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APENDICE 2
EL VIGIA DE LA SALUD
DIARREA Y NUTRICION

( Elvigiadelasalud )
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Diagrama 2 Diarrea y nutricion.

Un vigia de la salud lleva a cabo una labor basica para la socie-
dad pues realiza acciones de apoyo a los miembros de su comuni-
dad, y por esto debe adquirir una preparacion adecuada en todos
los temas que trata el programa para cumplir su funcion eficien-
temente. En este proyecto se abordaran los aspectos relacionados
con la nutricion y una de las enfermedades mas comunes, la diarrea,
originada por la inadecuada preparacion de los alimentos vy la falta
de higiene.

la préctica comunitaria
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#/ Una manera de aprender: Leer,establecer relaciones y escribir
T a | ' l TEMATICA: La diarrea, una enfermedad peligrosa.

Logros

= Reconocer los agentes que causan la diarrea.

* |dentificar las costumbres alimenticias que predominan
en los miembyos de una comunidad en particular.

*  Desarrollar la habilidad para fabricar material creativo
como instrumento de apoyo.

* Incentivar el respeto por las opiniones de los demés.

Conocimientos previos
Con ofros tres companeros, responde las siguientes pre-
guntas:
1. ¢Qué érganos constituyen el sistema digestivo?
2. $Como se produce la diarrea?
3. ;Que relacion hay entre las infecciones del sistema
digestivo y el tipo de alimentos que se consumen?

Procedimiento

1. Coméntales a tus companeros cuéles son los habitos
alimenticios de tu familia y, a partir de la informacion
obtenida de todo el curso, elabora un cuadro resumen
con los puntos de coincidencia y de divergencia.

2. Concluye de forma general cudles son las costumbres
que predominan en las familias de una comunidad en
particular.

3. Lee el siguiente fragmento, que sera la base para la
elaboracion del material de apoyo.

¢Qué es la diarrea y como se produce?

Las infecciones y las enfermedades gastrointestinales
afectan el aprovechamiento de los alimentos por parte del
organismo. Si a esto se agrega una deficiente alimentacion o
subalimentacion en el hogar, el factor de riesgo de enferme-
dades infecciosas y diarreicas y la gravedad de las mismas
es mayor, lo que algunas veces ocasiona la muerte de los
ninos que las padecen.

Cuando las diarreas son frecuentes, los padres termi-
nan por acostumbrarse sin tener en cuenta que las lesiones
internas pueden ser mortales.

Las diarreas causan en el nifio una disminucién en la
aceptacion de alimentos, conocida como inapetencia, se al-
tera la absorcion de los nutrientes presentes en los alimentos
y aumenta la excrecion o pérdida de ellos.

La diarrea es el aumento del nimero de deposiciones
diarias; la materia fecal contiene mas agua de lo normal y se
vuelve mas blanda. Los nifios que toman leche matema a
veces presentan heces blandas, sin que esto sea considera-
do como diarrea.

Esta enfermedad es el resultado de una infeccion a ni-
vel intestinal, causada por bacterias, virus, hongos y proto-
Z00S, como las amebas.

Al presentar deposiciones seguidas el organismo pier-
de agua y minerales, principalmente sodio y potasio, los cua-
les deben ser recuperados lo antes posible, de lo contrario el
organismo puede morir por deshidratacion.

En estas situaciones, es necesario tener un adecuado
sistema de eliminacion de excretas y un permanente estado
de higiene tanto del hogar como de la persona afectada.

4.  Recorta hojas de cartulina de 33 cm de largo por 21 cm
de ancho; trazales un margen de 3 cm por cada lado y,
en cada una, fabrica una lamina alusiva a los principa-
les aspectos relacionados con la diarrea; disénalas con
la técnica que desees: dibujo, colage, sombra, pintura,
plastilina. Aunque no se exige un nimero determinado
de laminas, te sugerimos unas 10, pues debes tratar de
hacer un material completo y explicativo que posible-
mente te servira para tu practica en décimo grado.
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# Una manera de aprender: Leer,establecer relaciones y escribir
T a l I z TEMATICA: Prevengamos las enfermedades gastrointestinales.

d. ;Qué relacion existe entre las casillas 2 y 57

e. ,En qué se relacionan las casillas 1y 4?

f.  ¢Con qué casillas se relaciona la informacion de la
casilla 37

Logros

«  Reconocer los aspectos basicos relacionados con la
diarrea y el manejo de los alimentos.

+  Comprender la manera como se producen las infeccio-
nes intestinales y los factores de riesgo.

= Adquirir el conocimiento necesario para el tratamiento y
prevencion de la diarrea.

»  Recrear en forma didactica mediante representaciones
de sociodramas.

Conocimientos previos

1. Entu cuaderno de trabajo, elabora un cuadro resumen
con las diferentes partes del sistema digestivo y los prin-
cipales tipos de infecciones que las afectan.

2. A partir de la informacion de la rejilla adjunta, responde
las preguntas formuladas:

Diarrea Higiene Suero oral Amebas
Alimentos Consulta Médico  |Deshidratacion

a. ¢ Cudl es la relacién entre las casillas 7 y 17

b. ;Con qué casillas se relaciona la informacién de la
casilla 47

¢. ¢Enqué casilla se menciona uno de los causantes
del padecimiento al que se refiere la casilla 87

g. ¢Como se relacionan las casilla 6, 7, 4 y 1?
h. ¢Cual es la relacion entre las casillas 1y 87
Procedimiento

En esta seccion, por grupos, se representaran aspec-
tos relacionados con la diarrea y sus factores de riesgo. La
técnica que se utilizaréa es el sociodrama y aunque la base
para este trabajo es la correspondiente informacion tedrica,
esto no debe convertirse en un obstaculo para que los inte-
grantes de cada grupo pongan en juego toda su creatividad y
puedan incluir otros aspectos que consideren convenientes y
se relacionen con la tematica que se les asigne. Los temas
se distribuiran ast:

Grupo No. 1: El manejo de los alimentos y los factores de
riesgo para las infecciones gastrointestinales.

Grupo No. 2: La deshidratacion como resultado de la infec-
cion gastrointestinal.

Grupo No. 3: La contaminacion del medio ambiente como
factor de riesgo para el origen de la diarrea.

Grupo No. 4: La higiene de la cocina y su relacion con la
buena salud.

Grupo No.5: Alternativas médicas para el tratamiento de la
diarrea y preparacion de suero oral.
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Logros

Reconocer los principales grupos de alimentos que se
utilizan en nuestro medio.

Diferenciar entre lo que es desnutricion y malnutricion.
Aprender a combinar diferentes productos alimenticios
para obtener siempre una comida balanceada.

Tomar conciencia de la importancia de querer y cuidar
el cuerpo, para mantener una buena salud.

Adoptar convenientes habitos alimenticios.

Conocimientos previos

Con tres companeros, elabora el siguiente trabajo:
Organiza una tabla con los principales tipos de biocom-
puestos y bioelementos que se encuentran en los ali-
mentos y su correspondiente funcién en los organismos
humanos.

Elabora otra tabla con los principales grupos en que se
clasifican los alimentos con los respectivos ejemplos.
Estas dos tablas son esenciales para el trabajo que se
realizara posteriormente.

Define en qué consiste la desnutricion y la malnutricion,
y determina las consecuencias que origina cada una de
estas dos situaciones.

Procedimiento

Escribe en tu cuaderno los alimentos que se consumen
en tu casa en las diferentes comidas: desayuno, almuer-
zo y comida. Esta labor se debe hacer a conciencia para
realizar un andlisis veridico de las costumbres alimenti-
cias de determinada region.

Una manera de aprender: Leer,establecer relaciones y eseribir

TEMATICA: El cuerpo necesita una buena nutricion.

Con otros tres companeros, analiza cada uno de los
trabajos. Este andlisis debe realizarse de la siguiente
manera: clasifica los alimentos de acuerdo con las ta-
blas elaboradas en Conocimientos previos; luego defi-
ne si en cada familia existe una buena combinacién de
alimentos.

El grupo debe determinar las costumbres alimenticias
de las familias de la region a la cual ellos pertenecen.
Teniendo en cuenta las listas de grupos de alimentos
con sus correspondientes ejemplos, la de los biocom-
puestos y bioelementos necesarios para el cuerpo y la
recomendacion de que una dieta balanceada debe
contener carbohidratos, lipidos, proteinas, agua y mi-
nerales, programa un men( diario de acuerdo con las
posibilidades economicas de cada familia, por lo me-
nos para una semana y, si es posible, para un mes.
Este men( debe tener combinaciones practicas y salu-
dables que puedan ser propuestas a las familias de los
vigias y a las que se atenderan en el programa.
Recorta hojas de cartulina de 33 cm de largo por 21 cm
de ancho; trazales margenes de 3 cm por cada lada y
en cada cartulina elabora laminas alusivas al tema de
nutricién, relacionadas con desnutricion, malnutricion,
factores de riesgo, dietas balanceadas, etc.

Puedes trabajar las laminas con la técnica que mas te
agrade: colage, sombra, pintura, plastilina. Es conve-
niente realizar minimo diez laminas, a fin de obtener un
material claro y explicativo; ademas, te pueden servir
para tu practica de vigia en décimo grado.
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# Una manera de aprender: Leer,establecer relaciones y escribir
T a l I TEMATICA: Prepara loncheras nutritivas.

LA S SRS

Logros

»  Llevar a la practica los conocimientos adquiridos sobre
la buena nutricion.

= Aprendef a combinar alimentos para preparar loncheras
nutritivas.

+  Fomentar la ayuda mutua en las familias que cobija el
programa.

«  Incrementar el sentido de servicio y amor por los demas
miembros de la comunidad.

Conocimientos previos

Expresa por escrito, en dos o tres parrafos, la impor-
tancia de combinar de manera apropiada los diferentes ali-
mentos. Este ejercicio debe formar parte de tu material de

apoyo.

Procedimiento

Lee las siguientes recomendaciones y luego realiza los
ejercicios propuestos.

Una lonchera es un conjunto de alimentos que se pre-
paran para llevar al sitio donde la persona estudia o trabaja, y
tiene por objeto suministrarle determinado porcentaje de
nutrientes requeridos durante un dia. No sélo los nifios de
jardin llevan lonchera, también lo hacen los adultos que por
innumerables circunstancias no les es posible comer en un
restaurante.

Cuando se va a preparar una lonchera deben tenerse
en cuenta los siguientes factores: cantidad, calidad, presen-
tacion, organizacion dentro de ella, variedad de preparacion,
costos, temperatura ideal, alimentos que no sufran descom-
posicion y el gusto de la persona que va a consumirlos.

El material de la lonchera debe ser plastico, para evi-
tarles accidentes a las personas que las llevan.

La lonchera debe tener de uno a tres elementos maxi-
mo y siempre debe incluir un liquido.

Los posibles liquidos son: leche, yogur, kumis, ju-
gos, malteadas, coladas, avena, sorbetes, malta, agua de
panela, café con leche, bebidas especiales con vitaminas.

Los posibles solidos son: tortas, galletas de sal y de
dulce, ponqué, sandwich, salpicon, ensalada de frutas, dulce
casero, pan con mantequilla, queso, bocadillo, frutas, natilla,
pudin, arequipe, mantecada, golosinas, gelatina, flan, maiz
pira, arroz con leche, roscon, huevo, dona, lechera.

Cuando empaques frutas debes tener cuidado de que
estén bien lavadas; algunas, como el tomate de arbol, pue-
den hervirse, pero solo debe comerse la pulpa ya que la cas-
cara puede ser toxica. La fresa requiere lavarse muy bien.

En el consumo de la patilla, debe tenerse en cuenta
que ésta posee productos cianicos (que contienen cianuro)
los cuales son toxicos para el organismo por tanto no debe
dejarse expuesta al aire.

A partir de la informacién anterior, con la ayuda de otros
tres comparieros:

1. Analiza detenidamente cada uno de los factores que
deben tenerse en cuenta para preparar una lonchera.

2. Realiza por lo menos 6 combinaciones diferentes para
loncheras, teniendo en cuenta que en cada una de ellas
se encuentren tres elementos, un liquido y dos solidos,
de los cuales uno debe ser siempre una fruta. Ademas,
ten presente los grupos de alimentos y los tipos de
biocompuestos y bioelementos que el cuerpo necesita.
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Autsevaluacion

1. ¢Qué es la diarrea y como se produce?
. ¢En qué consiste la deshidratacion?
3.  ¢Cudl es el tratamiento médico y casero para con-
trarrestar la diarrea?
4. ;Cudles son los principales factores de riesgo que ori-
ginan este tipo de infecciones gastrointestinales?

6.  ¢Cuéles son los principales grupos de alimentos y sus
ejemplos més representativos?

7. ¢Cuales son los principales tipos de bioelementos y
biocompuestos que necesita el organismo?, ;por qué?

8.  ;Qué es una lonchera?, ;cual es su utilidad?

9.  ;Qué alimentos debe llevar una lonchera?

5.  ¢Cualesladiferencia entre desnutricion y malnutricion?
;\\\\\\\ T
PARA EL PORTAFOLIOS Nivel de logro
A continuacién se presenta una tabla donde se dan algunos indicadores INDICADORES DE LOGRO % | ' I B l £
de logro. Para cada uno, asigna un porcentaje desde 0% hasta 100%. OTROS ASPECTOS EVALUABLES j
Con base en dicho porcentaje, marca una X en la casilla correspondiente EN EL PROCESO DE APRENDIZAJE

asi: hasta 50%, insuficiente (I); entre 50% y 80%, bueno (B); mayor de
80%, excelente (E).

Se sugiere hacer dicho cuadro o tomarle una fotocopia y adicionarlo al
portafolios.

Nivel de logro
%[ 1]B|E

INDICADORES DE LOGRO

'COGNOSCITIVOS
* Reconozco los agentes que causan la diarrea.
+ Sé como se fratan las infecciones gastrointestinales.
* Reconozco los principales grupos de alimentos y
sé como hacer combinaciones nutritivas.
+ Sé cual es la diferencia entre desnutricién y malnu-
tricion.

PROCEDIMENTALES

* |dentifico las costumbre alimenticias de mi regién.
* Soy habil fabricando material de apoyo.
+ Sé preparar el suero oral.

« Aprendi cuales son las funciones principales de un
vigia de la salud.

+ Respeto las opiniones de los demas.

= Me divierto realizando representaciones teatrales.
« Cuido mi cuerpo.

« Cambio mis habitos alimenticios.

+ Desarrollo el sentido del servicio hacia los demas.

* Mi nivel de autoestima y capacidad de superacion.

* Mi empeno por aprender los diversos temas que
debe conocer el vigia de la salud.

+ Disponibilidad de un sitio en donde trabajar arméni-
camente.

+ Apoyo del profesor a mi desempefio como vigia.

En las coordenadas que se presentan a continuacion, X represen-
ta el grado de dificultad, Y los talleres del apéndice 2; elabora una
gréfica de barras de dicha dificultad.

Talleres Grado de dificultad

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

QUE HACER CON LOS RESULTADOS DE TU EVALUACION

Confronta tus resultados con los registrados por el profesor. ;Qué
logros no se cumplieron? Analiza las causas. ¢Como puedes alcan-
zar dichos logros?, ;qué actividades de recuperacion debes hacer?,
¢qué aspectos deben mejorarse en el proceso de aprendizaje con el
propésito de obtener mejores resultados?
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