


(Planteamiento de la pregunta e hipótesis)
	Formula una pregunta de indagación clara delimitando variables (independiente y dependiente) y plantea una hipótesis coherente sustentada en conocimientos científicos sobre ultraprocesados.
	Formula una pregunta de indagación e hipótesis relacionando la causa y el efecto del consumo de ultraprocesados de forma clara.
	Formula una pregunta de indagación o hipótesis de manera vaga o sin relacionar claramente las variables.
	Muestra dificultades para formular la pregunta de indagación o la hipótesis; no identifica variables.

	Genera y registra datos e información


(Recojo de información de etiquetas)
	Organiza los datos extraídos de las etiquetas en tablas de forma impecable, precisa y detallada, calculando equivalencias o comparaciones cuantitativas.
	Registra y organiza de forma clara y completa los datos de las etiquetas nutricionales (azúcar, sodio, grasas, octógonos) en la tabla.
	Registra los datos de las etiquetas en la tabla, pero presenta omisiones, errores en las cantidades o desorden.
	Registra datos de forma incompleta o incorrecta; no utiliza la tabla para organizar la información.

	Analiza datos e información


(Interpretación y relación con la salud)
	Compara rigurosamente los datos con las recomendaciones de salud (OMS/MINSA), explicando los mecanismos biológicos del impacto de los ultraprocesados en el organismo.
	Compara los datos obtenidos con información científica relevante y explica la relación entre el consumo frecuente y los riesgos de salud.
	Compara los datos de forma superficial o se limita a repetir la información registrada sin contrastarla con fuentes o normas nutricionales.
	No analiza los datos registrados; se limita a redactar opiniones personales sin sustento.

	Evalúa y comunica el proceso


(Conclusiones sustentadas)
	Emite conclusiones científicas plenamente sustentadas en las evidencias del informe, argumentando propuestas de consumo consciente para su comunidad.
	Redacta conclusiones claras y fundamentadas en los datos analizados que responden directamente a la pregunta de indagación.
	Redacta conclusiones de manera parcial, poco fundamentadas o que responden débilmente a la pregunta inicial.
	Presenta conclusiones que no se relacionan con los datos analizados o no logra redactar conclusiones.


Escala de valoración sugerida para la calificación final:
· AD (18 - 20): Cumple con los criterios en el máximo nivel de desempeño de forma autónoma.
· A (14 - 17): Cumple con lo esperado para el grado/nivel.
· B (11 - 13): Muestra un avance cercano al esperado, requiere acompañamiento puntual.
· C (0 - 10): Muestra un progreso mínimo; requiere intervención directa del docente.







