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Titulo de la propuesta: Menos trabajo mas produccion.

Contenidos: Maquinas utilizadas en la produccion primaria y secundaria. Normas de
higiene y seguridad. Frutos: Partes del fruto. El membrillo. Métodos de conservacion: por

disecacion y por agregado de azUcar.

Indicadores de evaluacién para la nivelacion:

- Reconocer maquinas utilizadas en la produccién primaria y secundaria.

- Aplicar las normas de higiene y seguridad en los procesos de produccién primaria y
secundaria.

- ldentificar las partes del fruto.

- Conocer el proceso de produccion del membirillo.

- ldentificar métodos de conservacién por disecacion y agregado de azUcar.

Actividades:
1- Indagacion:

- Enla produccién agricola a gran escala utilizamos maquinaria y tecnologia que
permite producir mas y en menos tiempo ¢ Por qué?

- Nombramos maquinas que utilizamos en nuestra localidad en la produccion agricola
y en la transformacion de la materia prima.

- ¢Qué normas de higiene y seguridad debemos tener en cuenta en el manejo de
maquinas y en la elaboracién de la materia prima?
2- Teniendo en cuenta las partes de la fruta, y que el membrillo es uno de los principales
cultivos de Huaco:

A) ¢ Qué trabajo debemos realizar para cuidar y mantener la planta de membrillo?

B) ¢ Qué plagas afectan al membirillo? ¢ Cémo lo cuidarias?

C) ¢ Qué se puede elaborar con el membrillo?

D) ¢ Qué métodos de conservacion utilizarias?
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