




TECNOLOGÍAS DE 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS:

con enfoque de seguridad alimentaria
TERCER AÑO DE EDUCACIÓN SECUNDARIA COMUNITARIA PRODUCTIVA



PRESENTACIÓN
La Constitución Política del Estado Plurinacional de 
Bolivia reconoce que todas las personas tienen dere-
cho a la alimentación y al agua; y define que el Estado 
tiene la obligación de garantizar seguridad y sobera-
nía alimentaria a través de una alimentación sana, 
adecuada y suficiente para toda la población. De igual 
manera, el Estado ha adoptado una serie de leyes que 
tienen como finalidad establecer los parámetros de 
implementación para garantizar una alimentación sa-
ludable y culturalmente apropiada.

En el contexto educativo, la Ley 070 de la Educación 
¨Avelino Siñani – Elizardo Pérez¨ establece que la 
seguridad y soberanía alimentaria forman parte del 
contenido del nuevo currículo base. Así están expre-
sados en los nuevos planes y programas de Educación 
Regular, para cada uno de los niveles educativos. De 
igual manera, la Ley 622 de Alimentación Escolar de-
fine que la Educación Alimentaría Nutricional es obli-
gatoria para todas y todos los estudiantes.  

La educación es una de las herramientas más pode-
rosas y efectivas de transformación social. Se aplica 
para mejorar el desarrollo humano y busca trasmitir 
conocimientos a las personas, incidir en su compor-
tamiento y entre otros, difundir información sobre di-
ferentes temáticas de relevancia social. La educación, 
afortunadamente, no se aborda de una sola forma; 
al contrario, toma diferentes formas y se imparte de 
diferentes maneras. Esto permite llegar a una diver-
sidad de personas y permite una aplicación distinta 
según el contexto y el entorno. 



Con miras a generar un aporte a la enseñanza escola-
rizada en torno a la seguridad y soberanía alimentaria 
en Bolivia, se está desarrollando esta serie de Guías 
Educativas con enfoque de Seguridad Alimentaria. Es-
tas constituyen un conjunto de materiales educativos 
para cada grado de escolaridad, desde inicial hasta 
sexto de secundaria que, además, han sido elabora-
das con la participación activa de maestros formado-
res, en formación y en ejercicio. Cada guía está acom-
pañada de una serie de hojas de trabajo, actividades 
de enseñanza, videos y juegos educativos para facili-
tar su aplicación en aula.

Estos materiales son una propuesta para continuar 
fortaleciendo la educación integral con pertinencia 
social centrada en prácticas saludables. ¡Esperamos 
que les sea de utilidad!
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PROYECTOS 
SOCIO PRODUCTIVOS:
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¿Qué es un PSP?

El Proyecto Socio Productivo (PSP) es un documen-
to de planificación y gestión de las acciones de la co-
munidad educativa en la escuela.  El PSP materializa 
y orienta las acciones de la comunidad educativa en 
respuesta a una problemática social o una potencia-
lidad productiva que tiene la comunidad donde está 
la escuela. El PSP es un instrumento de planificación 
legal y está reconocido por el Ministerio de Educación 
en el marco de la actual ley educativa.

¿Cómo se elaboran los PSP? 

Los actores de una comunidad educativa (padres, es-
tudiantes, docentes, personal administrativo, orga-
nizaciones sociales e institucionales) identifican ne-
cesidades locales o potencialidades productivas para 
abordar desde la escuela. Estas necesidades o poten-
cialidades productivas se presentan en una reunión 
comunitaria de la Unidad Educativa y, de estas, se 
elige la más urgente o la que se considera es la más 
problemática para la comunidad. La temática elegida 
se plasma en un PSP, como una propuesta desde la 
comunidad educativa hacia la comunidad en la que se 
encuentra la escuela.

En años recientes, muchas comunidades educativas 
han identificado la malnutrición y cómo esta condi-
ción afecta el rendimiento escolar. En respuesta, 
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muchas escuelas han desarrollado PSPs centrados 
en mejorar el estado nutricional de los estudiantes. 
Comúnmente, los proyectos se han denominado: 
“Alimentación Saludable,” “Mejoramiento de Há-
bitos Alimenticios,” “Alimentación Saludable para 
Vivir Bien,” “Consumo de Alimentos Saludables 
para Vivir Bien,” “Fortaleciendo la Alimentación Sa-
ludable,” “Cuidado del Agua para una Alimentación 
Sana,” etc. 

Si bien ninguna de esas denominaciones o títulos es 
incorrecta, se recomienda ampliar y abordar la ali-
mentación desde el enfoque de la seguridad alimen-
taria. Esto permitirá integrar y diversificar las acti-
vidades a realizarse considerando cada uno de los 
pilares de la seguridad alimentaria. En este sentido, 
se sugiere una denominación como ser “PSP de Se-
guridad Alimentaria.” 

¿Qué es Seguridad Alimentaria?

Según la definición establecida por la Organización 
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Ali-
mentación (FAO), “la seguridad alimentaria existe 
cuando todas las personas tienen en todo momento 
acceso físico y económico a suficientes alimentos in-
ocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades al-
imenticias y sus preferencias en cuanto a los alimen-
tos a fin de llevar una vida activa y sana.”1

1 Definición de la FAO asumida desde 1996 en la Cumbre Mundial de Alimentación que se 
desarrolló del 13 al 17 de noviembre en Roma, Italia.
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Partiendo de esta definición, un PSP de Seguridad Ali-
mentaria tendrá que estar articulado a los tres pilares 
fundamentales de este concepto: acceso, disponibili-
dad y uso adecuado de los alimentos. 

Acceso: las personas tienen la capacidad física y eco-
nómica para obtener alimentos. Es decir, un alimento 
se debe poder comprar/pagar y también se debe poder 
encontrar en la comunidad o en el radio de convivencia.

Por ejemplo: La familia de Lupe se enteró que los arán-
danos son muy nutritivos, pero no están a la venta en los 
mercados que ellos frecuentan. 

Por ejemplo: La familia de Mario quiere comer frutillas, 
pero la libra cuesta 10 Bs. y no les alcanza el dinero.

En el aula, podemos reflexionar respecto al acceso 
a los alimentos, lo que permite analizar cómo la 
ubicación de los mercados, así como los precios, 
facilitan o impiden a las personas obtener alimen

En este ejemplo, la familia no tiene acceso físico a un 
alimento.

En este ejemplo, la familia no tiene acceso económico 
a un alimento.
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tos. En este componente podemos introducir con-
ceptos vinculados a economía, distribución espa-
cial y topografía, entre otros.

Disponibilidad: los alimentos están presentes y dis-
ponibles, en cantidad y calidad suficientes para satis-
facer las necesidades alimentarias de las personas. 
Es decir, un alimento se debe poder encontrar en la 
comunidad o en el radio de convivencia. 

Por ejemplo: La familia Pérez dejó de producir hualuza 
porque ya nadie lo compra.  Ahora solo producen y ven-
den papa.

Por ejemplo: Debido a las inundaciones en Cocha-
bamba, los productores perdieron sus sembradíos 
de haba por lo que este producto desapareció de los 
mercados por una temporada.

En el aula, podemos reflexionar sobre la disponi-
bilidad de los alimentos, lo que permite abordar 

En este ejemplo, la familia no tiene disponibilidad a un 
alimento porque ya no lo produce. 

En este ejemplo, la haba no está disponible en el mer-
cado por razones climatológicas.
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diferentes análisis sobre los sistemas alimenta-
rios locales e internacionales y cómo estos fun-
cionan para que los alimentos lleguen a los mer-
cados que frecuentan las personas. En este 
componente podemos introducir conceptos vin-
culados a geografía, transporte, medio ambiente 
y muchos otros. 

Uso Adecuado: las personas cuentan con los conoci-
mientos necesarios y los hábitos adecuados para ali-
mentarse de manera sana y saludable. Es decir, las 
personas les dan un buen uso a los alimentos cuándo 
cuentan con los conocimientos sobre cómo preparar, 
consumir y conservar la vida útil de los alimentos.  

Por ejemplo: En la casa de Pedro, se entierran superfi-
cialmente las papas que se compran para así conservar-
las por más tiempo.

Por ejemplo: En la casa de Rosa tienen un lugar prote-
gido para colocar la basura. Así también cuentan con un 
lugar limpio para preparar sus alimentos y saben cómo 
preparar dietas variadas y saludables a bajo costo. Des-
pués de consumir sus alimentos, se toman un tiempo 
para hacer una digestión adecuada. 

En este ejemplo, la familia conoce cómo extender la vida 
de los alimentos conservándola de manera adecuada. 
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Por ejemplo: En los kioskos de la escuela, las vendedo-
ras de alimentos no mezclan los alimentos crudos con los 
alimentos cocidos, además de tenerlos en envases cerra-
dos para protegerlos de factores externos o insectos.

Observaciones Finales: 

Un PSP de Seguridad Alimentaria permite a la comu-
nidad educativa explorar más allá de qué caracteriza 
una alimentación saludable; también facilita reflexio-
nar sobre condiciones sociales, económicas y geográ-
ficas que influyen sobre el acceso, la disponibilidad y 
el uso de los alimentos. 

Se resalta que para optimizar el abordaje integral de 
la seguridad alimentaria es importante, siguiendo 
el marco de gestión pedagógica de la Ley 070 de la 
Educación “Avelino Siñani – Elizardo Pérez,” articu-
lar actividades didácticas en las tres dimensiones del 
aprendizaje: Saber, Saber Hacer, Ser y Decidir.

En este ejemplo, la familia emplea sus conocimientos 
para alimentarse de manera variada y garantizar que los 
alimentos que preparan no se mezclen con la basura.

En este ejemplo, las vendedoras cuidan los alimentos 
para garantizar que estos no se contaminen y posterior-
mente afecten la salud de sus clientes.  
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EDUCACIÓN ESCOLAR 
CON ENFOQUE EN  
SEGURIDAD ALIMENTARIA
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De acuerdo a la Ley 070 de la Educación “Avelino Si-
ñani – Elizardo Pérez,” la seguridad alimentaria forma 
parte de dos Ejes Articuladores: Educación en Convi-
vencia con la Madre Tierra y Salud Comunitaria; Edu-
cación para la Producción. También forma parte del 
contenido del nuevo currículo base. Así está expresa-
do en los nuevos planes y programas de Educación 
Regular para cada uno de los niveles educativos. De 
igual manera, la Ley 622 de Alimentación Escolar de-
fine que la Educación Alimentaría Nutricional es obli-
gatoria para todos los y las estudiantes.  

Para optimizar los procesos de enseñanza y apren-
dizaje en torno a la seguridad alimentaria, se consi-
dera necesario reflexionar sobre cuáles pueden ser 
los objetivos a ser alcanzados en los 12 a 14 años de 
escolaridad.  Definir los objetivos permitirá desarro-
llar acciones integrales y sostenibles a largo plazo 
que además encuadren dentro del marco filosófico 
del Comer Bien para Vivir Bien.
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REFLEXIONES SOBRE 
SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Con el objetivo de aportar a la propuesta educativa 
y las acciones didácticas de las y los docentes, se 
plantean a modo de ejemplo algunos posibles ob-
jetivos para articular la seguridad alimentaria en 
el currículo educativo. Estos también pueden ser 
articulados en la planificación y ejecución de un 
PSP comunitario.

Para iniciar una reflexionar respecto a las implicacio-
nes que plantea cada objetivo de educación escolar 
con enfoque en seguridad alimentaria, se ofrece, a 
continuación, algunas interrogantes básicas en la te-
mática. Estas se pueden analizar en el aula, con los 
estudiantes, a modo de identificar cómo están vincu-
ladas al componente de acceso, disponibilidad o uso 
adecuado de los alimentos. Algunas interrogantes 
aplican a más de un componente.

Reflexiones

El alza de precios en los alimentos condiciona la ca-
pacidad de adquirir tanto cantidad como variedad de 
alimentos.  También condiciona la elección de unos 
productos sobre otros; por ejemplo, comprar tres 
sobres de sopas instantáneas en vez de una libra de 
pescado cuando tienen el mismo precio.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿pueden 
identificar cómo les afecta la subida de precios a 
la hora de comprar sus alimentos? 
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Saber cómo se producen los alimentos que uno con-
sume permite a las personas contar con mayor infor-
mación y hacer elecciones más conscientes al mo-
mento de comprar sus alimentos. 

 - Los actores de la comunidad educativa ¿saben 
cómo se producen los alimentos que consumen?

Conocer los espacios institucionales, los procedi-
mientos legales, como también saber cómo hacer 
agencia ciudadana permite a las personas y comuni-
dades saber cómo defender su derecho de acceder a 
alimentos variados, nutritivos y económicos.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿saben 
a quiénes unirse o dónde denunciar cuando no 
pueden acceder física o económicamente a los 
alimentos?

Identificar lo bueno y lo malo de comprar al por menor 
y/o al por mayor permite a las personas considerar 
diferentes opciones de compra que responden mejor 
a sus posibilidades económicas.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿pueden 
identificar si es favorable para su economía com-
prar alimentos al por menor o al por mayor?

Identificar el impacto que causa la falta de tiem-
po puede contribuir a repensar las formas de orga-
nización del tiempo familiar, laboral, escolar; y, por 
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ende, ayudar a identificar alternativas para compen-
sar este impacto.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿saben 
cómo la falta de tiempo, en especial a raíz de 
horarios escolares y laborales, afecta su acceso a 
alimentos saludables? 

Identificar cómo influye, en los hábitos de consumo, 
el tiempo invertido en la adquisición y preparación de 
los alimentos permite reflexionar sobre comporta-
mientos/patrones actuales y analizar si estos llevan 
a un mayor consumo de alimentos saludables o in-
salubres.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿pueden 
identificar cómo influye el tiempo invertido en 
buscar y preparar alimentos en sus hábitos de 
consumo? 

Conocer cómo producir alimentos propios permite a 
las personas alcanzar algún grado de autonomía para 
garantizar su derecho a la alimentación y contrarrestar 
vulnerabilidades ante la inseguridad alimentaria.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿saben 
cómo producir alimentos y/o producen alimentos 
propios?

Saber cómo conservar alimentos permite a las perso-
nas contar con mecanismos para prolongar la vida útil 
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de los alimentos y así garantizar acceso a estos a lo 
largo del año.  También ayuda a disminuir el desper-
dicio de los alimentos.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿conocen 
formas de conservar alimentos?

Contar con información y usar algún medio para valorar 
la calidad nutricional y el estado de los alimentos dis-
ponibles en el barrio (saber el tipo de manipulación que 
han recibido, identificar la fecha de vencimiento, exi-
gir registros sanitarios, etc.) puede motivar elecciones 
más conscientes a la hora de adquirirlos.  

 - Los actores de la comunidad educativa ¿usan 
conocimientos y procedimientos para determinar 
si los productos que se venden en las tiendas o 
ventas de su barrio son saludables?

Saber si pueden disponer de alimentos frescos cerca 
de la escuela, permitiría a los estudiantes y docentes 
experimentar, complementar y variar el consumo de 
sus alimentos.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿saben 
dónde pueden encontrar alimentos frescos cerca 
de su escuela?

Cuando los padres y las madres toman conciencia 
de la responsabilidad que tienen de guiar a sus hijos 
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sobre hábitos y elecciones respecto a los alimentos, 
esto contribuye a una educación favorable en seguri-
dad alimentaria. Por el contrario, si permiten que los 
hijos decidan siempre sobre qué alimentos consumir, 
estos pueden no tener la información necesaria para 
practicar una alimentación saludable.

 - Los padres de familia o tutores de los estudiantes 
¿reconocen que es su responsabilidad orientar las 
dietas de sus hijos? 

Saber qué alimentos necesitan las personas 
según su edad o estado (embarazo, anemia, con-
valecía, tipo de trabajo, etc.) permitiría evaluar 
si el tipo de dieta que uno tiene actualmente re-
sponde a sus necesidades.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿conocen 
qué necesitan saber o hacer para identificar el 
tipo de alimentación que necesitan de acuerdo a 
su edad o situación personal?

Conocer cómo elaborar dietas variadas y saludables, 
además de utilizar procedimientos adecuados para la 
conservación, manipulación y preparación de alimen-
tos permite a las personas prevenir y combatir enfer-
medades, fortaleciendo su salud.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿saben 
cómo preparar comidas balanceadas de forma 
segura e higiénica?
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Es importante que los docentes, los padres y madres 
evalúen el tipo de alimentación escolar que reciben 
los estudiantes y recomienden cómo complementar 
y variar con otros alimentos saludables y cultural-
mente adecuados.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿saben 
cómo garantizar comidas o refrigerios saludables 
para sus estudiantes?

Si las personas planifican la compra de sus alimen-
tos, seleccionan los insumos adecuados y saben 
cómo preparar comidas saludables pueden reducir 
costos de su canasta familiar a tiempo de garantizar 
una alimentación adecuada para toda la familia. 

 - La comunidad educativa ¿sabe planificar, selec-
cionar y preparar comidas saludables de acuerdo 
a su presupuesto?

Saber que comer sano no es caro y que se puede ha-
cer a bajo costo, en un tiempo reducido y accediendo 
fácilmente a ingredientes saludables demostraría que 
comer sano, no es necesariamente caro. 

 - Los actores de la comunidad educativa ¿pueden 
valorar si la frase “comer sano es caro” es una 
afirmación verdadera o falsa?

El poder describir si comieron saludable o no, en el 
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lapso de una semana, demostraría el conocimiento 
que tienen para valorar si su alimentación es salud-
able o no.  Así también, permite reflexionar sobre los 
actuales hábitos de los estudiantes.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿pueden 
valorar cuántas veces no han comido saludable-
mente en el lapso de una semana? 

Las personas deberían gozar de conocimientos que 
les permita identificar el valor nutricional de los ali-
mentos y analizar la inocuidad de estos para saber si 
son aptos para el consumo.

 - Los actores de la comunidad educativa ¿cómo sa-
ben si consumen alimentos saludables y nutritivos?

Padres y madres mejor informados pueden guiar me-
jor la elección y hábitos de alimentación de sus hijos.

 - Los padres de familia o tutores de los estudiantes 
¿saben cómo mejorar sus conocimientos y habili-
dades de alimentación, para brindarles a sus hijos 
una alimentación saludable? 
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SEGURIDAD ALIMENTARIA 
COMO EJE ARTICULADOR 
DEL SISTEMA EDUCATIVO
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¿Qué son los Ejes Articuladores?

Los Ejes Articuladores son el instrumento meto-
dológico que permite realizar una articulación en-
tre diferentes campos y áreas de conocimiento con 
la realidad concreta (social, cultural, económico, 
político y/o productivo), facilitando el desarrollo de 
actitudes de relaciones complementarias y recí-
procas entre saberes, conocimientos, espirituali-
dad y práctica comunitaria (maestro – estudiante y 
comunidad – escuela) para contribuir al Vivir Bien 
en Comunidad. 

Bajo el nuevo modelo educativo social comunitario 
y productivo, los Ejes Articuladores constituyen pi-
lares articuladores básicos y fundamentales para 
el alcance de los objetivos del diseño curricular, 
mediante orientaciones de aplicación práctica en la 
relación complementaria y recíproca entre escuela 
y comunidad.

La implementación y cumplimiento de los Ejes Ar-
ticuladores se realiza en dos niveles: a nivel verti-
cal en cada uno de los subsistemas, niveles y eta-
pas del sistema educativo; y a nivel horizontal en 
cada uno de los campos de conocimiento, áreas 
y disciplinas. En estos se expresa una concepción 
intra e interdisciplinaria, que articula armónica-
mente las concepciones teórico-metodológicas 
desde los campos de conocimientos en que se ha 
organizado la malla curricular.
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¿Cómo surgen los Ejes Articuladores?

Alrededor del mundo existen problemas sociales 
que influyen, afectan e impactan de forma signi-
ficativa a las sociedades. Entre estos se identifica 
la pobreza y la marginalidad, epidemias de salud, 
conflictos sociales, guerras, discriminaciones de 
toda índole, etc. También se presentan retos de 
transformación social y oportunidades producti-
vas económicas.

Ante estas problemáticas, y de acuerdo a su inme-
diatez o gravedad, o el surgimiento de una opor-
tunidad, los gobiernos identifican y priorizan ac-
ciones para abordar temáticas desde las políticas 
nacionales. En algunos casos estas temáticas son 
convertidas en acciones nacionales y en otras, te-
mas transversales o ejes articuladores que pue-
den ser incorporadas en todas las políticas que 
ejecuta un Estado.

¿Cómo se manejan educativamente 
los Ejes Articuladores?

Una forma de abordar un reto de forma preventiva 
o propositiva es incorporándolo al currículo de la 
escuela, lo que garantiza que una comunidad edu-
cativa sea expuesta a información sobre la temática 
y en algunos casos, sea invitada a buscar formas de 
sobrellevar o resolver el reto. 
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Cuando una temática se incorpora de manera directa 
como un campo de conocimiento y de enseñanza, se in-
corpora al mismo nivel que otros campos como son la 
matemática, biología, ciencias sociales, etc.  Otra opción 
es incorporar la temática como tema transversal o Eje 
Articulador. En este caso, toda la estructura organizativa 
y curricular de la escuela aborda la temática, no como 
materia o campo de conocimiento particular, sino más 
bien, desde todos los campos de conocimiento. 

¿Qué implicaciones tiene este mane-
jo educativo de los Ejes Articuladores 
para la Seguridad Alimentaria?

En lo relacionado a hábitos de alimentación, se consi-
dera que el reto principal no radica en la cantidad de 
información que tienen las personas, sino en los hábi-
tos de consumo que hoy en día tienen gran parte de las 
personas. Por ello, es fundamental transformar actitu-
des y prácticas respecto a la alimentación entre los es-
tudiantes, sus familias y los docentes. Esto con miras a 
repercutir en la seguridad alimentaria de las personas. 

Nos preguntamos: ¿Los niños saben que comer sano es 
importante? ¿Saben por qué no es bueno consumir car-
bohidratos en exceso? ¿Saben qué sucede cuando uno 
consume azúcar, grasas y harinas en grandes cantida-
des? Es muy probable que un buen porcentaje de perso-
nas respondería en afirmativo a todas estas preguntas. 

Si una mayoría de personas sabe que comer sano, va-
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riado y nutritivo es importante, ¿dónde radica el proble-
ma de la mala alimentación? Y si las personas saben 
qué alimentos son sanos, ¿por qué transversalizar o 
articular esta temática a la escuela y el currículo?

El reto es pasar de la tradicional socialización de 
información a la capacidad de generar cambios 
de actitud y prácticas de alimentación. Por ello, el 
enfoque educativo y didáctico que verdaderamente 
logre incorporar la seguridad alimentaria y la ali-
mentación como Eje Articulador al currículo. Estos 
temas deberán a su vez, complementar los demás 
Ejes incluyendo la interculturalidad y bilingüismo, 
la producción, etc.

¿Qué Ejes Articuladores incorporan 
la Seguridad Alimentaria?

La actual política educativa define que existen cuatro 
Ejes Articuladores y que estos deben ser incorpora-
dos a lo largo del currículo: Educación Intracultural, 
Intercultural y Plurilingüe; Educación en Valores So-
ciocomunitarios; Educación en Convivencia con la 
Madre Tierra y Salud Comunitaria; y Educación para 
la Producción.

Los Ejes Articuladores que incorporan más especí-
ficamente la seguridad alimentaria son: Educación 
en Convivencia con la Madre Tierra y Salud Comu-
nitaria; y Educación para la Producción (ver cuadro 
a continuación):



Ejes articuladores para la concreción 
curricular *

*Fuente: Ministerio de Educación (2016). Educación Inicial en Familia Comunitaria: Los Ejes Articuladores 
en la Concreción Curricular. Unidad de Formación No. 11, Cuadernos de Formación Complementaria. 
Bolivia. http://www.minedu.gob.bo/micrositios/biblioteca/disco-2/formacion_complementaria/2017/
PROFOCOM_1/SERUF-11-Educacion-Inicial.pdf
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ORIENTACIONES SOCIALES, 
CULTURALES, POLÍTICAS Y 
DE COSMOVISIÓN
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En esta guía, la temática de ¨Tecnologías de Produc-
ción de Alimentos¨ está vinculada a diferentes formas 
de producir alimentos como también a maneras y pro-
cesos para transformar y procesar alimentos. En esta 
oportunidad se aborda la temática desde diferentes 
enfoques para impulsar reflexiones desde el aula so-
bre diferencias y similitudes, beneficios y perjuicios, 
entre tecnologías de antaño y tecnologías actuales. 

Actualmente, una población mundial en crecimiento 
va generando mayor demanda de alimentos. Por ello y 
para satisfacer esta demanda se van suscitando cam-
bios en las tendencias y tecnologías de producción. En 
este sentido, podemos analizar Tecnologías de Pro-
ducción de Alimentos desde diferentes orientaciones 
sociales, culturales, políticas y de cosmovisión. 

En lo relacionado a cosmovisión y espiritualidad, las 
prácticas de producción y conservación de alimentos de 
nuestros pueblos indígenas muestran que existía una 
conexión íntima entre el ser humano y la naturaleza. 
Un conjunto de saberes permitía a los pueblos obtener 
información, de la naturaleza y las estrellas, sobre ci-
clos climáticos, tiempos de siembra y cosecha. Desde 
este relacionamiento cercano con el entorno natural 
nacen creencias espirituales y una cosmovisión. 

Los pueblos indígenas desarrollaron tecnologías de 
producción en armonía con la naturaleza. Proteger 
los ecosistemas de su entorno cotidiano era impres-
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En el aula, podemos invitar a los estudiantes a re-
flexionar sobre: ¿Qué rituales practicaban nues-
tros ancestros en torno a la producción de alimen-
tos? ¿Existían diferentes rituales para diferentes 
actividades: siembra, cosecha, etc.? ¿Estos ritua-
les son diferentes a los que practican otros pue-
blos del mundo?

Las Tecnologías de Producción de Alimentos también 
revelan orientaciones culturales. En Bolivia muchas 
comunidades, por ejemplo, practican el Ayni: traba-
jo comunitario reciproco mediante la cual un grupo 
ayuda a otro en la siembra, cosecha u otra activi-
dad productiva (o de construcción) y posteriormente 
recibe un apoyo similar. El Ayni aún se practica en 
muchas comunidades del país, e incluso se practica 
en áreas urbanas. 

En el aula, podemos invitar a los estudiantes a re-
flexionar sobre: ¿Qué prácticas culturales de 
nuestra localidad giran en torno a la producción de 
alimentos? ¿Estas prácticas son exclusivas a 
nuestra localidad o son las mismas en todo el te-

cindible para la supervivencia. Las tecnologías tam-
bién fueron complementadas con ritos y ceremonias 
para cada etapa del calendario agrícola y a manera de 
rendir homenaje y agradecer a la Madre Tierra por los 
frutos que brinda.



34

rritorio nacional? ¿Qué antecedentes tienen estas 
prácticas? ¿Cómo surgieron y por qué?

La producción y conservación de alimentos son influ-
enciadas, en gran manera, por el mercado y los pa-
trones internacionales de oferta y demanda. Este se 
constituye en uno de los mercados más grandes e im-
portantes a nivel global. Esta dimensión del alimento 
permite reflexionar sobre diferentes orientaciones 
económicas vinculadas a la temática.

En el aula, podemos invitar a los estudiantes a re-
flexionar sobre: ¿De qué dimensión es la industria 
de los alimentos en el mundo? ¿Qué significa mer-
cantilización del alimento? ¿Qué barreras econó-
micas genera la mercantilización del alimento? 
¿Qué alternativas existen para generar mayor 
equidad en torno al acceso a alimentos?

Desde luego, también existen un sinfín de orienta-

A lo largo de los años y alrededor del mundo, las eco-
nomías han buscado reducir los costos de producción 
a tiempo de optimizar las ganancias de la venta de 
alimentos. Si bien algunos alimentos se vuelven más 
accesibles por diferentes economías, otras se vuelven 
inaccesibles. La mercantilización del alimento genera 
desigualdades de acceso y barreras de consumo alre-
dedor del mundo.
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ciones sociales vinculadas a las Tecnologías de Pro-
ducción de Alimentos debido a que cada pueblo de-
sarrolló y desarrolla prácticas agrícolas en relación a 
su entorno y los recursos que están a su disposición. 
Esta diversidad permite analizar la relación entre so-
ciedades y alimentos desde diferentes ángulos. 

En el aula, podemos invitar a los estudiantes a re-
flexionar sobre: ¿Qué actores participan en la 
producción de alimentos? ¿Qué roles diferenciados 
existen entre estos actores? ¿Qué factores influyen 
sobre la soberanía de estas personas de decidir 
cómo producir y transformar alimentos?

Frente a muchos cambios suscitados en el ámbito 
internacional de la producción de los alimentos han 
surgido movimientos que buscan proteger la sobera-
nía de los pueblos a mantener sus formas tradicio-
nales de producir alimentos, resguardar la propiedad 
de sus semillas y entre otros proteger sus ecosiste-
mas frente a las acciones de terceros, en especial las 
grandes industrias.
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ORIENTACIONES 
CURRICULARES



Para ayudarte en la gestión curricular y didáctica de 
esta temática, te sugerimos los siguientes pasos:

1. Comprender a cabalidad la dimensión (alcan-
ce) o implicaciones del contenido ¿de qué se 
trata o qué implicaciones supone aprender de 
este tema?  Para el logro de esta considera-
ción se procedió a revisar el currículo base ofi-
cial e identificar qué establecía la misma sobre 
el tema.  El contenido que expresa el currículo 
puede observarse en la primera columna del 
cuadro siguiente.

2. Una vez identificado y comprendido el conte-
nido, de acuerdo a lo establecido por el currí-
culo, se procedió a organizarlo y secuenciarlo. 
Esta información también se encuentra en la 
primera columna, para una mejor compren-
sión pedagógica.

3. La segunda columna muestra los contenidos 
sin ningún cambio, tal como están referidos y 
presentados en el currículo para este grado 
de escolaridad.

4. Se identificaron contenidos referidos a la te-
mática que pueden complementar o ampliar la 
temática de la presente guía didáctica. Estos con-
tenidos fueron identificados del apartado “Orien-
taciones Metodológicas” del currículo. Esta infor-
mación se presenta en la tercera columna.
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ORGANIZACIÓN DEL CONTENIDO
CONTENIDOS 

DEL CURRICULO 
BASE

CONTENIDOS 
RECUPERADOS 

DE LAS 
ORIENTACIONES 
METODOLÓGICAS

1. ¿Qué es la producción y  qué son las 
tecnologías de producción de alimen-
tos?

2. ¿Qué tecnologías de producción de 
alimentos existen?

2.1 Tecnologías ancestrales, orgánicas, 
naturales e híbridos.

2.2 Tecnologías convencionales desde el 
punto de vista actual: producción con-
vencional, transgénicos, pesticidas y fer-
tilizantes sintéticos (cadenas químicas).

2.3 Tecnologías alternativas: agricultura 
urbana y  agroecológica: en mi comuni-
dad, en mi casa, en mi escuela.

3. Las tecnologías y su relación con el 
ecosistema y la Madre Tierra.

3.1 Tecnologías ancestrales: en convi-
vencia y armonía con la Madre Tierra, 
sostenibles.

3.2 Tecnologías convencionales: estracti-
vismo, monocultivo, insostenible.

 3.3 Tecnologías alternativas: promueven 
los bancos de germoplasma, protegen 
nuestras especies nativas y originarias, 
luchan por el derecho a la seguridad 
alimentaria con soberanía.

Cultivos tradicio-
nales, autóctonos, 
alternativos y su 
importancia en la 
preservación de la 
vida (Pp.267, Cien-
cias Naturales).

Característi-
cas de la visión 
antropocéntrica 
en desmedro 
de la naturaleza 
(Pp.269, Ciencias 
Naturales).

Características, 
propósitos y 
métodos de pro-
tección y cuidado 
de la naturaleza, 
en la práctica de 
saberes y conoci-
mientos propios 
de los pueblos 
en el desarrollo 
de la ciencia, 
la tecnología y 
la producción. 
(Pp.269, Ciencias 
Naturales).

Reflexión crítica 
de la problemática 
agroalimentaria 
productiva de 
nuestro entorno en 
situaciones 
de riesgo (Pp. 273, 
Biología-Geografía).
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ORIENTACIONES 
DIDÁCTICAS
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A la hora de poner en práctica esta unidad temática, 
te sugerimos también tomar en cuenta las siguientes 
recomendaciones u orientaciones para su enseñanza:

1. El tiempo definido para las actividades es un tiem-
po estimado ya que la enseñanza no depende del 
tiempo sino del nivel de respuesta y aprendizaje 
de los estudiantes.

2. Toda actividad o situación didáctica implica la con-
sideración de al menos tres elementos: compren-
sión de la consigna de trabajo tanto por el docente 
como por los niños; el requerimiento de un mate-
rial o recurso didáctico que debe ser organizado o 
elaborado previamente a su aplicación; y por últi-
mo, una intervención docente o acompañamiento 
pedagógico, es decir un apoyo que debe brindar 
el/la docente para que los y las estudiantes logren 
un aprendizaje satisfactorio. 

3. Las actividades y materiales educativos priorizan, 
sobre todo, la reflexión e invitación a un cambio 
de actitud respecto a los alimentos y la alimen-
tación como foco principal de la acción didáctica. 
También están orientadas a la transformación de 
prácticas negativas por otras más positivas. Final-
mente proveen la comprensión de algunos con-
ceptos básicos que se encuentran al final de esta 
guía en un glosario.
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4. Todo el material incluido en esta guía puede ser 
adecuado y/o ampliado. El/la docente puede ela-
borar material didáctico complementario. El ma-
terial de este paquete didáctico se constituye en 
un material básico sobre el cual se pueden gene-
rar otras propuestas educativas.

¡Buena suerte! 
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PLAN DE CLASE
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DATOS INFORMATIVOS

Unidad Educativa:

Nivel: Secundario
Año de Escolaridad: Tercero de secundaria
Temática orientadora: Tecnologías de producción de 
alimentos

Objetivo holístico: “Fortalecemos con responsabilidad 
las prácticas mediante el análisis de métodos de 
investigación de saberes y conocimientos, propios y de 
otros pueblos, valorando la ciencia, tecnología ancestral 
para consolidar proyectos sustentables que mejoren la 
calidad de vida en la comunidad” (Pp. 267).

Ejes articuladores, componentes y temas generadores:

Eje: Educación en convivencia con la Madre Tierra y 
salud comunitaria
Componente: Salud comunitaria
Tema generador: Alimentación

Eje: Educación para la producción
Componente: Seguridad y soberanía alimentaria
Tema generador: Producción y transformación 
de alimentos
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BIOLOGÍA

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS PARA LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Aprendemos en qué consisten las tecnologías de pro-
ducción de alimentos 

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente lleva a la clase tres diferentes tipos de 
hortalizas según la parte que consumimos de ella: hoja, 
raíz y fruto. Coloca las tres hortalizas sobre una mesa y 
da las siguientes consignas: 

• ¿Qué hortalizas son estas?
• ¿Dónde se producen estas hortalizas?
• ¿Qué herramientas, maquinaria y/o insumos se 

necesitan para producir estas hortalizas, desde su 
siembra hasta la cosecha?

Recolectadas las respuestas, el/la docente invita a los 
estudiantes a iniciar un análisis sobre TECNOLOGÍAS DE 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS. El análisis se inicia con 
las siguientes consignas:

• Las herramientas que se necesitan para producir 
estas hortalizas, ¿son las mismas en cada caso?

• Todas las herramientas identificadas, ¿son conside-
radas TECNOLOGÍAS PARA LA PRODUCCIÓN? ¿Por 
qué SI o por qué NO?

Las respuestas se anotan en la pizarra mientas que el/la 
docente acompaña el análisis. 

¿CON QUÉ?

Tres tipos de hortalizas:

• HOJA: lechuga, repollo, acelga, espinaca, etc.
• RAÍZ: zanahoria, rabanito, remolacha, nabo, etc.
• FRUTO: tomate, locoto, haba, arveja, pepino, etc.

¿TIEMPO? 45 minutos

PRIMER MOMENTO: PRÁCTICA
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TIPOS DE TECNOLOGIAS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS 
CUIDANDO EL MEDIO AMBIENTE 

¿QUÉ?
Concientización respecto al uso adecuado de las dife-
rentes tecnologías de producción para cuidar el medio 
ambiente

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Todos juntos ven la película AVATAR. Posteriormente, 
el/la docente organiza a los estudiantes en grupos de 
cuatro personas. Cada grupo debe analizar la película 
siguiendo las consignas:

• ¿Es una película de ciencia ficción? ¿Por qué SI o por 
qué NO?

• ¿Qué está pasando con nuestro planeta en la actuali-
dad? ¿Por qué?

• En su opinión, ¿cuál es la necesidad más grande 
para el ser humano: vestir, usar joyas, tener un 
celular, tener una casa, alimentarse?

• ¿Quién o quiénes se encargan de abastecer estas 
necesidades? ¿Cuáles son las materias primas para 
producirlo? ¿De dónde se extraen estas materias 
primas? ¿Cómo se extraen? ¿La forma en que se 
extraen es amigable con el medio ambiente?

Cada grupo comparte sus reflexiones con los demás y se 
genera un debate entre los estudiantes.

¿CON QUÉ?
• Película AVATAR
• Reproductor de video 
• Televisión o proyectora

¿TIEMPO? 3 clases

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS CON TECNOLOGÍAS CONVENCIONALES

¿QUÉ?
Conceptualizar tecnologías convencionales para la pro-
ducción de alimentos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

En grupos, los estudiantes eligen un alimento (estos no 
deben repetirse) y posteriormente investigan:

SEGUNDO MOMENTO: TEORÍA
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS CON TECNOLOGÍAS ANCESTRALES

¿QUÉ?
Conceptualizar tecnologías ancestrales para la produc-
ción de alimentos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

En grupos, los estudiantes eligen un alimento (estos no 
deben repetirse) y posteriormente investigan:

• Nuestros ANCESTROS, ¿producían este alimento? 
¿Cómo lo producían, desde su siembra o crianza 
hasta su consumo?

• ¿Qué herramientas, maquinaria y/o insumos 
utilizaban?

• ¿Esta forma de producir era amigable con el me-
dio ambiente? ¿Por qué SI o por qué NO?

• ¿Esta tecnología se continua utilizando para pro-
ducir este alimento?

¿CON QUÉ? • Libros, periódicos, revistas, internet u otros

¿TIEMPO? 45 minutos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

• Actualmente, ¿cómo se produce ese alimento, 
desde su siembra o crianza hasta su consumo?

• ¿Qué herramientas, maquinaria y/o insumos se 
utilizan para producir este alimento?

• ¿Esta producción es amigable con el medio am-
biente? ¿Por qué SI o por qué NO?

• ¿Las tecnologías que se utilizan para producir este 
alimento son producto de la revolución industrial? 
Explica.

¿CON QUÉ? • Libros, periódicos, revistas, internet u otros

¿TIEMPO? • 45 minutos
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS CON TECNOLOGÍAS ALTERNATIVAS

¿QUÉ?
Aprendemos a diseñar tecnologías alternativas para la 
producción de alimentos

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS CON TECNOLOGÍAS ALTERNATIVAS

¿QUÉ?
Conceptualizar tecnologías alternativas para la produc-
ción de alimentos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Todos juntos, repasan los conceptos: TECNOLOGÍAS 
CONVENCIONALES y TECNOLOGÍAS ANCESTRALES.

En la pizarra, el/la docente dibuja un cuadro con dos co-
lumnas: una columna se titula Agricultura Convencional 
y la otra columna se titula Agricultura Ancestral. 

El/la docente da las siguientes consignas para llenar el 
cuadro de manera colectiva y participativa:

• ¿Se utiliza maquinaria?
• ¿Se utilizan herramientas?
• ¿Se utilizan productos químicos?
• ¿Es saludable para el ser humano?
• ¿Es saludable para los animales?
• ¿Es saludable para las plantas?
• ¿Contamina el agua?
• ¿Contamina el suelo?
• ¿Es amigable con el medio ambiente?

Como actividad final, los estudiantes crean una tercera 
columna denominada TECNOLOGÍAS ALTERNATIVAS y 
responden a las mismas consignas. Deberán consultar 
el Anexo 1 para realizar el ejercicio.

¿CON QUÉ?

• Pizarra
• Marcadores o tiza
• Una copia de la Hoja de Trabajo: Tipos de agricul-

tura alternativa (Anexo 1) para cada estudiante

¿TIEMPO?
El/la docente define el tiempo para la entrega del 
trabajo

TERCER MOMENTO: VALORACIÓN Y PRODUCCIÓN
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¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Los estudiantes se organizan en grupos de cuatro per-
sonas. Cada grupo elige un alimento procesado (queso, 
pan, fideos, etc.).

El/la docente plantea la siguiente consigna de trabajo: 

• Cada grupo debe diseñar una tecnología de produc-
ción ALTERNATIVA para el alimento asignado a su 
grupo considerando lo siguiente:

 - Materia prima
 - Cuidado del medio ambiente 
 - Cuidado de la salud de las personas
 - Elaboración económica

¡NO SE TRATA DE ENRIQUECER A NADIE, SE TRATA DE 
ALIMENTAR A TODOS!

¿CON QUÉ? • Libros, internet, consulta a profesionales del área

¿TIEMPO? 45 minutos

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TIPOS DE TECNOLOGÍAS PARA LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Analizaremos el impacto del uso de las tecnologías de 
producción de alimentos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Cada grupo realizará una presentación sobre el alimento 
que eligieron en la anterior actividad. Las presentacio-
nes se podrán realizar mediante diferentes formatos: 
diapositivas, cuadros, mapas conceptuales, maquetas, 
monólogo, etc. 

El/la docente da la siguiente consigna acerca de las 
presentaciones a elaborarse:

• Las presentaciones deberán enfocarse en describir 
qué tecnologías son las más adecuadas para la 
producción de ese alimento y por qué. 

¿CON QUÉ?
• Diapositivas, cuadros, mapas conceptuales, ma-

quetas, monologo, entre otros

¿TIEMPO? Designado por el docente

CUARTO MOMENTO: EVALUACIÓN
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS ANCESTRALES DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Relacionar tiempos y hechos  históricos para determinar 
tecnologías propias de cada época

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente distribuye la Hoja de Trabajo: Relacionar 
procesos históricos de producción de alimentos (Anexo 
2) a cada estudiante. 

El/la docente da la siguiente consigna:

• Leemos atentamente las consignas de trabajo para 
realizar las actividades establecidas

De manera individual, los estudiantes realizan las activi-
dades descritas en la ficha. 

¿CON QUÉ?
• Una copia de la Hoja de Trabajo: Relacionar proce-

sos históricos de producción de alimentos (Anexo 
2) para cada estudiante

¿TIEMPO? 30 minutos

CIENCIAS SOCIALES

PRIMER MOMENTO: PRÁCTICA

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
EVOLUCIÓN DE LAS TECNOLOGÍAS DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Ordenar temporalmente una secuencia de hechos para 
identificar su proceso de evolución 

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente distribuye la Hoja de Trabajo: Ordenar 
la evolución histórica del proceso de refrigeración de 
alimentos (Anexo 3) a cada estudiante. 

El/la docente da la siguiente consigna:

• Leemos atentamente las consignas de trabajo para 
realizar las actividades establecidas

De manera individual, los estudiantes realizan las activi-
dades descritas en la ficha.

SEGUNDO MOMENTO: TEORÍA
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS ALTERNATIVAS ACTUALES PARA PRODUCIR ALIMENTOS

¿QUÉ? Analizando datos históricos realizamos predicciones 

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente distribuye la Hoja de Trabajo: Predicción 
histórica de tecnologías alternativas de producción de 
alimentos (Anexo 4) a cada estudiante. 

El/la docente da la siguiente consigna:

• Leemos atentamente las consignas de trabajo para 
realizar las actividades establecidas

De manera individual, los estudiantes realizan las activi-
dades descritas en la ficha.

¿CON QUÉ?
• Una copia de la Hoja de Trabajo: Predicción histó-

rica de tecnologías alternativas de producción de 
alimentos (Anexo 4) para cada estudiante

¿TIEMPO? 30 minutos

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
EVOLUCIÓN HISTÓRICA DE TECNOLOGÍAS DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ? Realizar recorridos históricos

¿CON QUÉ?
• Una copia de la Hoja de Trabajo: Ordenar la 

evolución histórica del proceso de refrigeración de 
alimentos (Anexo 3) para cada estudiante

¿TIEMPO? 30 minutos

TERCER MOMENTO VALORACIÓN Y PRODUCCIÓN

CUARTO MOMENTO: EVALUACIÓN
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¿CÓMO LO VAMOS A HACER? ¿CON QUÉ? ¿TIEMPO?

El/la docente organiza a los 
estudiantes en grupos de cinco 
personas.

5 minutos

Cada grupo elige, por afinidad, un 
alimento del cuál realizar un reco-
rrido histórico acerca de la evolu-
ción de las tecnologías empleadas 
para producirlo.

5 minutos

Cada grupo realiza una inves-
tigación documental de textos 
históricos acerca de la evolución de 
las tecnologías de producción del 
alimento elegido.

• Libros, internet 
u otros

1 hora

Cada grupo elige un formato para 
presentar su investigación. Los for-
matos podrán ser: video, foto-his-
toria, comic o línea de tiempo.

• De acuerdo a la 
técnica elegida

1 hora

Cada grupo presenta su investiga-
ción al resto de la clase.

10 minutos 
por grupo
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COMUNICACIÓN Y LENGUAJE

PRIMER MOMENTO: PRÁCTICA

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
CONCEPTO DE TECNOLOGÍA

¿QUÉ? Construcción colectiva del concepto de tecnología

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente lleva a la clase un pedazo de charque y un 
chuño. Plantea la siguiente pregunta: 

• ¿Cuál fue el objetivo al producir ambos productos?

Esperamos a que la clase comparta sus respuestas 
mientras el/la docente acompaña el análisis para elegir 
la que más se aproxime al concepto clave: Conservación 
del alimento.

Una vez identificado el concepto clave, el/la docente 
enuncia la siguiente pregunta: 

• ¿Qué factores determinan si las personas pueden 
producir estos alimentos?

El/la docente ofrece tres posibles respuestas:

• Conocimientos 
• Herramientas 
• Insumos básicos (ingredientes)

El/la docente enuncia cuatro palabras para que los estu-
diantes escojan una que sea SINÓNIMO de “CONOCI-
MIENTOS” en el contexto de la temática del día:

• Experiencia
• Tecnología
• Necesidad
• Recursos

El/la docente solicita a los estudiantes organizarse en 
grupos de 5 personas. Cada grupo debe construir, colec-
tivamente, una definición de TECNOLOGÍA considerando 
los siguientes aspectos:

• Producir o hacer algo
• Mejorar el entorno y la vida
• Optimizar el tiempo
• Reducir costos

Todos comparten sus definiciones de forma oral.
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¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente lee en voz alta la siguiente definición:

• La palabra TECNOLOGIA viene “del griego tékhné 
(arte, técnica u oficio, que puede ser traducido como 
destreza) y logia (el estudio de algo). La tecnología es 
el conjunto de conocimientos con las que el hombre 
desarrolla un mejor entorno, más saludable, agra-
dable y sobre todo cómodo para la optimización de 
la vida. La tecnología SIEMPRE HA EXISTIDO, desde 
que los pueblos eran nómadas, hasta el día de hoy. La 
tecnología es la ciencia con la que el hombre estudia, 
analiza, repara y considera las mejores alternativas 
para poder tener una vida más plena, segura, tran-
quila y actual, que va en movimiento, en innovación, 
en evolución completa y revolucionando las diferentes 
industrias por todo el mundo, que van desde las mejo-
ras cotidianas de la vida, como las complicadas en la 
ingeniería, la informática, la física, la comunicación y 
por ende en la salud, ya en este campo de la medicina 
han aumentado mucho los logros para salvar vidas.” 

(Fuente:  http://peapt.blogspot.com/p/
que-es-la-tecnologia.html) 

Cada grupo identifica qué palabras o frases SI fueron 
identificadas y anotadas en las elaboraciones propias y 
cuáles NO.

¿CON QUÉ? • Un pedazo de charque y un chuño

¿TIEMPO? 40 minutos

SEGUNDO MOMENTO: TEORÍA

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGIAS ALTERNATIVAS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ? Comprensión  lectora

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente reparte el material Taller de lectura com-
prensiva (Anexo 5) a cada estudiante. 

Los estudiantes realizan la actividad siguiendo las 
instrucciones.

¿CON QUÉ?
• Una copia del Taller de lectura comprensiva (Ane-

xo 5) para cada estudiante

¿TIEMPO? 1 hora
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TERCER MOMENTO: VALORACIÓN Y PRODUCCIÓN

CUARTO MOMENTO: EVALUACIÓN

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGIAS ALTERNATIVAS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ? Producción escrita

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente reparte el material Taller de escritura 
(Anexo 6) a cada estudiante. 

Los estudiantes realizan la actividad siguiendo las 
instrucciones.

¿CON QUÉ?
• Una copia del Taller de escritura (Anexo 6) para 

cada estudiante

¿TIEMPO? 1 hora

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LAS TECNOLOGÍAS EN LA 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ? Producción de textos periodísticos: reportajes

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente evalúa los productos del taller de lectura y 
escritura para asignarles una valoración en su desarro-
llo curricular.

El/la docente evalúa la producción de los reportajes 
considerando los siguientes criterios:

• Que estos tengan elementos superestructurales 
textual

• Que estos tengan coherencia textual
• Que la presentación sea original y creativa

¿CON QUÉ?
• Tabla elaborada que define los criterios a ser 

evaluados en los talleres de lectura comprensiva 
y escritura

¿TIEMPO?
El/la docente define el tiempo para la entrega del 
trabajo.
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COSMOVISIONES, FILOSOFÍA Y SICOLOGÍA, 
VALORES, ESPIRITUALIDAD & RELIGIONES

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS PARA LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Adquirir conocimientos acerca del efecto de la luna 
sobre los seres vivos

¿CÓMO LO VAMOS A HACER? ¿CON QUÉ? ¿TIEMPO?

El/la docente organiza a los es-
tudiantes en parejas y pregunta:

• ¿Qué saben acerca del 
efecto de la LUNA sobre los 
seres vivos?

Los estudiantes se organizan en 
parejas para analizar la pregun-
ta. Posteriormente comparten 
sus ideas con los demás. 

El/la docente anota todas las 
ideas en la pizarra.

• Pizarra, marca-
dores o tiza

30-45 min.

Con las respuestas generadas 
y escritas en la pizarra, se 
procede a realizar un análisis 
conjunto. El/la docente da las 
siguientes consignas:

• ¿La luna afecta a los seres 
vivos? ¿Cómo?

• ¿Cómo sabemos que la 
luna afecta a los seres 
vivos?

• ¿Quién nos lo ha enseñado? 
• ¿Quién le enseñó a la 

persona que nos enseñó a 
nosotros?

• Actualmente ¿creen que 
se utiliza el calendario 
lunar para la producción de 
alimentos?

Respuestas generadas 
por los estudiantes

30-45 min.

PRIMER MOMENTO: PRÁCTICA
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
EL CALENDARIO LUNAR COMO TECNOLOGÍA ANCESTRAL Y ACTUAL 
PARA LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ? Conocer las fases lunares

¿CÓMO LO VAMOS A HACER? ¿CON QUÉ? ¿TIEMPO?

El/la docente da la siguiente consigna:

• ¿Qué fases de la luna conocen?

Cada estudiante que identifica una 
fase lunar debe dibujarla en la 
pizarra.

PALABRAS CLAVE DEL CICLO LUNAR 
PARA SER UTILIZADAS EN LA ACTI-
VIDAD:

• Luna nueva
• Luna creciente
• Luna menguante
• Luna llena

• Pizarra, 
marcadores, 

tiza
30 min.

Una vez terminada la actividad, el/la 
docente reparte la Hoja de Trabajo: 
Fases de la luna válidas para el he-
misferio sur (Anexo 7) a los estudian-
tes y da las siguientes consignas:

• Durante una semana, observen 
la luna durante unos minutos 
cada noche y compárenla con las 
imágenes de la luna que están en 
su hoja de trabajo.

• El momento de comparar la luna 
con las imágenes, piensen: ¿La 
luna se ve igual todos los días? 
¿En qué fase está esta noche la 
luna? ¿Cuántos días tardará la 
luna en cambiar de fase? 

Cada día, por una semana, el/la do-
cente inicia la clase permitiendo a los 
estudiantes compartir sus observa-
ciones de la noche anterior. 

• Una copia 
de la Hoja 
de Trabajo: 
Fases de la 
luna válidas 
para el 
hemisferio 
sur (Anexo 
7) para cada 
estudiante

1 semana

SEGUNDO MOMENTO: TEORÍA



6060606060606060606060606060606060606060606060606060606060606060606060606060

TERCER MOMENTO: VALORACIÓN Y PRODUCCIÓN

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
LA LUNA COMO TECNOLOGÍA PARA LA PRODUCCIÓN DE HORTALIZAS 
Y FRUTAS 

¿QUÉ?
Adquirir conocimientos acerca de la influencia de la luna 
en la producción agrícola

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente organiza a los estudiantes en grupos. Ha-
ciendo uso de libros, revistas, internet u otros recursos, 
cada grupo debe investigar:

• ¿Cuál es la influencia de la luna en el crecimiento de 
las plantas?

• ¿Cómo afectan los ciclos de la luna en la producción 
agrícola?

Los estudiantes deben elaborar una presentación y 
compartir su investigación con los demás. 

Al final de las presentaciones, el/la docente puede optar 
por organizar una jornada de debate en torno a las 
siguientes pautas: 

• El uso del calendario lunar en la agricultura actual, 
en nuestra región.

• ¿El ciclo lunar influye de manera positiva o negativa 
en la vida de los seres humanos?

• ¿El ciclo lunar influye de manera positiva o negativa 
en la Madre Tierra y los seres vivos que la habitan?

¿CON QUÉ?
• Libros, revistas, internet, etc.
• Papelógrafos, marcadores

¿TIEMPO? 30-45 min.

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍA  PARA LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Elaborar un calendario lunar para la producción en 
nuestra comunidad educativa

CUARTO MOMENTO: EVALUACIÓN
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¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Haciendo uso del recurso pedagógico de su preferencia 
(diapositivas, cuadros, mapas conceptuales, maquetas, 
etc.), cada estudiante deberá elaborar un calendario lu-
nar para un trimestre. Cada calendario deberá especifi-
car cuándo realizar las diferentes actividades agrícolas: 
siembra, poda, riego, control de plagas, cosecha y otros.

Para realizar esta actividad pueden utilizar la Hoja de 
Trabajo: Fases lunares y el comportamiento de las plan-
tas (Anexo 8) como referencia.

¿CON QUÉ?

• Diapositivas, cuadros, mapas conceptuales, ma-
quetas u otros

• Una copia de la Hoja de Trabajo: Fases lunares y 
el comportamiento de las plantas (Anexo 8) para 
cada estudiante

¿TIEMPO? Designado por el docente
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GEOGRAFÍA

PRIMER MOMENTO: PRÁCTICA

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS EN BOLIVIA

¿QUÉ? Conceptualizar  la tecnología y desde cuándo existe

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente organiza el espacio para generar un 
debate entre todos los estudiantes. Se pueden organizar 
las sillas en media luna para que todos los estudiantes 
tengan contacto visual entre sí.

El/la docente invita a los estudiantes a realizar un análi-
sis en base a las siguientes consignas: 

• ¿Qué es la tecnología?
• ¿Desde cuándo existe?
• ¿Ejemplos de tecnología?
• ¿Qué se entiende por TECNOLOGÍAS ALTERNATIVAS?

Mientras se realiza el debate el/la docente hace un lis-
tado en la pizarra de las principales ideas identificadas 
durante la conversación.

Los estudiantes identifican si la lista representa las 
ideas principales que se han identificado durante el 
debate o caso contrario complementan la lista con ideas 
nuevas.

¿CON QUÉ? • Pizarra, tizas o marcadores

¿TIEMPO? 20 minutos

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TIPOS DE TECNOLOGIAS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Analizar las tecnologías utilizadas en la cadena de 
alimentos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente reparte la Hoja de Trabajo: Cadena de 
alimentos (Anexo 9) a cada estudiante y pide a los alum-
nos organizarse en grupos de cinco personas. 

SEGUNDO MOMENTO: TEORÍA
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS DE PRODUCCIÓN EXISTENTES

¿QUÉ?
Identificar las tecnologias de producción de alimentos 
en cada una de las regiones 

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente solicita a los estudiantes organizarse en 
grupos de cinco personas. 

El/la docente da las siguientes consignas para la investi-
gación en grupo: 

• ¿Qué alimentos se producen en Bolivia?
• ¿Cuál es el potencial productivo (específicamente en 

lo vinculado a alimentos) de cada región geográfica 
(Oriente, Valles y Altiplano)?

• ¿Cómo funciona la cadena de alimentos en cada una 
de las regiones?

• ¿Cuáles son las tecnologías utilizadas en cada 
fase de la cadena de alimentos en cada una de las 
regiones?

Con la información obtenida los estudiantes presentan 
sus investigaciones y debaten acerca del tipo de TEC-
NOLOGÍAS que se utilizan en cada una de las fases de 
la CADENA DE ALIMENTOS en cada una de las regiones 
del país.

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Para realizar la actividad, el/la docente da las siguientes 
consignas de trabajo:

• Los grupos deberán analizar el cuadro del Anexo 9.
• En un papelógrafo, cada grupo deberá dibujar la 

cadena de alimentos en relación al alimento elegido.
• Una vez concluido el trabajo, cada grupo presentará 

sus gráficos en clase para ser analizado e identificar 
si las etapas que se han ilustrado  corresponden 
tanto a la cadena y al alimento elegido.

¿CON QUÉ?

• Una copia de la Hoja de Trabajo: Cadena de ali-
mentos (Anexo 9) para cada grupo

• Cinco papelógrafos, marcadores
• Libros, revistas y/o internet

¿TIEMPO? 20 minutos
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¿CON QUÉ?
• Papelógrafos, marcadores
• Libros, revistas y/o internet

¿TIEMPO? 20 minutos

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS DE PRODUCCIÓN ANCESTRALES

¿QUÉ? Analizar las tecnologías de producción ancestrales

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente solicita a los estudiantes organizarse 
en grupos de cinco personas. Los estudiantes debe-
rán investigar cuál es el potencial productivo de cada 
departamento del país. Para ello, cada grupo elige un 
departamento y responde a las siguientes preguntas:

• ¿Cuál es el potencial productivo del departamento?
• ¿Qué TECNOLOGÍAS (herramientas, instrumentos o 

maquinaria) se utilizan para producir alimentos en el 
departamento?

• Actualmente, ¿cómo funciona la cadena de alimentos 
del departamento?

Una vez concluido el ejercicio en grupos, un represen-
tante de cada grupo comparte las respuestas con los 
demás estudiantes.

El/la docente anota las respuestas en la pizarra a modo 
de comparar las mismas. El/la docente invita a los 
estudiantes a realizar una reflexión colectiva sobre las 
diferentes respuestas.

¿CON QUÉ?
• Pizarra
• Papelógrafos, marcadores
• Libros, revistas y/o internet

¿TIEMPO? 30 minutos
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS DE PRODUCCIÓN ACTUALES

¿QUÉ? Analizar las tecnologías de producción actuales

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente solicita a los estudiantes organizarse en 
los mismos grupos de la actividad anterior.

Los estudiantes deberán investigar cuál fue, hace 50 
años, el potencial productivo del departamento que 
eligieron en la anterior actividad. Cada grupo responde a 
las siguientes preguntas:

• Hace 50 años, ¿cuál fue el potencial productivo de 
este departamento?

• ¿Este potencial productivo es el mismo que hoy? 
• Hace 50 años, ¿qué tecnologías (herramientas, 

instrumentos y/o maquinaria) se utilizaban para 
producir alimentos? 

• Hace 50 años, ¿cómo funcionaba la cadena de ali-
mentos en cada una de las regiones?

Una vez concluido el ejercicio en grupos, un represen-
tante de cada grupo comparte las respuestas con los 
demás estudiantes. El/la docente anota las respuestas 
en la pizarra a modo de comparar las mismas. El/la 
docente invita a los estudiantes a realizar una reflexión 
colectiva sobre las diferentes respuestas.

¿CON QUÉ?
• Papelógrafos, marcadores
• Libros, revistas y/o internet
• Entrevistas a adultos mayores

¿TIEMPO? 40 minutos

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS DE PRODUCIÓN ALTERNATIVAS

¿QUÉ? Analizar las tecnologías de producción alternativas

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente solicita a los estudiantes organizarse en 
los mismos grupos de la anterior actividad.

Los grupos deberán investigar qué es AGROECOLOGÍA 
y AGRICULTURA URBANA. Cada grupo responde a las 
siguientes preguntas:
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¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

• ¿Qué productos bolivianos son AGROECOLÓGICOS? 
• ¿En qué departamento se producen estos alimentos?
• ¿Por qué son AGROECOLÓGICOS?
• ¿Qué es la agricultura urbana?
• ¿En qué departamentos de Bolivia se practica la 

Agricultura Urbana?
• ¿Por qué sería adecuado referirse a este tipo de 

producción como TECNOLOGÍA ALTERNATIVA? 

Una vez concluido el ejercicio en grupos, un represen-
tante de cada grupo comparte las respuestas con los 
demás estudiantes.

El/la docente anota las respuestas en la pizarra a modo 
de comparar las mismas. El/la docente invita a los 
estudiantes a realizar una reflexión colectiva sobre las 
diferentes respuestas. 

¿CON QUÉ?
• Papelógrafos, marcadores
• Libros, revistas y/o internet

¿TIEMPO? 40-45 min.

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
IMPORTANCIA DE UNA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS ALTERNATIVA

¿QUÉ? Diseñaremos un sistema alimentario alternativo

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente solicita a los estudiantes que conformen 
tres grupos.

Cada grupo debe elegir un producto cárnico y estudiarlo 
en la región designada: carne de res en el oriente, pollo 
en los valles y pescado en el altiplano.

El/la docente da la siguiente consigna:

• Con los conocimientos adquiridos acerca de TECNO-
LOGÍAS DE PRODUCCIÓN ANCESTRALES Y ACTUA-
LES, elaboren un sistema alimentario ALTERNATIVO 
para el producto cárnico elegido por región.

Una vez que todos los grupos elaboren su propuesta 
ilustrada en un papelógrafo comparten con la clase y 
analizan si cada una de las presentaciones puede consi-
derarse como una PRODUCCIÓN ALTERNATIVA.

TERCER MOMENTO: VALORACIÓN Y PRODUCCIÓN
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CUARTO MOMENTO: EVALUACIÓN

¿CON QUÉ?
• Papelógrafos, marcadores
• Libros, revistas y/o internet

¿TIEMPO? 40 minutos

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS EN BOLIVIA

¿QUÉ?
Evaluamos los conceptos de tecnologías en la produc-
ción de alimentos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Haciendo uso del recurso de su preferencia (libros, re-
vistas, periódicos, internet, etc.), cada estudiante deberá 
elaborar un collage (digital, impreso o dibujado) de fotos 
y/o imágenes que explica un SISTEMA PRODUCTIVO 
desde dos puntos de vista: ANCESTRAL y ACTUAL y 
ALTERNATIVO.

¿CON QUÉ?
• Papelógrafos, marcadores
• Libros, revistas, periódicos, internet, etc.

¿TIEMPO?
El docente define el tiempo para la entrega de estos 
trabajos de investigación
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MATEMÁTICAS

PRIMER MOMENTO: PRÁCTICA

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
QUÉ SON Y CÓMO SE CONSTRUYEN  ALGUNAS TECNOLOGÍAS  
DE PRODUCCIÓN

¿QUÉ?
Comprensión del concepto de ángulo y tipos   
de pendiente 

¿CÓMO LO VAMOS A HACER? ¿CON QUÉ? ¿TIEMPO?

Antes del inicio de clase, el/
la docente dibuja un terreno 
con una pendiente de 45° en la 
pizarra.

El/la docente plantea el siguien-
te problema:

• Tenemos un terreno que 
tiene una pendiente de 45° 
(muestra el dibujo que está 
en la pizarra). 

• En este terreno, queremos 
implementar una terraza o 
anden para cultivar.

• Tenemos tres herramientas 
disponibles para nivelar 
el terreno: nivel en A, 
plomada y escuadra (ver 
Hoja de Trabajo: Lamina de 
herramientas - Anexo 10)

• ¿Cuál de estas herramien-
tas es la adecuada para 
nivelar el terreno donde se 
va a producir alimentos? 
¿Por qué? ¿Por qué no 
utilizaríamos las otras dos 
herramientas?

• Pizarra, tiza o 
marcadores

• Una copia de la 
Hoja de Trabajo: 
Lámina de 
instrumentos 
(Anexo 10) para 
cada estudiante

10 minutos

El/la docente organiza a los 
estudiantes en grupos de tres 
personas. Cada grupo presenta 
sus respuestas y se comparan 
las mismas. 

20 minutos
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SEGUNDO MOMENTO: TEORÍA

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
QUÉ SON LOS ANDENES O TERRAZAS DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Comprensión de las nociones de ecuaciones lineales, fac-
torización, operaciones algebraicas, funciones algebraicas 
y funciones lineales

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Con la experiencia de resolución de los anteriores proble-
mas de matemática, el/la docente explica los conceptos 
de las nociones lógicas desarrolladas: ecuaciones lineales, 
factorización, operaciones algebraicas y funciones lineales.

¿CON QUÉ? • Pizarra, tiza o marcadores

¿TIEMPO? 30 minutos

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
QUÉ SON LOS ANDENES O TERRAZAS DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Evaluamos la resolución de problemas con las nociones de 
ecuaciones lineales, factorización, operaciones algebrai-
cas, funciones algebraicas y funciones lineales

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente solicita a los estudiantes contar con los 
siguientes materiales para realizar las actividades de la 
jornada: lápices, calculadora, borrador.

El/la docente reparte las Hojas de Trabajo: Fichas de Pro-
blemas 1, 2 y 3 (Anexo 11, 12 y 13) a cada estudiante. 

El/la docente da la siguiente consigna: 

• Leemos atentamente el planteamiento del problema y 
procedemos a su resolución para poder evaluar nues-
tro grado de comprensión del uso de estas nociones 
lógicas: ecuaciones lineales, factorización, operaciones 
algebraicas y funciones lineales.

¿CON QUÉ?
• Una copia de las Hojas de Trabajo: Fichas de Proble-

mas 1, 2 y 3 (Anexo 11, 12 Y 13) para cada estudiante

¿TIEMPO? 40 minutos

TERCER MOMENTO: VALORACIÓN Y PRODUCCIÓN
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QUÍMICA

PRIMER MOMENTO: PRÁCTICA

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
PESTICIDAS QUÍMICOS

¿QUÉ? Conocer los pesticidas químicos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente plantea las siguientes interrogantes:

• ¿Qué saben acerca de los productos que se utilizan 
para proteger a las plantas del ataque de plagas?

• ¿Saben cómo surgió el uso de productos químicos 
para la protección de las plantas que actualmente se 
utilizan?

Conversamos en grupo mientas que el/la docente regis-
tra las respuestas en la pizarra.

El/la docente anima a la clase a revisar y ampliar las 
respuestas identificadas proyectando un video en clase: 
“La Increíble Historia del Agente Naranja” (https://www.
youtube.com/watch?v=Ri9Vzw37rdI) 

¿CON QUÉ?
• Video “La Increíble Historia del Agente Naranja”
• Reproductor de video, proyector o televisor

¿TIEMPO? 20-30 min.

SEGUNDO MOMENTO: TEORÍA

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
PESTICIDAS PARA LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Conocer el uso y el funcionamiento de los pesticidas 
para la producción de alimentos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente solicita a los estudiantes organizarse en 
parejas. Cada grupo deberá investigar:

• Comúnmente, ¿qué pesticidas se utilizan para la 
producción de hortalizas? 

• ¿Qué color de etiqueta tienen esos pesticidas: rojo, 
amarillo, verde y/o azul?

• ¿Cuáles son las diferencias que existen entre estos 
diferentes tipos de pesticidas?

• De los pesticidas que se utilizan, ¿cuáles son sisté-
micos y cuáles de contacto? 
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
COMPUESTOS QUÍMICOS DE LOS PESTICIDAS

¿QUÉ?
Conocer los compuestos químicos básicos de los pesti-
cidas

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El docente organiza a los estudiantes en cinco grupos. 
Al sorteo, se asigna un compuesto químico de pesticidas 
a cada grupo:

• Organoclorados
• Organofosforados
• Carbamatos
• Piretroides
• Biperidinas

Haciendo uso de sus celulares, los estudiantes deben 
investigar:

• La estructura química básica del pesticida asig-
nado

• Ejemplos de otros pesticidas que contienen los 
mismos compuestos

Además, cada grupo deberá responder a la pregunta: 

• ¿Este pesticida se utiliza en Bolivia?

Las respuestas deberán ser anotadas en un papelógra-
fo. Una vez concluido el ejercicio, cada grupo expone sus 
resultados ante los demás. 

¿CON QUÉ?
• Celulares
• Papelógrafos,marcadores

¿TIEMPO? 40-45 min.

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

*Los estudiantes podrán realizar encuestas para reali-
zar su investigación.

Al finalizar su investigación, cada grupo deberá com-
partir sus resultados en clase. El/la docente anota las 
diferentes respuestas en la pizarra.

¿CON QUÉ?
• Libros y/o internet 
• Opcional: Encuestas

¿TIEMPO? 2 periodos
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
EFECTOS EN LA SALUD POR EL USO DE LOS PESTICIDAS

¿QUÉ? Conocer los impactos de los pesticidas en la salud

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El profesor divide la clase en cuatro grupos. A cada 
grupo se le designa un color: rojo, amarillo, verde o 
azul (cada color representa un grado de toxicidad de los 
pesticidas). 

Cada grupo deberá investigar:

• Los daños a la salud que pueden ocasionar los 
pesticidas de ese color.

• Ejemplos de productos (frutas y/o verduras) que 
son producidos utilizando el pesticida de ese color.

• Qué efectos tienen los pesticidas de ese color 
sobre el medio ambiente.

¿CON QUÉ?
• Celulares
• Papelógrafos,marcadores

¿TIEMPO? 40-45 min.

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
LA QUÍMICA Y SU RELACIÓN CON LOS ALIMENTOS

¿QUÉ? Feria de química con los estudiantes

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente da la siguiente consigna: 

• Prepararemos una feria para sensibilizar a la comu-
nidad acerca del uso de los pesticidas.

El/la docente organiza a los estudiantes en grupos. Cada 
grupo deberá elaborar material informativo sobre:

• Qué son los pesticidas
• Usos de los pesticidas
• Pesticidas en Bolivia
• Pesticidas en nuestros alimentos
• Etiquetas y grados de toxicidad

¿CON QUÉ?
• Cualquier recurso que los estudiantes quieran 

utilizar para llevar a cabo la feria informativa

¿TIEMPO? El docente decide el tiempo

TERCER MOMENTO: VALORACIÓN Y PRODUCCIÓN
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
LOS PESTICIDAS COMO TECNOLOGÍA DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Un ensayo de los pesticidas como tecnología de produc-
ción de alimentos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Cada estudiante debe presentar un ensayo, escrito a pul-
so, sobre su opinión acerca del uso de PESTICIDAS. 

Para realizar los ensayos, el/la docente sugiere tomar en 
cuenta las siguientes pautas:

• El proceso de elaboración de los pesticidas
• La composición química de los pesticidas 
• Los efectos en la salud a raíz del uso de los pesticidas
• Los efectos ambientales del uso de los pesticidas
• Alternativas de producción

¿CON QUÉ? • 5 hojas bond por estudiante

¿TIEMPO?
El docente define el tiempo para la elaboración y presen-
tación del producto

CUARTO MOMENTO: EVALUACIÓN
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TÉCNICA Y TECNOLÓGICA

PRIMER MOMENTO: PRÁCTICA

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
CONCEPTO DE TECNOLOGÍA

¿QUÉ? Conceptualizar tecnología

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente reparte una ficha de papel a cada estu-
diante. En la ficha, los estudiantes deberán responder a 
dos preguntas:

• ¿Qué entiendes por tecnología?
• ¿Desde cuándo crees que existe la tecnología?

*No es necesario que los estudiantes escriban su nom-
bre en las fichas.

El/la docente recoge las fichas y las coloca en el piza-
rrón. Entre todos los estudiantes, y con la ayuda de las 
fichas que han escrito y del docente, forman una sola 
respuesta para cada pregunta. La respuesta final se 
analiza en grupo. 

¿CON QUÉ?

• Fichas de papel
• Adhesivo. 
• Pizarra.
• Marcadores o tiza.

¿TIEMPO? 30 minutos

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Analizar las tecnologías que se utilizan en la producción 
de alimentos 

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Los estudiantes se organizan en parejas y eligen una 
fruta o verdura para realizar la actividad. Haciendo 
uso de libros, revistas, periódicos y/o internet deberán 
describir el PROCESO DE PRODUCCIÓN del alimento 
elegido, desde la preparación del suelo para la siembra, 
hasta la cosecha.

En el primer papelógrafo, cada grupo deberá dibujar el 
proceso de producción (en pasos sencillos). 

SEGUNDO MOMENTO: TEORÍA
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CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Analizar las tecnologías que podemos utilizar en la comuni-
dad, la casa y la escuela

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

Los estudiantes se organizan en grupos de cuatro perso-
nas. Cada grupo deberá analizar los papelógrafos elabora-
dos en la clase anterior.

El/la docente plantea para el trabajo en grupo las siguien-
tes interrogantes: 

• ¿Cuál de las herramientas y/o maquinaria de las que 
hemos identificado sabemos utilizar (manipular, mane-
jar, conducir, etc.)?

• ¿Cuál de estas herramientas y/o maquinaria podemos 
construir o fabricar?

• ¿Cuál de estas herramientas y/o maquinaria podemos 
utilizar en casa?

• ¿De cuál de estas herramientas y/o maquinaria puedo 
prescindir para producir frutas o verduras? ¿Por qué?

• ¿Cuáles son las ventajas y/o desventajas de prescindir 
de estas herramientas y/o maquinaria?

• Las herramientas y/o maquinaria que utilizamos en la 
escuela, en casa o en la comunidad, ¿son tecnologías 
nuevas, complejas y caras?

Una vez concluidos los análisis de grupo se reúne toda la 
clase para hablar de manera conjunta y comparar respuestas. 

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

En el otro papelógrafo, deberán dibujar todas las herra-
mientas y/o maquinaria que se requieren para implemen-
tar cada etapa del proceso de producción.

Los estudiantes cuelgan sus papelógrafos en el aula hasta 
la siguiente clase.

¿CON QUÉ?
• Dos papelógrafos por grupo
• Marcadores
• Colores

¿TIEMPO? 30 minutos

TERCER MOMENTO: VALORACIÓN Y PRODUCCIÓN
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¿CON QUÉ? • Papelógrafos elaborados en la clase anterior

¿TIEMPO? 30 minutos

CUARTO MOMENTO: EVALUACIÓN

CONTENIDOS DEL TEMA GENERADOR 
TECNOLOGÍAS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS

¿QUÉ?
Evaluar la comprensión de las tecnologías en la producción 
de alimentos

¿CÓMO LO 
VAMOS A 
HACER?

El/la docente le asigna una fruta o verdura a cada estudiante.

Cada estudiante realiza un álbum de dibujos y descripcio-
nes escritas de diferentes TECNOLOGÍAS que se pueden 
emplear en cada fase de producción (siembra, labores cul-
turales y cosecha) de la fruta o verdura que le fue asignada.

La clase en conjunto realiza una presentación de sus traba-
jos para evaluar si las tecnologías identificadas son las que 
corresponden al cultivo.

¿CON QUÉ? • Papel, lápices, colores, marcadores, etc.

¿TIEMPO? El docente decide el tiempo para la actividad
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GLOSARIO
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GLOSARIO
 
ALIMENTO: es una sustancia o un producto apto para 
el consumo humano, que aporta energías y nutrientes 
al cuerpo para su crecimiento y desarrollo óptimo.

ALIMENTACIÓN: es el acto de proveerse de alimentos 
para satisfacer el hambre y para tener fuerzas para 
trabajar o jugar. Las personas, además, comen para 
crecer y desarrollarse, reforzar el sistema inmunoló-
gico y prevenir las enfermedades.

ANCESTRAL: perteneciente o relativo a los antepasa-
dos; remoto o muy lejano en el pasado; procedente de 
una tradición remota o muy antigua. 

ANTROPOCÉNTRICO: concepto filosófico que afirma 
que el hombre es centro del universo.



79

AUTÓCTONO: originario del país o región en que vive, 
se encuentra o se da.

NUTRIRSE: proceso que ocurre dentro del orga-
nismo; es la selección natural que hace el cuerpo 
mediante la cual rescata los nutrientes más im-
portantes y de mayor función para al final llevarlo a 
nuestras células.

SALUDABLE: que es bueno o beneficioso para la sa-
lud o que la proporciona.

TRADICIONAL: transmisión de noticias, composicio-
nes literarias, doctrinas, ritos, costumbres, etc., he-
cha de generación en generación.*

 

*Fuente: Real Academia Española. Diccionario.  

www.dle.rae.es  

http://www.dle.rae.es
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