~

P i
"&r«.y e

o oo mymny 3 s 7,
%%&‘H' i3 'r:"w ERt

e

Propésito: Registrar mis observaciones y resultados utilizando esquemas, grdficas y tablas.

industria, en donde se realizan cdlculos estequiométricos con los que se determinan las cantidad
reactivos que se deben utilizar para fabricar un producto.

2Qué vamos a hacer?

Preparar el postre de naranja de acuerdo con las indicaciones de la receta, o sea, ingredientes, ca

dades que se utilizan y tiempo de preparacién.
Materiales (8 porciones)'

1 paquete de gela’rino de naranja (85 g)
> 1 vaso de agua (250 ml)

1 vaso de jugo de naranja (250 ml)

¢ 1 taza de crema de leche (250 g)

» 1 leche condensada (30 g)
¢ Y2 taza de azdcar (100 g)
Recipientes apropiados

Licuadora

Procedimiento

. Diluye la gelatina en una faza de agua caliente.

Al

7. Deja en reposo pard que empiece a gelificar.

3. En ofro recipiente bate la' crema de leche, agre-

" ga el azdcar y mezcla hasta homogenizar.

&, Cuando la gelatina haya gelificado un poco, Ii-
cuala a baja velocidad con el jugo de naranja.

7. Indaga en www.gelatine.org o en www.chal-
vergel.com.co sobre &cudl es el proceso de
produccién de la gelatina?, 2que aplicaciones
tiene en la industria-de alimentos, en la farma-
céutica y en la fotografia?

%, Por qué es necesario utilizar agua caliente
para disolver la gelatina® .

%

3Para qué se homogeniza la mezcla de crema
de leche y azicar?

4. Situacion problema 1. 2Qué cantidad de
cada ingrediente debes utilizar para preparar
el mismo postre para 28 personaseé

“. Lleva dl refriAgerodor hasta que gelifique co

©i. Sirvela acompanada con salsa al gusto.

“. Situacién problema 2. Calcula cudntas pot

Figura 7.1 Rostre de naranja. Para prep
una cantidad de postre de naranja es neces

“. Agrega poco a poco la mezcla de crema de

leche y azGcar al licuado.

Coloca la mezcla en un molde humedo.

pletfamente.

ciones podrias preparar con 1 litro de jugo
naranja y 750 g de crema de leche, teniend;
canfidades suficientes de los otros ingredientes
2Qué ingrediente no se utiliza en su totalidad?

5Cudles son tus conclusiones, a partir de los:
resultados anteriores, sobre la relacion ente;
ingredientes y porciones preparadase

Analiza las dificultades que tuviste en laexperien--

cia y las estrategias utilizadas para resolverlas.

Evalta las actitudes y valores manifestados por;
el grupo de trabajo.



