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SERIE PROGRAMAS DE ESTUDIO

Semestre: Tercero Capacitacion para el trabajo: Gastronomia y nutricion
Tiempo asignado: 45 Componente: Formacioén para el Trabajo
Créditos: 04

En este programa encontrara: .
Las competencias genéricas y competencias disciplinares relativas a ELABORACION
HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS integradas en bloques de aprendizaje, que buscan
desarrollar unidades de competencias especfficas.
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FUNDAMENTACION

A partir del Ciclo Escolar 2009-2010 la Direccion General del Bachillerato incorporé en su plan de estudios los principios basicos de la Reforma Integral de la Educacién Media Superior cuyo propdsito
es fortalecer y consolidar la identidad de este nivel educativo, en todas sus modalidades y subsistemas; proporcionar una educacion pertinente y relevante al estudiante que le permita establecer una
relacion entre la escuela y su entorno; y facilitar el transito académico de los estudiantes entre los subsistemas y las escuelas.

Para el logro de las finalidades anteriores, uno de los ejes principales de la Reforma es la definicién de un Marco Curricular Comun, que compartiran todas las instituciones de bachillerato, basado en
desempenos terminales, el enfoque educativo basado en el desarrollo de competencias, la flexibilidad y los componentes comunes del curriculum.

A proposito de éste destacaremos que el enfoque educativo permite:
Establecer en una unidad comun los conocimientos, habilidades, actitudes y valores que el egresado de bachillerato debe poseer.

Dentro de las competencias a desarrollar, encontramos las genéricas; que son aquellas que se desarrollaran de manera transversal en todas las asignaturas del mapa curricular y permiten al
estudiante comprender su mundo e influir en él, le brindan autonomia en el proceso de aprendizaje y favorecen el desarrollo de relaciones arménicas con quienes les rodean. Por otra parte las
competencias disciplinares refieren los minimos necesarios de cada campo disciplinar para que los estudiantes se desarrollen en diferentes contextos y situaciones a lo largo de la vida. Asimismo las
competencias profesionales los preparan para desempefarse en su vida con mayores posibilidades de éxito.

Dentro de este enfoque educativo existen varias definiciones de lo qué es una competencia, a continuacion se presentan las definiciones que fueron retomadas por la Direccion General del
Bachillerato para la actualizacién de los programas de estudio:

Una competencia es la “capacidad de movilizar recursos cognitivos para hacer frente a un tipo de situaciones” con buen juicio, a su debido tiempo, para definir y solucionar verdaderos problemas™.

Las competencias son procesos complejos de desemperio integral con idoneidad en determinados contextos, que implican la articulacion y aplicacién de diversos saberes, para realizar actividades y/o
resolver problemas con sentido de reto, motivacion, flexibilidad, creatividad y comprension, dentro de una perspectiva de mejoramiento continuo y compromiso ético®

Tal como comenta Anahi Mastache®, las competencias van mas alla de las habilidades basicas o saber hacer ya que implican saber actuar y reaccionar; es decir que los estudiantes sepan saber qué
hacer y cuando. De tal forma que la Educacién Media Superior debe dejar de lado la memorizacién sin sentido de temas desarticulados y la adquisicién de habilidades relativamente mecanicas, sino
mas bien promover el desarrollo de competencias susceptibles de ser empleadas en el contexto en el que se encuentren los estudiantes, que se manifiesten en la capacidad de resolucion de
problemas, procurando que en el aula exista una vinculacion entre ésta y la vida cotidiana incorporando los aspectos socioculturales y disciplinarios que les permitan a los egresados desarrollar
competencias educativas.

' Philippe Perrenoud, “Construir competencias desde la escuela” Ediciones Dolmen, Santiago de Chile.
2 Interpretacién realizada por la Direccién General del Bachillerato con relacién a la propuesta realizada por Sergio Tobén.
3 Mastache, Anahf et. al. Formar personas competentes. Desarrollo de competencias tecnoldgicas y psicosociales. Ed. Novedades Educativas. Buenos Aires / México. 2007.
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El plan de estudio de la Direccién General del Bachillerato tiene como objetivos:

e Proveer al educando de una cultura general que le permita interactuar con su entorno de manera activa, propositiva y critica (componente de formacion basica);
e Prepararlo para su ingreso y permanencia en la educaciéon superior, a partir de sus inquietudes y aspiraciones profesionales (componente de formacion propedéutica);
e Y finalmente promover su contacto con algin campo productivo real que le permita, si ese es su interés y necesidad, incorporarse al &mbito laboral (componente de formacién para el trabajo).

El modulo 1 Elaboracién higiénica de los alimentos pertenece al Componente de Formacion para el Trabajo, que se cursa en el tercer semestre. Tal capacitacion inicia en el tercer semestre. En el
bachillerato general esta capacitacion de Gastronomia y Nutricion formar expertos profesionales de la gastronomia y nutricion, que contribuyan al desarrollo de los servicios de alimentos y bebidas de
excelencia, mediante calidad, higiene, presentacion y oportunidad en la prestacion del servicio, asf como a la solucion de los problemas gastrondmicos relacionados con el turismo.

Si bien desde el punto de vista curricular, cada materia del plan de estudios mantiene una relacién vertical y horizontal con el resto, el enfoque por competencias reitera la importancia de establecer
este tipo de relaciones al promover el trabajo interdisciplinario, en similitud a la forma como se presentan los hechos reales de la vida cotidiana. Actualmente el significado de saber, ha pasado de
memorizar y repetir informacion a desarrollar una competencia que le permita al estudiante desarrollar las habilidades para la formulacién y/o resolucion de situaciones o problemas de la vida
cotidiana, es por esto que la Capacitacién de Gastronomia y nutricion es una herramienta fundamental para el cumplimiento de las competencias profesionales.
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GASTRONOMIA Y NUTRICION

—| TERCER SEMESTRE

—| CUARTO SEMESTRE

—| QUINTO SEMESTRE

—| SEXTO SEMESTRE

ELABORACION HIGIENICA
DE LOS ALIMENTOS
4 horas a la semana
60 horas al semestre

NUTRICION DEL INDIVIDUO
SANO
4 horas a la semana
60 horas al semestre

PROCESOS DE
CONSERVACION DE
ALIMENTOS
4 horas a la semana
60 horas al semestre

ELABORACION DE
CONSERVAS ALIMENTICIAS
4 horas a la semana
60 horas al semestre

MICROBIOLOGIA Y TECNICA CULINARIAS ANALISIS QUIMICO DE LOS ADMINISTRACION DE
PARASITOLOGIA DE LOS ALIMENTOS EMPRESAS ALIMENTARIAS
ALIMENTOS 3 horas a la semana

3 horas a la semana
45 horas al semestre

45 horas al semestre

3 horas a la semana
45 horas al semestre

3 horas a la semana
45 horas al semestre

El programa del médulo 1: Elaboraciéon Higiénica de los alimentos de la capacitacion de Gastronomia y nutricion, esté organizado en cinco bloques de conocimiento, con el objeto de facilitar la
resolucién de situaciones o problemas de manera integral en cada uno, y de garantizar el desarrollo gradual y sucesivo de distintos conocimientos, habilidades, valores y actitudes en el estudiante.

Los blogues son los siguientes:

Bloque 1
Bloque 2
Bloque 3
Bloque 4
Bloque 5

Identifica un Alimento Deteriorado.

Aplica las medidas higiénicas en la elaboracién de los alimentos.
Conoce las principales enfermedades asociadas a los alimentos
Evalla el nivel de calidad de los alimentos.

Reconoce el marco legal de la industria alimentaria.
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BLOQUE 1: Distingue la diferencia entre un alimento sano de un alimento deteriorado, al observar las caracteristicas de calidad. Conceptualiza el deterioro de los alimentos, Enuncia los deterioros de
los alimentos (fisico, quimico y microbiolégico), Distingue el deterioro de los alimentos, clasifica los deterioros alimenticios y comprende el efecto del deterioro sobre la calidad de los alimentos.

BLOQUE 2: Utiliza las medidas higiénicas en la elaboracion de un alimento. Define higienizacion. Enuncia las etapas del proceso de higienizacion; Describe los diferentes tipos de higienizacion en la
elaboracién de un alimento. Conoce las diferentes formas de higiene: personal, de procesos, de instalaciones y equipos. Nombra los diferentes materiales para llevar a cabo la higienizacion
(detergentes y desinfectantes). Analiza procesos, tipos y etapas de la higienizacion.

BLOQUE 3: Conoce las medidas de prevencién de las enfermedades asociadas y transmitidas por los alimentos, evitando malos habitos de higiene y alimenticios. Describe las caracteristicas de una
persona enferma, ademas algunos sintomas de estas enfermedades y clasifica las enfermedades alimentarias (intoxicaciones e infecciones). Diferencia una enfermedad transmitida y asociada a los
alimentos.

BLOQUE 4: Conoce los aspectos relacionados a la calidad en un alimento, para poder evaluarlos de acuerdo a aspectos organolépticos y objetivos, para establecer la calidad. Define el concepto de
calidad en un producto. Nombra diferentes aspectos que pueden ser evaluados en un alimento para determinar la calidad. Identifica los factores de calidad de un alimento. Conoce las formas de
medicion de los diferentes factores de calidad de un alimento. Relaciona los diferentes sentidos con: textura, color, sabor y olor. Ubica las diferentes pruebas organolépticas para evaluar un alimento.

BLOQUE 5: Establece la relacién que existe entre una buena y mala practica de elaboracién de alimentos, por medio del estudio de los marcos legales. Previene por medio del conocimiento del
reglamento sanitario el mal uso de ingredientes, infraestructura y proceso en la elaboracién de un alimento. Reconoce lo que es una buena y mala practica para la elaboracion de un alimento.
Comprende la importancia de la elaboracién de un alimento con buenas practicas sanitarias. Revisa los lineamientos de las legislaciones internacionales sobre produccién de alimentos. Interpreta los
articulos que rigen en los paises méas importantes en la elaboracion de alimentos. Analiza las regulaciones sanitarias vigentes. Aplica en los procesos de produccion y venta de alimentos las
regulaciones sanitarias

Si bien todas las asignaturas que integran el plan de estudios contribuyen al desarrollo de las competencias genéricas y al logro de competencias profesionales con una participacion especifica.

El programa del modulo 1: Elaboracién Higiénica de los alimentos de la capacitacién de Informatica, contribuye de forma importante al desarrollo de estas competencias, por ejemplo, cuando el
estudiante se autodetermina y cuida de si, al valorar la importancia del desarrollo de las competencias genéricas y profesionales, al establecer sus propios retos de aprendizaje referentes a cada uno
de los bloques y dar seguimiento al logro de los mismos, al resolver los problemas que se presenten durante el proceso de aprendizaje y al desarrollar las habilidades relacionadas con el empleo de
las diferentes técnicas de la elaboracién de alimentos cuidando los aspectos sanitarios y de calidad; se expresa y comunica con sus companeros de grupo a la vez que socializa y fortalece sus
competencias, realiza propuestas, sugiere y da sus puntos de vista durante el desarrollo de las actividades, practicas y la elaboracién de proyectos escolares que evidencian sus logros, empleando a
las Regulaciones Sanitarias como un medio para potenciar la elaboracién y manipulacion de un alimento; piensa critica y reflexivamente al disefiar y elaborar organizadores graficos, enfocados a la
formulacién y resolucién de situaciones o problemas de su vida cotidiana; aprende de forma auténoma cuando identifica sus necesidades y hace uso de los aspectos de calidad como ayuda
integrada; asf como lo referente a el conocimiento de las enfermedades transmitidas y asociadas a los alimentos para una elaboracion cuidadosa de alimentos, en lo referente a la seleccion de
materias primas aplica los factores de deterioro de un alimento.
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COMPETENCIAS GENERICAS DEL BACHILLERATO GENERAL

Las competencias genéricas son aquellas que todos los bachilleres deben estar en la capacidad de desarrollar al permitirle a los estudiantes comprender su entorno (local, regional, nacional o
internacional) e influir en él, contar con herramientas basicas para continuar aprendiendo a lo largo de la vida, y practicar una convivencia adecuada en sus ambitos social, profesional, familiar, etc.;

Estas competencias junto con las disciplinares basicas construyen el Perfil del Egresado del Sistema Nacional de Bachillerato.
A continuacién se enlistan las competencias genéricas:

Se conoce y valora a sf mismo y aborda problemas y retos teniendo en cuenta los objetivos que persigue.
Es sensible al arte y participa en la apreciacion e interpretacion de sus expresiones en distintos géneros.
Elige y practica estilos de vida saludables.
Escucha, interpreta y emite mensajes pertinentes en distintos contextos mediante la utilizacién de medios, cédigos y herramientas apropiados.
Desarrolla innovaciones y propone soluciones a problemas a partir de métodos establecidos.
Sustenta una postura personal sobre temas de interés y relevancia general, considerando otros puntos de vista de manera critica y reflexiva.
Aprende por iniciativa e interés propio a lo largo de la vida.
Participa y colabora de manera efectiva en equipos diversos.
Participa con una conciencia civica y ética en la vida de su comunidad, regién, México y el mundo.
0. Mantiene una actitud respetuosa hacia la interculturalidad y la diversidad de creencias, valores, ideas y practicas sociales.
1. Contribuye al desarrollo sustentable de manera critica, con acciones responsables.

T30 NOO RN~
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COMPETENCIAS PROFESIONALES

COMPETENCIAS PROFESIONALES

1. Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo higiénico de alimentos

2. Prepara equipo, utensilios y menaje de trabajo en las areas de produccién y servicio de alimentos, de acuerdo con los requerimientos del establecimiento.

3. Decora y ambienta el area del comensal, selecciona equipo, utensilios y elementos de apoyo, y desarrolla fases de preservicio, servicio y postservicio, de acuerdo con
los requerimientos del establecimiento

4. Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracién de alimentos, preparacion y presentacién de los productos culinarios mediante la aplicaciéon
de procesos de control de costos.

5. Crea figuras en frutas y verduras utilizando técnicas de corte para la decoracién de platillos y mesas, de acuerdo con los requerimientos del establecimiento.

6. Elabora bebidas y cécteles empleando técnicas de preparacion y dosificacién de ingredientes, segln las recetas y con las nommas higiénicas correspondientes.
7. Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las normas del establecimiento

8. Elabora bases de platillos utilizando técnicas culinarias y recetas, segun las normas del establecimiento.

9. Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacién acordes a las caracteristicas organolépticas para consumo.

10. Organiza eventos utilizando procedimientos administrativos y considerando el aforo y caracteristicas de los servicios contratados por el cliente, de acuerdo con las
politicas de la empresa.

11. Integra menUs formales e informales mediante la composicién de grupos de platos y tiempos, de acuerdo con las politicas del establecimiento.

12. Coordina recursos humanos, materiales, técnicos y financieros utilizando procesos mercadotécnicos para el desarrollo de muestras gastrondmicas tematicas.

13. Elabora productos de panaderia y reposteria empleando técnicas de produccién, decoracién y normas higiénicas para su presentacion, de acuerdo con los estandares
del establecimiento.

BLOQUES DE
ELABORACION
HIGIENICA DE LOS
ALIMENTOS
1 2 3
X X X
X X X
X X X
X X X
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COMPETENCIAS DOCENTES

1. Organiza su formacién continua a lo largo de su trayectoria profesional.

Atributos:

* Reflexiona e investiga sobre la ensefanza y sus propios procesos de construccién del conocimiento.

* Incorpora nuevos conocimientos y experiencias al acervo con el que cuenta y los traduce en estrategias de ensenanza y de aprendizaje.

* Se evallia para mejorar su proceso de construccion del conocimiento y adquisicién de competencias, y cuenta con una disposicion favorable para la evaluacion docente y de pares.
» Aprende de las experiencias de otros docentes y participa en la conformacién y mejoramiento de su comunidad académica.

* Se mantiene actualizado en el uso de la tecnologia de la informacién y la comunicacion.

* Se actualiza en el uso de una segunda lengua.

2. Domina y estructura los saberes para facilitar experiencias de aprendizaje significativo.

Atributos:

» Argumenta la naturaleza, los métodos y la consistencia légica de los saberes que imparte.

* Explicita la relacion de distintos saberes disciplinares con su practica docente y los procesos de aprendizaje de los estudiantes.

* Valora y explicita los vinculos entre los conocimientos previamente adquiridos por los estudiantes, los que se desarrollan en su curso y aquellos otros que conforman un plan de estudios.

3. Planifica los procesos de ensefianza y de aprendizaje atendiendo al enfoque por competencias, y los ubica en contextos disciplinares, curriculares y sociales amplios.

Atributos:

* |dentifica los conocimientos previos y necesidades de formacién de los estudiantes, y desarrolla estrategias para avanzar a partir de ellas.

» Disena planes de trabajo basados en proyectos e investigaciones disciplinarios e interdisciplinarios orientados al desarrollo de competencias.

* Disefa y utiliza en el salén de clases materiales apropiados para el desarrollo de competencias.

» Contextualiza los contenidos de un plan de estudios en la vida cotidiana de los estudiantes y la realidad social de la comunidad a la que pertenecen.

4. Lleva a la practica procesos de ensefianza y de aprendizaje de manera efectiva, creativa e innovadora a su contexto institucional.

Atributos:

» Comunica ideas y conceptos con claridad en los diferentes ambientes de aprendizaje y ofrece ejemplos pertinentes a la vida de los estudiantes.

* Aplica estrategias de aprendizaje y soluciones creativas ante contingencias, teniendo en cuenta las caracteristicas de su contexto institucional, y utilizando los recursos y materiales disponibles de
manera adecuada.

» Promueve el desarrollo de los estudiantes mediante el aprendizaje, en el marco de sus aspiraciones, necesidades y posibilidades como individuos, y en relacion a sus circunstancias socioculturales.

* Provee de bibliograffa relevante y orienta a los estudiantes en la consulta de fuentes para la investigacion.

« Utiliza la tecnologia de la informacion y la comunicacién con una aplicacion didactica y estratégica en distintos ambientes de aprendizaje.
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5. Evalla los procesos de ensefianza y de aprendizaje con un enfoque formativo.

Atributos:

* Establece criterios y métodos de evaluacion del aprendizaje con base en el enfoque de competencias, y los comunica de manera clara a los estudiantes.
* Da seguimiento al proceso de aprendizaje y al desarrollo académico de los estudiantes.

» Comunica sus observaciones a los estudiantes de manera constructiva y consistente, y sugiere alternativas para su superacion.

* Fomenta la autoevaluacion y coevaluacion entre pares académicos y entre los estudiantes para afianzar los procesos de ensefianza y de aprendizaje.

6. Construye ambientes para el aprendizaje auténomo y colaborativo.

Atributos:

* Favorece entre los estudiantes el autoconocimiento y la valoracion de sf mismos.

* Favorece entre los estudiantes el deseo de aprender y les proporciona oportunidades y herramientas para avanzar en sus procesos de construccion del conocimiento.

» Promueve el pensamiento critico, reflexivo y creativo, a partir de los contenidos educativos establecidos, situaciones de actualidad e inquietudes de los estudiantes.

* Motiva a los estudiantes en lo individual y en grupo, y produce expectativas de superacion y desarrollo.

» Fomenta el gusto por la lectura y por la expresién oral, escrita o artistica.

* Propicia la utilizacién de la tecnologia de la informacién y la comunicacién por parte de los estudiantes para obtener, procesar e interpretar informacion, asi como para expresar ideas.

7. Contribuye a la generacién de un ambiente que facilite el desarrollo sano e integral de los estudiantes.

Atributos:

* Practica y promueve el respeto a la diversidad de creencias, valores, ideas y précticas sociales entre sus colegas y entre los estudiantes.

* Favorece el didlogo como mecanismo para la resolucién de conflictos personales e interpersonales entre los estudiantes y, en su caso, los canaliza para que reciban una atencion adecuada.
* Estimula la participacion de los estudiantes en la definicidon de normas de trabajo y convivencia, y las hace cumplir.

* Promueve el interés y la participacion de los estudiantes con una conciencia civica, ética y ecoldgica en la vida de su escuela, comunidad, region, México y el mundo.

* Alienta que los estudiantes expresen opiniones personales, en un marco de respeto, y las toma en cuenta.

» Contribuye a que la escuela retina y preserve condiciones fisicas e higiénicas satisfactorias.

» Fomenta estilos de vida saludables y opciones para el desarrollo humano, como el deporte, el arte y diversas actividades complementarias entre los estudiantes.

* Facilita la integracion arménica de los estudiantes al entorno escolar y favorece el desarrollo de un sentido de pertenencia.

8. Participa en los proyectos de mejora continua de su escuela y apoya la gestién institucional.

Atributos:

* Colabora en la construccién de un proyecto de formacion integral dirigido a los estudiantes en forma colegiada con otros docentes y los directivos de la escuela, asf como con el personal de apoyo
técnico pedagogico.

* Detecta y contribuye a la solucién de los problemas de la escuela mediante el esfuerzo comdn con otros docentes, directivos y miembros de la comunidad.

* Promueve y colabora con su comunidad educativa en proyectos de participacion social.

* Crea y participa en comunidades de aprendizaje para mejorar su practica educativa.
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METODOLOGIA INSTITUCIONAL

A) PRESENTACION DEL MODULO:

"La ensefanza basada en la instruccién implica que la tarea a realizar, consiste en que el profesor transmita a sus alumnos conocimientos o destrezas que €l domina. En la ensefianza basada en el
descubrimiento, el profesor introduce a sus alumnos en situaciones seleccionadas o disefiadas de modo tal que presenten, en forma implicita u oculta, los principios de conocimiento que desea
ensenarles' (STENHOUSE, L.; 1987).

El médulo se encuentra integrado por bloques, los cuales a la vez estan constituidos por secuencias didacticas.
Una secuencia didactica es un conjunto de actividades organizadas en tres momentos:

a) Inicio,
b) Desarrollo,
c) Cierre.

Las actividades de inicio son aquellas, a partir de las cuales es posible identificar y recuperar las experiencias, los saberes, las preconcepciones y los conocimientos previos de los alumnos.

A partir de tal identificacién y recuperacion, se realizan las actividades de desarrollo mediante las cuales se introducen nuevos conocimientos cientifico-técnicos para relacionarlos con los identificados
y recuperados en las actividades de apertura.

Las actividades de cierre son aquellas que permiten al educando hacer una sintesis de las actividades de apertura y de desarrollo, sintesis entendida como aquella que incluye los conceptos
fundamentales y subsidiarios, construidos durante estas actividades.

Entonces, al realizar una secuencia didactica se desarrolla la dimensién factica o de conocimiento para introducir al educando al mundo cientifico—técnico. Introducir al educando a este mundo es
fundamental, pero insuficiente.

Es absolutamente necesario abrirle las puertas del mundo de los procedimientos de tal manera que sea posible desarrollar la dimensién procedimental o metodolégica. Por o tanto, durante la
realizacion de cada actividad de una secuencia didactica es primordial que, ademaés se recuperen e identifiquen los procedimientos que utilizan o conocen los educandos para, en las actividades de
desarrollo, introducirlos a nuevos conocimientos procedimentales o metodolégicos. En las actividades de cierre, la sintesis consiste en dar cuenta no sélo de los contenidos fécticos, sino también de
los procedimentales.

Abrir a los educandos el mundo cientifico-técnico y el de los procedimientos, también es primordial, pero igualmente insuficiente. Es forzoso abrirles las puertas del mundo de lo axiolégico, a fin de
desarrollar ellos la dimensién valoral o actitudinal. Como consecuencia, durante el desarrollo de cada actividad de una secuencia didactica es primordial, ademas de desarrollar los contenidos facticos
y procedimentales, que en cada una de las actividades se desarrollen actitudes, que les permitan lograr un aprendizaje integral.
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Las secuencias didécticas son integradoras, es decir:
B Responden a los intereses de los educandos.
Permiten relacionar tales intereses con las exigencias y los retos comunitarios, estatales, regionales, nacionales y mundiales.
Se relacionan con la vida cotidiana de los educandos.
Permite relacionar la vida cotidiana con el conocimiento cientifico-técnico.
Es posible relacionar, en torno al aprendizaje, mas de un contenido factico de una misma asignatura.
Permiten relacionar contenidos facticos o conceptuales de mas de una asignatura.
Desarrollan contenidos procedimentales.
Se promueve el desarrollo de valores en el educando.

Se seleccionaron actividades de aprendizaje que promueven:

La realizacion en forma integrada de operaciones intelectuales, actividades fisicas y afectivas.

La participacion activa de los educandos en la construccién de sus procesos de aprendizaje.

El trabajo grupal, la confrontacién y la construccion conjunta.

La relacion teoria—préactica.

El desarrollo de competencias en resolucion de problemas, en las cuales no soélo opera la racionalidad técnica sino también la comprension del sentido de la situacién, la improvisacion.
El trabajo sobre los aspectos actitudinales del aprendizaje, vinculados con los conceptos y procedimientos como parte de un todo.

El aporte integrado de las distintas disciplinas en la construccién de las capacidades propuestas a partir de la idea de que las capacidades traducen, de hecho, saberes interdisciplinarios.
La flexibilidad y la creatividad en relacion con tiempos variados, espacios diversificados y condiciones contextuales cambiantes.

El uso combinado de estrategias dara lugar a que en el desarrollo del médulo se realicen distintos tipos de actividades. Algunas de ellas son:
B Exposicion por parte de los/las docentes.

Exposicién por parte de los/las alumnos.

Produccién de informes.

Investigaciones.

Utilizacion de la metodologia de taller, que vincula procesos de produccion con reflexion.

Trabajos en colaboracion.

Trabajos individuales.

Discusiones y debates grupales.

Andlisis de casos.

Dramatizaciones.

Demostraciones.
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B) EVALUACION POR COMPETENCIAS

Definido por la Real Academia como “sefalar el valor de una cosa” la evaluacion, en el proceso educativo es un instrumento que forma parte del proceso ensefianza — aprendizaje, imprescindible para
apreciar el aprovechamiento del estudiante, verificar en qué medida ha logrado las competencias previstas y para que el docente mida su propia intervencién educativa, reajustar asf sus actividades
subsiguientes.

La evaluacién se convierte en un proceso mas de la ensenanza — aprendizaje y presenta las siguientes caracteristicas:

Formativa y formadora: ayuda al proceso ensefanza — aprendizaje, no tiene caracter de seleccién, en el sentido de ser un juicio que consagra a unos y condena a otros.
Continua: permanente durante todo el proceso y no se limita sélo al momento del examen.

Integral: integra los contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales.

Sistemética: se realiza de acuerdo a un plan y criterios preestablecidos.

Orientadora: tanto del estudiante en su proceso de aprendizaje, como al docente en su capacidad de ensenfar.

Cooperativa: procura que en el proceso de evaluacion se integren todas las personas involucradas en el proceso de ensefianza — aprendizaje.

Flexible: depende de la situacion contextual en que se desarrollan los estudiantes y en los acontecimientos inesperados que se puedan presentar.

La evaluacion por competencias difiere del método de evaluacion tradicional, evita que el docente se transforme en un juez méas que en un maestro y que el estudiante aparezca como un interrogado,
donde hay que encontrar especificamente lo que no sabe, hace que el estudiante se sienta mas un acusado que un discipulo y que los periodos de exdmenes se conviertan en un tiempo de
tensiones, nerviosismo o fobias, transformandose en una especie de tortura psicopedagdgica que llega a producir insomnio, pérdida de apetito, depresion y ansiedad.

En la evaluacion por competencias es importante definir qué es lo que se va a evaluar (objetivo de la evaluacion) se plantea evaluar la capacidad de los estudiantes, de interrelacionar lo aprendido y la
manera creativa de resolver los problemas (evaluacion conceptual). Otro aspecto importante es la evaluacién del manejo de métodos, técnicas, destrezas y habilidades especificas (evaluacion
procedimental), finalmente se evallan los aspectos que tienen que ver con la personalidad, el modo de sery hacer del estudiante (evaluacién actitudinal).

La evaluacién debe ser continua y permanente, sin embargo existen tres momentos claves para ello:

W FEvaluacién inicial, diagnéstica: proporciona al docente la informacién de las competencias previas adquiridas en los niveles anteriores, establece el nivel de conocimientos, habilidades,
actitudes, valores, etc., que los estudiantes tienen al inicio de la tarea docente.

B Fvaluacién formativa: o evaluacion de proceso, se realiza durante el proceso ensefianza — aprendizaje, es el seguimiento que se da a lo largo del proceso e informa de los progresos del
estudiante y las dificultades que va encontrando, proporciona, elementos de juicio que sirven para reajustar los métodos y estrategias pedagogicas.

B Fvaluacién sumativa o de producto: se realiza al final del proceso de ensefianza — aprendizaje, es el andlisis de los resultados obtenidos en cuanto al aprendizaje de los estudiantes, certifica y
legitima en el sistema educativo, la promocién del estudiante a un nivel superior.

Desde una perspectiva constructiva la evaluacién es un proceso dindmico, es decir, la evaluacién no son momentos de asignacion de calificaciones “objetivas” y fragmentadas del proceso de
aprendizaje, marcados por la aplicacion de dos, tres... exdmenes parciales. Tampoco es el final del proceso educativo.

La evaluacién constructiva es un proceso continuo que se realiza a lo largo de las secuencias didacticas, por tanto, la evaluacion diagnéstica, formativa y sumativa se convierten, también, en un
proceso continuo, dinamico e interrelacionado.
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Esto significa que al realizar las actividades de apertura, desarrollo y cierre es posible diagnosticar, a la vez que identificar los aprendizajes significativos producidos por los educandos.

El criterio para la asignacién de porcentajes es: examen hasta 40 %, actividades minimo 60 %.

Todo ello fortalece la siguiente competencia docente y sus atributos.

5. Evalda los procesos de enserianza y de aprendizaje con un enfoque formativo.

Atributos:

Establece criterios y métodos de evaluacion del aprendizaje con base en el enfoque de competencias, y los comunica de manera clara a los estudiantes.
Da seguimiento al proceso de aprendizaje y al desarrollo académico de los estudiantes.
Comunica sus observaciones a los estudiantes de manera constructiva y consistente, y sugiere alternativas para su superacion.

Fomenta la autoevaluacion y coevaluacion entre pares académicos y entre los estudiantes para afianzar los procesos de ensefanza y de aprendizaje.

CUADROS DE EVALUACION

Después de cada una de las actividades establecidas en el médulo de aprendizaje se encuentra un cuadro, el cual tiene como finalidad:

Hacer del conocimiento del alumno los aspectos conceptuales, procedimentales y actitudinales que seran tomados en cuenta en el proceso continuo de evaluacion.

Que el docente solicite al alumno escriba el puntaje asignado a la actividad, asf como que registre la evaluacién otorgada de acuerdo a los saberes alcanzados.

Promover en el estudiante la autoevaluacién y la coevaluacion, es decir al término de cada actividad de forma individual y en base a los saberes requeridos, realizara el ejercicio de
autoevaluacion tomando en cuenta la escala de evaluacion y asignandose la que le corresponda. (No Competente NC, Medianamente Competente MC, 6 Competente C).

Cuando la actividad se realice en forma colaborativa se llevara a cabo la coevaluacion, es decir al término de cada actividad de forma grupal y en base a los saberes requeridos, realizaran el
ejercicio de co-evaluacion tomando en cuenta la escala de evaluacién y asignandose la que le corresponda. (No Competente NC, Medianamente Competente MC, 6 Competente C).

Evaluacién
Actividad: | Producto: [ Puntaje:
Saberes
Conceptual Procedimental Actitudinal
C MC NC Callificacion
Autoevaluacion otorgada por el
docente
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C) ACTIVIDADES DENTRO DE LAS ACADEMIAS PARA EL ABORDAJE DE LA CARTA DESCRIPTIVA Y LOS MODULOS DE APRENDIZAJE.

Una de las caracteristicas de los planes y programas de estudio reside en la flexibilidad, misma que es considerada como las adecuaciones que el docente realiza de los saberes requeridos asi como
de las estrategias didacticas y actividades de aprendizaje con el fin de ubicarlas al contexto, es decir a las necesidades y caracteristicas del alumno, de las condiciones culturales y materiales del lugar
donde se lleva a cabo el proceso ensenanza-aprendizaje.

En el disefio y elaboracion de los médulos de aprendizaje se tomo en cuenta la pertinencia de las actividades con el fin de que se integraran cada uno de los saberes, de tal manera que la evaluacion
sea parte del proceso y se lleve a cabo de forma continua y holistica; asf también que las mismas sean aplicables en cada una de las comunidades educativas.

Sin embargo es necesario mencionar que en forma colegiada cada una de las asignaturas tiene la libertad para valorar la pertinencia de las actividades; y en caso de no considerarla adecuada, sera
necesario disefiar una que sustituya la del moédulo; cabe aclarar que no es recomendable eliminar actividades sin sustitucion, porque se caeria de nueva cuenta en el aprendizaje memoristico. Los
contenidos y el orden de los mismos no pueden modificarse, responden a los planes y programas disefiados por la Direccién General de Bachillerato.

Asumiendo la misma dinamica que la anterior, los docentes de las asignaturas decidiran de forma conjunta el tiempo que le daran a cada una de las secuencias didacticas, qué actividades se
realizaran dentro y fuera del aula, asi como el puntaje que se le otorgaré a cada una.

Con la finalidad de desarrollar las siguientes competencias docentes, es necesario que se justifique en caso dado el por qué de la sustituciéon de las actividades asi como que se asiente en acta de
academia la calendarizacion de las secuencias didacticas.

1. Organiza su formacidn continua a lo largo de su trayectoria profesional.

Atributo:
B Aprende de las experiencias de otros docentes y participa en la conformacion y mejoramiento de su comunidad académica.

3. Planifica los procesos de ensenianza y de aprendizaje atendiendo al enfoque por competencias, y los ubica en contextos disciplinares, curriculares y sociales amplios.

Atributos:

m |dentifica los conocimientos previos y necesidades de formacion de los estudiantes, y desarrolla estrategias para avanzar a partir de ellas.

B Disena planes de trabajo basados en proyectos e investigaciones disciplinarias e interdisciplinarias orientados al desarrollo de competencias.
B Disena y utiliza en el salén de clases materiales apropiados para el desarrollo de competencias.
[ |

Contextualiza los contenidos de un plan de estudios en la vida cotidiana de los estudiantes y la realidad social de la comunidad a la que pertenecen.
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Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Bloque 1: Identifica un alimento deteriorado.

Competencias profesionales:

Secuencia didactica 1: Tipo de deterioro de los alimentos.

e Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo

higiénico de alimentos

Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,
preparacion y presentacion de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de

control de costos.

Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las

normas del establecimiento

Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las
caracteristicas organolépticas para consumo.

Unidad de competencia:

Temas:

e Distingue la diferencia entre un alimento sano de un alimento deteriorado, al observar las

caracteristicas de calidad.

Los principales factores bidticos causantes de la descomposicion de
los alimentos.

Los factores abidticos del ambiente natural, tales como: calor y frio,
luz, oxigeno, humedad y sequedad.

Tipos Las principales causas de descomposicién de los alimentos.
Tipos de deterioro.

Tiempo:
4 Horas.

Actividades

Saberes Estrategias ensefnanza aprendizaje
Producto Materiales Puntaje
Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno
Indica el desarrollo
de la actividad * Desarollala
. . . (individual o en actividad.
Dialoga con los Aprecia la calidad de equipo) e Intercambia
Identifica Iol que comparieros de un producto al Sugiere intercambio Opiniones con sus Respuesta a )
1 es un deterioro clase y obtiene conocer cuando un e companeros. Modulo.
: ; . de opiniones entre . pregunta.
de los alimentos. | conclusiones en alimento esta e Atiende
. ; los alumnos. ) i
forma colaborativa. deteriorado. Retroalimenta la retroalimentacion.
actividad e Registra la
Registra la actividad. actividad.
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Férmula preguntas
para revisar el nivel

Lee el tema con

) L anterioridad.
Dialoga con los de comprension de la Atiende la
companeros de Se comunica en lectura previa S
- . explicacion del
. clase y obtiene forma correcta. realizada por los
Identifica los ; ) docente.
conclusiones en Aprecia los factores alumnos. -
factores de . . Participa Ly .
’ forma colaborativa. que pueden Realiza la A Descripcion. Médulo.
deterioro de los } . . activamente en la
alimentos Relaqona y registra dgsoomponer un presentacion del resolucion de la
’ los diferentes alimento, en la vida tema, utilizando algin actividad
factores de diaria. proceso experimental Solicita a.claracién
descomposicion. como demostracion.
) - de dudas.
Indica la solucion de Corrige sus errores
la actividad. 9 -
Indica el desarrollo .
Argumen re el S Atiende las
gumenta sobre e Se percata de la de la actividad ey
las formas en que se | . - o indicaciones.
) importancia de (individual o en . . -
pueden deteriorar los A . . Recibe orientacion
Identifica los alimentos es_tudlar e_I deterioro eqw_po)._ ) por parte del Maédulo
) ) ’ alimentario. Sugiere intercambio Establece una '
tipos de deterioro | Intercambia con sus Aorecia conocer las de opiniones entre profesor(a). clasificacion Internet.
de los alimentos. | companeros su P P Resuelve el ' Literatura.
reflexion formas en que se los alumnos. ejercicio
) pueden deteriorar los Retroalimenta la e
Expresa verbalmente alimentos actividad Registra la
sus reflexiones. ' ) ) . actividad.
Registra la actividad.
Analiza junto a los
alumnos las
actividades anteriores
y el testo sobre los Participa en el
Dialoga con los tipos de deterioro andlisis del tema.
companeros de Se comunica en alimentario. Realiza la
Identifica las clase y obtiene forma correcta. Recomienda la investigacion sobre
caracteristicas de | conclusiones en Aprecia los factores revision de datos los polimeros. Madulo.
los diferentes forma colaborativa. que pueden sobre algunos tipos Presenta el reporte | Reporte. Internet.
tipos de Relaciona y registra descomponer un de deterioro. de la investigacién Literatura.

descomposicion.

los diferentes
factores de
descomposicion.

alimento, en la vida
diaria.

Solicita la
investigacion,
detallando las
caracteristicas que
debe cumplir el
reporte y senala la
fecha de entrega.

segun lo indicado
por el docente.
Retroalimenta la
actividad.
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Solicita la lectura del
tema.

Explica cada una de
las familias de los

factores que Lee el texto.
Dialoga con los producen el deterioro Atiende la
companeros de Se comunica en de un alimento. explicacion.
Identifica los clasey (_)btiene forma_correcta. Cuestiona_sobre el Par‘_[i,cipa en la
conclusiones en Aprecia los factores usoy funciones de sesion de
factores de . Apuntes.
deterioro de los forma_colaborat_lva. que pueden estos_ factores de preguntas. Tabla de datos. M6dulo.
alimentos. Relaqona y registra dgsoomponer un detferloro. ReS_u_elve la
los diferentes alimento, en la vida Indica las actividad
factores de diaria. caracteristicas que cumpliendo con las
descomposicion. debe cumplir la tabla indicaciones del
de contenido y docente.
senala el tiempo de
entrega.
Retroalimenta la
actividad.
Identifica los Dlaloga_ conlos ) Indica la realizacién De??”o"a la
fipos de compafieros de Se comunica en de la actividad. actividad. _
deterioro de los clasey (_)btlene forr_na correcta. Propicia el Intercarpbla €on sus
alimentos. las conclusiones en _Entlende Ig intercambio de companeros los
o forma colaborativa. importancia de resultados de la Apuntes.
caracteristicas de ! ) : resultados de la o Tabla. .
cada uno de Relaqonay registra conocer los tipos de actividad, ac_tlwdad. Médulo.
ellos y que las dn‘ergnf[es dfeterloro con los Retroalimenta la At|endfe y
factores los c_aracterlstlcas_ de los dlfergntes_factores actividad, retrqahmentamon.
pueden provocar. tipos _de deterioro de | que intervienen. Registra la actividad Reg|_stra la
los alimentos. ) actividad.
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Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Bloque 1: Identifica un alimento deteriorado.

Competencias profesionales: Secuencia didactica 2: Medidas para prevenir el deterioro de los alimentos.
» Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo

higiénico de alimentos

Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,

preparacion y presentacién de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de

control de costos.

Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las

normas del establecimiento

Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las

caracteristicas organolépticas para consumo.

Unidad de competencia:
e Los principales medios de control del deterioro de los alimentos.

e Distingue la diferencia entre un alimento sano de un alimento deteriorado, al observar las e Algunos principios aplicables a la conservacién de alimentos.
caracteristicas de calidad. e Métodos de conservacion de alimentos.
Saberes Estrategias ensefanza aprendizaje
Actividades - — Producto Materiales Puntaje
Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno
Dialoga con los
companeros de
clase y obtiene
Identifica los conclusiones en Indica la lectura 'y Realiza la actividad.
tinos de deterioro forma colaborativa. Se comunica en desarrollo de la Intercambia con sus
P . Relacionay registra | forma correcta. actividad. comparneros los .
de los alimentos. . . . . . Modulo.
las diferentes Entiende la Solicita el intercambio resultados de la
Reconoce las g . . o Internet.
1 caracteristicas de los | importancia de de respuestas del actividad. Mapa mental. .
formas de tipos de deterioro de | conocer algunas ejercicio Atiende Literatura.
conservar POS | 9 ) s ) > Hojas blancas.
alimentos los alimentos. formas de conservar Retroalimenta la retroalimentacion.
= Relata las formas alimentos. actividad. Registra la
bésicos. . . 2
trascendentales Registra la actividad. actividad.
como se pueden
conservar los
alimentos.
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Identifica los
cuidados que se
deben de tomar
al momento de
comprar un
alimento.

Dialoga con los
companeros de
clase y obtiene
conclusiones en
forma colaborativa.
Relaciona y registra
las diferentes formas
de seleccion y
cuidado de los
alimentos que se
compran para el
hogar.

Se comunica en
forma correcta.

Entiende la
importancia de
conocer los tipos de
cuidados que se
deben tener al
comprar y guardar
alimentos.

Indica la realizacién
de la actividad.
Supervisa y orienta el
desarrollo de la
actividad.

Registra la actividad.

Realiza la actividad.
Recibe orientacion
por parte de su
maestro.

Registra la
actividad.

Comentario.

Madulo.
Apuntes.

Identifica los
factores que
producen
deterioro en los
alimentos.

Dialoga con los
companeros de
clase y obtiene
conclusiones en
forma colaborativa.
Relaciona y registra
los diferentes
factores que
producen deterioro
alimenticio.

Se comunica en
forma correcta.
Entiende la
importancia de
conocer los factores
de deterioro de los
alimentos.

Indica la lectura y

andlisis del esquema.

Solicita el desarrollo
de la actividad.
Propicia el
intercambio de ideas
entre los alumnos.
Retroalimenta la
actividad.

Registra la actividad.

Leey analiza el
esguema.
Desarrolla la
actividad.
Intercambia
opiniones con sus
companeros.
Atiende
retroalimentacién.
Registra la
actividad.

Listado de
factores.

Mddulo.

Aprende
conceptos
importantes en la
conservacion de
alimentos.

Dialoga con los
companeros de
clase y obtiene
conclusiones en
forma colaborativa.

Valora el conocer
conceptos
relacionados a la
conservacion de
alimentos.

Indica la lectura del

texto.

Explica el contenido
del texto.

Solicita el desarrollo
de la actividad.
Supervisa y orienta el
desarrollo de la
actividad.

Registra la actividad.

Lee el texto.
Atiende la
explicacion.
Desarrolla la
actividad.
Registra la
actividad.

Reporte.

Mddulo.
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Dialoga con los
companeros de

- ) Indica el desarrollo Atiende
clase y obtiene Se comunica en de la actividad. indicaciones.
) ) conclusiones en fo”.“a correcta. Supervisa y orienta el Desarrolla la
Ubica los tipos forma colaborativa. Entiende la desarrollo de la actividad. Tabla Médulo.
de conservacion Relaqonay registra importancia d.e actividad. Atiende comparativa. Literatura.
de alimentos. las diferentes conocer los tipos de Retroalimenta la retroalimentacion
risti | conservacion de L : '
;gfscéz sticas de los alimentos actividad. Registra la
" ' Registra | tividad. actividad.
conservacion de los egistra la ac
alimentos.
) | Indica la lectura del
D|aloga_ con gs texto.
companeros de Solici
- ) olicita el desarrollo
clase y obtiene Se comunica en de la actividad Lee el texto.
i . ) N Desarrolla la .
Identifica los fconclusm?ngs e? Eor{_na gorlrecta Supervisa y orienta la actividad Médulo.
tipos de orma coiaborativa. Entiende 1a actividad. ; ' Reporte Internet.
conservacion de Relaqona y registra importancia de/ Retroalimenta la At|endfe y bibliografico. Literatura.
alimentos las diferentes conocer los métodos actividad retroalimentacion. Hojas blancas.
’ caracteristicas de los | de conservacion de Que bus ) uen Registra la
métodos de alimentos. n formac%n en actividad.
conservacion de Internet
alimentos. L -
Registra la actividad.
) Lee el texto.
Indica la lectura del
) dica la Desarrolla la
" ) Se comunica en texto. vidad
Identifica las Dialoga con los forma correcta Solicita el desarrollo actividad. )
formas de del c;ampar;egﬁsn(le Entiende los de la actividad. gﬁf;gfe()el’;eﬂtaCIon Mapa Maédulo.
prevencion de clasey C diferentes factores de Supervisa y orienta el Conceptual. Hojas blancas.
deterioro conclusiones en d L d o de | desarrollo de la
alimentario forma colaborativa escomposicion y esarrolio de a actividad.
' ' sus formas de control. actividad. Registra la
Registra la actividad. actividad.
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Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Bloque 2: Aplica las medidas higiénicas en la elaboracién de los alimentos.

Competencias profesionales:
» Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo higiénico

de alimentos
Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,

Secuencia didactica 1: Higiene Personal.

preparacion y presentacion de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de
control de costos.
Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las normas
del establecimiento
Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las
caracteristicas organolépticas para consumo.

Unidad de competencia:

e Utiliza las medidas higiénicas en la elaboracién de un alimento.

La higiene personal.

Historia de la higiene personal.
Principios de la buena higiene.
La implementacion de programas de seguridad e higiene.

Equipos de proteccion.

Detergentes y desinfectantes.
Desinfectantes tradicionales.

Higienizacion.

Tiempo:
4 Horas.

Saberes Estrategias ensefanza aprendizaje
Actividades Producto Materiales Puntaje
Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno
Lee el texto.
Indica la lectura del Atler_wde Ia
. explicacion.
Analiza el los texto.
materiales que son Se da cuenta de Solicita el desarrollo Desarrolla la
Identifica los . . todas las actividades L actividad. Lectura.
1 aspectos de d.e llmportan(:la enla que lleva a cabo para de la actividad. Recibe orientacion Repprta por Modulo
oy higiene personal. o Supervisa y orienta el escrito. :
higiene personal. . adquiri la higiene durante el Computadora.
Expresa por escrito ersonal desarrollo de la desarrollo de la
sus conclusiones. P ' actividad. o
) . actividad.
Registra la actividad. )
Registra la
actividad.
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Se da cuenta de
todos los materiales
para la higiene

ersonal. ) Desarrolla la
\p/alora cada material Indica el desarrollo actividad
Identifica los ) ) . ; ) de la actividad. ) . i
materiales Relaciona y registra utilizado y diferencia Supervisa v orienta al Recibe orientacion
- los ejemplos de los que son P Y durante el ) .
utilizados en la roductos de higiene | necesarios para este alumno durante el desarrollo de la Hace listado. Médulo.
higiene P 9 ) P desarrollo de la o
orsonal personal. fin. actividad actividad.
P Dialoga con los Reqistra I.a actividad Registra la
companeros de clase 9 ' actividad.
y obtiene
conclusiones en
forma colaborativa
) Lee el texto.
Argumenta sobre el Indica la lectura del Desarrolla la
contenido de la texto. oC
. actividad.
Identifica la lectura. Valora la limpieza Solicita el desarrollo Recibe orientacion
. - Intercambia con sus : Imp y de la actividad.
diferencia entre companeros su desinfeccion como un Supervisa v orienta la en el desarrollo de Define Médulo
higiene e reflexion que hace de medio para prevenir act?vi dad Y la actividad. ' '
higienizacion. N 9 enfermedades. L Atiende
las definiciones. Retroalimenta la retroalimentacién
Expresa verbalmente actividad. Registra la ’
sus reflexiones. Registra | ividad. 2
egistra la actividad actividad.
Valora la limpieza y
i infeccién como un Indica la lectura )
_Busca y _Sfelecmona desl nfeccién como u ca y Leey analiza el
informacion. medio para prevenir andlisis del esquema. esquema
) nferm . licita el rroll :
Define Elabora_y redacta enfermedades Sol ctae_ _desa ollo Desarrolla la Respuesta a )
T conclusiones, una Comprende que la de la actividad. o Médulo.
higienizacion. R ) ) actividad. pregunta.
vez que ha higienizacién es un Supervisa y orienta la Registra la
consultado la mecanismo actividad. act?vi dad
Informacion. importante no solo en Registra la actividad. '

la industria.
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Define los
aspectos
importantes de la
higiene personal.

Hace un mapa
mental de las
acciones que se
llevan a cabo para la
higiene personal.

Valora la limpieza y
desinfeccién como un
medio para prevenir
enfermedades.

Indica la lectura y
andlisis del esquema.
Explica el contenido
del esquema.

Solicita el desarrollo
de la actividad.
Supervisa y orienta el
desarrollo de la
actividad.

Registra la actividad.

Leey analiza el
esquema.

Atiende explicacion
del profesor(a).
Desarrolla la
actividad.

Registra la
actividad.

Mapa mental.

Mddulo.

Describe los
diferentes
desinfectantes y
detergentes
utilizados en la
industria
alimentaria.

Diferencia los
detergentes y
desinfectantes
utilizados en la
industria alimentaria.

Estima la importancia
de los desinfectantes
y detergentes
utilizados en la
industria alimentaria
Valora la limpieza 'y
desinfeccién como un
medio para prevenir
enfermedades.

Indica el desarrollo
de la actividad.
Sugiere direccion de
Internet para
investigacion.
Supervisa y orienta el
desarrollo de la
actividad.

Propicia el
intercambio de ideas
Registra la actividad.

Desarrolla la
actividad.

Recibe orientacion
sobre el desarrollo
de la actividad.
Intercambia ideas
sobre la actividad.
Registra la
actividad.

Reporte.

Maédulo.
Internet.
Computadora.

Describe la
diferencia entre
aseo personal e
higiene de
personal.

Compara aseo
personal e higiene
personal.
Argumenta sobre el
contenido del
cuadro.

Intercambia con sus
companeros su
reflexion.

Expresa verbalmente
sus reflexiones.

Valora la importancia
de la higiene de
personal y los
cuidados que se
deben tener en casa.

Indica la lectura y

andlisis del esquema.

Explica el contenido
del esquema.
Solicita el desarrollo
de la actividad.
Supervisa y orienta la
actividad.

Registra la actividad.

Leey analiza el
esguema.

Atiende explicacion
del profesor(a).
Desarrolla la
actividad.

Recibe orientacion
en el desarrollo de
la actividad.
Registra la
actividad.

Cuadro
comparativo.

Maédulo.
Internet.
Computadora.
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Describe la
diferencia entre
higiene e
higienizacion.

Compara higiene e
higienizacion
personal.

Valora la importancia
de la higienizacion.

Indica la lectura y

andlisis del esquema.

Solicita el desarrollo
de la actividad.
Supervisa y orienta la
actividad.

Registra la actividad.

Leey analiza el
esguema.
Desarrolla la
actividad.

Recibe orientacion
en el desarrollo de
la actividad.
Registra la
actividad.

Cuadro
comparativo.

Maédulo.
Informacién de
Internet.
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Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Bloque 2: Aplica las medidas higiénicas en la elaboracién de los alimentos.

Competencias profesionales:
» Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo
higiénico de alimentos
Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,
preparacion y presentacién de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de
control de costos.
Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las
normas del establecimiento
Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las
caracteristicas organolépticas para consumo.

Unidad de competencia:

e Utiliza las medidas higiénicas en la elaboracién de un alimento.

Secuencia didactica 2: Higiene de las instalaciones y equipo.

Fuentes de contaminacion.
La construccioén de la fabrica.
Fabricacion de equipos y recipientes.

Requisitos basicos para la limpieza en sitio.

Definiciones: contaminante, desinfeccion, instalacion, etc.

Tiempo:
5 Horas.

para la limpieza
de su casa.

de su casa.

para la limpieza de su
casa.

Solicita el desarrollo
de la actividad.
Supervisa y orienta el
desarrollo de la
actividad.

Registra la actividad.

companeros.
Desarrolla la
actividad.

Registra la actividad

Saberes Estrategias ensefanza aprendizaje
Actividades - — Producto Materiales Puntaje
Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno
Indica la lectura del
texto.
Explica el contenido Lee el texto.
del texto. Atiende explicacion
Recuerda las Evaliia las actividades Propicia el del profesor(a).
actividades que llustra los pasos a Intercambio de ideas Intercambia ideas
1 se llevan a cabo | seguir en la limpieza que se llevan a cabo entre los alumnos. con sus Reporte. Mddulo.
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Reconoce los
materiales que se
utilizan en su
casa.

Esboza con la
persona encargada
de limpieza en casa
sobre los materiales
utilizados para
limpieza en casa.

Explora los materiales
utilizados para la
limpieza en casa.

Indica el desarrollo
de la actividad.
Supervisa y orienta el
desarrollo de la
actividad.

Registra la actividad.

Desarrolla la
actividad.

Recibe orientacion
en el desarrollo de
la actividad.
Registra la
actividad.

Anotaciones.

Cuaderno.
Madulo.

Describe
higienizacion.

Dialoga con los
companeros de
clase y obtiene
conclusiones en
forma colaborativa.

Valora la limpieza y
desinfeccién como un
medio para prevenir
enfermedades.
Comprende que la
higienizacién es un
mecanismo
importante no solo en
la industria.

Indica el desarrollo
de la actividad.
Supervisa el
desarrollo de la
actividad.

Propicia el
intercambio de
opiniones entre los
alumnos.

Registra la actividad.

Desarrolla la
actividad.
Intercambian
opiniones los
alumnos.
Registra la
actividad.

Listado.

Madulo.
Apuntes.

Define
higienizacion.

Dialoga con los
companeros de
clase y obtiene
conclusiones en
forma colaborativa.

Valora la limpieza y
desinfeccién como un
medio para prevenir
enfermedades.
Comprende que la
higienizacién es un
mecanismo
importante no solo en
la industria.

Indica la lectura de
los textos.

Propicia el
intercambio de ideas
entre los alumnos.
Solicita el desarrollo
de la actividad.
Registra la actividad.

Lee los textos.
Intercambia
opiniones con sus
companeros.
Desarrolla la
actividad.

Registra la
actividad.

Reporte por
escrito.

Maédulo.
Apuntes.
Internet.
Computadora.

Describe las
diferentes formas
de higiene de
instalaciones 'y
equipos.

Compara higiene de
equipos e
instalaciones.

Valora la importancia
de la higiene de los
equipos e
instalaciones de la
industria alimentaria.

Indica el desarrollo
de la actividad.
Supervisa el
desarrollo de la
actividad.

Registra la actividad.

Desarrollo de la
actividad.
Registra la
actividad.

Cuadro

comparativo.

Maédulo.
Apuntes.
Internet.
Computadora.
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Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Blogue 2: Aplica las medidas higiénicas en la elaboracién de los alimentos.

Competencias profesionales: Secuencia didactica 3: Higiene en el proceso de elaboracién de alimentos.
» Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo
higiénico de alimentos
Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,
preparacion y presentacién de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de
control de costos.
Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las
normas del establecimiento
Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las
caracteristicas organolépticas para consumo.

La higienizacién.
Buenas practicas de manipulacion de alimentos.
Unidad de competencia: Formas de contaminacién de alimentos.
Pasos en la contaminacion de un alimento.
e Utiliza las medidas higiénicas en la elaboracién de un alimento. Algunos alimentos.
Higiene en la preparacién de alimentos.
Alimentos vulnerables.
Trazabilidad de los alimentos.

Tiempo:
5 Horas.

Saberes Estrategias ensefanza aprendizaje
Actividades Producto Materiales Puntaje
Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno

e Indica la lectura lo
que es un proceso.
e Solicita la

e Leeeltexto.
e Interpreta el

' . ) I roceso.
Describe el Dialoga con los interpretacion de la P
~ Valora la forma de e Desarrollala
proceso para companeros de . proceso. o .
. como se lleva a cabo . actividad. . Maédulo.
1 elaborar una clase y obtiene e Indica el desarrollo . Anotaciones.
) una ensalada de L e Intercambia Apuntes.
ensalada de conclusiones en verduras de la actividad. opiniones con sus
verdura. forma colaborativa. e Propicia el P _
X . companeros.
intercambio de Registra la
.. L]
opiniones. 2
P actividad.

e Registra la actividad.
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Indica la lectura del

Drisccensk())e eellra la Dialoga con los texto. Lee el texto.
ﬁm ioza (pje las com gaﬁeros de Valora la forma de Explica un proceso Comenta con sus
P p : como se lleva a cabo de limpieza. companeros el ’ Médulo.
verduras para clase y obtiene " Escrito.
; una ensalada de Propicia los texto. Apuntes.
preparar la conclusiones en verduras comentarios entre los Registra la
ensalada. Forma colaborativa. ' 9IS
alumnos. actividad.
Registra la actividad.
Indica aspectos que
Elabora un mapa debe contener el Lee el texto.
conceptual sobre proceso de limpieza Atiende la
Describe el higiene en la de verduras. explicacion del
proceso para la elaboracion de Valora la forma de La lectura del texto. profesor(a).
limpieza de las alimentos. como se lleva a cabo Explica el contenido Desarrolla la Mapa mental Madulo.
verduras para Dialoga con los una ensalada de del texto. actividad. ' Apuntes.
preparar la companeros de verduras. Solicita el desarrollo Atiende
ensalada. clase y obtiene de la actividad. retroalimentacién.
conclusiones en Retroalimenta la Registra la
Forma colaborativa. actividad. actividad.
Registra la actividad.
Indica el desarrollo
Busca v selecciona de la actividad. Desarrolla la
Describe ¢l informgcién Supervisa y orienta el actividad.
roceso de Elabora redacta Valora la forma de desarrollo de la Recibe orientacion. Maédulo.
Ei ienizacion en conclusignes una cémo se lleva a cabo actividad. Intercambia Reporte por Apuntes.
ur?a industria vez que ha ' una ensalada de Propicia el opiniones con sus | escrito. Internet.
verduras. intercambio de companeros. Computadora.
galletera. consultado la t? c P P
| 9 opiniones sobre el Registra la
nformacion. ; 2
texto escrito. actividad.
Registra la actividad.
Describe el gscrito su erlc/ep cion Indica el desarrollo actividad. Maédulo
P P Valora la forma de de la actividad. Recibe orientacion .
proceso de sobre los procesos cémo se lleva a cabo Supervisa y orienta el durante el Apuntes.
higienizacién en | de higienizacion de P y Mapa conceptual. | Internet.
. : - una ensalada de desarrollo de la desarrollo de la
una industria los alimentos. verduras actividad actividad Computadora.
galletera. Comenta su trabajo ' Reqistra I.a actividad Reqistra I.a Hojas blancas.
con sus companeros 9 : gie
actividad.

de grupo.
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Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Blogue 3: Conoce las principales enfermedades asociadas y transmitidas por los alimentos.

Competencias profesionales: Secuencia didactica 1: La diferencia entre una infeccién y una intoxicacién alimentaria.
» Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo
higiénico de alimentos
Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,
preparacion y presentacién de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de
control de costos.
Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las
normas del establecimiento
Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las
caracteristicas organolépticas para consumo.

Enfermedades alimentarias.

Unidad de competencia: Las Etas.
Ciclo de la enfermedad. Tiempo:
e Previene las enfermedades asociadas y transmitidas por los alimentos, evitando malos habitos Sintomatologia de las ETA. 6 Horas.

alimenticios y el consumo de alimentos antihigiénicos. Toxiinfecciones.
Clasificacién de las infecciones alimentarias.

Clasificacion de las intoxicaciones alimentarias.

Saberes Estrategias ensefanza aprendizaje
Actividades Producto Materiales Puntaje
Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno
Dialoga con los e Indica la lectura del
Compara las companeros de clase . gegﬁzl ta el desarrollo e Leeeltexto. Mddulo.
Reflexiona los coincidencias y y obtiene de la actividad e Desarrolla la Cuadro Apuntes.
1 aspectos de la diferencias de los conclusiones en e Supenisa or'. nta ol actividad. comparativo Internet.
enfermedad. sintomas de una forma colaborativa. dupe 'ﬁ é Ile 1. Registra la P ‘ Computadora.
enfermedad. Se comunica en esarrolio de a actividad. Hojas blancas.
forma correcta. actividad.
e Registra la actividad.

Pagina 31




Dialoga con los
companeros de
clase y obtiene

conclusiones en

Se comunica en
forma correcta.
Aprecia lo importante

Indica aspectos
relacionados a la
enfermedad.

Lee el texto.
Atiende explicacion

Reflexiona los forma_colaborat_lva. de conocer que hay Explica el contenido del profesor (a). Cuadro Médulo.
aspectos de la Relaciona y registra . ) Desarrolla la ) Apuntes.
enfermedad. los ejemplos de !nfecqon_e se del-te_xto. actividad. comparativo. Hojas blancas.
intoxicaciones 6 mtoxma_mones Solicita e_I _desarrollo Registra la
infecciones pr_odumdas por de I? ac’uwdad_. ) actividad.
relacionadas con los | 2/Mentos. Registra la actividad
alimentos
Dialoga con los
companeros de
3 E?rwsggs?:r:fgin Valora la importancia Indica la lectura del Le_e el texto._ y
Identifica las forma colaborativa de conocer las texto. Atiende explicacion
caracteristicas de Relaciona y registré caracteristicas de una Explica el contenido del profesor (a). Cuadro Maédulo.
una intoxicacion (o infeccién y una del texto. Desarrolla la ) Apuntes.
h o las caracteristicasde | . .~~~ " 7 o o comparativo. )
yuna mfe_cmon una intoxicacion y intoxicacion y los Solicita el desarrollo actividad. Hojas blancas.
alimentaria. una infeccion cuidados que se de la actividad. Registra la
alimentaria por deben tener en casa. Registra la actividad. actividad.
medio de una
lectura.
Indica la lectura del Lee el texto.
texto. Comenta con sus
Conoce Ane_1|iza la lectura 'y Aprecie_1 los Propicia I(_)s companeros el
sintomatologfas d_eflne las ) contenidos de la comentarios de los texto. )
de las sintomatologias Iect_ura para conocer alumnqs sobre el Degqrrolla la _ Maodulo.
infecciones & _genergles de las la S|r_1tomaf[(,)Iog|a de coqtgmdo del texto. actn_ndad. Escrito. Apgntes.
intoxicaciones !nfec_mon_es e una |_nfec_c,|on y una Solicita e_I _desarrollo Rembg 5 Hojas blancas.
alimentarias. mf[oxmacpnes mf[oxmam_on dela aqlwdad. retroahmentgqon
alimentarias. alimentaria. Retroalimenta la sobre la actividad.

actividad.

Registra la actividad.

Registra la
actividad.
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Conoce las
caracteristicas de
las
enfermedades de
etiologia
bacteriana.

Interpreta y organiza
en un mapa
conceptual los
aspectos de una
enfermedad de
etiologia bacteriana.

Realiza un mapa
organizando los
aspectos relevantes
de las enfermedades
de etiologia
bacteriana.

Indica la lectura del
texto.

Propicia los
comentarios de los
alumnos sobre el
contenido del texto.
Solicita el desarrollo
de la actividad.
Retroalimenta la
actividad.

Registra la actividad.

Lee el texto.
Comenta el texto
con sus
companeros.
Desarrolla la
actividad.
Registra la
actividad.

Mapa conceptual.

Madulo.
Apuntes.
Hojas blancas.

Concluye sobre
cuales son las
caracteristicas de
las
enfermedades
alimentarias.

Redacta un informe
escrito de las
Conclusiones sobre
las caracteristicas de
las enfermedades
alimentarias.

Expone ante el grupo
las conclusiones
tomadas al respecto
de las enfermedades
alimentarias.

Promueve el trabajo
metédico y
organizado.

Se interesa en
demostrar lo
aprendido.

Indica la lectura del
texto.

Propicia los
comentarios de los
alumnos.

Solicita resolver el
cuestionario.
Retroalimenta la
actividad,

Registra la actividad.

Lee el texto.
Comenta el texto
con sus
companeros.
Resuelve el
cuestionario.
Registra la
actividad.

Cuadro
concentrador.

Madulo.
Apuntes.
Hojas blancas.
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Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Bloque 3: Conoce las principales enfermedades asociadas y transmitidas por los alimentos.

Competencias profesionales: Secuencia didactica 2: Caracteristicas de las enfermedades alimentarias.
» Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo
higiénico de alimentos
Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,
preparacion y presentacién de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de
control de costos.
Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las
normas del establecimiento
Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las
caracteristicas organolépticas para consumo.

Los portadores de enfermedades.
De que dependen los signos de una intoxicacién alimentaria.
La dosis infecciosa.
La alimentacién saludable. Tiempo:
e Previene las enfermedades asociadas y transmitidas por los alimentos, evitando malos habitos Enfermedades asociadas a la alimentacion. 6 Horas.
alimenticios y el consumo de alimentos antihigiénicos. Recomendaciones para prevenir enfermedades alimentarias.
Que hacer para diagnosticar una alergia.
Control sanitario en la preparacion de alimentos.
Incidencias de enfermedades alimentarias.

Unidad de competencia:

Saberes Estrategias ensefanza aprendizaje
Actividades Producto Materiales Puntaje
Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno
e Desarrolla la
Explica la relacion de *  Indica el desarrolio ;Ctl\'/kl)dad.' tacié
Reflexiona sobre Pl " Se interesa por los de la actividad. ¢ ecibe orientacion Mddulo.
la alimentacion y la ) . durante el . '
1 las causas de las roduccion de aspectos de una e Supervisay orienta la desarrollo de la Cuestionario. Apuntes.
enfermedades. P enfermedad. actividad. - Hojas blancas.
enfermedades. «  Reqistra la actividad actividad.
9 " | Registrala
actividad.
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Desarrolla la

Conoce aspecios Indica el desarrollo actividad.
P Reflexiona sobre Valora la importancia de la actividad. Recibe orientacion .
generales sobre ) ) Médulo.
aspectos generales | de saber sobre los Supervisa y orienta el durante el ’ .
las Cuestionario. Apuntes.
enfermedades dg las em_‘ermedades aspectos de una desarrollo de la des_a_rrollo dela Hojas blancas
. . alimentarias. enfermedad. actividad. actividad. '
alimentarias. ) . )
Registra la actividad. Registra la
actividad.
Explica sobre los
N Desarrolla la
principales aspectos -
actividad. 3
Hace una de la enfermedad. Recibe orientacion Médulo.
Reflexiona los diferenciacion de una | Se da cuenta de los Indica el desarrollo durante el Apuntes.
aspectos de la enfermedad aspectos de una de la actividad. desarrolio de la Diferenciacion. Hojas blancas.
enfermedad. asociada y una enfermedad. Supervisa y orienta el - Pintarron.
" actividad.
transmitida. desarrollo de la ) Plumones.
o Registra la
actividad. actividad
Registra la actividad. )
Reconoce la Desarrolla la
importancia de la | Analiza aspectos Indica el desarrollo actividad.
alimentacion y referentes al efecto Apllc_a bueno_s, habitos dela a_ctlwdao!. Recibe orientacion Médulo.
los buenos de la alimentacién de alimentacion e Supervisa y orienta el durante el Anotaciones Apuntes
. . Y higiene para tener desarrollo de la desarrollo de la ' P '
habitos de la higiene sobre la h o o Cuaderno.
o una vida saludable. actividad. actividad.
higiene para una | salud. ) . )
) Registra la actividad. Registra la
vida sana. 2
actividad.
Desarrolla la
Describe las . . Indica el desarrollo actividad. .
- Investiga sobre las Categoriza y aprende e ) ) y Maodulo.
e o | .
gzrle;cstensncas caracteristicas de las | las caracteristicas de gi 2:/?;2/@?;% ta el gﬁggfe(g entacion Apuntes.
enfermedades las enfermedades P y Reporte. Internet.
enfermedades e " desarrollo de la desarrollo de la
transmitidas oor transmitidas por los | transmitidas por los actividad actividad Computadora.
A P alimentos. alimentos. ) ) . ) ) Hojas blancas.
los alimentos. Registra la actividad. Registra la
actividad.
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Indica el desarrollo
de la actividad.

Desarrolla la
actividad.

. ) ) ) ) ) ) Recibe orientacion Maédulo.
Clasifica las Diferencia las Aprende a diferenciar Supervisa y orienta la sobre el desarrollo Apuntes
enfermedades enfermedades las enfermedades actividad. de la actividad Cuadro In?emet '
transmitidas por | transmitidas por los transmitidas por los Propicia la lectura de L comparativo. :
los alimentos alimentos alimentos algunos textos ante el Intercambia lectura Computadora.

’ ’ ' 9 de textos. Hojas blancas.
grupo. Registra la
Registra la actividad. actividad.
Indica el desarrollo Desarrolla la Médulo
Clasifica las Diferencia las Aprende a diferenciar de la actividad. actividad. Apunteé
enfermedades enfermedades las enfermedades Supervisa y orienta el Recibe orientacion ’

) ) . Mapa conceptual. | Internet.
asociadas a la asociadas a la asociadas a la desarrollo de la en el desarrollo de

” P ” , . 9 . o Computadora.
alimentacion. alimentacion. alimentacion. actividad. la actividad.

Registra la actividad.

Registra la actividad

Hojas blancas.

Expresa por
medio de
carteles las
caracteristicas de
las
enfermedades
transmitidas o
asociadas con
los alimentos.

Disena carteles
sobre enfermedades
transmitidas o
asociadas con los
alimentos.

Difunde para
concientizar sobre la
importancia de las
enfermedades
transmitidas o
asociadas con los
alimentos.

Indica el desarrollo
de la actividad.
Supervisa y orienta el
desarrollo de la
actividad.

Registra la actividad.

Desarrolla la
actividad.

Recibe orientacion
en el desarrollo de
la actividad.
Registra la
actividad.

Cartel.

Maédulo.
Apuntes.
Internet.
Computadora.
Hojas blancas.
Rotafolio.
Plumones.
Estampas.

Pagina 36




Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Bloque 4: Evalua el nivel de calidad de los alimentos.

Competencias profesionales:
» Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo
higiénico de alimentos
Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,
preparacion y presentacién de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de
control de costos.
Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las
normas del establecimiento
Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las
caracteristicas organolépticas para consumo.

Unidad de competencia:

Secuencia didactica 1: Factores de calidad y su medicién.

e Conoce los aspectos relacionados a la calidad de un alimento, para evaluarlos de acuerdo a
sus aspectos organolépticos y objetivos, y establecer su calidad.

Calidad de los alimentos.

Concepto de calidad.

Tipos de calidad en un alimento.

Determinantes de calidad.

Factores de calidad.

Atributos de calidad.

Factores de calidad de un alimento procesado para exportacion.

Tiempo:
6 Horas.

Saberes Estrategias ensefanza aprendizaje
Actividades Producto Materiales Puntaje
Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno
Indica los aspectos
de la forma de
Nombra la seleccionar un ;ﬁe%temo'l.cac.én
manera de Dialoga con sus producto de calidad. Dle e|v|eX||O| 1on. Modul
seleccionar llustra la manera en ) Explica el contenido esarrolia la oaulo.
. companeros la forma actividad. Apuntes.
1 algunos que se selecciona un en que selecciona un del texto. Recibe orientacion Respuesta a Internet
productos alimento. ) Solicita el desarrollo ' | cuestionamiento.
celase | ol desaraloce
definir su calidad Supenvisa y orienta el Registra la . -
) desarrollo de la act?vidad
actividad. '
Registra la actividad.
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Dialoga con los
alumnos sobre la
calidad en general.

De_scnbe una Indica aspectos de la Degqrrolla la
serie de lustra las Aprende algunas calidad de un actividad.
Conadaran en el | caracterisicasque [ FEEESEES | alimento e ol dosarrolo o | Hstaco de Méculo.
distinguen a un ; Solicita el desarrollo O caracteristicas. Apuntes.
control de ; ) calidad de un . la actividad.
) alimento de calidad. . de la actividad. ;
calidad de un alimento. Supeni rienta el Registra la
alimento. upervisay orienta actividad.
desarrollo de la
actividad.
Registra la actividad.
Indica la lectura del
Lee el texto.
texto. Atiende explicacién
Describe los Explica el contenido Desarroll 'IO '
atributos de e del texto. esarrolia la Maédulo.
calidad. aDtIrSigD?(;Jseollgscali dad Estima los atributos Solicita el desarrollo ;Ct'\.”bdad'. tacié Conceptos Apuntes.
Define el de los alimentos de calidad. de la actividad. er?cell ge(;g?poﬁglgg plos. Pintarron.
concepto de ’ Supervisa y orienta el la actividad Plumones.
calidad. desarrollo de la Reqistra | '
actividad. agg\'/is draa d a
Registra la actividad. )
Desarrolla la
Identifica algunos Interoreta los I(;wd:ca el_d%segrollo acti\_/idad._ . Médul
aspectos de p _ Respeta la opinién de ela a_c’uw a L Recibe orientacion odulo.
lidad de | aspectos de calidad _ Supervisa y orienta el durante el Cuestionario Apuntes.
calidad de los de los alimentos. SUs companeros. desarrollo de la desarrollo de la : Pintarron.
alimentos. actividad. actividad. Plumones.
Registra la actividad. Registra la
actividad.
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lc(jlaergglecre’1 sticas de | Represent ) 'lfgjtlga et ad » Leesltexio
fsti senta por " : - A
. br P Identifica el uso de e Exolicael contenido | ¢ Atiende explicacion.
diferentes medio de un cuadro diferentes q ||Ot \ Desarrolla la Modulo.
instrumentos el uso de diferentes ) e 1exto. Vi
o ) instrumentos de Solicita el desarrollo actn_ndad._ L Llenado de Apuntes.
utilizados en la instrumentos para - . Recibe orientacion, Internet.
o ) ) medicién de la de la actividad. cuadro.
medicién de la medir la calidad de calidad Supenvisa y orienta el en el desarrolio de Computadora.
calidad de un los alimentos. ' desarrollo de la la actividad. Hojas blancas.
alimento. actividad. Eegl_séra dla
Registra la actividad. ctividad.
Identifica la
informacion Organiza los Desarrolla la
referente a los asgectos Indica el desarrollo ;Ct'\.”bdad'. I
f » _ e L ecibe orientacion .
ac-to es de concernientes a los Muestra cregtEV|dad dela a_ctlwdao!. sobre el desarrollo Madulo.
calidady su ) en la resolucion del Supervisa y orienta el o Apuntes.
o factores de calidad y ) de la actividad. Mapa conceptual. | o h
medicion por o trabajo. desarrollo de la Registra la Pintarron.
medio de un medicion de los actividad. ,[g idiad Plumones.
alimentos. Registra la actividad. activicad.
mapa Mapa conceptual.
conceptual. Maédulo.
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Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Bloque 4: Evalua el nivel de calidad de los alimentos.

Competencias profesionales: Secuencia didactica 2: Pruebas organolépticas para la evaluacién de los alimentos.
» Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo
higiénico de alimentos
Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,
preparacion y presentacién de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de
control de costos.
Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las
normas del establecimiento
Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las
caracteristicas organolépticas para consumo.

e Propiedades organolépticas.
e Lossentidos.
e Gusto salino, acido, dulce y amargo.
Unidad d tencia: e Potenciadores de sabor.
Ite=Te| G2 e el et e Efecto picante y refrescante. Ti .
. . . e Olor. lempo:
e Conoce los aspectos relacionados a la calidad de un alimento, para evaluarlos de acuerdo a e Color 6 Horas.
sus aspectos organolépticos y objetivos, y establecer su calidad. ‘
o Latextura.
e Proteinas y grasas.
o Criterios de evaluacién para un panel.
e Test de sujetos entrenados.
e Evaluacién sensorial de la calidad de los alimentos.
Saberes Estrategias ensefanza aprendizaje
Actividades - — Producto Materiales Puntaje
Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno
e Lleeyanalizael
Soluciona e Indica la lecturay texto sobre calidad
Describe algunos cuestionamientos Improvisa algunos andlisis de alimentos. de los alimentos. Mddulo.
aspectos concernientes a la aspectos e Solicita el desarrollo e Desarrollala Respuesta a Apuntes.
1 relacionados a la I relacionados con la de la actividad. actividad. - . Pintarron.
- evaluacion - . : cuestionamiento.
evaluacion de un P evaluacion de Retroalimenta la e Atiende Plumones.
. organoléptica de un . L ) I X
alimento. alimentos. actividad. retroalimentacion. Hojas blancas.
producto. . » .
e Registra la actividad. | e Registrala
actividad.
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Indica la lectura
previa a la actividad.

Lee el texto.

Atiende explicacion.

Identifica Distingue los Explica el texto. Desarrolla la
aspectos aspectos Muestra disposicion Indica el desarrollo actividad. Cuestionario Maédulo.
o panolé ticos organolépticos de las | en la actividad. de la actividad. Recibe ' Apuntes.
9 P ' sustancias. Retroalimenta la retroalimentacién.
actividad. Registra la
Registra la actividad. actividad.
Reflexiona los ) Desarrolla la
aspectos de lo Indica el desarrollo - .
- . I - actividad. Médulo.
sentidos del Clasifica las Valora la funcion de de la actividad. ) . I
) - ) ) Recibe orientacion Apuntes.
gusto, tacto, propiedades los sentidos para Supervisa y orienta el j h
A o ) en el desarrollo de Mapa conceptual. | Pintarron.
vista, olfato y organolépticas de los | caracterizar a un desarrollo de la la actividad PlUMONes
oido; en la alimentos. alimento. actividad. ; ' X .
- ) - Registra la Hojas blancas.
seleccion de un Registra la actividad. actividad
alimento. .
Indica la lectura Lee el texto. Médulo
Recopila informacion previa a la actividad. Atiende explicacion. :

) . ) ) Apuntes.
Define las en diferentes fuentes | Aprende por medio Explica el texto. Desarrolla la Pintarrén
caracteristicas de | documentales y hace | de la investigacion las Indica el desarrollo actividad. :

> e e ) Reporte Plumones.
la evaluacion un reporte con las caracteristicas de la de la actividad. Recibe Hoias blancas
sensorial. caracteristicas de la | evaluacién sensorial. Retroalimenta la retroalimentacién. Int (Jem of '
evaluacion sensorial. actividad. Registra la Computadora.
Registra la actividad actividad.
Reflexiona los ) Desarrolla la
In | rroll o .
aspectos a Valora a_spectos Se da cuenta de la dica e _d_e sarroflo actividad. Médulo.
) concernientes a la ; ) de la actividad. ) . I
considerar para evaluacion de un importancia del uso Supenvisa v orienta el Recibe orientacion Apuntes.
seleccionar un . de los sentidos para P Y en el desarrollo de Reporte. Pintarrén.
alimento, para - desarrollo de la o
producto acorde - la seleccion de un S la actividad. Plumones.
decidir cuales son . actividad. ; X
atus los meiores alimento. Registra la actividad Registra la Hojas blancas.
preferencias. ) ' 9 actividad.
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Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Bloque 5: Reconoce el marco legal de la industria alimentaria.

Competencias profesionales: Secuencia didactica 1: Acuerdos internacionales sobre la legislacion alimentaria.
» Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo

higiénico de alimentos

Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,

preparacion y presentacién de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de

control de costos.

Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las

normas del establecimiento

Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las

caracteristicas organolépticas para consumo.

Unidad de competencia:
Codex Alimentarius..

Definicion del producto.

Nombre del producto.

Legislacion alimentaria.

Objetivos de la legislacion alimentaria.

Tiempo:

e Establece la relacion que existe entre una buena y mala practica de elaboracion de alimentos,
7 Horas.

por medio del estudio de los marcos legales.
e Previene por medio del conocimiento del reglamento sanitario el mal uso de ingredientes,
infraestructura y proceso en la elaboracion de un alimento.

Saberes Estrategias ensefnanza aprendizaje
Actividades - — Producto Materiales Puntaje
Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno
Dialoga con los
Dialoga con sus alumnos sobre el
Expresa los Esboza aspectos com %r’weros sti)bre marco legal Desarrolla la
aspectos que Le consi dpera de as e?:tos e Indica aspectos de la actividad. Mddulo.
considera son g pecios 9 regulacion sanitaria. Recibe orientacion Apuntes.
1 relacionados con toman en cuentaen - | consideran se toman Solicita el desarrollo en el desarrollo de Respgesta a Pintarrén
un reglamento en cuenta en un a . hp cuestionamiento. .
el marco legal e s de la actividad. la actividad. Plumones.
internacional de sanitario de los regulacion Supervisa y orienta el Registra la Hojas blancas
: alimentos. internacional de los P Y 9Is '
los alimentos. . desarrollo de la actividad.
alimentos. "
actividad.
Registra la actividad.
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Discute con sus
companeros
sobre las normas
sanitarias en
México, apoyado
de una
informacion.

Juzga por medio de
los comentarios de
sus companeros de
clase, sobre las
normas sanitarias de
los alimentos en
México, y si estas
consideran se
cumplen.

Comparte con sus
companeros su
punto de vista sobre
las normas
sanitarias.

Valora la importancia
de que las normas
sanitarias, sean bien
establecidas y
cumplidas por los
diferentes paises,
para el control de
enfermedades
relacionadas con la
alimentacion.

Indica la lectura del
texto.

Explica el contenido
del texto.

Solicita el desarrollo
de la actividad.
Retroalimenta la
actividad.

Registra la actividad.

Lee el texto.
Atiende la
explicacion del
profesor(a).
Desarrolla la
actividad.

Atiende
retroalimentacién.
Registra la
actividad.

Responde
cuestionamiento.

Maédulo.
Apuntes.
Pintarrén.
Plumones.
Hojas blancas.

Expresa su punto
de vista en
cuanto ala
elaboracién de
un puré de
manzana, de
acuerdo al Codex
Alimentarius.

Examina algunos
aspectos del Codex
Alimentarius, para la
elaboracién de un
puré de manzana, y
reporta su punto de
vista.

Distingue por medio
del andlisis de la
elaboracién de un
puré de manzana, la
importancia de cuidar
todos los aspectos
que rige el Codex
Alimentarius.

Valora el conocer
aspectos legales en
cuanto ala
elaboracién de un
alimento.

Indica la lectura del
texto.

Explica el contenido
del texto.

Solicita el desarrollo
de la actividad.
Retroalimenta la
actividad.

Registra la actividad.

Desarrolla la
actividad.

Recibe orientacion.

Intercambia
opiniones con sus
companeros.
Registra la
actividad.

Reporte escrito.

Maédulo.
Apuntes.
Pintarrén.
Plumones.
Hojas blancas.

Conoce algunos
aspectos de la
legislacion
alimentaria.

Concreta por medio
de un cuadro los
aspectos del Codex
Alimentarius y la
Legislacion
alimentaria.

Se da cuenta de los
aspectos y
normatividades de la
legislacion
alimentaria.

Valora la importancia
de que exista
normatividad para la
elaboracién,
empaque,
comercializacion y
consumo de los
alimentos.

Indica el desarrollo
de la actividad.
Propicia el
intercambio de
comentarios sobre el
cuestionario.
Retroalimenta la
actividad.

Registra la actividad.

Desarrolla la
actividad.
Intercambia
comentarios con
Sus companeros.
Atiende
retroalimentacién.
Registra la
actividad.

Cuadro
concentrador.

Maédulo.
Apuntes.
Pintarrén.
Plumones.
Hojas blancas.
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Elaboracién Higiénica de los Alimentos

‘ Bloque 5: Reconoce el marco legal de la industria alimentaria.

Competencias profesionales: Secuencia didactica 2: Reglamento sanitario vigente.
» Preelabora alimentos utilizando técnicas culinarias acordes a la normatividad sobre manejo

higiénico de alimentos

Optimiza el rendimiento de la materia prima y recursos en la preelaboracion de alimentos,

preparacion y presentacién de los productos culinarios mediante la aplicacién de procesos de

control de costos.

Elabora bocadillos y botanas aplicando técnicas culinarias y normas higiénicas acordes a las

normas del establecimiento

Asegura las condiciones de los alimentos empleando procesos de conservacion acordes a las

caracteristicas organolépticas para consumo.

Unidad de competencia:
Reglamento sanitario de los alimentos decreto supremo n°977/96.

Titulo preliminar del Reglamento Sanitario.

Titulo 1; Parrafo 1: de los establecimientos de los alimentos.
Titulo 1: principios generales de higiene de los alimentos. Parrafo
11: definiciones.

Tiempo:
7 Horas.

e Establece la relacion que existe entre una buena y mala practica de elaboracion de alimentos,
por medio del estudio de los marcos legales.

e Previene por medio del conocimiento del reglamento sanitario el mal uso de ingredientes,
infraestructura y proceso en la elaboracion de un alimento.

Saberes Estrategias ensefanza aprendizaje
Actividades - — Producto Materiales Puntaje

Conceptual Procedimental Actitudinal Docente Alumno
e Indica la lectura del e Lee el texto.
texto. e Intercambia

. Se da cuenta de los e Propicia el . Mddulo.

Reflexiona los . ! comentarios con

llustra sobre la aspectos de la intercambio de - Apuntes.

1 aspectos de reglamentacion salubridad en la opiniones sobre el SuS COmPaneros. Respuesta a Pintarron
salubridad en los o L - Atiende cuestionamiento. .
alimentos sanitaria en México. eIaboraqon 0 venta texto. retroalimentacion Plulmones.

' de un alimento. Retroalimenta la Registra | ' Hojas blancas.
actividad. acet%'”s df q a
Registra la actividad. )
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Resuelve los

Solicita la lectura del
texto.

Lee el texto.
Intercambia
comentarios con

) ; ; Propicia el - .
Reflexiona los cuestionamientos Se da cuenta de los inte?cambio de Sus companeros. Médulo.
aspectos del hechos de la lectura, | aspectos que se comentarios Atiende Apuntes.
reglamento sobre el titulo deben de cuidar para . y retroalimentacién Cuestionario. Pintarrén.

N . = Retroalimenta la
sanitario de los preliminar del la elaboracién de un lectura sobre la lectura. Plumones.
alimentos. reglamento sanitario | alimento. Solicité ol desarrollo Desarrolla la Hojas blancas.
de los alimentos. . actividad.
de la actividad. Reqistra la
Registra la actividad. gis
actividad.
Cuestiona por medio Solicita la lectura del
Reproduce de una entrpevista a texto. Lee el texto.
informacion un bropietario de un Confirma por medio Propicia el Intercambia Médulo
recabada a la propieta de la visita a un intercambio de comentarios con :
L establecimiento o . ; z Apuntes.
visita de un establecimiento, si el comentarios. Sus companeros. . ! .
L donde se elaboran o L ) ) Entrevista. Pintarron.
establecimiento exoenden alimentos reglamento san icario Retroalimenta la Atiende Plumones
que elabora o P ' | delos alimentos es lectura. retroalimentacién. X .
los aspectos del . . : Hojas blancas.
expende articulo 7 del aplicado. Solicita el desarrollo Registra la
alimentos. o | ivi . ivi .
reglamento sanitario. de a act dad. . actividad
Registra la actividad.
Define Sgﬁﬁwcilc?gr?els ) Indica el desarrollo Desarrolla la
conceptos relacionadas a la Escribe las de la actividad. actividad Maédulo
basad(p)s e’n la elaboracién de definiciones de Supervisa y orienta el Recibe ofientacién Apunteé
regulacion alimentos algunos aspectos desarrollo de la retroalimentacion | Definiciones Pintarréﬁ
gulac . y relacionados con la actividad. y ' :
sanitaria de los basandose en el : s ) del profesor(a). Plumones.
i . manipulacion de Retroalimenta la . :
alimentos titulo 1 del ) - Registra la Hojas blancas.
) . alimentos. actividad. 2
vigente. reglamento sanitario actividad.

de los alimentos.

Registra la actividad.
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Rotula un
alimento acorde
a los articulos
106 y 107 del
reglamento
sanitario de los
alimentos.

Prepara un alimento
cuidando los
aspectos de higiene
de la elaboracion de
un alimento.

Aplica los articulos
106 y 107 del
reglamento sanitario
de los alimentos,
para rotular un
alimento.

Reporta por escrito.

Etiqueta un alimento
basado en los
articulos 106 y 107
del reglamento
sanitario de los
alimentos.

Indica el desarrollo
de la actividad.
Supervisa y orienta el
desarrollo de la
actividad.
Retroalimenta la
actividad.

Registra la actividad.

Desarrolla la
actividad.

Recibe orientacion
y retroalimentacion
del profesor(a).
Registra la
actividad.

Reporte y
producto.

Maédulo.
Apuntes.
Pintarron.
Plumones.
Hojas blancas.
Producto.
Etiqueta.

Pagina 46




