CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL @
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————— UNIDAD DE APRENDIZAJE CURRICULAR O PROGRAMA DE ASIG NATURA POR COMPETENCIAS DE EDUCACION MEDIA SUPERIOR -cetl
I. Identificacion de la Asignatura.
Carrera: Quimico en Alimentos Modalidad: Presencial Asignatura: Legislacién y Normatividad para la Fecha de Actualizacion:
Industria Alimentaria Agosto 2014
Clave: MPF3008QAL | Semestre: Octavo | Créditos: 2 Academia: Tecnologias Quimicas Componente de Formacién:  Profesional
Horas semana: Teoria: 1 Practica: 1 Total: 2 | Total al Semestre: 36 Campo Disciplinar: -

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

Il.  Presentacion.

La Educacion Media Superior (EMS) en México enfrenta desafios que podran ser atendidos soélo 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 Educacion Media Superior se dispuso a impulsar una profunda reforma educativa.

Con la Reforma Integral de la Educacion 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
accién de mejora se aplica a partir del ciclo escolar 2014-2015.

Asi mismo, se afiaden recursos para elaboracion de la Planificacion del Curso, que incluye: Encuadre del Curso, Estrategias o Secuencias Didacticas, Métodos de
Evaluacién y Registro del Logro de Competencias, Acuerdo 8/CD/2009 Orientaciones sobre la evaluacién 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 (evaluacién diagndstica, 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 realizacion de los procesos de autoevaluacion, coevaluacion 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 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 (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 descripcién del Mecanismo Institucional del Registro del Logro de Competencias, que permitira:
¢ 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 promocién en el Sistema Nacional de Bachillerato 3.0;
disposiciones legales y requisitos Institucionales para los Programas de Asignatura o Unidades de Aprendizaje Curricular de Educaciéon Media Superior.
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I1l. Perfil de Egreso de la Carrera.

Describe las operaciones industriales para la obtencion de los diferentes productos alimentarios, los parametros 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 en la elaboracién de alimentos inocuos para
aplicarlo 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.

Competencia de la Asignatura. Aportacion al Perfil
de Egreso.

Objetivo General de la Asignatura. Producto Integrador de la Asignatura.

Desarrolla un protocolo de investigacion que sea | Selecciona la normatividad vigente apropiada para | Ensayo
aplicado a resolver un problema de la industria | validar los diferentes procesos alimentarios.

ue

alimentaria.
Tabla 3. Elementos Generales de la Asignatura o UAC
V. Competencias Genéricas de Educacién Media Superior, destacando las que se desarrollan en la asignatura (negritas).
1.1. Enfrenta las dificultades que se le presentan y es consciente de sus valores, fortalezas y debilidades.
q p y y
7] Lo 1.2. Identifica sus emociones, las maneja de manera constructiva y reconoce la necesidad de solicitar apoyo ante una situacion que
i y poy! q
s 1. Se conoce y valora a si mismo y lo rebase
° aborda problemas y retos - — — — -
o] . - 1.3. Elige alternativas y cursos de accion con base en criterios sustentados y en el marco de un proyecto de vida.
kel teniendo en cuenta los objetivos - o - —
3 que persigue 1.4. Analiza criticamente los factores que influyen en su toma de decisiones.
- ' 1.5. Asume las consecuencias de sus comportamientos y decisiones.
p y
e 1.6. Administra los recursos disponibles teniendo en cuenta las restricciones para el logro de sus metas.
€ 2. Es sensible al arte y participa en 2.1. Valora el arte como manifestacion de la belleza y expresion de ideas, sensaciones y emociones.
o la apreciacion e interpretacion 2.2. Experimenta el arte como un hecho histérico compartido que permite la comunicacion entre individuos y culturas en el tiempo y
3 de sus expresiones en distintos el espacio, a la vez que desarrolla un sentido de identidad.
S ; p p q
= géneros. 2.3. Participa en practicas relacionadas con el arte.
g 3 Eii i tilos de vid 3.1 Reconoce la actividad fisica como un medio pamesarrollo fisico, mental y social.
n ' S;%%a{)lzgac Ica estilos de vida 3.2 Toma decisiones a partir de la valoracion de lasecuencias de distintos habitos de consumo y ctemslde riesgo.
) 3.3 Cultiva relaciones interpersonales que contribwg/en desarrollo humano y el de quienes lo rodean.
© © 4 E h int & i 4.1 Expresa ideas y conceptos mediante representadiogéssticas, matematicas o gréafic
N O - £scucha, interpréta y - emite 4.2 Aplica distintas estrategias comunicativas segliergs sean sus interlocutores, el contexto en elsguencuentra y los objetivos g
e mensajes pertinentes en persigue
5 oy > .
) g d|_s_t|nto_§ contextos med’la_nte la 4.3 Identifica las ideas clave en un texto o discursb@infiere conclusiones a partir de ellas.
0 O utilizacién de medios, codigos y - - ——
) : 4.4 Se comunica en una segunda lengua en situaciotidigcas.
n > herramientas apropiados. - - - = —— - -
4.E  Maneja las tecnologias de la informacion y la caoagion para obtener informan y expresar idee
o = 5.1 Sigue instrucciones y procedimientos de maneraxigfi, comprendiendo como cada uno de sus pastsberye al alcance
o < . . i Ati
= g 5. Desarrolla  innovaciones y de un objetivo.
S _ & propone soluciones a problemas 5.2 Ordena informacién de acuerdo a categorias, jei@qurelacione
o >= 0
o % a partir de métodos | 5.3 |dentifica los sistemas y reglas o principios mades que subyacen a una serie de fen6menos.
g—f 5 establecidos. 5.4 Construye hipotesis y disefia y aplica modelos pavbar su validez.
5.5 Sintetiza evidencias obtenidas mediante la expataw@n para producir conclusiones y formular nst untas.
p para p y g

Tabla 4. Competencias Genéricas de Educacion Media  Superior, destacando las que se desarrollan en laa  signatura (Negritas). Continua...
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5.6 Utiliza las tecnologias de la informacién y comacién para procesar e interpretar informacion.
6. Sustenta una postura 6.1 Elige las fuentes de informacion mas relevantes par propésito especifico y discrimina entre eli@s acuerdo a su relevancia|y
personal sobre temas de confiabilidad. _ _ -
interés y relevancia general 6.2 Evalla argumentos y opiniones e identifica prefsigi falacias.
considerando otros puntos 6.3 Reconoce los propios prejuicios, modifica sus psidi® vista al conocer nuevas evidencias, e integggos conocimientos y perspectivas al
de vista de manera critica y aceno Con_EI que cuenta. —
reflexiva. 6.4 Estructura ideas y argumentos de manera clararemtieey sintética.
L . ) 7.1 Define metas y da seguimiento a sus procesos d#raocion de conocimiento.
5T L E Y 7. Aprende por iniciativa e interés Y g p
2— S g 5©1 pf())pio a I(E)Iargo de la vida 7.2 Identifica las actividades que le resultan de mgnorayor interés y dificultad, reconociendo y cot@ndo sus reacciones frente a retos y
- ) obstéculo:
7.3 Articula saberes de diversos campos y estableaeioaks entre ellos y su vida cotidiana.
. 8.1 Propone maneras de solucionar un problema o déaatm proyecto en equipo, definiendo un cursaciEén con pasos especificos.
SccE 8. Participa y colabora de manera b P proy quip P P
g T o 5©1 efectiva er{ equipos diversos 8.2 Aporta puntos de vista con apertura y considerddostras personas de manera reflexiva.

8.3 Asume una actitud constructiva, congruente cordo®cimientos y habilidades con los que cuentadelet distintos equipos de trabajo.

Participa con responsabilidad en la

sociedad

9. Participa con una conciencia
civica y ética en la vida de su
comunidad, regién, México y el
mundo.

9.1 Privilegia el didlogo como mecanismo para la sdincle conflictos.

9.2 Toma decisiones a fin de contribuir a la equidéehéstar y desarrollo democratico de la socie

9.3 Conoce sus derechos y obligaciones como mexicamgieynbro de distintas comunidades e institucionesggonoce el valor de la
participacion como herramienta para ejercerlos.

9.4 Contribuye a alcanzar un equilibrio entre el inseydienestar individual y el interés general deoleiedad.

9.5 Actlia de manera propositiva frente a fendmenoa dediedad y se mantiene informado.

9.6 Advierte que los fenémenos que se desarrollan enafobitos local, nacional e internacional ocurremtid de un contexto globa
interdependiente.

10. Mantiene  una  actitud
respetuosa hacia la
interculturalidad y la diversidad
de creencias, valores, ideas y
practicas sociales.

10.1 Reconoce que la diversidad tiene lugar en un espienocratico de igualdad de dignidad y derechawdies las personas, y rechaza toda
forma de discriminacion.

10.2 Dialoga y aprende de personas con distintos pulgossta y tradiciones culturales mediante la wdrade sus propias circunstancias enfun
contexto mas amplio.

10.3 Asume que el respeto de las diferencias es elipiinde integracion y convivencia en los contedtesl, nacional e internacional.

11. Contribuye al desarrollo
sustentable de manera critica,
con acciones responsables.

11.1 Asume una actitud que favorece la solucién de proas ambientales en los &mbitos local, naciormakeniacional.

11.2 Reconoce y comprende las implicaciones biolégiesynémicas, politicas y sociales del dafio ambieetalun contexto global
interdependiente.

11.3 Contribuye al alcance de un equilibrio entre Idsneses de corto y largo plazo con relacién al anibi

Tabla 4. Competencias Genéricas de la Educacion Med  ia Superior , destacando las que se desarrollan en la asignatur  a (negritas).
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AION R VI. Competencias del Componente Profesional, destacando las competencias a desarrol lar en la asignatura (negritas).
Consecutivo Semestre Asignatura Competencia de la asignatura
1 1 Microscopia Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del microscopio en el laboratorio.
Selecciona y utiliza adecuadamente material, instrumentos y equipo de laboratorio para
2 1 Técnicas de Laboratorio ejecutar técnicas bdsicas para el analisis quimico cumpliendo con las buenas précticas de
laboratorio y siguiendo las normas de seguridad en el laboratorio.
L , . Describe y explica de forma general la anatomia y fisiologia de los vegetales y animales
3 2 Introduccién a la Tecnologia de Alimentos I y exp P & e y & . & ‘y ’
utilizando modelos anatémicos artificiales y naturales en las practicas de laboratorio.
i - N Prepara soluciones en concentraciones fisicas y quimicas y realiza analisis quimico cualitativo
4 2 Quimica Analitica Cualitativa P . . . e g vy y ‘q
de muestras inorgdnicas para la identificacion de elementos en el laboratorio.
. Describe y explica de forma general la anatomia y fisiologia de los vegetales y animales
5 2 Vegetales y Animales L y exp P & e y & o & .y ’
utilizando modelos anatdmicos artificiales y naturales en las practicas de laboratorio.
6 3 Metrologia Obtiene y registra mediciones utilizando: vernier, micrometro, potenciémetro, refractémetro,
& polarimetro y espectrofotémetro para cumplir la normatividad vigente.
. . , Realiza técnicas basicas en microbiologia para el cultivo, identificacidn y recuento de
7 3 Microbiologia . . . - .
microorganismos aplicando las buenas practicas de laboratorio.
. - L Ejecuta analisis gravimétricos y volumétricos para determinar la concentracion de diversas
8 3 Quimica Analitica Cuantitativa o .
muestras, evaluando estadisticamente los datos obtenidos.
s Conoce, diferencia y clasifica los métodos instrumentales utilizados para la determinacion de
9 4 Andlisis Instrumental | . . . .
los parametros fisicoquimicos de los alimentos.
. - Analiza la materia como constituyente de los alimentos y explica las propiedades
10 4 Fisicoquimica . . - v . yexp prop
fisicoquimicas en los distintos tratamientos a los que se somete en su proceso.
11 4 Microbiologia y Anélisis Microbiolégico de los Define los grupos microbianos que afectan la calidad de los alimentos y aplica la metodologia
Alimentos | establecida para determinar su inocuidad.
. (s Diferencia y esquematiza las estructuras basicas de los compuestos orgdnicos de acuerdo a la
12 4 Quimica Organica . P .
Nomenclatura para su identificacién en un alimento.
s Comprende y aplica los métodos de analisis de absorcion atémica y cromatografia utilizados
13 5 Andlisis Instrumental Il p y b ; y &
en la industria de los alimentos.
T . Define, enlista y diferencia las biomoléculas de los seres vivos y sus ciclos metabdlicos para
14 5 Bioquimica Descriptiva . . .
relacionarlos con los cambios que sufren en los alimentos.
15 5 Microbiologia y Anélisis Microbiolégico de los Define los grupos microbianos que afectan la calidad de los alimentos y aplica la metodologia
Alimentos Il establecida para determinar su inocuidad.
, . , Define y describe la cadena agroalimentaria para la produccién de productos y derivados
16 5 Tecnologia Practica de Lacteos , y‘ . & - p‘ L P P y
lacteos siguiendo las buenas practicas de fabricacion.
. . Identifica y relaciona la composicién quimica de los alimentos con las reacciones de
17 6 Bioguimica de los Alimentos y .,p 4 . L
degradacion para la seleccion de un método de conservacion.
. . - Realiza procesos fermentativos para la obtencion de productos de la industria alimentaria y
18 6 Fermentaciones y procesos biotecnoldgicos -
quimica.
19 Presenta un anteproyecto aplicando una metodologia para el desarrollo de un proyecto que
A r ) dé evidencia de la competencia de egreso de la carrera establecida en el Plan de Estudios
6 Proyecto Integrador de Quimico en Alimentos | P g

correspondiente, en donde aplica los conocimientos y habilidades adquiridas durante su
formacién académica.
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> . VI. Competencias del Componente Profesional, destacando las competencias a desarrollar en la asignatura (n  egritas). oo or s
Consecutivo Semestre Asignatura Competencia de la asignatura
. . . Define y describe la cadena agroalimentaria para la produccion de productos y derivados
20 6 Tecnologia Practica de Carnicos P ¥ L & L P . p P y
carnicos siguiendo las buenas practicas de fabricacion.
21 7 Aditivos y Auxiliares Tecnoldgicos en la Industria Utiliza los aditivos y/o auxiliares tecnoldgicos para obtener las caracteristicas deseadas en un
Alimentaria alimento.
s . . Aplica planes HACCP que permita identificar peligros y establecer acciones correctivas para su
22 7 Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control plica p . quep . . . pelig .y P
control, con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos.
. . . Ejecuta técnicas para el analisis quimico de los alimentos e interpreta los resultados para
23 7 Anédlisis Quimico de Alimentos ] p 9 p . . P
comprobar la calidad de un producto de acuerdo a las normas oficiales vigentes.
o, Desarrolla un protocolo de investigacidon que sea aplicado a resolver un problema de la
24 7 Investigacion y Desarrollo | . tia un proto & q P P
industria alimentaria.
o5 7 Operaciones de Conservacion en la Ingenieria de Describe operaciones unitarias utilizadas en el tratamiento y conservacidon de los alimentos.
alimentos
, . e Utiliza técnicas adecuadas para la transformacion de cereales en productos de panificacién
26 7 Tecnologia Practica de Cereales y Panificacion L , .p o, P P
siguiendo las buenas practicas de fabricacién.
- . . Ejecuta técnicas basicas para la evaluacion sensorial de los alimentos utilizando la
27 8 Evaluacién Sensorial de los Alimentos y o ) P
normatividad vigente.
P . . . Describe los equipos y la maquinaria utilizados en la industria alimentaria considerando costos
28 8 Fdbrica de Alimentos equipamiento y costos. . . quiposy L. 9 -
de instalacidn, produccién y mantenimiento.
L Desarrolla un protocolo de investigacion que sea aplicado a resolver un problema de la
29 8 Investigacion y Desarrollo Il . L P . & g P P
industria alimentaria.
s . . Selecciona la normatividad vigente apropiada para validar los diferentes procesos
30 8 Legislacion de la Industria de Alimentos i ) e prop P P
alimentarios.
31 3 Manejo y Tratamiento de Residuos de la Industria Identifica y aplica técnicas para resolver problemas de impacto ambiental ocasionado por los
Alimentaria diferentes procesos de la industria de alimentos.
s . . Conoce y determina los alimentos adecuados para el ciclo de la vida y las diferentes patologias
32 8 Nutricién y Dietoterapia cey o S P Y P &
relacionadas a la nutricion de individuos.
Desarrolla, da seguimiento, documenta y evalla el proyecto planificado previamente, que da
. . evidencia de la competencia de egreso de la carrera establecida en el Plan de Estudios
33 8 Proyecto Integrador de Quimico en Alimentos Il ) P . g L . .
correspondiente, en donde aplica los conocimientos y habilidades adquiridas durante su
formacién académica.
. . . Aplica los procesos para frutas, vegetales y confites en la obtencidn de productos alimenticios
34 8 Tecnologia Practica de Confiteria, Frutas y Vegetales P . P P : .g v s P
haciendo uso de las buenas practicas de fabricacién.

Tabla 5. Competencias del Componente Profesional, d  estacando las competencias a desarrollar en la asig  natura (negritas).
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Contenidos conceptuales
Saber

Contenidos procedimentales
Saber hacer

Contenidos actitudinales y valorales
Saber ser

Proceso de aplicacion de la normatividad.
Reglamentacion y leyes en alimentos
procesados

Manejo de las TICs para la busqueda de informacion,
escritura, impresion y expresion de ideas,

Expresa, escucha ideas de manera respetuosa

Tabla 6. Contenidos Conceptuales, Procedimentales y

VII. Objetivos y Competencias por Unidades.

Actitudinales de la Asignatura.

Numeroy Nombre de Unidad :

1.- Introduccion

Objetivo:

El alumno haréa una revision general acerca de los principales conceptos de la Legislacion y normatividad aplicada a los aliments
utilizando el glosario de la secretaria de salud mexicana y de la Organizacion Mundial de la Salud, a su vez comparara con las
emitidas por la FAO
El alumno conocera la terminologia y los conceptos béasicos y definitorios de la Guia VETA alimenticia, con especial atencion a
los mecanismos de accion y evaluacion de la vigilancia de las enfermedades transmitidas or los alimentos.

Subtemas de la Unidad:
1.1.1
1.2.
1.2.
2.1
2.2.
1.3.
3.1.
3.2.
1.4,
4.1.
4.2.
1.5.

1.1 Etica y Deontologia.

Aplicacién

Impacto en la produccién de alimentos
La salud y la alimentacion

Definicion de Salud

Seguridad alimentaria

Conceptos bésicos.

Glosario de la OMS, FAO.

Glosario de la Secretaria de Salud
Inocuidad de los alimentos.

Enfoque gubernamental

Enfoque industrial

Enfermedades transmitidas alimentos, ETA's.
5.1 Guia VETA

5.2 Estudio de Brote

Competencias Genéricas.

Competencias Disciplinares.

Competencias Profesionales.

N/A

N/A

Competencias profesionales basicas

Organiza y controla la recepcion,
almacenamiento y expedicion de materias
primas, auxiliares y productos terminados en
la industria alimentaria acorde a las normas
obligatorias vigentes.
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Numero y Nombre de Unidad:

2.- Fundamentos legales en México

Objetivo :

El alumno conoceré los principios que rigen el establecimiento de la ley, reglamento y normas para el territorio nacional en las
industrias de los alimentos.

Discutird4 con bases legales la obligatoriedad de las normas para los procesos de transformacion de los alimentos. Interpretara
criticamente las normas Oficiales Mexicanas, monografias y ubicaciones cientificas relacionadas con el campo.

Subtemas de la Unidad:

2.1. Historia de las Constituciones Mexicanas

2.1.1. Introduccién

2.1.2. Origen de la constitucién actual

2.2. Ley, reglamento y norma

2.2.1. Glosario

2.2.2. Funcionalidad de las leyes, reglamentos, Normas
2.3. Articulo 2 y 4 de la Constitucion Politica Mexicana
2.3.1. Andlisis del Art 2

2.3.2. Ensayo sobre el Art 4

2.4. Articulo 123 de la Constitucion Politica Mexicana
2.4.1. Andlisis

2.4.2. Uso en la legislacién alimenticia

2.5. Articulo 215 de la Ley General de Salud de México.
2.5.1. Alimentos y Bebidas no alcohdlicas

2.5.2. COFEPRIS

2.6. Ley organica de la administracion publica federal capitulo 11 Art. 26
2.6.1. Analisis

2.6.2. Secretarias

2.7. Reglamento general de salud

Competencias Genéricas.

Competencias Disciplinares. Competencias Profesionales.

N/A.

N/A Competencias profesionales basicas

Aplica normas de higiene y seguridad para
controlar su cumplimiento en la industria
alimentaria

FSGC-209-7-INS-10
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3.-Normatividad para productos alimenticios

Objetivo:

El alumno explicara las principales Normas, su disefio, aplicacion, asi como los recursos para la calidad e inocuidad de los
alimentos comprenderan los mecanismos generales de la accién de los verificadores sanitarios, interpretara criticamente las
NOM, NMX y publicaciones cientificas reflexionadas con el campo de la industria Alimentaria la evaluacién de de las

herramientas ara la calidad e inocuidad.

Subtemas de la Unidad:

3.1. Reglamento de la Ley General de Salud en materia de control sanitario de actividades, establecimientos, productos y

servicios.
3.1.1. Disposiciones generales
3.1.2. Aplicaciones a la industriaalimenticia y bebidas no alcohdlicas

3.2. Norma Oficial Mexicana NOM-093- SSA 1-1994, Bienes y Servicios. Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de

alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos

3.2.1. Analisis

3.2.2. Practica de higiene y sanidad en la Industria alimenticia.
3.3. Disefio de las normas oficiales mexicanas.

3.3.1. Pasos

3.3.2. Funcién del Diario Oficial de la Federacion.

3.4. Normas mexicanas obligatorias y voluntarias.

3.4.1. Normas Oficiales Mexicanas

3.4.2. Norma Mexicana F, FF

3.5. Normas del Codex Alimentarius, de la FDA y del CFR
3.5.1. Normas del Codex Alimentarius

3.5.2. FDAy del CFR

1.6 Buenas précticas de consumo

Competencias Genéricas.

Competencias Discipl inares.

Competencias Profesionales.

N/A

N/A

Competencias profesionales basicas

Aplica normas de higiene y seguridad para
controlar su cumplimiento en la industria
alimentaria

FSGC-209-7-INS-10

Tabla 9. Objetivos y Competencias de la Unidad 3.
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Numero y No mbre de Unidad:

4.- Etiquetado de productos alimentarios

Objetivo:

El alumno explicara las principales formas de etiqueta de los alimentos empacados y no empacados utilizando las normas

oficiales Mexicanas, como la utilizacion de las normas auxiliares.

Comprendera los mecanismos generales de la accion de las para el cumplimiento de la NOM para etiquetado.

Subtemas de la Unidad:

4.1. Presentacion y publicidad de los productos alimentarios.
4.1.1. Empaque

4.1.2. Impacto visual

4.2. Norma general de etiquetado en México.

4.2.1. NOM-051-SCFI/SSA 1-201 O

4.2.2. Aplicacién

4.3. Normas auxiliares del etiquetado en México.

4.3.1 Normas para el etiquetado de alimentos.

4.3.2. Calculos.

4.4. Etiquetado de alimentos irradiados en México.

4.4.1. NOM-033-SSA1-1993

4.4.2. Aplicacion

4.5. Denominacion de origen de los productos alimenticios.
4.5.1. Secretaria de economia

4.5.2. Pasos.

Competencias Genéricas. Competencias Disciplinares.

Competencias Profesionales.

N/A.

N/A

Competencias profesionales basicas

Aplica los conocimientos adquiridos en la
evaluacion de cumplimiento de las normas
obligatorias para los

empaques en México

FSGC-209-7-INS-10

Tabla 10. Objetivos y Competencias de la Unidad 4

REV. K (A partir del 05 de noviembre de  2014)

Pagina 9 de 19



CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

@
CENTRO ©F ERaEkANTA
TRCHICA INBUSTRIAL

Numero y Nombre de Unidad:

5.- HACCP (APPCC)

Objetivo:

El alumno explicara el origen del sistema HACCP, su aplicacién a la industria de los diferentes procesos. Ejemplificar4 mediante
la descripcién del proceso y descripcion del producto cuales puntos criticos y puntas criticos de control se pueden encontrar en
el proceso de fabricacién, utilizando como ejemplos y deducird mediante arbol de decisiones cuales pe pcc son de

consideracion.

Subtemas de la Unidad:

5.1. Historia de HACCP y Pre-HACCP
5.1.1 Origen

5.1.2. Secuencias de pasos para su aplicacion.
5.2. Tipos de peligro para el sistema HACCP
5.2.1. Referencias del origen de lospeligros
5.2.2. Clasificacion.

5.3. Andlisis de peligros.

5.3.1. Arbol de decisiones

5.3.2. Identificacién del pe y pcc

5.4. Evaluacion de peligros

5.4.1. Diagrama de flujo de produccion
5.4.2. Control

5.5. Matriz de evaluacion de peligros

5.5.1. Disefio

5.5.2. Aplicacioén en planta

5.6. Los 7 principios del sistema

5.6.1. Secuencia de pasos

5.6.2. Diagramas

5.7. Casos particulares

5. 7.1. Ejemplos Cérnicos, Cereales

5.7.2. Ejemplos Lacteos, Frutas Y bebidas

Competencias Genéricas.

Competencias Disciplinares.

Competencias Profesionales.

N/A

N/A

Competencias profesionales basicas

Identifica los puntos criticos de control en
diagramas de procesos alimenticios

FSGC-209-7-INS-10

Tabla 11. Objetivos y Competencias de la Unidad 5.
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Numero y Nombre de Unidad:

6.- Toxicologia alimentaria

Objetivo:

El alumno analizar4 cémo la composicién del alimento y los habitos dietéticos pueden modular Antioxidante de las sustancia
guimicas, valorando los riesgos para el organismo derivados de la exposicion continuara a agentes quimicos

El alumno explicara las principales fuentes de agentes tdxicos potenciales que accidentalmente esta presentes en los
alimentos. Comprendera los mecanismos generales de la accion de las quimicas sobre los sistemas biol6gicos

Subtemas de la Unidad:

6.1 Sustancias téxicas naturales en los alimentos de origen animal
6.1.1. Mariscos, peces

6.1.2. Res, puerco pollo.

6.2. Sustancias téxicas naturales en los alimentos de origen vegetal.
6.2.1. Leguminosas

6.2.2. Cereales

6.3. Toxinas fungicas presentes en los alimentos.

6.3.1. Aflatoxinas

6.3.2. Otras

6.4. Contaminantes procedentes de los desechos industriales.
6.4.1. Compuestos Orgéanicos Persistentes

6.4.2. Impacto a la salud.

6.5. Residuos de pesticidas en los alimentos.

6.5.1. Compuestos érgano clorados, érgano fosforados

6.5.2. Formulaciones de bajo impacto a la salud y al ambiente

6.6. Sustancias toxicas formadas durante el procesado de los alimentos.

6.6.1. Reaccién quimica

Competencias Genéri cas. Competencias Disciplinares.

Competencias Profesionales.

N/A.

N/A

Competencias profesionales basicas

Identifica los téxicos posibles durante toda la
cadena de produccién de alimentos

FSGC-209-7-INS-10

Tabla 12. Objetivos y Competencias de la Unidad 6
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IX.Referencias de Informacién de la Asignatura.

Referencias Basicas de Informacion de la asignatura

1. Secretaria de salud Glosario http://www.salud.gob.mx/ NA 2010 NA Secretaria de salud Publicaciones de manuales y guias
http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/cgi-bin/wxis/unidades/cdi/data/iah/ NA 2010 NA

2. Secretaria de salud Listado de Normas Oficiales Mexicanas de la Secretaria de SAlud NA 2010 NA

3. INPPAZ Guiaveta. Guia para el Establecimiento de Sistemas de ....... El instituto Panamericano de Proteccion de Alimentos y Zoonosis
(INPPAZ). http://www.cepis.org.pe/bvstox/e/fulltext/guiaveta/guiaveta.pdf NA 2010 NA

Referencias Complementarias de Informacion de la as  ignatura (formato APA)

1. Honorable Camara de Diputados de México Leyes y Reglamentos http://www.dipitados.gob.mx/LeyesBiblio/legiscd.htm NA 2010 NA

2. Valle Vega Pedro Toxicologia de Alimentos, DR. Pedro Valle Vega Profesor de Toxicologia de Alimentos. Departamento de alimentos y
biotecnologia. Facultad de Quimica www.cepis.org.pe/eswww/fulltext/toxicolo/toxico/toxico.pdf INSITUTO NACIONAL DE SALUD PUBLICA
CENTRO NACIONAL DE SALUD AMBIENTAL 2000 267

3. SECRETARIA DE ECONOMIA NORMAS OFICIALES Y NORMAS TECNICAS www.economia.gob.mx/?Nlanguage=es&P=2 NA 2010 NA

4. CMSF SISTEMAS DE ANALISIS DE RIESGO Y PUNTOS CRITICOS ACRIBIA 1988 332

5. TEXAS A&M UNIVERSITY. THE INTERNATIONAL HACCP ALLIANCE http://www.haccpalliance.org/sub/index.html ULTIMA CONSULTA
JULIO 2010

Tabla 13. Referencias de Informacion de la Asignatu  ra

X.Perfil Deseable Docente para Impartir la Asignatura .

Personal docente con titulo profesional de Licenciatura en Ingenieria o técnico superior universitario Quimico o similar, 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 aplicacion en los procesos de evaluacion establecidos en la Ley General del Servicio Profesional Docente.

Tabla 14. Perfil Deseable Docente para Impartir la ~ Asignatura.
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 concretaran 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 Planificacion de | 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.

FSGC-209-7-INS-10 REV. K (A partir del 05 de noviembre de  2014) Pagina 12 de 19
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——— —b) Periodicidad, alcance y responsable de llenado. La Planificacién del Curso sera realizada de manera semestral por la o el docente, para cada Unidad g8, ..
A Aprendizaje Curricular o Programa de Asignatura que imparta. En la Planificacion del Curso, incluird al menos una estrategia didactica o de ensefianza™ """

aprendizaje por cada unidad que conforma la UAC.!

¢) Reuvision, 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 Coordinacion de Division, 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).2

acion de Estrategias Centradas en el Aprendizaje.

d) Lineamientos para la realizacion de la Planifica  ci6n del Curso o Planeacion Didactica, e Instrument

» 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 propdésito 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.

akrwnpE

« 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.

*Actividades y escenarios de la wxek METODOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE (a la ev idencia o producto de aprendizaje)
secuencia de aprendizaje ok
NuUmero, * RECURSOS EVIDENCIAS
nombre y DIDACTICOS (o} Tipo de evaluacién segin: Criterio de Instrumento
competencias Momento DE LA PRODUCTOS -Finalidad 0 momento desempefio de

de las SECUENCIA DE -Agente que la realiza (Marca con una “X") y pondera- evaluacion:
unidades DE APRENDIZAJE (Marca con una “X”) cién de

(UAC) APRENDIZAJE DE LA Autoevalua- Coevalua- . acuerdo a Cuantitativa

Apertura | Desarrollo Cierre UNIDAD cion cién evaluacign | Didgnostica | Formativa | Sumaria la actividad:

Tabla 15. Secuencia o Estrategia Did4ctica.

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 Divisién y numeral 5.2.2 del Reglamento de Organizacion y
Funcionamiento de las Academias.

FSGC-209-7-INS-10
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Cada docente realiza el registro de los avances en el desarrollo de competencias de cada uno de sus estudiantes por unidad, segun corresponda a la UAC, de
acuerdo a la siguiente tabla, indicando el nimero de registro del o la estudiante:

Ndmero, nombre de la
unidad

Competencias
Genéricas y sus
atributos.
Clave.

Competencias
Disciplinares Bésicas y
Extendidas.

Clave.

Competencias
Profesionales Bésicas y
Extendidas.

Clave.

Logro de la competencia:

Loty Vailolr 3 Significado
texto: numerico
Escala de D 7.5-10 | Desarrollada
calificacion
(color, texto y A 6.5-7.4 Con avance en su desarrollo
valor

No la ha desarrollado

*Actividades y Escenarios.

Tabla 16. Registro de Competencias de la Asignatura

Las actividades desarrolladas a través de las secuencias didacticas tendran como propdésito :

o UAC.

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
resolucion 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 asumiran 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.

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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——— —En las actividades de ensefianza-aprendizaje, seran descritos los escenarios en el que éstas se desarrollan, pudiendo ser: un laboratorio especifico, el aula

+ clases, un espacio externo programado y autorizado, entre otros. El ambiente de aprendizaje debe ser adecuado a las actividades a desarrollar, al namero
estudiantes, con equipo suficiente y en buen estado.

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

Momento Propésito de las actividades de la secuencia didact ica, en relacién a las y los estudiantes
Apertura Identifican y recuperan saberes, conocimientos previos y preconcepciones.
Desarrollo Incorporar y estructurar nuevos sapgres al partigipar en actividades Qe 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 Actividade s de Ensefianza-Aprendizaje.

Se sugiere que en la Fase de la Apertura se presente una situacion problemética del entorno o de la vida cotidiana del estudiantado y que tenga relacion con el
Producto Integrador de la Asignatura, con la finalidad de interesarlo en buscar una solucion al problema planteado y ademas, recuperar los conocimientos previos
que 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 diagndstico, en las que pueden emplearse:

¢ Lluvia de ideas

e Cuestionarios

¢ Videos
¢ Mdsica
. 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:

« Comprenda la lectura de los textos necesarios para la adquisicién de conceptos,

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

¢ |dentifique los datos y las variables involucradas en situaciones probleméticas,

¢ Modele las situaciones problematicas empleando estructuras,

¢ |dentifique y aplique diferentes métodos de solucién con procedimientos y

* Realice exposiciones orales sobre las soluciones encontradas a los problemas, debidamente argumentadas.

En la Fase de Cierre , los aprendizajes construidos se aplican a otras situaciones probleméticas. Las actividades que se recomiendan en esta fase de verificacion
del aprendizaje, pueden disefarse 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

FSGC-209-7-INS-10 REV. K (A partir del 05 de noviembre de  2014) Pagina 15 de 19
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»  Prototipos

* Portafolios de evidencias

. Pruebas escritas

**Recursos Didacticos de la Secuencia de Aprendizaj e.

Los Recursos Didacticos , 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 coOmputo, 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 15. 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 Asighatura o UAC, tabla 16.

Niveles de dominio o logro de la competencia:

Color y texto: Valor numérico* Significado

Escala de calificacion D 7.5-10 Desarrollada

(color, texto y valor A 6.5-7.4 Con avance en su desarrollo

AR _ 0-6.4 No la ha desarrollado

Tabla 18. Niveles de Dominio o Logro de la Competen  cia.

Evaluacion del Aprendizaje.

La evaluacién debe ser un proceso continuo, que permita recabar evidencias pertinentes sobre el logro de los aprendizajes para retroalimentar el proceso de
enseflanza-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 o métodos de evaluacion atiendan los diferentes estilos de aprendizaje.

La evaluacion del aprendizaje en el marco de RIEMS, sera 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.

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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——— ——En un aprendizaje a través de competencias con un enfoque constructivista se requiere considerar indicadores que permitan la evaluacién objetiva del accionar
v estudiantado al participar en el desarrollo de una Estrategia Centrada en el Aprendizaje. Para ello se requiere seleccionar los Instrumentos de Evaluacion 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 definira 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 describirdn lo que debe

hacerse, se determinard el cémo se debe hacer, cudles serian los criterios que ejemplificarian qué esté bien realizado.

Es necesario evaluar si el estudiantado construyé 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 aplicacion de exadmenes, y tampoco debe conceptualizarse como el final del proceso educativo. La
evaluacién constructivista es un proceso dindmico e interrelacionado (evaluacion diagnostica, formativa y sumaria) que se aplica en cada uno de los momentos de
la estrategia did4ctica.

Tipos de Evaluacion segun su Finalidad y Momento.

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

- Evaluacion 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 autoevaluacién. Implica una reflexién y un dialogo 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 evaluacién formativa indica el grado de avance y el proceso para el desarrollo de las competencias.

- Evaluaciéon Sumaria, se aplica en la promocion o la certificacion 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:

» La Autoevaluacion , que es la que realiza el estudiantado acerca de su propio desempefio, haciendo una valoracion y reflexion acerca de su actuacion en el
proceso de aprendizaje, de la cual recibe retroalimentacion.

» La Coevaluacion , que se basa en la valoracion y retroalimentacion que realizan los pares, miembros del grupo de estudiantes.

» La Heteroevaluaciéon , que es la valoracion que la o el docente y los grupos colegiados de la Institucion, asi como Agentes Externos, realizan de los
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 Il, entre otras.

Las actividades que se desarrollen durante la Secuencia o Estrategia Did4ctica deben generar productos que puedan ser evaluados.

En la Fase de Apertura la evaluacion es de caracter diagnéstica, 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 evaluacién debe ser
formativa y continua, mientras que en el Cierre, la evaluacién 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.
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——— ——Para evaluar los aprendizajes relativos a las competencias, es necesario:

CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL (s
ceti

CENTRO ©F ERaEkANTA
TRCHICA INBUSTRIAL

« 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.

e Comparar las evidencias con los resultados esperados.

e 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 aun no competente.

e Evaluar el resultado o producto final de los aprendizajes.

La o el docente aplicara Instrumentos de Evaluacién 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 observaciéon
Rdubricas

Escala de valores

Tabla 19

Instrumentos de Evaluacion Recomendados paralas F  ases de Apertura, Desarrollo y Cierre.

Los Criterios para la Evaluacién del aprendizaje bajo e | 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 funcién es la estimacién 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.

e) Mecanismo de Registro del Logro de las Competenc  ias.

e Con el fin de asegurarse de que todas las competencias del Marco Curricular Comun, las disciplinares extendidas y profesionales basicas 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, segun corresponda a la UAC; de tal manera que al finalizar de la carrera, los y las egresadas hayan
alcanzado el perfil deseado de EMS.
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CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL (G
ceti

La Carpeta Académica de cada docente contendrd el R egistro de Competencias de la Asignatura o UAC (tab  la 15). S
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 bésicas y extendidas, del estudiantado de EMS del plantel.

XII.FUENTES DE CONSULTA.

Acuerdo Secretariales relativos a la RIEMS.

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

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

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

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

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