Asignatura: Vocacional

Docente: Aurora Ortega Herrera -Camila Ramos Curso: Laboral 3 A

Objetivo de Aprendizaje: Conocer los métodos de conservacion y almacenamiento de
“Eliminacién de agua”

Contenido: Conservacion y almacenamiento de los alimentos.

Habilidad: Distinguir los distintos métodos por eliminacién de agua que existen, clasificar aliment
de método y asociar la definicion al método que corresponde.

Semana N©°: 29 (lunes 26 al viernes 30 de octubre)

HORARIO DE CLASES ONLINE SEMANAL

LUNES
SOCIAL LENGUAIJE LIBRE MATEMATICAS
Reuniones
09:30 A 10:30 09:30 A 10:30 administrativas 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
enviara 5 minutos antes de la hora sefialada al correo y también por WhatsApp, debes estar atento.




CORMUN RANCAGUA

Ser puntual Silenciar el

microfono y
activarlo
cuando te lo
soliciten

a la hora de
conectarse

Pedir la
palabra para
opinar

ficardo Olea Saludo y normas de la clase

Valor "El Respeto

Ser
respetuoso
con las
opiniones de
los demas

Escuchary
poner
atencion a la
clase

Todas las
preguntas
que hagas
son
importantes,

que no te de
verguenza
hacerlas.



» Objetivo:

Conocer los métodos
de conservacion vy
almacenamiento de los
alimentos por
“Eliminacion de agua ”

Distinguir los distintos
métodos por

eliminacion de agua
que existen, clasificar
alimentos segun su tipo
de método y asociar la
definicion al método
que corresponde.




2,) i mcsa ;Recuerdas el
metodo de
conservacion
trabajado la
clase anterior?

;Conoces algun
metodo de
conservacion por
eliminacion de

agua’



| e Recordemos qué es el metodo de con
los alimentos

=~/ CORMUN RANCAGUA

Es el que se utiliza para

interrumpir el ciclo natural La conservacion prolonga
de los alimentos y asi Se la vida util de los

puedan consumir alimentos, para el

conservando su sabor y sus consumo humano o animal.
propiedades nutricionales




ﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁ . Recordemos las
Ricardo Olea

momew  NEt0dOS de conservacion trabajac

Frio:

Se caracteriza por la conservacion de los
alimentos a bajas temperaturas, éste método |
no elimina a los microorganismos, entre ellos

Calor:

Se caracteriza por que los alimentos son
sometidos a altos grados de temperaturas
para eliminar microorganismos, entre ellos

estan: estan:
- Pasteurizacion. - Refrigeracion.
- Ebullicion. - Congelacion
-Esterilizacion
Uperizacion.




e Conservacion de alimentos
eliminacion de agua

» El agua es una molécula que esta presente, en
mayor o menor medida, en todos los
alimentos que consumimos. Al igual que es
vital para nosotros, también lo es para la
supervivencia o la proliferacion de los
microorganismos.

» La conservacion por reduccion del contenido
de agua tiene como objeto eliminar el agua
de los alimentos impidiendo el crecimiento de
microorganismos y la actividad enzimatica.
Aumenta la vida util del alimento
conservandose en perfectas condiciones
durante un mayor periodo de tiempo.




» Los alimentos deshidratados son aquellos alimentos
frescos a los que se les ha extraido el agua mediante
meétodos artificiales o naturales con el fin de disminuir el
riesgo de contaminacion y aumentar la vida util.

» La deshidratacion y el desecado son los métodos de
conservacion mas utilizados a travées de la historia de la
humanidad. Antiguamente, frutas, granos, vegetales,
carnes y pescados, se secaban al sol para tener
alimentos en épocas de escasez.

» La deshidratacion es la reduccion de la cantidad de agua
mediante el tratamiento del alimento por calor artificial
(aire previamente calentado, superficies calientes,
etc.), es decir, de manera artificial o industrial. Los
alimentos que pueden deshidratarse son las frutas, las
hortalizas, las legumbres, los hongos, las especias, la
leche y los huevos




Colegio Méetodo de conservacion por sece

Ricardo Olea
CORMUN RANCAGUA

» El desecado es la reduccion de la
cantidad de agua mediante el
tratamiento del alimento en
condiciones ambientales (sol,
viento, etc.), es decir, de manera
natural o artesanal. Los alimentos
que pueden desecarse son las
frutas, las  hortalizas, las
legumbres, los hongos, la carne y
el pescado.




Colegio Méetodo de conservacion por ah

Ricardo Olea
CORMUN RANCABUA

» Un alimento se puede ahumar de do
y en caliente. La diferencia se nota e

» Cuando se ahuma en caliente el
alimentos es mas a madera y humo; los
por humo en frio tienen notas mas
recuerdan al caramelo.

» El ahumado en frio se hace en alimentos qu
previamente cocinados. El toque extra dara
agregado al producto.

» El proceso del ahumado consiste en
humedad de los alimentos con el hum

maderas.

» Los ingredientes mas populares par
carnes rojas y las procesadas aun
se usa para practicamente todo.




Colegi Méetodo de conservacion por sal

Ricardo Olea
CORMUN RANCAGUA

» La salazon es un método de conserva
nombre nos indica, hace uso de la
conservar los alimentos por periodos
tiempo.

» En esta técnica se usa la sal -preferentem
grueso- o0 también las salmueras
concentradas de sal -para poder preservar lo

» Para realizar la salazon se coloca una capa de
de un recipiente, despuées se coloca el alim
cubre con otra capa de sal. Esta técnica de ¢
de sal puede realizarse las veces que
dependiendo de la cantidad de alime
incluir en la salazon. Al final se cierr
aplica un peso y se deja reposar.




q,..; Gl Actividad: Clasifica a que metodo pé

<5/ CORMUN RANCAGUA las Sigu‘ientes imégenes

DESHIDRATADO O SECADO AHUMADO SALADO




)| iawrwoea  Actividad: Escucha cada definici
segun al metodo de conserva

corresponda
SALADO
SECADO
Es un método de conservacion en donde
los alimentos previamente cocidos son
expuestos al humo.
AHUMADO

DESHIDRATADO




TRicardo Olea
CORMUN RANCAGUA

Reflexion

¢Qué vimos en la clase
de hoy?

¢ Qué te llamo Ia
atencion del método de

conservacion por
eliminacion de agua?



COLEGID

B NCAIDO 0LEq ¢

Pauta de evaluacion

Ricardo Olea
CORMUN RANCAGUA

Indicadores Logrado Medianamente
logrado

Recuerda los métodos de conservacion trabajados las clases
anteriores

Menciona caracteristicas del método de conservaciéon por
eliminaciéon de agua

Nombra los métodos por eliminacion de agua trabajados en la
clase

Clasifica alimentos segun el método de conservacion ahumado,
deshidratado o salado

Asociar la definicion al método que corresponde

Participa de la actividad de la clase




