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Mensaje para los Maestros

En el nuevo marco de la reforma curricular, los alumnos que son capacitados con los programas de
formacion por competencias del componente profesional, deben evidenciar las habilidades y
destrezas, los conocimientos y actitudes desarrolladas; por lo que es fundamental que el docente
conozca y aplique instrumentos de evaluacion que cumplan con los criterios de transparencia y
objetividad, validez y confiabilidad.

La evaluacion de competencias profesionales, esta referida a los criterios que miden el rendimiento
individual del alumno, con respecto a competencias incluidas en los programas de estudio y que son
reconocidas en el &mbito laboral.

La comprobacion de las competencias profesionales desarrolladas por el alumno, se realiza a travées
de la ejecucion individual de las habilidades y destrezas (desempefio), los conocimientos y actitudes,
que estan contenidas en las actividades de evaluacion disefiadas por el docente.

Con base en los instrumentos, el docente elaborard el plan de evaluacion que debe incluir
informacion de las actividades, materiales, escenarios, equipo, fechas de ejecucion.

El docente registra en los instrumentos, el cumplimiento o incumplimiento de los criterios de
desemperio, caracteristicas de los productos y reactivos. El docente podra conservar las “evidencias
por producto” que considere relevantes para integrar el “portafolios de evidencia” del alumno.

Cuando todos los instrumentos de evaluacion han sido aplicados, el docente integra con el alumno el
“portafolios de evidencias”.

El “portafolios de evidencias” debera contener los instrumentos aplicados durante las “actividades de
evaluacion”, asi como las “evidencias por producto” que el docente considere pertinentes para la
emision del juicio de competencia.

Para emitir el juicio de “competente” el alumno debera cumplir con el 100% de las evidencias (por
desemperio, por producto, de conocimiento y de actitudes) listadas en el apartado “evaluacion de
competencias” del programa de estudios del submddulo. Si el alumno no cumple con el 100% de las
evidencias el docente emitira el resultado de “atn no competente”.

Los instrumentos de evaluaciéon pueden utilizarse también para que el alumno realice auto
evaluaciones durante la formacion de las competencias profesionales, a fin de que conozca sus
carencias y fortalezas.

La lista de cotejo es un instrumento que permite verificar que los productos terminados cumplen con
las caracteristicas y estandares en el sector laboral.

La guia de observacion es un instrumento que verifica que el desempefio y actitudes relacionada a la
ejecucion de una actividad.

Instrumentos para medir conocimiento. Miden el grado de dominio en el @mbito cognitivo.
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El campo de aplicacion define las circunstancias y contextos diferenciados, en donde el candidato
debe demostrar el desempeiio que conduce a lograr el resultado expresado en la evidencia.

El campo de aplicacion esta referido por ejemplo: a condiciones de trabajo, equipo utilizado,

materiales, técnicas, caracteristicas de la organizacion, entre otros, dependiendo de que en ellos se
presenten variantes de las evidencias.
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Contenido

1. Estructura de la Carrera

e Moddulos y submddulos por semestre
2. Instrumentos de Evaluacion

e Guias de Observacion

e Listas de Cotejo
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Modulos y Submaédulos de la Carrera de Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos

Duracidon
Modulos Submaddulos Horas
Semana Lokl
|.-Aplicar los métodos de procesamiento a frutas y 7
hortalizas.
oo | l-Procesar alimentos a base de Il.-Efectuar andlisis fisicoquimicos a frutas, hortalizas y 5 272
frutas y hortalizas. sus derivados. Horas
Ill.-Efectuar analisis microbiolégicos a derivados de 5
frutas y hortalizas.
|.-Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos. 7
ll.-Procesar alimentos a base de ||| _Efectuar analisis fisico-quimicos a leche y productos 279
3° | leche. lacteos. 5 Horas
@ I1l.-Efectuar andlisis microbiolégicos a leche y productos 5
ﬁ lacteos.
g |.-Aplicar los métodos de procesamiento a carnes. 7
& | . li-Procesar alimentos a base de Il.-Efectuar andlisis fisicoquimicos a carne y productos 5 272
4% | carnes. carnicos. Horas
I1.-Efectuar andlisis microbiolégicos a carne y productos 5
CAarnicos.
|.-Aplicar los métodos de procesamiento a aves, huevo, 6
5o |IV.-Procesar alimentos derivados de | pescados y mariscos. 192
aves, pescados y mariscos. Il.-Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, 6 Horas
pescados ,mariscos y sus derivados.
V.-Procesar alimentos a base de | l.-Aplicar los métodos de procesamiento a cereales. 6 192
6° | cereales. Il.-Efectuar el andlisis de calidad a cereales y sus 5 Horas
derivados.
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GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M2S1/ED1-3

Nombre del alumno(a): Campos de Aplicacién
Carrera: Técnico en Andlisis y Tecnologia de los Alimentos.

Maodulo 11: Procesar alimentos a base de leche. Diferentes tipos de leche por
Submaddulo I: Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos. su origen

1. Leche de vaca

Evidencia por desempefio: Los procesos de transformacion para obtener
2. Leche de cabra

leche pasteurizada aplicados.

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad

Instrucciones para el alumno: Aplica los procesos de transformacion para obtener leche pasteurizada indicados por el
docente.

CRITERIOS CULES OBSERVACIONES
Sl NO
1. ¢Utilizé los implementos de seguridad e higiene? (Limpieza)
Botas
Cofia
Cubre boca

Bata o mandil

2. ¢Cumplié con los requisitos de higiene personal necesarios?
(Limpieza)

3. ¢ \Verifico los servicios auxiliares de energia, agua y gas antes de
realizar el proceso?

¢ Higienizé el equipo?
¢ Deodorizé la leche?
¢ Descremd la leche?
¢Homogenizo la leche?

¢ Pasteurizo la leche?

© ©® N o g &

¢ Realiz6 el manejo de los equipos de acuerdo con los estandares
de calidad? (Responsabilidad)

10.¢Mantuvo el area de trabajo, el instrumental y el equipo utilizado
con pulcritud antes, durante y después del procedimiento?
(Limpieza)

11.;Seleccionod el envase de acuerdo a las caracteristicas del
producto? (orden)

12.¢,Seleccioné el tipo de cierre de acuerdo a las caracteristicas del
producto a envasar? (orden)

13.¢ Realiz6 el cierre del envase? (orden)

14.; Etiqueto el producto de acuerdo con los estandares de calidad
requeridos? (responsabilidad)

15. ¢Registré el lote correspondiente? (Orden)

16. ¢Presentd el producto terminado? (Responsabilidad)
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Observaciones
Generales

Evalu6 (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicacion
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GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M2S1/ED2-3

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacién

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo II: Procesar alimentos a base de leche.

Diferentes tipos de leches:

Submaddulo I: Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos.

Leche Ultrapasteurizada

Evidencia por desempefo: Los procesos de transformacién a la leche
pasteurizada aplicados.

Leche condensada
Leche en polvo

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

Leche evaporada
Leche saborizada y
endulzada

arwONE

Instrucciones para el alumno: Aplica los procesos de transformacion de la leche pasteurizada indicados por el

docente.

CUMPLIO

Sl NO

OBSERVACIONES

CRITERIOS
1. ¢, Utilizé los implementos de seguridad e higiene? (Limpieza)
Botas
Cofia
Cubre boca
Bata

n

(Limpieza)

3. ¢ Verifico los servicios auxiliares de energia, agua y gas antes

de realizar el proceso? (Responsabilidad)
¢Preparé el equipo a utilizar?

¢ Higienizo el equipo? (Limpieza)

¢ controld los parametros de operacién establecidos de los

equipos?

7. ¢Afadid las cantidades de ingredientes correctas y/o aditivos

de acuerdo a la formulacién? (Orden)

8. ¢Mantuvo el area de trabajo, el instrumental y el equipo
utilizado con pulcritud antes, durante y después del
procedimiento? (Limpieza)

9. ¢Realiz6 el manejo de los equipos de acuerdo con los
estandares de calidad establecidos? (Responsabilidad)

10. ¢Seleccion6 el envase de acuerdo a las caracteristicas del

producto? (orden)

11. ¢Selecciono el tipo de cierre de acuerdo a las caracteristicas

del producto a envasar? (orden)
12. ¢Realizo6 el cierre del envase? (orden)

13. ¢Esterilizé el producto envasado?

14. ¢ Etiqueté el producto de acuerdo con los estandares de calidad

requeridos? (responsabilidad)

¢, Cumplié con los requisitos de higiene personal necesarios?
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CRITERIOS

CUMPLIO

OBSERVACIONES
Sl NO

15. ¢ Registro el lote correspondiente de cada producto elaborado?

(Responsabilidad)

16. ¢Almacend el producto terminado de acuerdo a sus

caracteristicas?

17. ¢Presenté el producto terminado puntualmente?

(Responsabilidad)

Observaciones
Generales

Evalué (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicacion
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GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M2S1/ED3-3

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacién

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo II: Procesar alimentos a base de leche.

Diferentes derivados de la

Submaddulo I: Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos.

leche:
Leches fermentadas

Evidencia por producto: Los procesos de transformacion para obtener

derivados de la leche aplicados.

Quesos

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

Crema
Mantequilla
Dulces de leche
Helados

ok wNE

Instrucciones para el alumno: Aplica los procesos de transformacion para obtener derivados de la leche indicados por

el docente.

CRITERIOS

CUMPLIO OBSERVACIONES

SI NO

1. ¢Utilizé los implementos de seguridad e higiene?
(Responsabilidad)

Botas
Cofia
Cubre boca
Bata
2. ¢ Cumplio con los requisitos de higiene personal necesarios?
(Limpieza)
3. ¢ Verificé los servicios auxiliares de energia, agua y gas antes de
realizar el proceso?
4. ¢Prepar6 el equipo a utilizar?
5. ¢Higienizo el equipo? (Limpieza)
6. ¢Afiadio las cantidades de ingredientes y/o aditivos de acuerdo a

la formulacion?
7. ¢Controlo el pH durante el proceso?
8. ¢Control6 la temperatura de fermentacion y/o maduracion?
9. ¢Control6 el tiempo de fermentacion y/o maduracion?

10.¢ Mantuvo el area de trabajo, el instrumental y el equipo utilizado
con pulcritud antes, durante y después del procedimiento?
(Limpieza)

11.¢;Realiz6 el manejo de los equipos de acuerdo con los
estandares e calidad? (Responsabilidad)

12.¢ Seleccioné el envase de acuerdo a las caracteristicas del
producto? (orden)

13.¢ Selecciond el tipo de cierre de acuerdo a las caracteristicas del
producto a envasar? (orden)

14.¢ Realizo el cierre del envase? (orden)

15. ¢ Etiquet6 el producto de acuerdo con los estandares de calidad
requeridos? (responsabilidad)

16.¢ Registro el lote correspondiente de cada producto elaborado?
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CRITERIOS e OBSERVACIONES

Sl NO

(Responsabilidad)

17.¢Almacend el producto terminado de acuerdo a sus
caracteristicas? (Orden)

18. ¢Present6 el producto terminado puntualmente?
(Responsabilidad)

Observaciones
Generales

Evalué (Nombre y firma) Lugar y fecha de aplicacion
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LISTA DE COTEJO: TAT-04/M2S1/EP1-3

Nombre del alumno(a): Campos de Aplicacion
Carrera: Técnico en Andlisis y Tecnologia de los Alimentos. Diversos tipos de leche por su
Modulo II: Procesar alimentos a base de leche. origen:

Submodulo I: Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos. 1. Leche de vaca

Evidencia por desempefio: Los procesos de transformacion para obtener 2. Leche de cabra

leche pasteurizada aplicados.

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

Instrucciones para el alumno: Aplica los procesos de transformacién para obtener leche pasteurizada indicados por el
docente.

CARACTERISTICAS g:JMPL,L% OBSERVACIONES

1. Aplicacién de pruebas de degustacion:
Olor
Color
Aspecto
Sabor
El reporte del producto terminado contiene:
2. Datos del alumno
3. Nombre del producto procesado
4. Fecha de elaboracion
5. Descripcion del proceso:
Descremado
Deodorizacién
Homogenizacion
Pasteurizacion
6. Resultados de las pruebas de degustacién
7. Fecha de entrega del reporte
8. Firma del alumno
El reporte de proceso presentado en forma clara y comprensible
(orden).

El reporte del proceso limpio (limpieza).
El reporte de proceso entregado oportunamente (responsabilidad).
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Observaciones

Evalu6 (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicacion
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LISTA DE COTEJO: TAT-04/M2S1/EP2-3

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacién

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo II: Procesar alimentos a base de leche.

Diferentes tipos de leches:

Submaddulo |: Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos.

Leche Ultrapasteurizada

Evidencia por desempefio: Los procesos de transformacion a la leche

pasteurizada aplicados.

Leche condensada
Leche en polvo

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

Leche evaporada
Leche saborizada y
endulzada

agrwNPE

Instrucciones para el alumno: Aplica los procesos de transformacion a la leche pasteurizada indicados por el docente.

CARACTERISTICAS

CUMPLIO OBSERVACIONES

SI NO

1. Aplicacion de pruebas de degustacion:
Olor
Color
Aspecto
Sabor
Textura
El reporte del producto terminado contiene:
2. Datos del alumno
3. Nombre del producto procesado
4. Fecha de elaboracion
5. Descripcion del proceso
6. Resultados de las pruebas de degustacién
7. Fecha de entrega del reporte
8. Firma del alumno
El reporte de proceso presentado en forma clara y comprensible

(orden).
El reporte del proceso limpio (limpieza).

El reporte de proceso entregado oportunamente (responsabilidad).

Observaciones

Evalué (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicacion
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LISTA DE COTEJO: TAT-04/M2S1/EP3-3

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacién

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo II: Procesar alimentos a base de leche.

Diversos derivados de la leche:

Submaddulo I: Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos. 1. Leches fermentadas
Evidencia por producto: Los procesos de transformacion para obtener 2. Quesos
derivados de la leche aplicados. 3. Crema
4. Mantequilla
Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad. 5. Dulces de leche
6. Helados
Instrucciones para el alumno: Aplica los procesos de transformacién para obtener derivados de la leche indicados por
el docente.
CARACTERISTICAS g:JMPL,LOO OBSERVACIONES

1. Elaboracion y pruebas de degustacion:
Olor
Color
Aspecto
Sabor
Textura
Aceptacién
El reporte del producto terminado contiene:
2. Datos del alumno
3. Nombre del producto procesado
4. Fecha de elaboracién
5. Descripcion del proceso
6. Resultados de las pruebas de degustacién
7. Fecha de entrega del reporte
8. Firma del alumno
El reporte de proceso presentado en forma clara y comprensible
(orden).

El reporte del proceso limpio (limpieza).
El reporte de proceso entregado oportunamente (responsabilidad).
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Observaciones

Evalu6 (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicacion
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