ES+iMado educador,

& c uando los ninos saborean la

T textura cremosa de un batido
refrescante o llenan su taco con
una racién saludable de queso, es poco
probable que consideren la fuente de
estos deliciosos alimentos — leche

fresca y nutritiva de sus granjeros
lecheros locales.

La leche y los productos licteos como
el queso y el yogur son componentes
importantes de una dieta balanceada y
saludable para los nifios. Dairy Farmers
of Wisconsin (granjeros lecheros de
Wisconsin) y los especialistas en
curriculo de Young Minds Inspired
(YMI) se complacen en brindarle este
programa educativo gratuito que
ayudard a los estudiantes a descubrir
la ciencia detrds de la produccién
ldctea.

A medida que completen estas
actividades, sus alumnos aprenderdn
cémo la leche de sus granjeros lecheros
locales proporciona la base para el queso
y el yogur, alimentos favoritos que
abarcan y amplian los beneficios
nutricionales que brinda la leche por

si misma.

Esperamos que comparta este programa
con otros maestros de su escuela.
Aunque los materiales tienen derechos
de autor, usted puede hacer tantas
copias como sean necesarias con fines
educativos.

Por favor, permitanos saber lo que
piensa de este programa visitando
ymiclassroom.com/feedback-
WisconsinDairy para proporcionar
comentarios. Esperamos saber de usted.

Atentamente,
Equipo de jévenes y escuelas en
Dairy Farmers of Wisconsin

Dr. Dominic Kinsley
Editor Jefe

Young Minds Inspired
(mentes jévenes inspiradas)

W Si tiene preguntas, comuniquese con YMI

de manera gratuita al 1-800-859-8005 o por correo
electrénico a feedback@ymiclassroom.com.
e E
oan! FARArERS

SEWISCONSIN
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PibliCo Obje+ivo

Estudiantes en los grados 2-4 y sus padres.

ObJje+ivos del Prodrama

o Crear conciencia en los estudiantes sobre la
ciencia involucrada en la produccién de
leche, queso y yogur.

e Fomentar el aprecio por el papel de los
granjeros lecheros locales, en el suministro
de productos licteos nutritivos.

e Resaltar la nutricién que ofrece el consumo
de ldcteos como parte de una dieta
balanceada.

CompPonen+es del Prodrama

* Esta gufa de una pdgina para maestros.

e Tres hojas de actividades reproducibles.

o Un folleto informativolhoja para colorear
reproducible jLeche, de la vaca a usted!

e Un folleto informativo/hoja para colorear
reproducible ¢/ arte de hacer queso
Por favor, comente en linea en
ymiclassroom.com/feedback-
WisconsinDairy .

Cémo u+ilizar es+e
Prodrama

Fotocopie y distribuya las hojas de
actividades y las hojas para colorear para
usar en clase y para llevar a casa. Visite
ymiclassroom.com/WisconsinDairy para
revisar la alineacién del programa con los
estdndares comunes de educacién estatales
y los estdndares de salud y ciencia.

Actividad 1
€Es+3 en el Proceso

Parte A: Pregunte a los alumnos qué saben
el origen de la leche. Muestre el video de los
Dairy Farmers of Wisconsin, Las vacas
producen leche, en

https://vimeo. com/389298321/825f2fe246.
Utilice el folleto ;Leche, de la vaca a usted!

y la siguiente informacién para ayudar a los
estudiantes a seguir el proceso de produccién
de leche, queso y yogur.

La leche cruda se transporta en camiones
desde las granjas de leche a diferentes
plantas de procesamiento, dependiendo
del producto ldcteo final. En la planta
procesadora de leche, el laboratorio lechero
analiza una muestra de leche para evaluar
el saneamiento de la granja y la salud de
las vacas lecheras.

Luego la leche es:

e separada en las categorfas
descremada, bajas en -
grasa y entera.

« homogeneizada para
mezclar la nata
uniformemente por
toda la leche.

. pasteurizada para
eliminar cualquier
bacteria potencialmente
dafina y también para
evitar que se estropee.

e envasada y entregada en el
estante de su supermercado

Respuestas: A. pasteurizacion, 3; B
homogeneizacién, 2; C. envasado, 4; D.
separador, 1.

Respuestas de la parte B: 1. D; 2. A; 3. G;
4. B. Para mas informacién sobre Pasteur,
consulte Ciencia ficil para nifios
(easyscienceforkids. com/all-about-louis-
pasteur/) y la Enciclopedia de la biografia
mundial (notablebiographies.com/Ni-Pe/
Pasteur-Louis.html), ademas de libros de
la biblioteca.

Actividad 2
Cuajadas Y que?

Prepare los articulos para el experimento
con anticipacién. Para estudiantes mds
jovenes: Trabaje como una clase, con e
studiantes individuales asignados para
realizar tareas especificas de la preparacién
y el procedimiento. Para estudiantes
mayores: Rote pequefios grupos a través
de una estacion de experimentos donde
cada grupo pueda realizar el experimento
de forma independiente.

Parte A: Revise los pasos de
procesamiento del queso en el folleto,
El arte de hacer queso , que sefiala cémo
la adicién de la enzima de base 4cida,

el cuajo, ayuda a que las bacterias
"buenas” que se agregan a la leche
provoquen una reaccién quimica que
separa las proteinas de la leche en
liquidos (suero de leche), y sélidos
(cuajada).

Ahora realice el experimento, usando
vinagre para "sustituir” el cuajo. Explique
que la leche contiene moléculas que
consisten en pequefias gotas de grasa y
particulas de proteina mezcladas. El dcido
en el vinagre (y el cuajo) actda para reducir

el equilibrio natural de los
acidos en la leche, forzando
a las particulas de
proteina a pegarse
mientras atrapan

las gotas de grasa, que
luego se coagulan para
convertirse en una masa.

Los bocetos de los
estudiantes deben ilustrar
la separacion de la cuajada

y el suero, incluyendo: 1. la mezcla
de leche y vinagre antes de verterla en el
filtro; 2. la cuajada encima del filtro; y

3. el suero de leche dentro del frasco.

Respuestas de la parte B: colby, cheddar,
suizo, monterey jack. Los estudiantes deben
completar la actividad de cocina en casa con
sus padres. Sugiérales que compartan su
eleccién de acompanantes favoritos con sus
compafieros de clase.

Actividad 3
iTOJO €S 9rie90 Para mi!

Repase los pasos del procesamiento del yogur
con los alumnos. Comparta la siguiente
informacién con los estudiantes sobre por
qué el yogur es una forma deliciosa y nutritiva
de alimentar su cuerpo durante el dfa:
https://www.usdairy.com/news-articles/
is-yogurt-good-for-you. Pidales que
compartan los bocadillos ripidos de

yogur con sus padres.

Indique a los estudiantes que hagan un
dibujo de su parfait de yogur favorito en la
parte posterior de la pdgina de actividades
usando los ingredientes de la lista como
ejemplos.

Luego pidales a los estudiantes que escriban
y describan por qué disfrutardn comiendo
el parfait y por qué serd bueno para su cuerpo.

Recursos

* ymiclassroom.com/WisconsinDairy

* Dairy Farmers of Wisconsin:
WisconsinDairy.org

* Wisconsin Cheese:
WisconsinCheese.com

* Materiales Descargables: https://
wisconsindairy.org/Materials-
Ordering

* Nutricién de la Leche 13 Nutrients in
Milk Infographic

* MyPlate de USDA myplate.gov



lguna vez se pregunté cémo llegé a usted ese vaso de leche? Claro, sabe que proviene de las
vacas, pero, jcdmo? Muchos granjeros lecheros trabajadores formaron parte del proceso.
Aprenda sobre qué sucede una vez que la leche sale de sus granjas.

Par+e A:Escriba el término de procesamiento de la leche en la segunda columna de la tabla junto al
paso que describe. Luego numere cada paso en el orden correcto en la tercera columna.

Términos Je Procesamien+o de 1eChe

Envasado  Separacion Homogeneizacion Pasteurizacion

Término de Otrden

Etapa de procesamiento de la leche ;
procesamiento de leche | correcto

A Este proceso calienta la leche a una temperatura alta para eliminar
cualquier bacteria potencialmente danina que pueda estar presente.

B. Este proceso descompone la grasa para que permanezca suspendida en la leche.

C. La leche se envasa en botellas y cartones y se entrega en su supermercado local.

D.Esta mdquina ayuda a quitar la crema y luego vuelve a mezclar la leche en
leche descremada, baja en grasa y entera.

Par+€ B: La leche forma parte de las pautas del grupo lécteo de MyPlate para una
alimentacién saludable. La leche contiene nutrientes importantes que su cuerpo necesita para
desarrollar huesos y musculos fuertes y proporcionar energia, como calcio, vitamina D y potasio.
Otros nutrientes esenciales en la leche son riboflavina, fésforo, proteinas, Vitamina A,

Vitamina B12, zinc, niacina, selenio, yodo y 4cido pantoténico.

La hu+riCidn de 1a IeChe en himeros

Dibuje una linea desde la informacién nutricional hasta el nimero correcto:

Vegetables

MyPlate.gov

Informacion hu+ricional NOmeros Je 1a hu+ricidh
1. La cantidad de porciones diarias de leche o A. 3 tazas
Zrocéuc’tos ldcteos recomendadas para ninos de B.13 \'\39 ° El proceso de
a 8 afios

pasteunzaaon
\ \eChe ® lleva el nombre
de Pasteur, un
cientifico francés
que descubrié que
las bacterias
daninas se pueden
eliminar con calor.
La pasteurizacion

calienta la leche a un

minimo de 145° F durante 30 minutos
para eliminar cualquier bacteria
potencialmente dafiina presente.

C. {3.25%, aproximadamente lo mismo
que cuando viene directamente de la e“
vaca Holstein (blanco y negro)!

2. La cantidad de porciones diarias de leche o productos
ldcteos recomendadas para ninos de 9 afios en adelante

3. La cantidad de grasa ldctea en la leche entera
D. 2% tazas

4. La cantidad de nutrientes esenciales que se encuentran
en la leche

iPadreS! Recuerden, ya sea entera, baja en grasa o saborizada, la leche es una fuente
equitativa de gran nutricién para su hijo. Los granjeros lecheros de Wisconsin se
complacen en proporcionar leche y productos ldcteos frescos de calidad para ayudarlo a
satisfacer las necesidades ldcteas de su familia.

La leche de eroducc;én La pasteurizacion no afecta la nutricién
! = 10Cal €S+3 Jiseohible 10S ni el sabor de la leche — jy también
©2023 YMI Inc. o WISCONSIN 365 dJias del afo ayuda a evitar que la leche se estropee

demasiado rdpido.


http://choosemyplate.gov

Ar+€ A: ;Recuerda la cancién
infantil en inglés sobre la Senorita
Muffet comiendo cuajada y suero? ;Es
posible que se sorprenda al saber que
la cuajada y el suero de leche es un
plato similar al requesén! La
separacion de los sélidos ldcteos
(cuajada) y los liquidos (suero de
leche) es el primer paso para hacer
todo tipo de quesos. Y el proceso
comienza con la leche.

Pruebe este experimento para observar
la separacién de la cuajada y el suero
(jpero no se coma los resultados!):

Ma+eriales hecesarios

¢ Leche entera

* Vinagre de sidra de manzana

e Un tazén pequeiio de vidrio
transparente

« Un filtro de café de papel

o Un frasco lo suficientemente ancho

como para que el filtro quepa dentro

de la parte superior para hacer una
pequefia "canasta”, con el filtro
alrededor de los bordes del frasco.

e Una banda eldstica para asegurar los
bordes del filtro alrededor del frasco

* Una cuchara mezcladora pequena

o Cucharas medidoras

Ins+rucciones

1. Mida % de taza de leche en un
recipiente de vidrio transparente.

2. Mida 2 cucharadas de vinagre y
agréguelo a la leche. Revuelva
con una cuchara.

3. Coloque el filtro de café dentro
de la parte superior del frasco y
asegurelo en su lugar con una
banda eldstica.

4. Vierta la mezcla de leche y
vinagre en el filtro y deje que
el liquido se cuele por completo.

En la parte posterior de esta hoja,
registre sus observaciones después
de los pasos #2 y #4 e incluya
bocetos de lo que vio.

Par+e B: El queso es un ingrediente sabroso paralas .
comidas, y Wisconsin fabrica mds de 600 variedades, tipos |
y estilos entre los que puede elegir. Intente descifrar los
nombres de estos favoritos:

1. boCly m . 'b_

9. raeddhC . h, = Saar

3. swSis DR S

Y noMeyretkale M__ =y ___k

iPaJreS! ;Prucben esta divertida receta para ayudar a impulsar la nutricién lictea

de su familia! Usen los acompanantes inspirados por chefs que se mencionan a continuacién y/o
las ideas de sus hijos para incorporar otros productos frescos y de temporada, personalizando asi
este favorito.

SaNJWiCh J€ UeSOo +0S+adJ0 MY S+yle
Insredientes

e Dos rebanadas de pan, cada una ligeramente untada con
mantequilla, por un lado

* 1 cucharada de mantequilla

¢ Su queso de Wisconsin favorito (elija uno o mds de la

: lista anterior)
e — e Sus acompafantes salados o dulces favoritos de la lista a
. continuacién (o use sus propias ideas)
Ins+rucciones

1. Coloque la mantequilla en una sartén y derrita a temperatura media alta.
2. Coloque una rebanada de pan en una sartén, con la mantequilla hacia abajo.
3. Coloque el queso sobre el pan. No lo olvide — puede combinar diferentes quesos
de Wisconsin si desea!
4. Coloque sus acompanantes sobre el queso después de que comience a derretirse.
(Si usa jalea o mermelada, extiéndala sobre el lado sin mantequilla del segundo trozo de pan.)
5. Cubra el queso con la otra rebanada de pan, con la mantequilla hacia arriba.
6. Voltee el sdindwich en la sartén y cocine hasta que esté tostado por ambos lados.
7. ;Sirva y disfrute!

Acompaiantes salados

Col rizada o espinacas finamente picadas
Pavo o jamén

Tomate

Hierbas picadas (romero, eneldo o estragén)
Pepinillos en rodajas

Acompaiiantes dulces

Peras 0 manzanas en rodajas finas
Jalea de fresa

Mermelada de naranja

Pifa picada

Hierbas picadas (menta o albahaca)

La leche v los productos licteos como el queso son importantes (;y deliciosos!) fuentes de calcio
y q iy
y proteinas para su hijo en crecimiento. Los granjeros lecheros de Wisconsin proporcionan la
leche utilizada para producir muchas variedades de queso que se encuentran en su supermercado.
para p q q p
Las pautas de MyPlate recomiendan 2V tazas de ldcteos para nifios de 4 a 8 afos al dia y 3 tazas
Y y
para nifios de 9 anos en adelante.

3 La leche local es+a

disPonible 365
dias al aio

panY PARMERS
e

uuuuuuuuuuuuuuuu

© 2023 YMI, Inc.
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Actividad

abla griego?
Yogur griego, eso es. El
Cremoso y suave yogur griego
es el favorito de los nifios en
todas partes, pero ;de dénde
viene? Comienza con leche de
granjeros locales de Wisconsin.

Las granjas que envian leche a las
plantas de yogur de Wisconsin
practican la sostenibilidad y el ¢
uidado del medio ambiente al
producir leche que se convertird
en delicioso yogur griego.

Revisién del yogur griego haga
los pasos correctos y piense en
cémo podria disfrutar de este =N
delicioso producto lcteo en un

parfait de yogur.

ShaCks rapPidos dJe
yoour

Elija entre estas muchas formas diferentes de
disfrutar del yogur griego durante el dia:

« Cubralo con granola y fruta fresca para un
parfait de desayuno, almuerzo o merienda.

o Sustittiyalo por crema o crema agria en
sopas, aderezos para ensaladas, salsas,
quesadillas y enrollados.

o Agregue frutas frescas, en jugo para preparar
un sabroso batido para el desayuno.

o Uselo en lugar de mayonesa para ensaladas de
atin, pollo y huevo.

e Sirvalo con sus frutas frescas favoritas y un
chorrito de salsa de chocolate para un postre
mds saludable.

o Mézclelo con leche descremada en lugar de
suero de leche para hacer panqueques
perfectamente nutritivos.

o Mézclelo con tus condimentos favoritos para
obtener un marinado agrio para carnes y aves.

!Eﬁi!t:ﬂll.slll'

© 2023 YMI, Inc.

En la planta, después de

que la leche es separada, se
pasteuriza. Se agregan
cultivos de bacterias vivas a
la leche para fermentar los
azcares naturales de la leche
y convertir la leche en yogur.

’ »
|
|

"

Para los sabores con fruta en
el fondo, la fruta es dispensada

Luego, el suero se separa de la
leche cultivada a través de un
separador de suero para eliminar
el exceso de humedad. Esto le da
al yogur griego su textura rica y
cremosa, y su alto contenido de
proteinas. El exceso de suero rico
en nutrientes se usa luego para
alimentar al ganado.

en los vasos antes de agregar
el yogur. Los vasos se sellan
con papel de aluminio y se
codifican antes de
empaquetarlos en cajas y
enfriarlos.

iDesde alli, se envia a
supermercados y

Las cajas refrigeradas 5
de yogur griego se
transportan a un

almacén refrigerado.

escuelas en Wisconsin
para que usted lo
disfrute!

Ha9a Su Prorio Parfai+ de Yoour!

Los parfaits de yogur son una forma deliciosa de
disfrutar el yogur. En la parte posterior de esta
pagina, dibuje su parfait de yogur favorito con su
sabor de yogur favorito, frutas y ingredientes extra
de la lista a continuacién. jDescriba cémo este

parfait de yogur puede ser bueno para su cuerpo
y por qué disfrutarfa comerlo!

vyoour Frut+as Inoredien+es ex+ra
Fresas Fresas Granola

Vainilla Arandanos Su cereal favorito

Natural Melocotones

Otros sabores Otras frutas favoritas

iPadreS! La bondad cremosa y la nutricién de
calidad del yogur griego comienzan con la leche

mis fresca. Lleno de calcio y otros nutrientes para
huesos y dientes fuertes, la bondad cremosa y agria
del yogur griego generalmente contiene al menos el
doble de proteinas que el yogur normal gracias al
proceso de colado que forma parte del proceso de
produccién. Los nifios pequefios necesitan proteinas
especialmente para ayudarlos a mantenerse enfocados
en la escuela.

Vegetables

MyPIate.gov

La leche de Produccion 10Cal €S+3 JdiSPonible 10S 365 Jdias del ano.



l La leche proviene de vacas sanasy bien
" alimentadas que se crian en granjas

lecheras.

5_ En la planta lechera, la leche se mantiene
fria y su calidad es analizada muchas veces.

2. Para comenzar a ordefiar, se lava la ubre de la
vaca antes de conectar la maquina de ordefio.
Esto sucede al menos dos veces al dia.

——

Luego, la leche se calienta rapidamente,

® 0 se pasteuriza. Este es un paso importante
para garantizar que la leche sea segura
y saludable.

—

_J

3_ La leche fresca de la vaca se bombea a
través de una tuberia a un tanque aislado,
donde se enfria y se mantiene fresca

L y a salvo.

—

TT——
I

La leche luego
es enfriada de
nuevo, puesta en
recipientes y almacenada
en un cuarto refrigerado.
hasta que pueda ser recogida.

8_ Dentro de los dos dias posteriores al ordefio, la

lo

=3
i

4_ Cada dia, un camion cisterna con aislamiento
especial llega a la granja para recoger la leche
fria y entregarla a la planta lechera.

leche se carga en camiones refrigerados y se
entrega a escuelas, restaurantes 'y
supermercados.

©2021 Dairy Farmers of Wisconsin



l_ Cada dia camiones cisterna con aislamiento
recogen leche de alta calidad de las granjas

lecheras de Wisconsin y la entregan a las
plantas de queso.

2_ Antes de que comience la elaboracion
del queso, la leche se prueba, pesay se

5_ La cuajaday el suero se mezclany se

cocinan hasta que la cuajada alcanza la

cantidad adecuada de firmeza para el
tipo de queso a elaborar. El suero se
drenay se guarda para otros usos.

calienta cuidadosamente, o se pasteuriza.

6. Dependiendo del tipo de queso a elaborar a la
cuajada se le afade sal y luego es manipulada
especialmente por el quesero.

'/ %\%\'A
'-‘y\\“ﬁ

o/
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3_ La leche se bombea a una tina grande. Se agregan
ingredientes especiales, llamados cultivos iniciadores y
enzimas. Espesan la leche y le dan el sabor a queso
deseado. Se agrega otra enzima, llamada cuajo

para hacer que la leche sea mas espesa, como

una natilla.

cuajada.

voC) EL QUESO DE WISCoNSIn

o

o
a

o

La cuajada es prensada en distintos moldes y
" formas. A continuacion, el queso es trasladado

a una sala de curacidon donde la temperatura'y

la humedad sean las adecuadas para permitir

8. Cuando el queso se haya curado durante

el tiempo deseado, jestara listo para ser
empacado y enviado a los amantes del
queso en todas partes!

que el queso envejezca adecuadamente.
©2021 Dairy Farmers of Wisconsin

4_ Luego, los queseros comienzan a cortar la
leche, que parece una natilla, en trozos
pequefos. Esto separa el liquido, llamado
suero, de los sdélidos de la leche, llamados




CienCia 1ac+ea!’v
ES+5ndares curriculares
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ALINEACION DE ESTANDARES DE SEGUNDO GRADO

Actividad
1

Actividad
2

Actividad
3

Cartel

Estandares comunes de educacion estatales del
inglés/artes del idioma: Lectura de texto informativo

Ideas y detalles clave

RI.2.1 Hacer y responder preguntas como quién, qué, dénde,
cuando, por qué y como, para demostrar la comprensiéon de
detalles clave en un texto.

RI.2.2 Identificar el tema principal de un texto de varios parrafos
asi como el enfoque de parrafos especificos dentro del texto.
RI.2.3 Describir la conexién entre una serie de eventos historicos,
ideas o conceptos cientificos, o pasos en procedimientos técnicos,
dentro de un texto.

Artesania y estructura:

RI.2.4 Determinar el significado de palabras y frases en un texto
relevante para un tema o area de una materia de segundo grado.
RI.2.5 Conocer y usar varias caracteristicas del texto para ubicar
los hechos o la informacion clave en un texto, de manera eficiente
RI.2.6 Identificar el propdsito principal de un texto, incluido lo que
los autores desean responder, explicar o describir.

Integracién de conocimientos e ideas:

RI.2.7 Explicar cdmo imagenes especificas contribuyen al texto y
lo aclaran.

Estandares nacionales de educacién para la salud
Estandar 1 los estudiantes comprenderan conceptos relacionados
con la promocion de la salud y la prevencion de enfermedades
para mejorarla.

Estandar 3 los estudiantes demostraran la capacidad de acceder
a informacion, productos y servicios validos para mejorar la salud.
Estandar 5 los estudiantes demostraran la capacidad de usar
habilidades para la toma de decisiones para mejorar la salud.

Estandares nacionales de educacion cientifica

La ciencia como investigacion

« Habilidades necesarias para hacer investigacion cientifica
« Comprension de la investigacion cientifica

Ciencia fisica

* Propiedades de objetos y materiales

Ciencia y Tecnologia
« Comprension de la ciencia y la tecnologia

La ciencia en las perspectivas sociales y personales
* Salud personal

* Tipos de recursos

» Ciencia y tecnologia en desafios locales

Historia y naturaleza de la ciencia
« La ciencia como esfuerzo humano

X X X

X X X

X X X

X X X




ALINEACION DE ESTANDARES DE TERCER GRADO

Actividad
1

Actividad

2

Actividad
3

Cartel

Estandares comunes de educacion estatales del
inglés/artes del idioma: Lectura de texto informativo
Ideas y detalles clave:

RI.3.1 Hacer y responder preguntas para demostrar la
comprensién de un texto, refiriéndose explicitamente al texto
como base para las respuestas.

RI1.3.2 Determinar la idea principal de un texto; mencionar los
detalles clave y explicar como respaldan la idea principal.
RI.3.3 Describir la relacion entre una serie de eventos historicos,
ideas o conceptos cientificos, o pasos en procedimientos
técnicos en un texto, utilizando un lenguaje relacionado con el
tiempo, la secuencia y la causalefecto.

Artesania y estructura:

RI.3.4 Determinar el significado de palabras y frases
académicas generales y especificas de dominio, en un texto
relevante para un tema o area de una materia de tercer grado.
RI.3.5: Utilizar las caracteristicas del texto y las herramientas de
busqueda para localizar informacion relevante sobre un tema
especifico, de manera eficiente.

Integracion de conocimientos e ideas:

RI.3.7 Utilizar la informacion obtenida de las ilustraciones y las
palabras de un texto para demostrar la comprension del mismo.

Estandares nacionales de educacion para la salud
Estandar 1 Los estudiantes comprenderan conceptos
relacionados con la promocion de la salud y la prevencion de
enfermedades para mejorarla.

Estandar 3 Los estudiantes demostraran la capacidad de
acceder a informacién, productos y servicios validos para
mejorar la salud.

Estandar 5 Los estudiantes demostraran la capacidad de utilizar
las habilidades de toma de decisiones para mejorar la salud

Estandares nacionales de educacion cientifica

La ciencia como investigacion

» Habilidades necesarias para la hacer investigacion cientifica
» Comprension de la investigacion cientifica

Ciencias fisicas

» Propiedades de los objetos y materiales

Ciencia y tecnologia
» Comprension de la ciencia y la tecnologia

La ciencia en las perspectivas sociales y personales
» Salud personal

* Tipos de recursos

« Ciencia y tecnologia en desafios locales

Historia y naturaleza de la ciencia
» La ciencia como esfuerzo humano

x

x

x




ALINEACION DE ESTANDARES DE CUARTO GRADO

Actividad
1

Actividad
2

Actividad
3

Cartel

Estandares comunes de educacioén estatales del
inglés/artes del idioma: Lectura de texto informativo
Ideas y detalles clave:

RI.4.1 Hacer referencia a los detalles y ejemplos de un

texto al explicar lo que el texto dice explicitamente, y al
extraer inferencias del texto.

RI1.4.2 Determinar la idea principal de un texto y explicar
cémo esta respaldada por detalles clave; resumir el texto.
RI1.4.3 Explicar eventos, procedimientos, ideas o conceptos
en un texto historico, cientifico o técnico, incluido lo que
sucedio y por qué, segun la informacién especifica del texto.
Artesania y estructura:

RI.4.4 Determinar el significado de palabras y frases
académicas generales y especificas de dominio, en un texto
relevante para un tema o area de una materia de cuarto grado.
RI1.4.5 Describir la estructura general de los eventos, ideas,
conceptos o informacion, en un texto o en parte de un texto.
Integracion de conocimientos e ideas:

RI.4.7 Interpretar la informacion presentada de forma visual, oral
o cuantitativa y explicar cémo la informacion contribuye a

la comprensién del texto en el que esta aparece.

Estandares nacionales de educacion para la salud
Estandar 1 Los estudiantes comprenderan conceptos
relacionados con la promocion de la salud y la prevencion de
enfermedades para mejorarla.

Estandar 3 Los estudiantes demostraran la capacidad de
acceder a informacién, productos y servicios validos para
mejorar la salud.

Estandar 5 Los estudiantes demostraran la capacidad de utilizar
las habilidades de toma de decisiones para mejorar la salud.

Estandares nacionales de educacion cientifica

La ciencia como investigacion
» Habilidades necesarias para hacer investigacion cientifica

» Comprension de la investigacion cientifica
Ciencias fisicas

 Propiedades de los objetos y materiales
Ciencia y tecnologia

« Comprension de la ciencia y la tecnologia
La ciencia en las perspectivas sociales y personales
« Salud personal

- Tipos de recursos

« Ciencia y tecnologia en desafios locales
Historia y naturaleza de la ciencia

- La ciencia como esfuerzo humano
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