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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 través
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 evaluacién 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.

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.

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.
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El campo de aplicacién 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.

Pagina 5 de 26



Contenido

1. Estructura de la Carrera

Médulos y submodulos por semestre
2. Instrumentos de Evaluacion

Guias de Observacion
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| Médulos y Submédulos de la Carrera de Técnico en An

alisis y Tecnologia de los Alimentos

Duracién
Médulos Submédulos Horas
Semana Vi)
|.-Aplicar los métodos de procesamiento a frutas y 7
hortalizas.
50 | |-Procesar alimentos a base de II.-Efectuar andlisis fisicoquimicos a frutas, hortalizas y 5 272
frutas y hortalizas. sus derivados. Horas
IIl.-Efectuar analisis microbiolégicos a derivados de 5
frutas y hortalizas.
I.-Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos. 7
Il-Procesar alimentos a base de [} -Efectuar analisis fisico-quimicos a leche y productos 272
3° |leche. lacteos. 5 Horas
© IIl.-Efectuar andlisis microbioldgicos a leche y productos 5
= |acteos.
g I.-Aplicar los métodos de procesamiento a carnes. 7
& | .. |i.-Procesar alimentos a base de Il.-Efectuar analisis fisicoquimicos a carne y productos 5 272
4 | cames. carnicos. Horas
||[.-E_fectuar analisis microbioldgicos a carne y productos 5
carnicos.
I.-Aplicar los métodos de procesamiento a aves, huevo, 6
5o | V.-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 |.-Aplicar los métodos de procesamiento a cereales. 6 192
6° | cereales. Il.-Efectuar el andlisis de calidad a cereales y sus 6 Horas
derivados.
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GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M4S2/ED1-6

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos.

Anadlisis fisicoquimicos:

Submodulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados, 1. pH
mariscos y sus derivados. 2. Capacidad de retencion de agua
Evidencia por desempefio: Los analisis fisicoquimicos en carne de aves y 3. Cenizasy sal
sus derivados realizados. 4. Proteina
5. Grasa total
) ) . ) o . 6. Humedad
Evidencia de actitud asociada:  Orden, limpieza y responsabilidad. 7. Nitrégeno volatil total
8. Prueba de almidon
Instrucciones para el alumno: Realizar los andlisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados indicados por el
docente.
CRITERIOS gIUMPL"\I% OBSERVACIONES

10.
11.

12.

13.

¢ Utilizé los implementos de seguridad e higiene?
Cofia
Cubre bocas
Bata
Guantes

¢, Cumplié con los requisitos de higiene personal necesarios?
(limpieza)

¢SAcondiciono el area de trabajo de acuerdo al analisis a
realizar? (responsabilidad)

¢ Selecciond los materiales, reactivos y equipos para llevar a
cabo los andlisis fisicoquimicos correspondientes?

¢Manej6 los materiales, reactivos y equipo de laboratorio de
acuerdo al reglamento de seguridad del area de trabajo?
(responsabilidad)

¢Llevo a cabo la calibracion del equipo de medicién y analisis?
¢Selecciond las muestras?

¢ Realizo los procedimientos respetando la secuencia al
efectuar las tareas? (orden)

SAplico las medidas de seguridad e higiene establecidas
durante los analisis? (responsabilidad)

¢ Registro los resultados obtenidos?

¢ Cotejo los resultados con los estandares establecidos?
(responsabilidad)

¢ Elaboré el reporte de los analisis fisicoquimicos de forma
clara 'y comprensible? (orden)

¢Llevo a cabo el lavado y acomodo de materiales utilizados y
la limpieza del area de trabajo? (limpieza)
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Observaciones
Generales

Evalu6 (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicacion
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GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M4S2/ED2-6

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos.

Submédulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados,
mariscos y sus derivados.

Evidencia por desempefio: Los analisis microbiol6gicos en carne de aves y
sus derivados realizados.

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

NogprwdhrE

Analisis microbiolégicos

Deteccion de Salmonella
Conteo de Staphylococcus
Conteo de Mesofilicos aerobios
Conteo de Coliformes totales
Conteo de Coliformes fecales
Conteo de Echerichia coli
Conteo de Hongos y levaduras

Instrucciones para el alumno: Realizar los andlisis microbioldgicos en carne de aves y sus derivados indicados por el

docente.

OBSERVACIONES

CUMPLIO
CRITERIOS S NG
1. ¢Porto los implementos de seguridad e higiene:
Bata
Cofia
Cubre boca
Guantes

2. ¢Lavo y esterilizo el material de acuerdo con el analisis a
realizar? (limpieza)

¢ Limpid y desinfectd el area de trabajo? (limpieza)

¢ Prepar6 el medio de cultivo de acuerdo a las normas
establecidas? (responsabilidad)

5. ¢Realizo el vertido en placa de acuerdo a la técnica descrita?
(orden)

6. ¢Realiz6 la técnica de cultivo de acuerdo a lo establecido?
(orden)

7. ¢Realizé la incubacion?
¢ Realizo la lectura de resultados del cultivo?

¢ Eliminé los residuos biolégicos de acuerdo a las normas de
seguridad e higiene? (responsabilidad)

10. ¢ Respeto6 prioridades y secuencia en el andlisis realizado?
(orden)

11. ¢Realiz6 el analisis de acuerdo con los estandares de calidad
requeridos? (responsabilidad)

12. ¢Realizé con pulcritud el andlisis? (limpieza)

13. ¢ Elaboro el reporte de analisis microbiol6gico?
(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/M4S2/ED3-6

Nombre del alumno(a): Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

3 - . Anélisis fisicoquimicos
Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos. q

Submédulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados, 1. Organolépticos

mariscos y sus derivados. 2. Solidos totales
Evidencia por desempefio: Los andlisis fisicoquimicos en huevo y sus 3. pH
derivados realizados. 4. Grasa total
5. Proteina
6. Cenizas
Evidencia de actitud asociada: ~ Orden, limpieza y responsabilidad. 7. Azlcares reductores
8. Humedad
9. Peso especifico

Instrucciones para el alumno: Realizar los andlisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados indicados por el docente.

CRITERIOS CUPo) OBSERVACIONES

SI NO

1. ¢Utilizé los implementos de seguridad e higiene?
Cofia
Cubre bocas
Bata
Guantes

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

3. ¢Acondiciond el area de trabajo de acuerdo al andlisis a
realizar? (responsabilidad)

4. ¢Selecciond los materiales, reactivos y equipos para llevar a
cabo los andlisis fisicoquimicos correspondientes?

5. ¢Manejé los materiales, reactivos y equipo de laboratorio de
acuerdo al reglamento de seguridad del area de trabajo?
(responsabilidad)

6. ¢Llevo a cabo la calibracion del equipo de medicion y andlisis?
¢Selecciond las muestras?

8. ¢Realizo los procedimientos respetando la secuencia al
efectuar las tareas? (orden)

9. ¢Aplico las medidas de seguridad e higiene establecidas
durante los andlisis? (responsabilidad)

10. ¢ Registro los resultados obtenidos?

11. ¢ Cotejo los resultados con los estandares establecidos?
(responsabilidad)

12. ¢Elaboro6 el reporte de los analisis fisicoquimicos de forma
clara y comprensible? (orden)

13. ¢Llevo a cabo el lavado y acomodo de materiales utilizados y
la limpieza del area de trabajo? (limpieza)
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Observaciones
Generales

Evalu6 (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicaciéon
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GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M4S2/ED4-6

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Andlisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos.

Submodulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados,

mariscos y sus derivados.

Evidencia por desempefio:

derivados realizados.

Los analisis microbiolégicos en huevo y sus

Evidencia de actitud asociada:  Orden, limpieza y responsabilidad.

Analisis microbiol6gicos:

1.Deteccién de Salmonella
2.Conteo de Staphylococcus aureus
3.Conteo de Mesofilos totales
4.Conteo de Coliformes totales
5.Conteo de Coliformes fecales
6.Conteo de Hongos y levaduras

Instrucciones para el alumno:

Realizar los andlisis microbiol6gicos en huevo y sus derivados indicados por el docente.

CRITERIOS

CUMPLIO

OBSERVACIONES

SI

NO

10.

11.

12.
13.

¢ Portd los implementos de seguridad e higiene:
Bata
Cofia
Cubre boca
Guantes

¢Lavd y esterilizé el material de acuerdo con el analisis a
realizar? (limpieza)

¢ Limpid y desinfectd el area de trabajo? (limpieza)

¢ Prepar6 el medio de cultivo de acuerdo a las normas
establecidas? (responsabilidad)

¢ Realizo el vertido en placa de acuerdo a la técnica descrita?
(orden)

¢Realizo6 la técnica de cultivo de acuerdo a lo establecido?
(orden)

¢Realizé la incubacion?
¢ Realizo la lectura de resultados del cultivo?

¢ Eliminé los residuos biolégicos de acuerdo a las normas de
seguridad e higiene? (responsabilidad)

¢, Respet6 prioridades y secuencia en el andlisis realizado?
(orden)

¢ Realizo el andlisis de acuerdo con los estandares de calidad
requeridos? (responsabilidad)

¢ Realizo6 con pulcritud el andlisis? (limpieza)

¢Elabord el reporte de analisis microbiologico?
(responsabilidad)
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Observaciones
Generales

Evalu6 (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicaciéon
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GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M4S2/ED5-6

Nombre del alumno(a): Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

- . . Anélisis fisicoquimicos
Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos. q

Submédulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados, 1. Organolépticos

mariscos y sus derivados. 2. pH
Evidencia por desempefio: Los analisis fisicoquimicos en pescados, 3. Grasa total
mariscos y sus derivados realizados. 4. Proteina
5. Contenido de trimetilamina
6. Humedad
7. Grasa extraible
Evidencia de actitud asociada: ~ Orden, limpieza y responsabilidad. 8. Cenizas
9. Cloruros

10. Nitrégeno
11. Fésforo total

Instrucciones para el alumno:  Realizar los andlisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados indicados
por el docente.

CRITERIOS CEIARE OBSERVACIONES

Sl NO

1. ¢Utilizé los implementos de seguridad e higiene?
Cofia
Cubre bocas
Bata
Guantes

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

3. ¢Acondiciond el area de trabajo de acuerdo al andlisis a
realizar? (responsabilidad)

4. ¢Selecciond los materiales, reactivos y equipos para llevar a
cabo los andlisis fisicoquimicos correspondientes?

5. ¢Manejé los materiales, reactivos y equipo de laboratorio de
acuerdo al reglamento de seguridad del area de trabajo?
(responsabilidad)

6. ¢Llevo a cabo la calibracion del equipo de medicion y andlisis?
7. ¢Seleccion6 las muestras?

8. ¢Realiz6 los procedimientos respetando la secuencia al
efectuar las tareas? (orden)

9. ¢Aplico las medidas de seguridad e higiene establecidas
durante los andlisis? (responsabilidad)

10. ¢ Registro los resultados obtenidos?

11. ¢Cotejo los resultados con los estandares establecidos?
(responsabilidad)
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CRITERIOS CUP) OBSERVACIONES

Sl NO

12. ¢Elaboro6 el reporte de los analisis fisicoquimicos de forma
clara 'y comprensible? (orden)

13. ¢Llevé a cabo el lavado y acomodo de materiales utilizados y
la limpieza del area de trabajo? (limpieza)

Observaciones
Generales

Evalué (Nombre y firma) Lugar y fecha de aplicacién
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GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M4S2/ED6-6

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos.

Submddulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados,

mariscos y sus derivados.

Evidencia por desempefio: Los analisis microbiol6gicos en pescados,

mariscos y sus derivados realizados.

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

agrwNE

Analisis microbiolégicos

Conteo de Hongos y levaduras
Conteo de Coliformes totales
Conteo de Coliformes fecales
Deteccion de Salmonella

Conteo de Staphylococcus aureus

Instrucciones para el alumno:

por el docente.

Realizar los analisis microbiol6gicos en pescados,

mariscos y sus derivados indicados

CUMPLIO

SI

NO

OBSERVACIONES

CRITERIOS
1. ¢Porto los implementos de seguridad e higiene:
Bata
Cofia
Cubre boca
Guantes
2. ¢Lavd y esterilizo el material de acuerdo con el analisis a
realizar? (limpieza)
¢ Limpid y desinfectd el area de trabajo? (limpieza)
¢Preparé el medio de cultivo de acuerdo a las normas
establecidas? (responsabilidad)
5. ¢Realizo el vertido en placa de acuerdo a la técnica descrita?
(orden)
6. ¢Realiz6 latécnica de cultivo de acuerdo a lo establecido?
(orden)
¢Realizo la incubacién?
¢ Realizo la lectura de resultados del cultivo?
¢ Eliminé los residuos biolégicos de acuerdo a las normas de
seguridad e higiene? (responsabilidad)
10. ¢ Respeto6 prioridades y secuencia en el andlisis realizado?
(orden)
11. ¢Realiz6 el andlisis de acuerdo con los estandares de calidad
requeridos? (responsabilidad)
12. ¢Realizé con pulcritud el andlisis? (limpieza)
13. ¢ Elaboro el reporte de analisis microbiol6gico?

(responsabilidad)
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Observaciones
Generales

Evalu6 (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicaciéon
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LISTA DE COTEJO: TAT-04/M4S2/EP1-6

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos.

Submédulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados,
mariscos y sus derivados.

Evidencia por desempefio: Los analisis fisicoquimicos en carne de aves y
sus derivados realizados.

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

Analisis fisicoquimicos

ONoOOrWOWNE

pH

Capacidad de retencién de agua
Cenizas y sal

Proteina

Grasa total

Humedad

Nitrogeno volatil total

Prueba de almidén

Instrucciones para el alumno: Realizar los andlisis fisicoquimicos en carne de aves y sus derivados y elaborar el

reporte.

CARACTERISTICAS

CUMPLE

SI NO

El reporte del analisis realizado contiene:

1. Datos del alumno

2. Nombre del producto analizado

3. Nombre del analisis realizado

4. Fecha de realizacion del andlisis

5. Material, equipo y reactivos utilizados

6. Metodologia del andlisis

7. Resultados obtenidos

8. Pardmetros de calidad establecidos conforme a la norma

9. Conclusiones

10. Fecha de entrega del reporte

11. Firma del alumno

12. El reporte del andlisis presentado en forma clara y comprensible (orden)

13. El reporte del andlisis limpio (limpieza)

14. El reporte del andlisis entregado puntualmente (responsabilidad)
Observaciones

Evalué (Nombre y firma) Lugar y fecha de aplicaciéon
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LISTA DE COTEJO: TAT-04/M4S2/EP2-6

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos

Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos

Submodulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados,
mariscos y sus derivados.

Evidencia por desempefio: Los analisis microbiol6gicos en carne de aves y

sus derivados realizados.

Evidencia de actitud asociada:  Orden, limpieza y responsabilidad.

NouorwbhE

Analisis microbiol6gicos

Deteccion de Salmonella
Conteo de Staphylococcus
Conteo de Mesofilicos aerobios
Conteo de Coliformes totales
Conteo de Coliformes fecales
Conteo de Echerichia coli
Conteo de Hongos y levaduras

Instrucciones para el alumno:  Realizar los analisis microbiolégicos en carne de aves y sus derivados y elaborar el

reporte.

CARACTERISTICAS

CUMPLE

Sl

NO

El reporte del andlisis realizado contiene:

1. Datos del alumno

2. Nombre del producto analizado

3. Nombre del andlisis realizado

4. Fecha de realizacion del andlisis

5. Material, equipo y reactivos utilizados

6. Metodologia del analisis

7. Resultados obtenidos

8. Parametros de calidad establecidos conforme a la norma

9. Conclusiones

10. Fecha de entrega del reporte

11. Firma del alumno

12. El reporte del andlisis presentado en forma clara y comprensible (orden)
13. El reporte del analisis limpio (limpieza)

14. El reporte del analisis entregado puntualmente (responsabilidad)

Observaciones

Evalué (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicacion
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LISTA DE COTEJO: TAT-04/M4S2/EP3-6

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos.

Submédulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados,
mariscos y sus derivados.

Evidencia por desempefio: Los andlisis fisicoquimicos en huevo y sus
derivados realizados.

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

Analisis fisicoquimicos
Organolépticos
Solidos totales

pH

Grasa total

Proteina

Cenizas

AzUcares reductores
Humedad

Peso especifico

©CoNoOOAMWNE

Instrucciones para el alumno: Realizar los andlisis fisicoquimicos en huevo y sus derivados y elaborar el reporte.

CARACTERISTICAS

CUMPLE

SI NO

El reporte del analisis realizado contiene:
Datos del alumno

Nombre del producto analizado
Nombre del andlisis realizado

Fecha de realizacion del analisis
Material, equipo y reactivos utilizados
Metodologia del analisis

Resultados obtenidos

Parametros de calidad establecidos conforme a la norma
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Conclusiones

=
o

. Fecha de entrega del reporte

=
=

. Firma del alumno

[y
N

. El reporte del analisis presentado en forma clara y comprensible (orden)

=
w

. El reporte del analisis limpio (limpieza)

'—\
~

. El reporte del analisis entregado puntualmente (responsabilidad)

Observaciones

Evalu6 (Nombre y firma) Lugar y fecha de aplicacion
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LISTA DE COTEJO: TAT-04/M4S2/EP4-6

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos.

Submédulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados,
mariscos y sus derivados.

Evidencia por desempefio: Los analisis microbiol6gicos en huevo y sus
derivados realizados.

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

oOuUhhWNPE

Andlisis microbiolégicos

. Detecciéon de Salmonella

. Conteo de Staphylococcus aureus
. Conteo de Mesodfilos totales

. Conteo de Coliformes totales

. Conteo de Coliformes fecales

. Conteo de Hongos y levaduras

Instrucciones para el alumno: Realizar los andlisis microbiol6gicos en huevo y sus derivados y elaborar el reporte.

CARACTERISTICAS

CUMPLE

SI NO

El reporte del analisis realizado contiene:

1. Datos del alumno

2. Nombre del producto analizado

3. Nombre del analisis realizado

4. Fecha de realizacion del andlisis

5. Material, equipo y reactivos utilizados

6. Metodologia del andlisis

7. Resultados obtenidos

8. Parametros de calidad establecidos conforme a la norma

9. Conclusiones

10. Fecha de entrega del reporte

11. Firma del alumno

12. El reporte del andlisis presentado en forma clara y comprensible (orden)

13. El reporte del andlisis limpio (limpieza)

14. El reporte del andlisis entregado puntualmente (responsabilidad)
Observaciones

Evalué (Nombre y firma) Lugar y fecha de aplicacion

Pagina 23 de 26




LISTA DE COTEJO: TAT-04/M4S2/EP5-6

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos.

Submédulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados,
mariscos y sus derivados.

Evidencia por desempefio: Los analisis fisicoquimicos en pescados,
mariscos y sus derivados realizados.

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

Analisis fisicoquimicos

Organolépticos
pH

Grasa total
Proteina
Contenido de trimetilamina
Humedad
Grasa extraible
Cenizas

. Cloruros

10. Nitrégeno

11. Fésforo total

©CoNoOOAMWNE

Instrucciones para el alumno:  Realizar los analisis fisicoquimicos en pescados, mariscos y sus derivados y elaborar el

reporte.

CARACTERISTICAS

CUMPLE

Sl NO

El reporte del andlisis realizado contiene:
Datos del alumno

Nombre del producto analizado
Nombre del andlisis realizado

Fecha de realizacion del analisis
Material, equipo y reactivos utilizados
Metodologia del analisis

Resultados obtenidos

Parametros de calidad establecidos conforme a la norma
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Conclusiones

=
o

. Fecha de entrega del reporte

[
[

. Firma del alumno

[N
N

. El reporte del analisis presentado en forma clara y comprensible (orden)

=
w

. El reporte del analisis limpio (limpieza)

'—\
~

. El reporte del analisis entregado puntualmente (responsabilidad)
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Observaciones

Evalu6 (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicacion
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LISTA DE COTEJO: TAT-04/M4S2/EP6-6

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo IV: Procesar alimentos derivados de aves, pescados y mariscos.

Submédulo II:  Efectuar el andlisis de calidad a aves, huevo, pescados,
mariscos y sus derivados.

Evidencia por desempefio: Los analisis microbiolégicos en pescados,
mariscos y sus derivados realizados.

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

Analisis microbiolégicos

Conteo de Hongos y levaduras
Conteo de Coliformes totales
Conteo de Coliformes fecales
Deteccion de Salmonella
Conteo de Staphylococcus
aureus

oA wNR

Instrucciones para el alumno: Realizar los andlisis microbiolégicos en pescados, mariscos y sus derivados y elaborar

el reporte.

CARACTERISTICAS

CUMPLE

SI NO

El reporte del analisis realizado contiene:
Datos del alumno

Nombre del producto analizado
Nombre del analisis realizado

Fecha de realizacion del analisis
Material, equipo y reactivos utilizados
Metodologia del analisis

Resultados obtenidos

Parametros de calidad establecidos conforme a la norma
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Conclusiones

(=Y
o

. Fecha de entrega del reporte

=
=

. Firma del alumno

[y
N

. El reporte del analisis presentado en forma clara y comprensible (orden)

=
w

. El reporte del analisis limpio (limpieza)

=
IS

. El reporte del analisis entregado puntualmente (responsabilidad)

Observaciones

Evalu6 (Nombre y firma) Lugar y fecha de aplicacion
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