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DESCRIPCION GENERAL
DEL PLAN DE ESTUDIOS

A lo largo de este programa de estudios, los estudiantes:

Aprenderan como se desperdician los alimentos y la importancia
de reducir el desperdicio alimentario.

Desarrollaran una mayor apreciacion por los alimentos, los
recursos que se utilizan para producirlos y las diversas formas en
que se pueden aprovechar.

Adoptaran habitos de consumo y utilizacion de alimentos que
reduzcan el desperdicio.

Ampliaran la variedad de alimentos que consumen para superar las
preferencias alimentarias limitadas que pueden generar
desperdicio.

Aprenderan a preparar alimentos a su gusto, lo que reducira la
probabilidad de que los descarten por no gustarles.

Aprenderan a reutilizar restos de comida y sobras tanto en la
cocina como en el jardin.

Aumentaran su capacidad para reciclar tanto los restos de comida
como los envases de alimentos.




LECCION §:
€L RECORRIDO DE
LOS ALIMENTOS DE
LA GRANJA A LA
MESA

Serie sobre la reduccion del

desperdicio de alimentos
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LECCiON J: PUNTOS CLAVE

01 - Alimentos y recursos

desperdiciados
Cuando desperdiciamos comida, no solo

estamos desperdiciando alimentos que podrian
servir para alimentarnos, sino que también
estamos desperdiciando los recursos que se
utilizan para cultivar y producir nuestros
alimentos y hacer que lleguen a nuestras
mesas.

02- ;Como llego hasta alli?
El cultivo, la fabricacién, el envasado, el
transporte, la venta y la preparacién de
alimentos implican numerosos pasos y
Tecursos.

03-;Donde estan los residuos?

La reduccién del desperdicio de alimentos
puede lograrse en cada etapa del sistema
alimentario, desde Las granjas y los fabricantes
de alimentos hasta las empresas, Los
restaurantes, Las escuelas y Los hogares.
Sorprendentemente, la mayor parte del
desperdicio de alimentos ocurre en nuestros
propios hogares, ya que aproximadamente el
42% de todo el desperdicio de alimentos en
Estados Unidos se produce a nivel doméstico.




Sirve porciones mas pequenas de
comida. Recuerda que siempre puedes
servirte mas si todavia tienes

hambre. w@g

RECUERDOS B

) ;Anima a tu estudiante a registrar

sus actividades en su hoja de
seguimiento de desafios semanales|
7) Recuerda a tu alumno que traiga su
propio recipiente reutilizable para la
receta de KN de [a proxima semana.
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MEZCLA DE FRVUTOS

PREP: 10 MINUTOS

RACIONES: 6

INGREDIENTES:

e 1/2 TAZA DE PALOMITAS DE MAIZ

e 1/4 TAZA DE SEMILLAS DE GIRASOL O
CALABAZA

e 1/4 TAZA DE FRUTA DESHIDRATADA

e 1/4 TAZA DE COCO RALLADO (SIN
AZUCAR)

o 1/4 TAZA DE GARBANZOS TOSTADOS

e 2 CUCHARADAS DE CHISPAS DE
CHOCOLATE NEGRO

e PIMENTON Y/O CANELA

e SAL AL GUSTO

INSTRUCCIONES

1.MEZCLA TODOS LOS INGREDIENTES EN UN BOL.

2.CONSEJO DEL CHEF: PARA REALZAR EL SABOR DULCE DE LOS
INGREDIENTES, USA CANELA. PARA UN SABOR SALADO, USA
PIMENTON Y UNA PIZCA DE SAL. SI TIENES ALGUNA ALERGIA O TE
FALTA ALGUN INGREDIENTE, SIMPLEMENTE OMITELO O
SUSTITUYELO. jSE CREATIVO!




Las legumbres, como los garbanzog
de nuestra mezcla de frutos secos,
estan repletas de proteinas y fibra
que proporcionan a los ninos
energia constante y duradera para
mantenerse activos y
concentrados.

Ademas, son una opcion respetuosa
con el medio ambiente, ya que
requieren pocos recursos para su
cultivo y contribuyen a enriquecer

suelo al aportarle nitrogeno.




iGRACIAS Y

NOS VEMOS

LA PROXIMA
SEMANA!
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