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El año 2004 fue proclamado el Año Internacional del Arroz. Esta celebración promovió  un aumento de la producción  y un
mayor acceso a este cultivo alimentario vital, que da de comer a más de la mitad de la población mundial a la vez que
proporciona ingresos a millones de productores arroceros, procesadores y comerciantes.
El tema del Año Internacional del Arroz, “El Arroz es vida”, refleja la importancia del arroz como fuente básica de la
alimentación. Los sistemas basados en el arroz son esenciales para la seguridad alimentaria, mitigación de la pobreza y
aumento del sustento. El arroz es el alimento básico para más de la población mundial. Sólo en Asia, más de 2 mil millones
de personas obtienen del 60 al 70 por ciento de energía con el arroz y sus derivados.
(FAO- Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación)

¿Sabías qué?
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Los recursos en el planeta son suficientes para que todos sus
habitantes estén adecuadamente abastecidos, el problema
radica en la distribución desigual de estos recursos.
El estudio, "El estado del mundo 2004", elaborado por el
"Worldwatch Institute", ofrece datos impactantes: un ciudadano
de Estados Unidos consume ciento cincuenta veces más energía
que un nigeriano; los países occidentales gastamos en comida
para mascotas 17.000 millones de dólares frente a los 19.000
millones que se destinan a luchar contra el hambre; Occidente
gasta 4.000 millones de dólares más en cruceros que en
potabilizar el agua de países en vías de desarrollo. El apetito
consumidor que existe en el mundo no sólo ha perjudicado por
igual la vida de ricos y pobres, sino que mantiene un ritmo
insostenible.”

De hecho se puede estimar que haría falta un planeta tres veces
mayor que la Tierra para saciar la sed consumista global si el
modelo occidental se implanta en todo el planeta. En definitiva,
no es necesario consumir tantos alimentos pero sí cuidar las
características nutricionales de los alimentos que tomamos.

El 16 de Octubre de cada año se celebra el Día Mundial de la Alimentación para conmemorar
el establecimiento de la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentación en 1945.
El objetivo del Día Mundial de la Alimentación es crear mayor conciencia de la difícil situación
que viven las personas que padecen hambre y están malnutridas, y promover en todo el
mundo la unidad de la población en la lucha contra el hambre.

¿Sabías qué?

La quinua o quinoa era el alimento sagrado de antiguas culturas andinas, parte de las dietas
del pasado. Pero sus enormes cualidades han convertido a esta planta sudamericana en un
producto cargado de futuro.
La quinua es uno de los pocos alimentos de origen vegetal que es nutricionalmente
completo, es decir que presenta un adecuado balance de proteínas, carbohidratos y
minerales, necesarios para la vida humana.
La quinua es un alimento del hombre andino desde tiempo remotos; comenzó a formar parte
de la dieta de los seres humanos al menos 5.000 años antes de Cristo. La palabra quinua o
quinoa es de origen quechua. Era considerada un alimento sagrado, siendo empleada
además para usos medicinales.  Parece ser que en las fiestas religiosas la quinua se ofrecía al
dios Inti (Sol) en una fuente de oro, y cada año era el mismo Inca quien se encargaba de
iniciar la siembre en una importante ceremonia.
El valor nutritivo de la quinua es comparable al de la leche materna. Es un alimento completo
y muy superior a los alimentos de origen animal como carne, leche, huevos y pescado. Posee
un alto contenido de proteínas, carbohidratos, minerales y vitaminas que los hacen aptos para
la alimentación de personas que realizan grandes esfuerzos físicos, atletas, niños, mujeres
embarazadas, convalecientes y desnutridos crónicos. Muy rica es también en calcio y
magnesio.

El redescubrimiento de este tipo de alimentos olvidados podría contribuir a paliar el hambre en
las zonas más desfavorecidas del planeta y eliminar la dependencia excesiva de la humanidad
de unos pocos cultivos, que amenazan la seguridad alimentaria y debilita nuestros
organismos.

¿Conoces las propiedades de la Quinua?



Desde la escuela podemos dar pasos hacia un consumo
responsable y valorar con nuestros alumnos la
importancia de una alimentación sana y equilibrada  en
su crecimiento físico. Desde la perspectiva de la
interculturalidad podemos mostrar a los alumnos las
diferencias culturales en cuanto a los hábitos y usos
alimenticios en el planeta así como el respeto y el
conocimiento de la diversidad gastronómica mundial.

Cada oveja con su pareja
Los hábitos de alimentación han evolucionado
enormemente en las últimas décadas. Gracias a los
avances en las comunicaciones y el transporte hoy en día
podemos encontrar en el mercado productos de
alimentación de otros continentes y latitudes. Este
intercambio alimenticio es también un intercambio
cultural.

OBJETIVO

ACTIVIDAD 1

DESARROLLO

Grafico de imágenes en una columna ponemos niños de
diferentes países (chino, esquimal, marroquí, keniata,
mexicano, peruano, español…) y en la otra diferentes
alimentos más frecuentes en su dieta (arroz, foca, tortillas
de maíz, maíz, cus-cus, ugali, pan……). Los niños tienen
que hacer parejas.

¿Qué hacemos en...? a d
Programa de formación académica de maestros y maestras populares de los departamentos de
Cuscatlán y Cabañas.

El proyecto pretende mejorar las condiciones educativas de 10 comunidades rurales (5 del departamento de
Cuscatlán y 5 del departamento de cabañas) con una población escolar de 1680 niños y niñas. La acción se
centra en el apoyo a la formación universitaria y capacitación docente de los maestros y las maestras populares,
formación que es requisito fundamental para lograr su acreditación como maestros y maestras oficiales en las
escuelas donde ya están ejerciendo su labor pedagógica.

El S  lva  or

ACTIVIDAD2

Valorar la diversidad gastronómica que existe en el mundo.
Valorar y respetar el uso de costumbres diferentes a las

nuestras.

Dibujos para el dialogo
Los alimentos que tomamos en nuestra dieta, son fruto de

nuestra cultura y evolución a lo largo de la historia. Muchos
han sido los productos introducidos en nuestra gastronomía

traídos de América (patata, tomate, café), nuestros postres
son influencia del mundo árabe (mazapán, la almendra

etc…) la cebolla la trajeron nuestros antepasados de Asia y
un cereal como el trigo, tan común en nuestra dieta vino de

Egipto.

OBJETIVO

DESARROLLO

¿Se come o no se come?
El profesor plantea imágenes de animales y plantas (posibles
alimentos) y se cuestiona entre los alumnos la posibilidad de
utilizar estos animales y plantas como alimentos. ¿cómo se

consumen los alimentos: crudo, asado, hervido, frito (en
aceite de palma, de oliva, de girasol, mantequilla, manteca

de cordero, manteca de camello o foca o ballena….)
Imágenes de animales, plantas, minerales, líquidos…

Pescado (En Japón se come crudo en sushi y en Perú en el
Cebiche)

Cerdo (valorar la utilización de todas las partes del cerdo, así
como su consumo en crudo en embutidos y jamones,

comentar la prohibición coránica de no comer cerdo)
Vaca (en la India tiene una connotación religiosa, y no se

comen; mientras que en el resto del mundo se consumen
todas sus partes)

Algas Marinas ( en el sudeste asiático se consumen de la
misma forma que en España la lechuga)

¿Se comen los minerales? Sí, por ejemplo la sal.
¿y los tubérculos? La patata, la yuca, remolacha, etc…

¿Qué hacemos en...? e úP   r

A través de la representación que hacen los alumnos y
de los roles que asumen en la escenificación, podemos
valorar las costumbres culinarias de otros países y analizar
la cantidad de alimentos que habitualmente
consumimos y que vinieron hace cientos de años de
otras zonas del mundo. Con la practica de las
representaciones escénicas en el aula, conseguimos que
los alumnos tengan un mayor poder de comunicación y
análisis de una forma lúdica.

Representación teatral
A través de la representación teatral se pretende que el
niño sea consciente de que nuestra cultura gastronómica
actual es fruto de una mezcla de influencias de
muchísimas otras culturas. Reflexionar sobre el origen de
muchos productos que consumimos habitualmente y
que creemos originarios de nuestra cultura pero que
fueron traídos de otras zonas del mundo, como por
ejemplo, el tomate, la patata, el pimiento, la cebolla, el
mazapán, la almendra, el trigo, etc…

OBJETIVO

ACTIVIDAD 3

DESARROLLO

Los alumnos asumen diferentes roles; por ejemplo en la
figura de Marco Polo en sus viajes a China, en la figura de
Cristóbal Colón, en la figura de los árabes en la
colonización de España, etc….
Los alumnos previamente habrán tenido que investigar
(con ayuda del profesor, a través de internet, hablando
con cocineros de restaurantes de su zona, con el
cocinero del centro educativo…) como se vivía en esa
época en nuestro país y haber analizado que productos
alimenticios o de otro tipo (telas, instrumentos musicales,
etc…) introdujeron en España esas personas de sus
viajes por otras partes del mundo.
Los niños pueden representar a través de una obra el
momento en que vuelven de su viaje y explican a las
personas que habitaban España los productos que traen,
como se cosechan, se cocinan y se comen. Se trata hacer
ver al alumno que muchos de los productos que
utilizamos actualmente en nuestra dieta, fueron
introducidos hace cientos de años provenientes de otras
culturas.

ACTIVIDAD4
Mural sobre la nutrición y la

pirámide de alimentos
Las deficiencias que hay en algunos países a nivel

alimentario influyen en el desarrollo de los niños, dificultando
su supervivencia y limitando su longevidad y adecuado

desarrollo en todos los ámbitos de la vida.

OBJETIVO

DESARROLLO

Para esta actividad puede resultar muy útil para el profesor
disponer de un cuadro con la pirámide de la alimentación y

explicar previamente al alumno de que se trata.  Una vez
explicado esto, el profesor divide la clase en 4 grupos; se les

facilita cartulinas y rotuladores. A cada grupo se le da una
nacionalidad (Ex: Vietnam, Perú, España, Tanzania) y unas

pautas sobre su país (clima, geografía, tipos de cultivo, tipo
de ganado, nº de siembras y recolecciones anuales,

frecuencia de lluvias, nº de comidas diarias, acceso a
productos manufacturados-enlatados, envasados,

precocinados, etc…-).
Con esta información, se pide a los alumnos que elaboren la

pirámide de la alimentación que tienen los niños de esos
países.

Una vez que están elaboradas, se exponen y en plenaria se
comparan y ven las deficiencias de cada una.

En el contexto de la alimentación pretendemos que los
alumnos conozcan los fundamentos de la Pirámide de la

alimentación para que adquieran hábitos saludables y sepan
las cantidades de alimentos que han de tomar de cada

familia. Queremos que una vez elaborada su dieta
comparen su pirámide con la de otros niños del mundo.

“Establecimiento de Redes Educativas Rurales técnicas-agropecuarias en la Cuenca Catamayo-
Chira”

El proyecto se propone organizar y poner en funcionamiento un sistema organizativo innovador en escuelas
rurales de la cuenca Catamayo_Chira a través de una estructura de Redes Educativas. Estas Redes, formadas por
varios centros educativos de primaria y al menos uno de secundaria, establecerán un curriculum educativo con
componente agropecuario orientado a la gestión eficiente de recursos productivos de la zona y al fomento de una
cultura de integración binacional

Además la propuesta incluye la generación de espacios de relación entre los educadores de Perú y Ecuador,
fomentando una cultura de paz y de integración binacional.


