PROCESO DE ELABORACION

Muchos objetos y productos que se consumen en la vida cotidiana
guardan dentro de si el secreto de un largo o, tal vez, poco conocido
proceso.

Hay muchas cosas en las que se lleva a cabo un proceso de elaboracion,
por ejemplo, el papel, el vidrio, las tortillas, el pan, el pastel, la pinata,
los juguetes, las figuras de barro, la tela, la tinta, el papel, la ropa, el
jabon, entre muchos otros.

OBSERVA EL SIGUIENTE PROCESO DE ELABORACION
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Cultivo

El cacao se culiiva en climas tropicales.
Una vez recoleclado, se desgrana y se deja
fermentar. Después, se seca y se limpia.
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Molienda

Tostado

Se descascarillan los granos y se separa la
semilla de lo piel obteniéndose virutas de
cacao. Después se muelen los virutas hosta

conseguir una masa semisélida llemada licor
de cocoo. Esle se prenso para obtener la
pasta de cacao libre de manteca.

Temp
moldeado

Con las semillas yo preparadas, se procede
a la torrefaccién o tostade. Es aqui donde
se realzan ¢l aroma y sabor del cocoo.

Conchado

Es un procesa de refinamiento de la pasta
de cacao que suaviza, reduce la
acidez y potencia ¢ saber del cocao.
Ademas, se afiaden los (liimos ingredientes
segun el tipo de chocolate.

Degustacion

Se templa el chocolale para obtener uno textura
homogénea y brillante. Después se vierte en los
m , se enfria, se envasa y se distribuye.

A:Tli se ve reflejado todo el trabajo y cuidada
del proceso de slaboracién del chocolate y
puede distrutarse de todo su sabor.
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Dentro de la redaccion de un proceso de elaboracion se usa el MODO
IMPERSONAL. El modo impersonal se emplea en oraciones en las que
no es necesario decir quién realiza la accion del verbo, por ejemplo,
cuando es mas importante decir qué se hace en lugar de quién lo hace.
Se forma con la palabra SE antes del verbo conjugado en tercera
persona (el/ella) del presente indicativo: se pega con cuidado.

1. Selecciona las frases que estan en modo impersonal:
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E igualmente, para facilitar los pasos de un proceso de elaboracién
hacemos uso de LOS DIAGRAMAS. Los diagramas son organizadores
graficos que ordenan los pasos de un proceso. La informacion se
presenta en cuadros que se relacionan mediante lineas o flechas, las
cuales senalan el orden de la informacion.

Observa el siguiente diagrama donde se indica el proceso para
realizar pan:

ninm Ilmllll. llmlllll

Amasado: Se wara de meeclar de fornm homagénea los
mgredientes bascos (agua, harna, sal v kvadura) hasea

ft!ﬂ‘l‘lﬁﬂll" una rnEmsa I]C!iblt' ¥ Eti.!_'il'icﬂ.

Reposo - I' fermentacion: S¢ deja la masa un

ricmpn I'Iﬂﬁl'ﬁ d(!hl:lr s W-'l'IlLIITH'.' n,

Division: Consiste ¢n pesar y comar ki masa ¢n
partes homogencas,

PFermentacion: La masa se deja reposar de nueves

hasta doblar €] volumen,

Coccion - homeado: La masa contnua inflandose
hasta que se alcanzan s 55° C. Internamente se forma
la miga vy a medida que aumenra la remperarura, la
cottes se cndurece v adquiere un tong dorado.

®
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1. Ordena el siguiente en el siguiente diagrama los pasos para la
elaboracién de una pifiata.

PINATA ARTESANAL

» Se adorna la pinata.

e Se infla un globo y se le hace un nudo.

+ Se pegan de tres a cuatro capas de tiras de papel.

e En un recipiente se mezcla pegamento blanco y agua.
» Se revienta y retira el globo, cuando esté seco el papel.
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2. Ordena el siguiente en el siguiente diagrama los pasos para la
elaboracién de la granola.

GRANOLA CASERA
i N
+
\ . g
i 1 -
+ Se vierte la granola en una bandeja para hornear y se

hornea durante 75 minutos aproximadamente.

Se mezclan completamente los ingredientes himedos y
Secos.

Se combinan los ingredientes himedos (y la sal) en un
tazon mediano.

Se agrega 1 taza (225 g) de pasas cuando la mezcla se
enfrie.

Se mezclan los ingredientes secos mientras precalientas
el horno.
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