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GRAFICO 1: Es una secuencia de acciones, debes elegir el grafico que permita visualizar esto.

RUTINA DIARIA.

Me levanto temprano.
Tomo una ducha y me visto
Tomo desayuno

Me voy al colegio

Trabajo en la sala

Almuerzo en el casino
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Vuelvo a la casa

GRAFICO 2: El grafico debe representar el orden de importancia, es decir la jerarquia.

LA SOCIEDAD COLONIAL

1.- LOS ESPANOLES: Controlaban el poder econémico y politico, imponiendo sus propias leyes.
2.- LOS CRIOLLOS: Eran los hijos de los espanoles nacidos en América. Aunque eran poseedores
de tierras, no podian ocupar altos cargos.

3.- LOS MESTIZOS: Eran las personas que provenian de la mezcla racial entre espafoles,
indigenas y negros.

4.- LOS INDIGENAS: Eran el grupo de personas que habitaban el continente americano desde
antes de la llegada de los espafioles.

5.- LOS ESCLAVOS: Eran las personas de piel negra procedente de Africa que fueron traidos a la

fuerza por los espafoles para trabajar en minas y plantaciones.
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GRAFICO 3:El grafico debe mostrar el proceso de elaboracion del producto.

ELABORACION DEL DULCE DE LECHE.

Etapa 1: Recepcion de la leche
Todo comienza con la llegada de la leche y su control de calidad.

Etapa 2: Proceso de Higiene
Es imprescindible quitar toda la suciedad que se desprende del ordefiamiento de la vaca.

Etapa 3: Elaboracidn de la leche
En este proceso se mezcla la leche, el bicarbonato de sodio, el azlcar, la glucosa y esencia de
vainilla.

Etapa 4: Enfriamiento
El dulce de leche que se obtiene de la etapa anterior pasa a enfriarse a unos 60°C.

Etapa 5: Envasado
En esta etapa el dulce se encuentra a una temperatura de 50°C.

Etapa 6: Tratamiento Térmico
Este es un paso opcional para los productores de leche.

Etapa 7: Almacenamiento
El dulce de leche luego de su elaboracion y envasado se mantiene en lugares frescos y muy
Secos.

Etapa 8: Distribucion
La etapa final es la distribucion y el comercio del producto a todos los rincones del pais.



