COLEGID

Colegio Aurora de Chile
CORMUN - Rancagua

PRUEBA DE SMARTART

NOMBRE: Curso: 6°

GRAFICO 1 RELACION: Ciclo Radial — USO DE LOS COLORES (10 pts)

ROJO: Para

materiales
contra incendio.

BLANCO: via
libre, pasillos,

VERDE: color de
seguridad, pra

zonas de trabajo botiquines,
y recipientes de emergencias,
desechos salidas. etc.

AZUL: indica no
poner en

AMARILLO:
suelen indicar

partes moviles
peligrosas.

funcionamiento,
no activar.

NARANIJA: parte
interior
peligrosa de
magquinas o de
armarios
eléctricos, etc.

INDICADOR PUNTAJE

1.- Inserta el grafico correctamente. (2 pts.)

2.- Escribe correctamente el texto (6 pts.)

3.- Aplica Formato al grafico (2 pts.)

TOTAL: (10 PTS.)




GRAFICO 2 JERARQUIA: Jerarquia — SERES VIVOS (12 pts.)

SERES VIVOS
| |
A
ANIMALES PLANTAS HONGOS
|
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A A A A
VERTEBRADOS INVERTEBRADOS CON FLOR SIN FLORES
|
| 1 | 1
| Al A Al
MAMIFEROS AVES PECES ANFIBIOS
GRAFICO 2:
INDICADOR PUNTAIJE

1.- Inserta el grafico correctamente. (4 pts.)

2.- Escribe correctamente el texto (6 pts.)

3.- Aplica Formato al grafico (2 pts.)

TOTAL: (12 PTS.)




GRAFICO 3

PROCESO: Lista vertical de flechas — PROCESO PRODUCTIVO DE LA MERMELADA. (16 pts.)

eLa materia prima con la cual empieza el proceso es el
fruto en si mismo: mango, durazno, frutilla, naranja...

*Es extremadamente importante cumplir con las reglas
de higiene que deben afrontar este tipo de productos
en el mercado.

eSe cortan y se pican los frutos para tener un alimento
sin cascara y con dimensiones acotadas.

*En esta parte de la cadena productiva se colocan los
frutos dentro de licuadoras.

¢ Aqui comienza el proceso de coccidn.

eDurante el proceso de coccién se agregan componentes
aditivos como el sorbato y benzoato.

*Para detener el proceso de coccién, la mermelada es
envasada rapidamente y es puesta en un refrigerador
para que enfrié.

*Es importante sellar bien el producto para que su
conservacién y concentracién sean los maximos
posibles.

eTratamiento especial para asegurarse que los
microorganismos que puedan afectar al producto sean
totalmente destruidos.

e}

1. Obtencidn del fruto para producir
mermelada.

.
-

2. Higiene
.
-

3. Pelado y cortado
.
-
4. Proceso de licuado

.
-

5. Coccidn
.
-

6. Aditivos de la mermelada
.
-
7. Envasado de la mermelada

.
-

8. Sellado
.
-

9. Tratamiento térmico o choque
térmico
.
-
10. Distribucion y comercializacion

.

*En la etapa final se distribuye la mermelada a los
comercios y supermercados donde el consumidor final
podra acceder a ella.
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GRAFICO 3:

INDICADOR

PUNTAIJE

1.- Inserta el grafico correcto. (4 pts.)

2.- Escribe correctamente el texto (10 pts.)

3.- Aplica Formato al grafico (2 pts.)

TOTAL: (16 PTS.)




