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Introduccidn

El modulo “Tratamientos de conservacidn de productos alimenticios” es de caracter
obligatorio y esté asociado al area de competencia: “Aplicar los tratamientos de con-
servacion de los alimentos”. La carga horaria sugerida es de 240 horas.

En este médulo se deben generar experiencias de aprendizaje, esencialmente practi-
cas para que los alumnos y las alumnas:

Efectlen operaciones de preparacidn, mantencion bésica, limpieza de equipos,
maquinarias y lugar de trabajo.

Realicen la aplicacion de los tratamientos de conservacion, de acuerdo a los di-
versos productos alimenticios que se elaboran en la industria.

Apliquen las normas de seguridad, higiene, control de calidad y proteccion del
medio ambiente.

Este modulo posibilita reforzar contenidos de los sectores y subsectores de la Forma-
cién General que a continuacion se indican:

Lengua Castellana y Comunicacion:

Comunicacion oral: seleccién de informacion pertinente y comunicacion clara y
fluida.

Comunicacién escrita: variedad de textos escritos que se producen y circulan en
situaciones habituales de comunicacion.

Matematica:

Distincion entre una aproximacion y un nimero exacto. Estimaciones de célculo
y redondeo. Resolucion de desafios y problemas numéricos. Proporcionalidad,
porcentajes, tablas y graficos. Uso de programas computacionales de manipula-
cibn algebraica y gréafica.

Biologia:

Nutrientes esenciales, metabolismo, principios de dietética. Efectos de drogas,
solventes y sustancias quimicas en el ser humano. Enfermedades asociadas a
habitos alimenticios e higiénicos. Equilibrio ecoldgico, conservacion y manejo
sustentable de recursos renovables. Conservacién del medio ambiente.
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° Quimica:

Los procesos quimicos, los materiales (manipulacion y clasificacion de materia-
les y reactividad quimica frente a agentes). Comprobacién y fundamentacion de
la reversibilidad de cambios quimicos y fisicos de los materiales. Realizacion de
mediciones exactas y precisas a través de actividades experimentales. Compa-
racion experimental de diferentes técnicas de separacion de materiales. Quimi-
ca organica. Usos actuales y potenciales de compuestos organicos e industria-
les.

Aspectos estequiométricos y energéticos de reacciones de oxidacién de molé-
culas de proteinas, azlcares y grasas. Disoluciones molares, solubilidad. Con-
ceptos de acidez y pH.

Realizacion de céalculos estequiométricos.
° Fisica:

Temperatura, termémetros y escalas de temperatura. Dilatacidn de la materia con
el aumento de la temperatura. Conservacidn de la energia y sus transformacio-
nes.

° Educacion Tecnolégica:
Formulacidén y ejecucion de proyectos.
° Idioma Extranjero:

Comprension lectora. Busqueda de significados, de itemes, textos claves en dic-
cionarios u otras fuentes de referencia para la realizacion de tareas de interpre-
tacion en textos instructivos.

° Historia y Ciencias Sociales:
Geografia econdmica de Chile. Caracteristicas de la economia regional.

Referido a la transversalidad, este modulo permite incentivar el desarrollo de la inicia-
tiva personal y grupal, la capacidad de resolucién de problemas, la aplicacion y respe-
to de la normativa vigente que rige al rea de produccidn; el respeto y cuidado del
medio ambiente y la ejecucidn de trabajos planificados y con control de calidad.
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Orientaciones metodoldgicas

Para contribuir a que los alumnos y las alumnas logren los objetivos esperados se su-
gieren las siguientes actividades:

. Simulacién préactica de tratamientos de conservacion. Para ello el curso podria
organizarse en grupos y cada grupo elegir un tratamiento posible de ejecutar,
adaptando un espacio fisico en el establecimiento: taller, laboratorio, cocina u
otros y usando los equipos e insumos que existen y sirven para dicho fin.

. Visitas a las industrias para observar y conocer los procesos y las técnicas utili-
zadas.

. Observacion de videos que muestren los diversos tratamientos de conservacion
de alimentos.

. Paneles con profesionales y trabajadores de industrias que representen las di-

versas areas de productos.

. Pasantias de los alumnos y las alumnas en las industrias del area que les permi-
tan conocer y aplicar las técnicas involucradas en los tratamientos de conserva-
cién; manejar las maquinas, equipos y herramientas utilizadas; conocer y experi-
mentar los procedimientos de higiene, seguridad, control de calidad y protec-
cién ambiental establecidos para las industrias del area.

. Exposiciones de productos elaborados por los estudiantes y productos del mer-
cado, efectuando comparaciones entre ambos.

Estas actividades deben contemplar tanto el desarrollo de las habilidades requeridas
para ejecutar las operaciones exigidas por los diversos tratamientos de conservacién
como, la aplicacion de las normas de higiene, seguridad, control de calidad y protec-
cién del medio ambiente involucradas.
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Aprendizajes esperados y criterios de evaluacion

Aprendizajes Criterios de evaluacién
esperados

Realiza las operacio- » * Mantiene en condiciones limpias y adecuadas el area de pro-
nes de preparacion, duccion.

limpieza y manteni- » Prepara las camaras, equipos de conservacion, sistemas de
miento de los equipos transporte y otros auxiliares al iniciar y terminar cada jorna-
de tratamiento de da.

conservacion.

» Efectla las operaciones de mantenimiento en la forma ade-
cuada y con la periodicidad requerida.

» Prepara las cAmaras y equipos de acuerdo al tipo de trata-
miento a aplicar, segun el programa de produccién.

* Aplica las medidas de seguridad personal en el uso de los
instrumentos de control y regulacion, sistemas de cierre, ven-
tilacion y/o niveles de refrigerantes de los equipos.

» Comunica las anomalias en el funcionamiento de los instru-
mentos y equipos, procediendo a su correccion cuando co-
rresponda.

Aplica los siguientes » * Prepara los equipos en funcion de las especificaciones del

sistemas de tratamien- producto a obtener y del tipo de tratamiento, aplicando nor-
tos de conservacion: mas de higiene.

pasteurizacion, esteri- « Abastece los equipos en forma y cuantia establecida, segin
lizacion, concentra- el tratamiento de conservacion a aplicar.

cién, secado, deshidra-
tacion, refrigeracion,
congelacién, ahumado,
coccion y sellado al
vacio.

» Comprueba que el flujo de productos responde a las necesi-
dades del proceso a realizar.

* Notifica la existencia de desviaciones y corrige cuando co-
rresponde.

» Controla durante el tratamiento los paradmetros de: tiempo,
temperatura, presion, velocidad de penetracion del calor/frio.

» Aplica las operaciones de enfriamiento o calentamiento me-
diante el método establecido en el programa de produccién.

» Elimina los residuos en el tiempo y en la forma indicados y
los deposita en los sitios preestablecidos.
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Aprendizajes
esperados

Criterios de evaluacion

Continuacion

Toma y rotula las muestras en el momento, lugar, forma y
cuantia indicados durante la aplicacion de los tratamientos
de conservacion.

Aplica los procedimientos de conservacion; temperatura, hu-
medad, tiempo de refrigeracion, concentracién, deshidrata-
cién, congelacion, segun el tipo de producto a tratar.

Envasay almacena de acuerdo a los requerimientos del pro-
ceso.

Controla la duracion o vida Gtil, de acuerdo a las caracteris-
ticas del proceso.

Ejecuta los tratamien-
tos de conservacion
en las condiciones
establecidas, asegu-
rando la calidad e
higiene del producto.

>

Comprueba que las propiedades organolépticas del producto
se encuentren dentro de los parametros de calidad estable-
cidos.

Toma y rotula las muestras en el momento, lugar, forma y
cuantia indicada, asegurando su inalterabilidad hasta su re-
cepcion en el laboratorio.

Regula los equipos y cdmaras de acuerdo al sistema de con-
servacion elegido.

Dispone los productos en los equipos en la forma, cuantia y
velocidad requerida.

Controla los parametros durante el proceso de conservacion
y los mantiene conforme a lo indicado en el programa de pro-
duccion.

Informa, a quien corresponda, la aparicién de defectos cuan-
do proceda.

Registra, comunica y archiva la informacion obtenida en el
desarrollo del proceso.
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Aprendizajes Criterios de evaluacion

esperados

Maneja normas de » Utiliza equipos de proteccion personal y de higiene requeri-
seguridad en los dos, completa y correctamente.

procesos de conserva- + Mantiene el area de trabajo libre de elementos que puedan
cion de los alimentos. generar condiciones inseguras.

« Utiliza durante las operaciones los dispositivos de seguridad
personal y de higiene en las maquinas y equipos, de modo de
no cometer acciones inseguras.

» Informa, a quien corresponda, las alteraciones detectadas en
las condiciones de trabajo.
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Contenidos

° Técnicas para manejar maquinarias, equipos y herramientas para los tratamien-
tos de conservacion.

) Aspectos tecnoldgicos de los procesos alimentarios.
° Factores que influyen en la calidad higiénica de los alimentos.

) Tratamientos de conservacion: pasteurizacion, esterilizacién, concentracion, se-
cado, deshidratacion, refrigeracion, congelacion, ahumado y coccion.

° Clasificacidén, normas y reglamento, denominaciones y caracteristicas.

° Normativa legal en materia de higiene de los alimentos en Chile y en los merca-
dos internacionales.

° El aseguramiento de la calidad en la industria alimentaria: requisitos obligato-
rios y voluntarios.

) La normativa 1SO 9000, calidad total e integracion del HACCP en el sistema.

° Gestion medioambiental en la industria alimentaria: reglamentacion y perspec-
tiva futura.



