Consigna

A quién está dirigida:

 Está dirigida a ciudadanos Panameños Técnicos en  Producción de alimentos
Objetivos de aprendizaje
· Compara los resultados sobre diferentes técnicas de conservación de los alimentos. 
· Características de los estudiantes:
Los estudiantes deben tener:

· Conocimientos básicos del uso de la computadora

· Conocimientos sobre caracterización de los alimentos

· Protocolos de higiene

La Consigna
FORO  Mi alimento a conservar!
Hola a Todos!
El Curso de Administración en la producción de alimentos está activo desde el pasado primero de marzo.
Felicitaciones a todos los que están tratando de desarrollar las actividades, exhortamos a que se integren los que aún no lo han hecho.
         En el  desarrollo de las  actividades  de la primera semana en donde experimentaron la siguiente actividad individual  de Mi alimento a conservar hemos observado  diversos resultados.

         Ahora participa en el foro  Mi alimento a conservar  en función de la experiencia de la  ACTIVIDAD INDIVIDAL

¿Podríamos conservar algunos alimentos en condiciones distintas de temperatura,  humedad y cambios biológicos? Comparte tu experiencia mencionando los cambios que observaste a partir del alimento seleccionado en la actividad anterior MI ALIMENTO A CONSERVAR y determinen a través de los resultados de los compañeros cuáles alimentos se pueden conservar con las mismas técnicas; cómo y porque la técnica de conservación seleccionada? es importante opinen y debatan sobre los resultados individuales así determinaremos  cuales son las mejores técnicas de conservación de los alimentos seleccionados.
Tienen plazo hasta el día  27 de abril, te invito a compartir tus experiencias.
Cualquier duda escriba en mensajería interna a  yakimv1012@gmail.com
Manos a la obra ¡!

