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PLAN DE CLASE/NOTA TÉCNICA
NIVEL: SECUNDARIA
MIÉRCOLES 22 DE MARZO
1.- NOMBRE DEL PROFESOR:   Andrea Hernández Flores  GRADO: 3°          GRUPO: “A” “B”                                                                      
2.- ASIGNATURA: QUIMICA
3.- TRIMESTRE: 3°
4.- SEMANA: SEMANA DEL 21 AL 24 DE MARZO 
5.- TIEMPO: 40 minutos
6.- TEMA: Importancia de las reacciones de óxido y de reducción 
7.- PROPÓSITOS: Científico Tecnológico
8.- COMPETENCIA: Utiliza sus saberes previos para relacionarlos con los nuevos y construir nuevos conceptos 
9.-APRENDIZAJE ESPERADO: Identifica el carbono químico en algunos ejemplos de reacciones de óxido reducción en su entorno 
10.- CONTENIDOS: Oxidación 
11.- RECURSOS: Nota técnica, recursos gráficos y visuales. 
12.- MATERIALES: cuaderno y plataforma CVF. 
13.- IMPLEMENTACIÓN DE ACCIONES DEL P.E.M.C en proceso de autorización 
[image: La oxidación de la fruta - TRIPLENLACE][image: ]14.- INICIO:
¿Por qué se oscurecen los alimentos?
15.-DESARROLLO:
La docente solicitara a los estudiantes que ilustren en tu libreta el dibujo de una fruta o alimento que se oxide después de ser cortado, acompañado de una explicación del tipo de cambio químico que representa la oxidación, y ¿Por qué es conveniente evitar la oxidación de frutas?
[bookmark: _GoBack]Para ello se apoyara de la siguiente información que será plasmada en el pizarrón y copiada en el cuaderno de los estudiantes
16.-CIERRE:
Para mayor profundización del tema se solicitara a los estudiantes que enlisten las técnicas utilizadas para retardar los procesos de oxidación de los alimentos.
[image: ]17.- EVALUACIÓN: Autoevaluación (  ) Coevaluación (   )  Heteroevaluación ( x )
Se evaluará la actividad realizada en cuaderno y la participación durante la clase con el objetivo identificar los problemas que existieran sobre el tema
ACTITUDINAL: Cumple con su asistencia y participación
CONCEPTUAL: Completa sus actividades en tiempo y forma
PROCEDIMENTAL: 
18.- TAREA: No hay tarea. 
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¢POR QUE SE OSCURECEN LOS ALIMENTOS?

Los alimentos y, en especial, los frescos como las frutas y las verduras que
no contienen preservantes artificiales se oscurecen u oxidan cuando los
cortamos o pelamos. Este fenémeno se produce porque contienen enzimas
o moléculas que, cuando entran en contacto con el aire, ayudan a
descomponer el alimento, transformando sus componentes o moléculas en
otras sustancias, lo cual cambia el sabor del alimento original (lo que
comunmente llamamos “rancio”), asi como también cambia su apariencia,
es decir, el oscurecimiento de la superficie expuesta al ambiente. La
explicacion del por qué cada vez se oscurece mas, se encuentra en el mayor
contacto del alimento con el oxigeno del aire y la humedad a medida que
pasa el tiempo. Factores como el aumento de la temperatura ambiental y
la altura sobre el nivel del mar, favorecen la produccién de estas enzimas.
Es por eso que existen muchas practicas locales y ancestrales que se utilizan
para retardar este proceso, entre ellas estd el uso de las gotas de limon
sobre la superficie expuesta, que al igual que otros citricos contiene
vitamina C, |a cual evita la oxidacion de estos alimentos.
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UTILIZANDO LOS CONOCIMIENTOS CONSTRUIDOS A PARTIR DE TU INDAGACION Y DE LA LECTURA ANTERIOR, RESPONDE:

3. ¢Cual crees que se oscurece mds rapido, un alimento crudo o uno cocido? Explica.

4. Actualmente, en la industria de alimentos para retardar la oxidacién o el deterioro de algunos alimentos, estos se refrigeran, se
envasan al vacio, se envuelven en papel film, se recubren con una pelicula de cera de abeja (como las manzanas y otras frutas,
por eso brillan), e incluso se les afiade aditivos quimicos como el nitrito de sodio o la lecitina de soya, preservantes que se
utilizan para mantener frescos los alimentos durante mas tiempo y preservar mejor su sabor, o se irradian con elementos
radiactivos.

éPor qué crees que estos métodos de preservacién estan permitidos?, ¢de qué manera estos métodos contribuyen a la
sociedad?
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