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PROPUESTA PEDAGOGICA 

En esta guía se pretende que el alumno conozca e identifique la causa de 

descomposición de los alimentos, introduciéndolos a temas posteriores como las 

diversas técnicas empleadas para mantener en buenas condiciones los alimentos 

durante periodos prolongados y evitar las enfermedades transmitidas por ellos (ETA). 

ACTIVIDAD 1: Lee atentamente el texto ¿Qué es la Tecnología de alimentos? 

ACTIVIDAD 2: Responde el siguiente cuestionario:  

a) ¿Por qué las aceitunas no pueden consumirse recién cortadas del olivo? 

b) ¿Qué entiendes por tecnología de los alimentos? 

c) ¿Por qué se deterioran los alimentos? 

ACTIVIDAD 3: Realiza un cuadro comparando los principales agentes que 

deterioran el alimento.  

ACTIVIDAD 4: INVESTIGA 

a) ¿Que es un microorganismo patógeno? 

b) Con respecto al botulismo: 

-¿Qué es el botulismo?  

-¿Quién lo produce? 

-¿En qué condiciones se desarrolla?  

-¿Qué síntomas ocasiona en el ser humano? 
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