
 

 

COORDINACIÓN TÉCNICA ADMINISTRATIVA 
No.14-06-08 CHICHICASTENANGO, QUICHÉ. 

   GUÍAS DE  APRENDIZAJE A DISTANCIA COVID-19 
Nombre del Centro Educativo:  I.N.E.E.B., “PEM. DANIEL ADÁN GARCÍA BARRIOS” 

Código del Establecimiento: 14-06-0298-45 Mes de Aplicación:  SEPTIMBRE 

Nombre del Director: PEM. LUIS GILBERTO YAX TZUL  No. de Tel. 58767600 

         

Docente: VICTORIA DE LOS ANGELES PEREZ LUX No. de Tel.  58288281 

Grado:  Segundo básico     Sección:  A,B,C,D    

Nombre del estudiante:                                                                       Clave: 

Área: productividad y desarrollo ( Cocina y Reposteria)  

Fecha de aplicación: 16 al 30 de septiembre  del  2020 

1. COMPONENTE CURRICULAR 

Tema a desarrollar:  METODOS DE CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS  

Competencia(s) Planifica procesos  administrativos para el desarrollo de proyectos productivos y 

sostenibles y sustentables. 
Indicador(es) de logro: Diferencia los métodos de conservación de alimentos. 

2. COMPONENTE METODOLÓGICO 

Metodología: Aprendizaje basado en destrezas cognitivas. 

Desarrollo del tema                     Métodos de conservación de alimentos 
Los alimentos tienen ciertas características que los hacen susceptibles al ataque de microorganismos, por ello es 
importante conocer los métodos de conservación que pueden prolongar el tiempo de vida útil de los mismos.  
A continuación te presentamos algunos métodos que puedes emplear mediante el uso del calor, el frio y otras 
técnicas: 
1. Pasteurización 
Esta técnica es muy usada en los productos lácteos como la leche. Su nombre proviene de su creador, Louis Pasteur, 
y se basa en someter a los líquidos a altas temperaturas durante un periodo de tiempo determinado, para eliminar 
agentes patógenos que podrían enfermar a las personas al consumirlos. 
3. Congelación          
La congelación permite conservar los alimentos por largos periodos de tiempo. Gracias a las bajas temperaturas se 
detiene la actividad bacteriológica y enzimática que descompone la comida. 
Cuando el producto se descongela, los gérmenes pueden volver a reproducirse, por ello conviene una manipulación 
higiénica y un consumo rápido del alimento. 
4. Envasado al vacío 
Es un método de conservación que consiste en la extracción del aire que rodea al alimento. Para ello se introduce en 
bolsas de plástico adecuadas y se extrae la mayor cantidad de aire posible. Puede ser congelado o refrigerado. 
5. Salazón 
Es un proceso de conservación basado en la adición de sal en cantidad más o menos abundante. La sal capta el agua 
del alimento deshidratándolo y privando de este elemento vital a los microorganismos. Es uno de los métodos más 
antiguos para conservar los alimentos. 

 
 
 
 
 

 

 
 



 

 

Actividad No. 1 
Identifique al alimento que corresponde al tipo de cada  conservación,  según su presentación  
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______________________                ___________________                ______________________ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          ________________________________                 _________________________________ 
 
 
Actividad No. 2 

Realice un mapa conceptual el tema 
Ejemplo: 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Actividad No.3  

Realice 5 preguntas del contenido, con sus respectivas respuestas. 

1- 

2- 

3- 

4- 

5- 

 

 



 

 

Actividad No.4 

Analice y compare los métodos de conservación de alimentos que se le presentan  y resalte la diferencia que existe 
entre ellos.      

Congelación   salazón 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Modalidad. Se apoyará con la red social WhatsApp , vía telefónica y plataforma del INEEB para 
la retroalimentación o resolución de dudas e inquietudes acerca de las actividades a realizar 

 

3. COMPONENTE DE EVALUACIÓN DE LOS APRENDIZAJES 

 

A. Herramienta De Evaluación De Desempeño: 

 

Portafolio. Para ello tiene que elaborar un folder o carpeta en donde archivara cada guía de trabajo que servirá 

para monitorear el proceso de aprendizaje por el profesor y por el mismo estudiante.  

 

 

 

 

A. Herramienta De Evaluación De  Observación: Lista de cotejo ( uso exclusivo del docente) 

- Identifique bien cada alimento que corresponde al tipo de  conservación 
-El mapa conceptual abarca todos los contenidos 

-Las cinco preguntas del tema tienen coherencia 

-El análisis de comparación es aceptable 

-Aplica adecuadamente normas ortográficas 

 

 

 

 

 

Mecanismo de Reforzamiento: - Resolución de dudas y acompañamiento de docente por 

teléfono o WhatsApp (58288281) en horario de 7:30 am  a 12:30 pm. 
 

 


