CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL @

‘FP
—S”— UNIDAD DE APRENDIZAJE CURRICULAR O PROGRAMA DE ASIGNATURA POR COMPETENCIAS DE EDUCACION MEDIA SUPERIOR —cet!
I. Identificacion de la Asignatura.

Carrera: Quimico en Alimentos Modalidad: Presencial Asignatura: Aditivos y Auxiliares Fecha de Actualizacion:
Tecnoldgicos en la Industria Agosto 2014
Alimentaria

Clave:MPF2007QAL | Semestre: Créditos: 3 Academia: Alimentos Componente de Formacion: Profesional

Séptimo
Horas semana: Teoria: 1 Practica: 2 Total: 3 | Total al Semestre: Campo Disciplinar: --

Tabla 1. Identificacion del Programa de Asignatura o Unidad de Aprendizaje Curricular.

Il. Presentacion.

La Educacién Media Superior (EMS) en México enfrenta desafios que podran ser atendidos solo si este nivel educativo se desarrolla con una identidad definida que
permita a sus distintos actores avanzar hacia los objetivos propuestos.

Para responder a las necesidades y demandas del personal docente, madres y padres de familia, empleadoras y empleadores y el estudiantado, asi como a los
requerimientos de la sociedad del conocimiento y la globalizacion, la Subsecretaria de Educacién Media Superior se dispuso a impulsar una profunda reforma educativa.

Con la Reforma Integral de la Educacién Media Superior (RIEMS), el CETI podra conservar sus planes de estudio y programas, los cuales se reorientaran y seran
enriquecidos por las competencias comunes (genéricas y disciplinares) del Sistema Nacional de Bachillerato, incorporando en ellos contenidos y actividades de
aprendizaje dirigidas al desarrollo de competencias del estudiantado tanto para la vida como para el trabajo.

Como accién de mejora, en concordancia con la RIEMS, el CETI incorpora a sus planes de estudio, los programas de asignatura que dan cumplimiento a los acuerdos
secretariales 653 y 656, integrando de esta manera el Mapa Curricular del Bachillerato Tecnolégico con el campo disciplinar de las humanidades, diferenciado. Esta
accion de mejora se aplica a partir del ciclo escolar 2014-2015.

Asi mismo, se afiaden recursos para elabEoracion de la Planificacion del Curso, que incluye: Encuadre del Curso, Estrategias o Secuencias Didéacticas, Métodos de
Evaluacion y Registro del Logro de Competencias, Acuerdo 8/CD/2009 Orientaciones sobre la evaluacion del aprendizaje bajo un enfoque de competencias. En estos
recursos, se destaca la importancia de realizar actividades que conduzcan al logro de las competencias de la Unidad de Aprendizaje Curricular (UAC) y de la evaluacion
constructivista como un proceso dindmico e interrelacionado (evaluacion diagnostica, formativa y sumaria) que se aplica en cada uno de los momentos de la estrategia
didactica. Para garantizar la transparencia y el caracter participativo de la evaluacion, se describe la realizaciéon de los procesos de autoevaluacion, coevaluaciéon y
heteroevaluacion.

La Planificacion del Curso se realiza de manera semestral por el personal docente para cada UAC o Programa de Asignatura que imparta. Al término del semestre y
anterior al inicio del siguiente, el o la Coordinadora de Academia revisara y verificard el avance en las actividades programadas incluidas en la Planificacion del Curso,
solicitando la validacién respectiva a la Coordinacién de Divisidn, con el fin de integrarla a la Carpeta Académica y realizar las mediciones que correspondan (aplicacion y
cumplimiento de los planes y programas de estudio que se ofrecen en la Division).

De igual manera, se agrega a la UAC la descripcion del Mecanismo Institucional del Registro del Logro de Competencias, que permitira:
o Al personal docente, llevar el registro de los avances en el desarrollo de las competencias de cada estudiante, contenidas en la UAC correspondiente, y
e Al Departamento de Servicios de Apoyo Académico, llevar el registro acumulado y consulta del nivel de logro de las competencias de cada una de las y los
estudiantes de EMS del plantel.

En general, mediante las acciones de mejora realizadas a las Unidades de Aprendizaje Curricular de Educacion Media Superior del CETI, se da cabal cumplimiento a los
requisitos de la RIEMS: Acuerdos Secretariales y Manual para evaluar planteles que solicitan el ingreso y la promocion en el Sistema Nacional de Bachillerato 3.0;
disposiciones legales y requisitos Institucionales para los Programas de Asignatura o Unidades de Aprendizaje Curricular de Educacion Media Superior.
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lll. Perfil de Egreso de la Carrera.

Describe las operaciones industriales para la obtencion de los diferentes productos alimentarios, los pardmetros que deben vigilarse y controlarse en cada etapa
de los procesos, las técnicas oficiales de andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos, los programas de gestion de la calidad para la elaboracion de alimentos

inocuos, para aplicarlos en el desarrollo de productos o en actividades de investigacion, gestando el aprovechamiento de los recursos y el cuidado del medio
ambiente.

Tabla 2. Perfil de Egreso de la Carrera.

IV. Elementos Generales de la Asignatura o UAC.

Utiliza los aditivos y/o auxiliares tecnoldgicos para | Comprender y explicar las relaciones existentes entre | Glosario de Aditivos
obtener las caracteristicas deseadas en un alimento. aditivos y auxiliares tecnologicos. Asi mismo analizar
la utilizacion de aditivos con finalidad nutritiva o de
conservacion y los que mejoran las propiedades
sensoriales, explicar como los aditivos son utilizados
en las principales industrias alimentarias y la
legislacién existente para su aplicacién en alimentos.

Tabla 3. Elementos Generales de la Asignatura o UAC.
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——V. Competencias Genéricas de Educaciéon Media Superior, destacando las que se desarrollan en la asignatura (negritas).
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. Se conoce y valora a si

mismo y aborda problemas y
retos teniendo en cuenta los
objetivos que persigue.

1.1.

Enfrenta las dificultades que se le presentan y es consciente de sus valores, fortalezas y debilidades.

1.2.

Identifica sus emociones, las maneja de manera constructiva y reconoce la necesidad de solicitar apoyo ante una
situacion que lo rebase.

1.3.

Elige alternativas y cursos de accién con base en criterios sustentados y en el marco de un proyecto de vida.

1.4.

Analiza criticamente los factores que influyen en su toma de decisiones.

vida.

k7
3
3
g 1.5. Asume las consecuencias de sus comportamientos y decisiones.
> 1.6. Administra los recursos disponibles teniendo en cuenta las restricciones para el logro de sus metas.
g .Es sensible al arte y | 2.1.Valora el arte como manifestacién de la belleza y expresion de ideas, sensaciones y emociones.
g participa en la apreciacion e | 2.2. Experimenta el arte como un hecho histérico compartido que permite la comunicacion entre individuos y culturas
% interprgtacién de ~ sus en el tiempo y el espacio, a la vez que desarrolla un sentido de identidad.
S expresiones  en distintos | 2.3. Participa en practicas relacionadas con el arte.
5 géneros.
g 3.1 Reconoce la actividad fisica como un medio para su desarrollo fisico, mental y social.
) . Elige y practica estilos de | 3.2 Toma decisiones a partir de la valoracion de las consecuencias de distintos habitos de consumo y conductas de
vida saludables. riesgo.
3.3 Cultiva relaciones interpersonales gue contribuyen a su desarrollo humano y el de quienes lo rodean.
- . Escucha, interpreta y emite | 4.1 Expresa ideas y conceptos mediante representaciones lingiisticas, matematicas o graficas.
8% mensajes pertinentes en | 4.2 Aplica distintas estrategias comunicativas seglin quienes sean sus interlocutores, el contexto en el que se
% g distintos contextos mediante encuentra y los objetivos que persigue.
3 g la _utilizacién de m_edios, 4.3 ldentifica las ideas clave en un texto o discurso oral e infiere conclusiones a partir de ellas.
o O codigos 'y herramientas | 4.4 Se comunica en una segunda lengua en situaciones cotidianas.
@ apropiados. 4.5 Maneja las tecnologias de la informacién y la comunicacién para obtener informacién y expresar ideas.
5.1 Sigue instrucciones y procedimientos de manera reflexiva, comprendiendo como cada uno de sus pasos
Q contribuye al alcance de un objetivo.
5 . Desarrolla innovaciones y | 5.2 Ordena informacion de acuerdo a categorias, jerarquias y relaciones.
% propone soluciones a | 5.3 lIdentifica los sistemas y reglas o principios medulares que subyacen a una serie de fenémenos.
; problemas a partir de | 5.4 Construye hipétesis y disefia y aplica modelos para probar su validez.
2 métodos establecidos. 5.5 Sintetiza evidencias obtenidas mediante la experimentacion para producir conclusiones y formular nuevas
2 preguntas.
; 5.6 Utiliza las tecnologias de la informacidn y comunicacién para procesar e interpretar informacion.
;L:’ . Sustenta una postura | 6.1 Elige las fuentes de informacion mas relevantes para un proposito especifico y discrimina entre ellas de acuerdo a
3] personal sobre temas de su relevancia y confiabilidad.
8 interés y relevancia general, | 6.2 Evalla argumentos y opiniones e identifica prejuicios y falacias.
5 considerando otros puntos | 6.3 Reconoce los propios prejuicios, modifica sus puntos de vista al conocer nuevas evidencias, e integra nuevos
[a de vista de manera critica y conocimientos y perspectivas al acervo con el que cuenta.
reflexiva. 6.4 Estructura ideas y argumentos de manera clara, coherente y sintética.
© oy E . Aprepde por iniciativa e | 7.1 Defin_e_ metas y d_a_seguimiento a sus procesos de construcciép de ,conoci_r_niento. _
g.g T 5 interés propio a lo largo de la | 7.2 Identifica las actividades que le resultan de menor y mayor interés y dificultad, reconociendo y controlando sus

reacciones frente a retos y obstaculos.

Tabla 4. Competencias Genéricas de la Educacion Media Superior, destacando las que se desarrollan en la asignatura (negritas), continua...
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7.3 Articula saberes de diversos campos y establece relaciones entre ellos y su vida cotidiana.
S 8.1 Propone maneras de solucionar un problema o desarrollar un proyecto en equipo, definiendo un curso de accion
-% € g 8. Participa y colabora de con pasos especificos.
Te8 g manera efectiva en equipos | 8.2 Aporta puntos de vista con apertura y considera los de otras personas de manera reflexiva.
= S <_8 diversos. 8.3 Asume una actitud constructiva, congruente con los conocimientos y habilidades con los que cuenta dentro de
distintos equipos de trabajo.
9.1 Privilegia el didlogo como mecanismo para la solucion de conflictos.
9.2 Toma decisiones a fin de contribuir a la equidad, bienestar y desarrollo democratico de la sociedad.
9. Participa con una conciencia | 9.3 Conoce sus derechos y obligaciones como mexicano y miembro de distintas comunidades e instituciones, y
civica y ética en la vida de reconoce el valor de la participaciéon como herramienta para ejercerlos.
su comunidad, region, | 9.4 Contribuye a alcanzar un equilibrio entre el interés y bienestar individual y el interés general de la sociedad.
México y el mundo. 9.5 Actla de manera propositiva frente a fenémenos de la sociedad y se mantiene informado.
9.6 Advierte que los fendmenos que se desarrollan en los ambitos local, nacional e internacional ocurren dentro de un

Participa con responsabilidad en la sociedad

contexto global interdependiente.

10. Mantiene una actitud | 10.1Reconoce que la diversidad tiene lugar en un espacio democratico de igualdad de dignidad y derechos de todas
respetuosa hacia la las personas, y rechaza toda forma de discriminacién.
interculturalidad y la | 10.2Dialoga y aprende de personas con distintos puntos de vista y tradiciones culturales mediante la ubicacion de sus
diversidad de creencias, propias circunstancias en un contexto mas amplio.
valores, ideas y préacticas | 10.3Asume que el respeto de las diferencias es el principio de integracién y convivencia en los contextos local,
sociales. nacional e internacional.
. 11.1Asume una actitud que favorece la soluciébn de problemas ambientales en los ambitos local, nacional e
11. Contribuye al desarrollo int ional
sustentable de  manera internaciona. — - - - - - -
o - 11.2Reconoce y comprende las implicaciones bioldgicas, econémicas, politicas y sociales del dafio ambiental en un
critica, con acciones

responsables.

contexto global interdependiente.

11.3Contribuye al alcance de un equilibrio entre los intereses de corto y largo plazo con relacién al ambiente.

Tabla 4. Competencias Genéricas de la Educacién Media Superior, destacando las que se desarrollan en la asignatura (negritas).
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VI. Competencias del Componente Profesional, destacando las competencias a desarrollar en la asignatura (negritas).

Consecutivo Semestre Asignatura Competencia de la asignatura
. . Analiza tejidos animales vegetales mediante el uso del microscopio en el
1 1 Microscopia €] y veg P
laboratorio.
Selecciona y utiliza adecuadamente material, instrumentos y equipo de laboratorio
2 1 Técnicas de Laboratorio para ejecutar técnicas basicas para el analisis quimico cumpliendo con las buenas
practicas de laboratorio y siguiendo las normas de seguridad en el laboratorio.
Describe y explica de forma general la anatomia y fisiologia de los vegetales y
3 2 Introduccién a la Tecnologia de Alimentos animales, utilizando modelos anatémicos artificiales y naturales en las practicas de
laboratorio.
Prepara soluciones en concentraciones fisicas y quimicas y realiza andlisis quimico
4 2 Quimica Analitica Cualitativa cualitativo de muestras inorganicas para la identificacion de elementos en el
laboratorio.
Describe y explica de forma general la anatomia y fisiologia de los vegetales y
5 2 Vegetales y Animales animales, utilizando modelos anatémicos artificiales y naturales en las practicas de
laboratorio.
6 3 Metroloaia Obtiene y registra mediciones utilizando: vernier, micrémetro, potencibmetro,
9 refractémetro, polarimetro y espectrofotdmetro para cumplir la normatividad vigente.
7 3 Microbioloaia Realiza técnicas basicas en microbiologia para el cultivo, identificacion y recuento de
9 microorganismos aplicando las buenas practicas de laboratorio.
8 3 Quimica Analitica Cuantitativa Ejecuta analisis gravimétricos y volumétricos para determinar la concentracién de
diversas muestras, evaluando estadisticamente los datos obtenidos.
s Conoce, diferencia y clasifica los métodos instrumentales utilizados para la
9 4 Analisis Instrumental | LB y , - > > p
determinacion de los pardmetros fisicoquimicos de los alimentos.
. L Analiza la materia como constituyente de los alimentos y explica las propiedades
10 4 Fisicoquimica . g - )
fisicoquimicas en los distintos tratamientos a los que se somete en su proceso.
11 4 Microbiologia y Analisis Microbioldgico de los Define los grupos microbianos que afectan la calidad de los alimentos y aplica la
Alimentos | metodologia establecida para determinar su inocuidad.
o - Diferencia y esquematiza las estructuras basicas de los compuestos organicos de
12 4 Quimica Organica X S :
acuerdo a la Nomenclatura para su identificacién en un alimento.
. Comprende y aplica los métodos de andlisis de absorcion atdmica y cromatografia
13 5 Anadlisis Instrumental Il omp yap . . y g
utilizados en la industria de los alimentos.
S . Define, enlista y diferencia las biomoléculas de los seres vivos y sus ciclos
14 5 Bioquimica Descriptiva - . : .
metabolicos para relacionarlos con los cambios que sufren en los alimentos.
15 5 Microbiologia y Andlisis Microbiolégico de los Define los grupos microbianos que afectan la calidad de los alimentos y aplica la
Alimentos Il metodologia establecida para determinar su inocuidad.
. . . Define y describe la cadena agroalimentaria para la produccion de productos
16 5 Tecnologia Practica de Lacteos ne y de: 0 9 la p produccio P y
derivados lacteos siguiendo las buenas practicas de fabricacion.
S . Identifica y relaciona la composicion quimica de los alimentos con las reacciones de
17 6 Bioquimica de los Alimentos 7 7 . L
degradacion para la seleccién de un método de conservacion.
: ; .. Realiza procesos fermentativos para la obtencién de productos de la industria
18 6 Fermentaciones y procesos biotecnoldgicos : . A
alimentaria y quimica.
b ' Presenta un anteproyecto aplicando una metodologia para el desarrollo de un
19 6 Proyecto Integrador de Quimico en Alimentos | oS | ] glap ’
proyecto que dé evidencia de la competencia de egreso de la carrera establecida en
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AT VI. Competencias del Componente Profesional, destacando las competencias a desarrollar en la asignatura (negritas).
Consecutivo Semestre Asignatura Competencia de la asignatura
el Plan de Estudios correspondiente, en donde aplica los conocimientos y habilidades
adquiridas durante su formacién académica.
20 6 Tecnologia Practica de Carnicos Def_lne y des’crl_be la 9ad_ena agroallmentarlq para la produg:cm_n’ de productos y
derivados carnicos siguiendo las buenas practicas de fabricacion.
21 7 Aditivos y Auxiliares Tecnolodgicos en la Utiliza los aditivos y/o auxiliares tecnoldgicos para obtener las caracteristicas
Industria Alimentaria deseadas en un alimento.
22 7 Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control Aplica _planes HACCP que permita _|dent|f|car pt_ellgros y estgblecer acciones
correctivas para su control, con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos.
23 7 Andlisis Quimico de Alimentos Ejecuta técnicas para_el andlisis quimico de los alimentos e |nterpreta_lqs resu_ltados
para comprobar la calidad de un producto de acuerdo a las normas oficiales vigentes.
o 7 Investioacion v Desarrollo | Desarrolla un protocolo de investigacion que sea aplicado a resolver un problema de
9 y la industria alimentaria.
o5 7 Operaciones de Conservacion en la Ingenieria | Describe operaciones unitarias utilizadas en el tratamiento y conservacion de los
de alimentos alimentos.
26 7 Tecnologia Practica de Cereales y Panificacion Utlll_za tet_:mca_s a_decuadas para la tre}ns_formacmn d_e Ct_a[eales en productos de
panificacién siguiendo las buenas préacticas de fabricacion.
27 8 Evaluacién Sensorial de los Alimentos Ejecuta técnicas béasicas para la evaluacion sensorial de los alimentos utilizando la
normatividad vigente.
o8 8 Fébrica de Alimentos equipamiento y costos. Desc_rlbe los equipos y Ia_l maquinaria utlllzad_qs enla mdu_str_la alimentaria
considerando costos de instalacion, produccién y mantenimiento.
29 8 Investigacion y Desarrollo Il De_sarrolla un protocc_;lo de investigacion que sea aplicado a resolver un problema de
la industria alimentaria.
30 8 Legislacién de la Industria de Alimentos Sglecmon_a la normatividad vigente apropiada para validar los diferentes procesos
alimentarios.
31 8 Manejo y Tratamiento de Residuos de la Identifica y aplica técnicas para resolver problemas de impacto ambiental ocasionado
Industria Alimentaria por los diferentes procesos de la industria de alimentos.
. . . Conoce y determina los alimentos adecuados para el ciclo de la vida y las diferentes
32 8 Nutricion y Dietoterapia . . L SO
patologias relacionadas a la nutricion de individuos.
Desarrolla, da seguimiento, documenta y evalUa el proyecto planificado previamente,
. . gue da evidencia de la competencia de egreso de la carrera establecida en el Plan de
33 8 Proyecto Integrador de Quimico en Alimentos Il ; . ) o - -
Estudios correspondiente, en donde aplica los conocimientos y habilidades adquiridas
durante su formacion académica.
34 8 Tecnologia Practica de Confiteria, Frutas y Aplica los procesos para frutas, vegetales y confites en la obtencién de productos
Vegetales alimenticios haciendo uso de las buenas practicas de fabricacion.

Tabla 5. Competencias del Componente Profesional, destacando las competencias a desarrollar en la asignatura (negritas).
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VII. Contenidos Conceptuales, Procedimentales y Actitudinales de la Asignatura.
Contenidos conceptuales Contenidos procedimentales Contenidos actitudinales y valorales
Saber Saber hacer Saber ser
Conoce los aditivos alimentarios en | Utiliza aditivos alimentarios en diferentes grupos de productos | Utiliza aditivos alimentarios en diferentes grupos de

diferentes grupos de productos de acuerdo

con su funcién. vigente.

de acuerdo con su funcion, cumpliendo la normatividad

productos de acuerdo con su funcion, cumpliendo la
normatividad vigente.

Tabla 6. Contenidos Conceptuales, Procedimentales y Actitudinales de la Asignatura.

VIII.

Objetivos y Competencias por Unidades.

Numero y Nombre de Unidad: 1.Introduccién

Objetivo:

El alumno sera capaz de clasificar los aditivos reconociendo su relacién con los auxiliares tecnoldgicos, asi como conocer las
normas utilizadas para el uso de estas sustancias en alimentos.

Subtemas de la Unidad:
1.1.1 Definicion de alimento
1.1.2 Definicion de aditivo.

los alimentos
1.3.1 Generalidades

1.3.3 Informacion cientifica

1.1 Definiciones y calificaciones

1.1.3 Definicion de auxiliar tecnoldgico

1.1.4 Calificaciones de los aditivos
1.1.5Clasificacion de los auxiliares tecnolégicos
1.2 El papel de los aditivos alimentarios y de los auxiliares de fabricacion en la tecnologia alimentaria
1.2.1 Justificacién del empleo de los aditivos
1.2.2 Evolucién del empleo de los aditivos
1.3 Procedimientos legales de autorizacion de empleo de aditivos, coadyuvantes nuevos y materiales puestos en contacto con

1.3.2 La solicitud de autorizacién

Competencias Genéricas.

Competencias Disciplinares.

Competencias Profesionales.

4. Escucha, interpreta y emite mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de medios, codigos y
herramientas apropiados.

Atributo:

4.1 Expresa ideas y conceptos mediante representaciones
lingliisticas, mateméticas o gréficas.

8. Participa y colabora de manera efectiva en equipos diversos.
Atributo:

8.3 Asume una actitud constructiva, congruente con los
conocimientos y habilidades con los que cuenta dentro de distintos
equipos de trabajo.

Bésicas:

Identifica problemas, formula preguntas de
carécter cientifico y plantea las hipotesis
necesarias para responderlas.

Bésicas:

Organizar y controlar la recepcion,
almacenamiento y expedicion de materias
primas, auxiliares y productos terminados en
la industria del ramo alimenticio.

Extendidas:

Realizar los tramites pertinentes para la
autorizacion de aditivo o auxiliar tecnolégico,
gue seran implementados en el lugar de
trabajo del egresado.
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Numero y Nombre de Unidad:

2.- Aditivos con finalidad nutritiva

Objetivo:

El alumno seleccionara la utilizacién de aditivos con finalidad nutritiva, utilizados en diversos suplementos para su aplicacion en
la tecnologia alimenticia

Subtemas de la Unidad:

2.1 Vitaminas

2.1.1 Generalidades

2.1.2 Vitamina C

2.1.3 Complejo B

2.1.4 Vitamina A

2.1.5 Niacina

2.1.6 Folatos

2.1.7 Acido pantoténico

2.1.8 Vitamina D

2.1.9 Tocoferoles

2.1.10 Vitamina K

2.2 Oligoelementos.

2.2.1 Elementos y Sales minerales
2.2.2 Proteinas, aminoacidos
2.3 Suplementos diversos
2.3.1 Condiciones generales
2.3.2 Criterios para la eleccion
2.3.3 Aplicaciones

Competencias Genéricas.

Competencias Disciplinares. Competencias Profesionales.

N/A

Basicas:
Aplicar normar de higiene y seguridad y
controlar su cumplimiento en la industria
alimentaria

N/A

Extendidas:

Evalla y expone la relacion de la alimentacion
y el estado nutricional de los individuos y su
comunidad con la prevencién de mudltiples
patologias
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Numero y Nombre de Unidad: 3.-Aditivos de conservacion

Objetivo: El alumno explicara los aditivos de conservacion que se utilizan en la industria alimentaria, y evaluara la influencia de algunos
agentes depresores de la actividad de agua sobre las reacciones de deterioro de los alimentos

Subtemas de la Unidad: 3.1 Antibacterianos

3.1.1. Generalidades
3.1.2. Los agentes conservadores minerales
3.1.3. Los agentes conservadores organicos
3.2. Anti fangicos
3.2.1. Generalidades
3.2.2. La eleccion del conservador eficaz.
3.3. Aditivos antioxidantes.
3.3.1. La auto oxidacion.
3.3.2. Los antioxidantes.
3.3.3. Mecanismos de accion
3.3.4. Los antioxidantes alimentarios y los sinérgicos.
3.3.5. Toxicologia de los antioxidantes
3.3.6. Antioxidante y carcinogénesis
3.3.7. Otros efectos de los antioxidantes
3.4. Aditivos y agentes depresores de la actividad de agua
3.4.1. Introduccién.
3.4.2. Principales grupos de agentes depresores de la actividad de agua, caracteristicas y eficacia.
3.4.3. Modo de accién de los agentes depresores de la actividad de agua
3.4.4. Influencia de los agentes depresores de la actividad de agua sobre las reacciones de deterioro de los alimentos.
3.4.5. tecnologia.
3.5. Aditivos anti endurecedores.
3.5.1. Introduccién
3.5.2. Evolucién de los productos después de la coccion, envejecimiento, endurecimiento
3.5.3. Los agentes anti endurecedores.
Competencias Genéricas. Competencias Disciplinares. Competencias Profesionales.
N/A N/A Basicas:
Aplicar normas de higiene y seguridad y
controlar su cumplimiento en la industria
alimentaria

Extendidas:

Analiza modificaciones a la tecnologia
tradicional para el procesamiento de los
alimentos

Tabla 9. Objetivos y Competencias de la Unidad 3.
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P

Ndimero y Nombre de Unidad:

4.Aditivos que mejoran las propiedades sensoriales

©

Objetivo:

El alumno expondra los aditivos que son capaces de mejorar las propiedades sensoriales, asi como los aspectos toxicolégicos,

sus propiedades y mecanismos cuando son usados en los alimentos.

Subtemas de la Unidad:

4.1 Aromatizantes y aditivos exaltadores del gusto.

4.1.1 Las materias primas aromaticas.

4.1.2 Empleo de los aromatizantes.

4.1.3 Las modificaciones de sabor.

4.2 Edulcorantes con alto poder endulzante.

4.2.1 Nocién de azucar y poder edulcorante.

4.2.2 Principales edulcorantes con alto poder edulcorante.
4.2.3 Propiedades de los edulcorantes con alto poder edulcorante.
4.3 Colorantes alimentarios.

4.3.1 Los diferentes analisis de la coloracion

4.3.2 Propiedades y mecanismos

4.3.3 Utilizaciones

4.4  Los agentes espesantes y gelificantes de naturaleza glucidica
4.4.1 Origenes y estructuras quimicas

4.4.2 Propiedades y mecanismos

4.4.3 Utilizaciones

4.5 Agentes emulgentes

4.5.1 Origenes y estructuras quimicas

4.5.2 Propiedades y mecanismos

4.5.3 Utilizaciones

4.6 Aditivos antiapelmazantes y antiaglomerantes

4.6.1 Introduccion

4.6.2 clasificacion

Competencias Genéricas.

Competencias Disciplinares.

Competencias Profesionales.

N/A

N/A

Basicas:

Explica los componentes quimicos de los
alimentos, los procesos de alteracion, asi
como sus principios, para la conservacion de
los alimentos

Extendidas:
Analiza modificaciones a la tecnologia
tradicional para el procesamiento de los
alimentos.

FSGC-209-7-INS-10
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Numero y Nombre de Unidad:

5.- Auxiliares tecnoldgicos de fabricacion

Objetivo:

El alumno identificar a los auxiliares tecnoldgicos, su aplicacion, su inocuidad en los alimentos, dando un enfoque especifico a
las enzimas, los agentes de clarificacion, espumas y antiespumas en bebidas.

Subtemas de la Unidad:

5.1. Utilizacion de las enzimas en tecnologia alimentaria.
5.1.1.Aplicaciones de las enzimas

5.1.2.Riesgos eventuales de empelo

5.1.3.Aplicaciones

5.2. Agentes de clarificacion y estabilizacion de las bebidas.
5.2.1.Las proteinas

5.2.2.Las macromoléculas Sacarificas

5.2.3.Las sustancias minerales

5.2.4.Las macromoléculas sintéticas

5.3. Espumas y antiespumas

5.3.1.La espuma en los medios liquidos

5.3.2.Ruptura de las espumas, dispersiones Gas/liquido
5.3.3.Agentes antiespuma

5.4. Desmoldeadores

5.4.1.Generalidades

5.4.2.Clasificacion

5.4.3.Inocuidad

Competencias Genéricas.

Competencias Disciplinares.

Competencias Profesionales.

N/A

N/A

Basicas:

Evalla la aptitud de un producto para ser
consumido, su susceptibilidad al deterioro y
selecciona las condiciones idéneas de
conservacion

Extendidas:

Analiza modificaciones a la tecnologia
tradicional para el procesamiento de los
alimentos.
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Numero y Nombre de Unidad:

6.-Principales aditivos utilizados en la industria alimentarias

Objetivo:

El alumno, compara los aditivos utilizados en las principales indsutrias alimentarias, observando su aplicacion y limitaciones

Subtemas de la Unidad:

6.1. Charcuteria, salazones, platos cocinados y productos derivados de la carne
6.1.1. Nitritos y Nitratos

6.1.2. Polifosfatos

6.1.3. Acido ascorbico-Ascorbatos.

6.1.4.Humo

6.2. Conservas alimenticias

6.2.1. Generalidades

6.2.2. Conservas alimentarias mas utilizadas

6.3. Productos de coccion industrial: panificacion fina, panes tostados, galleteria, pasteleria.
6.3.1. Generalidades

6.3.2. Panificacion

6.3.3. Pasteleria fresca

6.3.4. Bizcochos

6.4. Productos dietéticos y de regimenes.

6.4.1. Alimentos dietéticos y de régimen para la infancia

6.4.2. Productos dietéticos y de régimen (destinados a los adultos y a los nifios).
6.5. Los aditivos utilizados en los productos lacteos

6.5.1. Colorantes

6.5.2. Conservadores

6.5.3. Antioxidantes

6.5.4. Emulgentes, estabilizantes, espesantes gelificantes

6.5.5. Aromas

6.5.6. Aditivos con fines dietéticos

6.5.7. Auxiliares de fabricacion

6.1. Industria de grasas

6.1.1. Introduccién

6.1.2. Ingredientes solubles en la fase grasa

6.1.3. Ingredientes solubles en la fase acuosa

6.1.4. Auxiliares de fabricacion

6.2. Confiteria

6.2.1. Generalidades de la confiteria

6.2.2. Confituras, jaleas, mermeladas.

6.2.3. Frutas en almibar.

6.3. Bebidas

6.3.1. La malteria

6.3.2. Cerveceria

6.4. Conservas y semiconservas de pescados, productos del mar
6.4.1. Consideraciones generales

6.4.2. Colorantes

6.4.3. Los antioxidantes

6.4.4. Los agentes emulgentes, estabilizadores, espesantes y gelificantes
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N/A N/A Basicas: e
Evalla la aptitud de un producto para ser consumido, su
susceptibilidad al deterioro y selecciona las condiciones
idoneas de conservacion

Extendidas:

Analiza modificaciones a la tecnologia tradicional para el
procesamiento de los alimentos.

IX. Referencias de Informacién de la Asignatura.

Referencias Basicas de Informacion de la asignatura

1. J.L. Multon Aditivos y Auxiliares de fabricacion en las industrias agroalimentarias Acribia. 1999. 836 p. DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACION. 2013.
ACUERDO por el que se modifica el diverso por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y
disposiciones sanitarias, publicado el 16 de julio de 2012. http://www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5312987&fecha=05/09/2013 (ON LINE) ENERO
2014.

2. NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS, CODEX STAN 192-1995. 361 P. http://www.codexalimentarius.org/normas-
oficiales/gsfa/es/

Referencias Complementarias de Informacion de la asignatura (formato APA)

1. Jean- Claude Cheftel y Henri Cheftel. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Acribia 1988 333
2. Badui Dergal, S. Quimica de los Alimentos. Pearson 2013. 752 p.

Tabla 13. Referencias de Informacion de la Asignatura.

X. Perfil Deseable Docente para Impartir la Asignatura.

Personal docente con titulo profesional de Licenciatura en Ingenieria, preferentemente con Maestria en el area de especialidad relacionada con la asignatura que
imparta.

Experiencia profesional comprobable correspondiente al campo disciplinar o carrera.

Experiencia docente en el desarrollo del proceso de aprendizaje y la evaluacion del aprendizaje minima de dos afios.

Interés por la docencia.

Dominio de la asignatura.

De preferencia Diploma PROFORDEMS o Constancia CERTIDEMS, avalado por la SEMS.

Constancia de aplicacién en los procesos de evaluacion establecidos en la Ley General del Servicio Profesional Docente.

Tabla 14. Perfil Deseable Docente para Impartir la Asignatura.
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Xl. Operacién de la Unidad de Aprendizaje Curricular o Programa de Asignatura por Competencias.

Lineamientos Institucionales en el marco de RIEMS para el desarrollo de las actividades de ensefianza-aprendizaje que concretardn en el aula; actividades
disefiadas y desarrolladas por la o el docente a través de la Planificacion del curso.

a) Criterios para el llenado de la Planificacién del Curso.

Se incluye en la Planificacion del Curso: Encuadre del Curso; Estrategias o Secuencias Didacticas o de Ensefianza-Aprendizaje por cada unidad de la UAC;
Métodos de Evaluacién del Aprendizaje y Registro del logro de Competencias.

b) Periodicidad, alcance y responsable de llenado. La Planificacién del Curso sera realizada de manera semestral por la o el docente, para cada Unidad de
Aprendizaje Curricular o Programa de Asignatura que imparta. En la Planificacién del Curso, incluird al menos una estrategia didactica o de ensefianza
aprendizaje por cada unidad que conforma la UAC.!

¢) Revision, verificacion y validacion. Al término del semestre y anterior al inicio del siguiente, el o la Coordinadora de Academia revisara y verificara el avance
en las actividades programadas incluidas en la Planificacion del Curso, solicitando la validacion respectiva a la Coordinacién de Division, con el fin de integrarla
a la Carpeta Académica y realizar las mediciones que correspondan (aplicacién y cumplimiento de los planes y programas de estudio que se ofrecen en la
Division).2

d) Lineamientos paralarealizacion de la Planificacion del Curso o Planeacion Didactica, e Instrumentacion de Estrategias Centradas en el Aprendizaje.

e Encuadre del Curso.

El encuadre por asignatura debera ser publicado a través de TIC’s en los medios institucionales disponibles, por ejemplo, plataforma Colabora, plataforma Educa,
pagina institucional www.ceti.mx o la del plantel correspondiente.

Al inicio del curso, el o la docente realizara un encuadre, el cual se comunicara al o la estudiante, considerando al grupo como una comunidad de aprendizaje, en
donde se establecen acuerdos, valores y actitudes, seguimiento e identificacion individual y grupal, en relacion a los aprendizajes. El encuadre contendra:

El propésito u objetivo de la asignatura.

La competencia de la UAC y de las unidades.

La relacion de competencias de la asignatura.

El producto integrador de la asignatura.

La evaluacion, de acuerdo al programa de asignatura.

agpwdE

1 Con fundamento en los incisos 1.2.1.1 y 1.2.1.2 del Manual de la Funcién Docente del CETI.
2 Con fundamento en lo previsto en el numeral 4.2.2 del Manual de Organizacién y Funcionamiento de las Coordinaciones de Division y numeral 5.2.2 del Reglamento de Organizacién y
Funcionamiento de las Academias.
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e Secuencia o Estrategia Didactica:
Conduce al logro de la competencia de la Unidad de Aprendizaje Curricular de acuerdo a los Contenidos Conceptuales, Procedimentales, asi como Actitudinales
y Valorales. Ver tabla 6.

GBQ
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aprendizaje

*Actividades y escenarios
de la secuencia de

Numero,
nombre y Momento
competenci
as de las
unidades
(UAC)
Apertu | Desarrol | Cierr
ra lo e

*%

RECURSOS
DIDACTICO
SDE LA
SECUENCIA
DE
APRENDIZA
JE

*k*k

EVIDENCIA
SO
PRODUCTO
S DE
APRENDIZA
JE DE LA
UNIDAD

*++ METODOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE (a la evidencia o producto de

aprendizaje)

Tipo de evaluacion segun:
-Finalidad o momento
-Agente que la realiza (Marca con una “X”)
(Marca con una “X”)
Coevalu | Hetero- . - .
Autoevalu by . | Diagnosti | Formati | Sumar
- a-cién evaluaci -
a-cion 6N ca va ia

g:terlo Instrume
desempe g ol
o P evaluacio
floy .
n:
pondera-
cién de o
acuerdo Cuantitati
va
ala
actividad:

Tabla 15. Secuencia o Estrategia Didactica.

e Registro del Logro de Competencias por unidad.

Cada docente realiza el registro de los avances en el desarrollo de competencias de cada uno de sus estudiantes por unidad, segin corresponda a la UAC, de
acuerdo a la siguiente tabla, indicando el nimero de registro del o la estudiante:

NUmero, nombre de
la unidad

Competencias
Genéricas y sus
atributos.
Clave.

Competencias
Disciplinares Basicas y
Extendidas.
Clave.

Logro de la competencia:

CoIor.y Vanr 2 Significado
Competencias texto: | numérico
Profesionales Basicas Escala de D 7.5-10 | Desarrollada
y Extendidas. cal(l(f:lcc)%?on A 6.5.7.4 |Conavance ensu
Clave. ; D desarrollo
texto y
valor - 0-6.4 | No la ha desarrollado
numérico):

Tabla 16. Registro de Competencias de la Asighatura o UAC.

3 Escala con base en las Normas Generales de Servicios Escolares para los planteles que integran el Sistema Nacional de Bachillerato, Normas de Acreditacion.
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*Actividades y Escenarios.
Las actividades desarrolladas a través de las secuencias didacticas tendran como propdsito:

v Que las y los estudiantes evidencien el desarrollo de las competencias establecidas en la UAC.
v' Dar cumplimiento al Objetivo General de la UAC.
v' La construccién, en el transcurso o al final de la asignatura, del Producto Integrador establecido en la UAC.

De su correcta seleccién y planteamiento depende el aprendizaje del estudiantado, por lo que estaran centradas en la y el estudiante; fomentaran el trabajo en
equipo y el aprendizaje autbnomo; estaran vinculadas a las actividades de los sectores y a la vida cotidiana; estaran construidas aplicando practicas, proyectos y
resolucién de problemas; con ejercicios suficientes y de diferentes tipos, aprovechando las tecnologias de la informacion y las comunicaciones (TIC).

Para cada actividad, docente y estudiantes asumirdn un rol, recordando que el o la docente se convierte en una guiadora del proceso y del ambiente de
aprendizaje; las y los estudiantes en constructores de su propio aprendizaje.

En las actividades de ensefianza-aprendizaje, seran descritos los escenarios en el que éstas se desarrollan, pudiendo ser: un laboratorio especifico, el aula de
clases, un espacio externo programado y autorizado, entre otros. El ambiente de aprendizaje debe ser adecuado a las actividades a desarrollar, al nUmero
estudiantes, con equipo suficiente y en buen estado.

Las actividades de las Estrategias o Secuencias Did4cticas se organizan en momentos de Apertura, Desarrollo y Cierre.

Momento Propdsito de las actividades de la secuencia didactica, en relacion a las y los estudiantes
Apertura Identifican y recuperan saberes, conocimientos previos y preconcepciones.
Desarrollo Incorporar y estructurar nuevos sa_be_res al panigipar en actividades (_je aprendizaje. o
Relacionan los saberes, los conocimientos previos y las preconcepciones con los nuevos conocimientos.
Cierre Aplicar en otros contextos los aprendizajes logrados en el desarrollo.

Identificar los aprendizajes logrados a través de las actividades de aprendizaje.
Tabla 17. Momentos para el Desarrollo de Actividades de Ensefianza-Aprendizaje.

Se sugiere que en la Fase de la Apertura se presente una situacion problematica del entorno o de la vida cotidiana del estudiantado y que tenga relacién con el
Producto Integrador de la Asignatura, con la finalidad de interesarlo en buscar una solucién al problema planteado y ademas, recuperar los conocimientos previos
gue son necesarios para el desarrollo de los conocimientos nuevos. Estos saberes no necesariamente son secuenciales, pueden pertenecer a diferentes niveles o
asignaturas. Las actividades deben ser de tipo diagnéstico, en las que pueden emplearse:

e Lluvia de ideas

e Cuestionarios
Videos
Musica
Fotos
Dibujos
Solucién de problemas, etc.

En el Desarrollo, se contrastan los contenidos; se reestructuran los ya existentes y se construyen los nuevos conceptos, se proponen experiencias de aprendizajes
de los nuevos conocimientos. Las actividades deben transitar de lo individual a lo colaborativo (equipo, grupo) y viceversa, en las que el estudiantado:

e Comprenda la lectura de los textos necesarios para la adquisicion de conceptos,

e Emplee las nuevas tecnologias para la realizacion de sus tareas escolares,

e Identifique los datos y las variables involucradas en situaciones problematicas,
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Modele las situaciones problematicas empleando estructuras,
Identifique y aplique diferentes métodos de solucién con procedimientos y

Realice exposiciones orales sobre las soluciones encontradas a los problemas, debidamente argumentadas.
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En la Fase de Cierre, los aprendizajes construidos se aplican a otras situaciones problematicas. Las actividades que se recomiendan en esta fase de verificacion
del aprendizaje, pueden disefiarse de forma que el o la estudiante elabore:
Mapas mentales o conceptuales
Exposiciones orales de los estudiantes de la solucion de ejercicios
Soluciones de situaciones problematicas de la vida cotidiana

Argumentaciones de las situaciones problematicas mediante la elaboracién de un ensayo

Prototipos

Portafolios de evidencias

Pruebas escritas

**Recursos Didacticos de la Secuencia de Aprendizaje.

Los Recursos Didéacticos, material y equipamiento, plasmados en la estrategia o secuencia didactica seran acordes a actividades programadas y disefiados por el
personal docente, llevados por los y las estudiantes o proporcionados por el plantel. Entre los recursos didacticos basicos se encuentran proyectores multimedia,
equipos de cémputo, rotafolios, impresoras, manuales de practicas, entre otros.

***Evidencias o Productos de Aprendizaje.

Las Evidencias o Productos de Aprendizaje de las actividades de ensefianza-aprendizaje, mostraran como resultado de la actividad, el nivel de dominio o logro
de la competencia adquirido por el estudiantado, tabla 16. Las Evidencias o Productos de Aprendizaje seran evaluadas de acuerdo a las Normas Generales de
Servicios Escolares para los planteles que integran el SNB, Normas de Acreditacion, para el Registro del Logro de Competencias de la Asignatura o UAC, tabla 17.

Niveles de dominio o logro de la competencia:

Color y texto: | Valor numérico* Significado
Escala de D 7.5-10 Desarrollada
calificacion (color, Con avance en su
texto y valor A 6.5-7.4 desarrollo
numerico): _ 0-6.4 No la ha desarrollado

Tabla 18. Niveles de Dominio o Logro de la Competencia.

4 Escala con base en las Normas Generales de Servicios Escolares para los planteles que integran el Sistema Nacional de Bachillerato, Normas de acreditacion.
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e Evaluacion del Aprendizaje.

La evaluacion debe ser un proceso continuo, que permita recabar evidencias pertinentes sobre el logro de los aprendizajes para retroalimentar el proceso de
ensefianza-aprendizaje y mejorar sus resultados. Es necesario tener en cuenta la diversidad de formas y ritmos de aprendizaje de las y los estudiantes, para
considerar que las estrategias 0 métodos de evaluacién atiendan los diferentes estilos de aprendizaje.

La evaluacion del aprendizaje en el marco de RIEMS, serd encaminada por las Academias y el personal docente hacia medir, evidenciar y retroalimentar al
estudiantado en el desarrollo de los tres tipos de competencias: genéricas, disciplinares y profesionales, directamente vinculadas al programa de asignatura o UAC
correspondiente.

****Métodos de Evaluacion del Aprendizaje.

En un aprendizaje a través de competencias con un enfoque constructivista se requiere considerar indicadores que permitan la evaluacion objetiva del accionar del
estudiantado al participar en el desarrollo de una Estrategia Centrada en el Aprendizaje. Para ello se requiere seleccionar los Instrumentos de Evaluacidon con
los cuales identificar de forma cualitativa o cuantitativa, el nivel de desempefio logrado por las y los estudiantes durante su participacion en la estrategia didactica.
Para lograrlo el o la docente seleccionara las actividades a realizar y con la colaboracion de estudiantado definird los Criterios de Evaluacion para determinar si
se desarroll6 la competencia. Por lo anterior se debe tener mucho cuidado en la redaccion de los Criterios de Desempefio, donde se describiran lo que debe
hacerse, se determinara el como se debe hacer, cuales serian los criterios que ejemplificarian qué esta bien realizado.

Es necesario evaluar si el estudiantado construy6é y no memorizé los conceptos derivados del tema de estudio que desarrollaron, la forma como lo hicieron de
acuerdo al conocimiento adquirido y finalmente la identificacion en cambios de actitud, los mas evidentes que lograron.

La evaluacion del trabajo desarrollado durante las actividades no debe constituirse solamente como un instrumento para la asignacion de calificaciones objetivas y
fragmentadas del proceso de aprendizaje, determinado por la aplicacién de examenes, y tampoco debe conceptualizarse como el final del proceso educativo. La
evaluacion constructivista es un proceso dinamico e interrelacionado (evaluacion diagnoéstica, formativa y sumaria) que se aplica en cada uno de los momentos de
la estrategia didactica.

Tipos de Evaluacion segun su Finalidad y Momento.

- Evaluacion Diagndstica, que se desarrolla al iniciar la formacion para estimar los conocimientos previos de los estudiantes que ayuden a orientar el proceso
educativo.

- Evaluaciéon Formativa, que se lleva a cabo en el curso del proceso formativo y permite precisar los avances logrados por cada estudiante y, de manera especial,
advertir las dificultades que encuentra durante el aprendizaje; tiene por objeto mejorar, corregir o reajustar el avance del estudiantado y se fundamenta, en parte,
en la autoevaluacion. Implica una reflexion y un didlogo con las y los estudiantes acerca de los resultados obtenidos y los procesos de aprendizaje y de
ensefianza que los llevaron a ellos; permite estimar la eficacia de las experiencias de aprendizaje para mejorarlas y en el estudiantado favorece el desarrollo de su
autonomia. La evaluacion formativa indica el grado de avance y el proceso para el desarrollo de las competencias.

- Evaluacién Sumaria, se aplica en la promocién o la certificacién de competencias, generalmente se lleva a cabo al final de un proceso considerando el conjunto

de evidencias del desempefio correspondientes a los resultados de aprendizaje logrados.

Tipos de Evaluacion segun el Agente que la Realiza.
Para garantizar la transparencia y el caracter participativo de la evaluacion, se realiza:
e La Autoevaluacién, que es la que realiza el estudiantado acerca de su propio desempefio, haciendo una valoracién y reflexién acerca de su actuacion en el

proceso de aprendizaje, de la cual recibe retroalimentacion.
e La Coevaluacion, que se basa en la valoracion y retroalimentacion que realizan los pares, miembros del grupo de estudiantes.
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desempefios del estudiantado, aportando elementos para la retroalimentacion del proceso. En este Ultimo caso pueden considerarse evaluaciones estatales y
nacionales, tales como las pruebas Enlace, Pisa, EXANI | y I, entre otras.

Las actividades que se desarrollen durante la Secuencia o Estrategia Didactica deben generar productos que puedan ser evaluados.

En la Fase de Apertura la evaluacion es de caracter diagndstica, ya que permite saber si el o la estudiante esta en posibilidades de poder construir los nuevos
conocimientos o bien si se tienen que realizar actividades adicionales para comprender los nuevos contenidos. En la Fase de Desarrollo, la evaluacion debe ser
formativa y continua, mientras que en el Cierre, la evaluaciéon debe ser sumativa e integral, para poder evaluar el desarrollo de las competencias de la unidad,
considerando los indicadores y criterios a incluir en su evaluacion.

Para evaluar los aprendizajes relativos a las competencias, es necesario:

e Identificar los aprendizajes y competencias de la UAC objeto de evaluacion.

Definir los criterios de desempefio requeridos.

Establecer los resultados de los aprendizajes individuales y colectivos.

Reunir las evidencias o productos de aprendizaje sobre los desempefios individuales y colectivos.

Comparar las evidencias con los resultados esperados.

Generar juicios sobre los logros en los resultados para estimar el nivel alcanzado, segun los indicadores de desempefio.
Preparar estrategias de aprendizaje para las areas en las que se considera aiin no competente.

Evaluar el resultado o producto final de los aprendizajes.

La o el docente aplicard Instrumentos de Evaluacion que muestren los criterios de desempefio a evaluar en el proceso de ensefianza aprendizaje. Cada docente
decidira cuales son los instrumentos adecuados para evaluar el aprendizaje del estudiantado en cada momento de la estrategia didactica, entre los cuales pueden
emplearse los siguientes:

Fase de Apertura Fase de Desarrollo y Cierre
Cuestionarios Pruebas escritas
Listas de Cotejo Listas de Cotejo
Guias de observacion
Rubricas
Escala de valores

Tabla 19. Instrumentos de Evaluacion Recomendados para las Fases de Apertura, Desarrollo y Cierre.

Los Criterios para la Evaluacion del aprendizaje bajo el enfoque de competencias pueden expresarse en indicadores observables del desempefio, en los que
se plasme el logro que se desea que desarrollen las y los estudiantes al respecto de las actividades y productos de aprendizaje. Su funcion es la estimacion del
grado de dominio de la competencia y favorece la comprension del estudiantado del desempefio que se espera por su parte. El recurso para realizar la evaluacion
bajo este enfoque, son las evidencias; las cuales pueden ser de tipo conceptual, procedimental y actitudinal-valoral.

Es conveniente que los criterios sean compartidos con el estudiantado, madres y padres de familia.
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e) Mecanismo de Registro del Logro de las Competencias.

e Con el fin de asegurarse de que todas las competencias del Marco Curricular Comun, las disciplinares extendidas y profesionales bésicas y extendidas, sean
abordadas y desarrolladas en las diferentes asignaturas que contempla el plan de estudios, cada docente realiza el registro de los avances en el desarrollo de
competencias de cada uno de sus estudiantes por unidad, segln corresponda a la UAC; de tal manera que al finalizar de la carrera, los y las egresadas hayan
alcanzado el perfil deseado de EMS.

La Carpeta Académica de cada docente contendra el Registro de Competencias de la Asignatura o UAC (tabla 16).

e El Departamento de Servicios de Apoyo Académico de plantel realiza el registro acumulado y consulta del nivel de logro de las competencias del Marco
Curricular Comun, las disciplinares extendidas y profesionales basicas y extendidas, del estudiantado de EMS del plantel.

XII. FUENTES DE CONSULTA.

e Acuerdo Secretariales relativos a la RIEMS.

e Programa de estudios del Bachillerato Tecnoldgico, SEP-COSDAC, México 2013.

e Acuerdo nimero 8/CD/2009 del Comité Directivo del Sistema Nacional de Bachillerato, Orientaciones sobre la Evaluacién del Aprendizaje bajo un Enfoque de
Competencias, 17 de diciembre de 2009.

e Guia para el Registro, Evaluacion y Seguimiento de las Competencias Genéricas, Consejo para la Evaluacion de la Educacion del Tipo Medio Superior,
COPEEMS.

e Manual para evaluar planteles que solicitan el ingreso y la promocion en el Sistema Nacional de Bachillerato (Version 3.0).

e Normas Generales de Servicios Escolares para los planteles que integran el SNB.
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