RAMCAGUA

CORMUN RANCAGUA

Asignatura: Vocacional

Docente: Aurora Ortega Herrera -Camila Ramos

Curso: Laboral 3 A

Objetivo de Aprendizaje: Conservacion y almacenamiento de los alimentos por “Refrigeracion y congelacion”

Contenido: Conservacion y almacenamiento de los alimentos.

Habilidad: Comprender que los alimentos refrigerados o congelados conservan sus propiedades, distinguir, clasificar,
y mencionar los alimentos que se pueden conservar con este método.

Semana N©: 26 (lunes 05 al viernes 09 de octubre)

HORARIO DE CLASES ONLINE SEMANAL

LUNES JUEVES VIERNES
SOCIAL LENGUAIJE LIBRE MATEMATICAS VOCACIONAL
Reuniones
09:30 A 10:30 09:30 A 10:30 administrativas 09:30 A 10:30 09:30 A 10:30
LIBRE EDUCACION FISICA
Reuniones 12:00 A 12:45
administrativas

Recuerda que el recuadro destacado con color corresponde a la asignatura a realizar ese dia, el link de la clase se
enviara 5 minutos antes de la hora senalada al correo y también por WhatsApp, debes estar atento.
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Ser puntual

a la hora de
conectarse

Saludo y normas de la clase

Pedir la
palabra
paAra opinar,
levantar la
Mano

Silenciar el
micréfono y
acftivarlo
cuando te
lo soliciten

Escuchary

respetuoso
con las
opiniones de
los demads

poner
atencién a
la clase

Todas las
preguntas
que hagas
elg
importantes,

que no te
de

verguenza

hacerlas.




wqo 5 QUE aprenderas en la clase?

CORMUN RANCAGUA

» Objetivo: » Habilidades que desarrollards:

Conservacion
almacenamiento
los alimentos
“Refrigeracion

congelacion”
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o) s ua  Conservacion de los alimentos

~—" CORMUN RANCAGUA

®» Existen muchos factores que
pueden afectar a la calidad de
los alimenfos o causar su
deterioro. Para evitarlo y prevenir
posibles Intoxicaciones, es
ecesario mantenerlos a fravés
de métodos de conservacion.

Los mds comunes son:
» Refrigeracion o congelacion.
% Por calor.
* Eliminacion de agua.

%+ Conservantes.




ol b 5QUE es el método de conservacion de oS
alimentos?

CORMUN RANCAGUA

» E| método de conservacion
de los alimentos es el que
se utilliza para interrumpir el
ciclo natural de los
alimentos y asi conserven

comestibilidad, su sabor
y SUS propiedades
nutricionales.

®» |0 conservacion prolonga
la vida Util de los alimentos,
para el consumo humano o
animal.




ficardo Olea Metodo de refrigeracion

= |a refrigeracion tiene efectos minimos
en el sabor, fextura y el valor
nutricional de la comida.

» Para la piayoria de los alimentos se
puede /esperar que la refrigeracion
extienda la vida por unos pocos dias.
ESs /importante recordar que la
reffigeracion no mata

ICroorganismos o enzimas inactivas,
INO que reduce el deterioro de los
alimentos.




e ores Consejos para maximizar la vida de los
alimentos en su refrigerador:

» [a comida refrigerada durard mas si se
impia y guarda apropiadamente antes
de refrigerarse y después se mantiene a@
la’ temperatura apropiada con la menor
exposigion a la temperatura ambiente.

» Se Adebe comprobar la temperatura
usgndo un fermometro para refrigerador.
ebe mostrar una temperatura bajo los 5

@

Evite juntar productos, permita la
circulacion del aire alrededor de ellos.




©) s o La congelacion

CORMUN RANCAGUA

La congelacion funciona al inhibir el crecimiento de
microorganismos, sin  embargo |la mayoria de los
microorganismos ( con excepcidon de los pardsitos) se
mantienen vivos cundo se congelan, por lo que los
alimentos deben manejarse de forma segura antes de
congelarlos y una vez descongelados.

La calidad los productos congelados varia dependiendo
de como ge preparan para ser congelados. Los alimentos
congelagios correctamente mantienen mdas de su color
original/ sabor y textura y generalmente mds de sus
nutriegfies que los alimentos preservados por ofros métodos.

El cgnhgelado fiene poco efecto en el contenido nutricional
comida. No existe casi ninguna pérdida de minerales o
itgdminas en carnes, pescado o cerdo congelados porque
vitaminas a y d y los minerales no se ven afectados por el
gelamiento.

comidas se pueden mantener en el congelador de
sana por 3 o 12 meses sin perder la calidad.



swiiie, | Colegio . .
® | nwwoa  CONSEJOS PAra congelar alimentos

CORMUN RANCAGUA

®» Mantenga su congelador al menos % de
capacidad para una operacion eficiente

» Use yreemplace la comida
» Abra lgpuerta tan poco como sea posible

»  Use /correctamente las caracteristicas de
ahgrro energética con las que cuenta su
cpngelador

» Mantenga el sello de la puerta limpio vy
verifigue que selle correctamente

Descongele manualmente el congelador
regularmente




=] Colegio Actividad: Observa las imagenes, clasifica los
mowecs— QliMeNtos  que  se  pueden refrigerar vy
congelar con los qgue no se pueden

ALIMENTOS QUE SE PUEDEN ALIMENTOS QUE NO SE PUEDEN
REFRIGERAR O CONGELAR REFRIGERAR O CONGELAR




Sl reewoea  Actividad: Piensa y completa la siguiente
CORMUN RANCAGUA .
tabla con dalimentos qQue se pueden
refrigerar o congelar

ALIMENTOS QUE SE PUEDEN REFRIGERAR O CONGELAR
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Reflexion

¢Qué vimos en la clase
de hoy?

¢ Por qué es importante

saber los métodos de
conservacion?
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Indicadores Logrado Medianamente No
logrado logrado

Menciona lo qué es un método de conservacion

Distingue la refrigeracion de la congelacion

Vi
Cla/sl’?zé alimentos que se pueden refrigera, congelar de los

que no se pueden.

yémbra un alimento que se pueda refrigerar o congelar.

Reflexiona sobre la importancia de mantener alimentos
refrigerados o congelados.

Participa de la actividad de la clase



