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OCTAVO GRADO

LA SEGURIDAD ALIMENTARIA FORTALECE NUESTRA ECONOMÍA 
FAMILIAR

* Me integro con un compañero para que entre los dos concertemos las mejores 
respuestas a las siguientes preguntas que valoren nuestros aprendizajes.

1. ¿Dialogamos acerca de las instituciones que se preocupan en la  comunidad 
para mejorar la salud y la alimentación de los niños, niñas y jóvenes?

2. Para tener acceso real a los alimentos y no poner en peligro la seguridad 
alimentaria y nutricional de la familia y comunidad es importante tener en cuenta:

• La familia y la comunidad pueden mejorar la cantidad y la calidad de alimentos 
disponibles para su propia alimentación, iniciando o incrementando la 
producción de alimentos para el autoconsumo.

• Los alimentos como carnes, huevos, leche y queso son nutritivos por su aporte 
en proteínas, vitaminas y minerales, pero su precio es alto. No obstante, se 
puede lograr un valor nutricional semejante y a menor costo reemplazando 
una parte de éstos por leguminosas secas ( fríjol, lenteja, arveja, blanquillo), 
cereales (arroz, arepa), verduras y frutas en una misma comida.

• Evitar la compra de alimentos industrializados como gaseosas, golosinas, 
gelatinas, saborizantes; tienen un alto costo y mínima cantidad de nutrientes.

• Seleccionar adecuadamente los alimentos teniendo en cuenta los grupos y 
los intercambios que pueden hacerse con ellos.

Con base en esta magnífica información elaboremos una minuta para la semana en 
la que queden incluidos los intercambios necesarios para una adecuada y nutritiva 
alimentación.
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3. Recordemos la entrevista que se hizo a la promotora del puesto de salud de la 
vereda, con base en ella respondemos las siguientes preguntas:

• ¿Qué clase de enfermedades son las más comunes en nuestra comunidad y 
cuáles son las razones?

• ¿Cuáles  son  las edades más vulnerables para las enfermedades en la 
comunidad por falta de una adecuada alimentación?

•  ¿Qué acciones se  han desarrollado en la comunidad para contrarrestar 
enfermedades ocasionadas por mala nutrición?

4. Diligenciamos la siguiente tabla con el fin de establecer un análisis minucioso a 
por lo menos 10 de los principales productos comprados en kilogramos y que 
contribuyen para una sana y equilibrada nutrición.

• Luego, con esta información y con base en lo aprendido, determino el área 
necesaria para producir estos alimentos y cuánto consume, gasta y ahorra 
semanal, mensual y anualmente mi  familia.

Presento la evaluación al profesor o profesora para que valore mis aprendizajes.
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