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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
formacién por competencias del componente profesional, deben evidenciar las habilidades vy
destrezas, los conocimientos y actitudes desarrolladas; por lo que es fundamental que el docente
conozca y apligue instrumentos de evaluacién 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 comprobacién de las competencias profesionales desarrolladas por el alumno, se realiza a través
de la ejecucion individual de las habilidades y destrezas (desempenio), los conocimientos y actitudes,
gue estan contenidas en las actividades de evaluacion disefiadas por el docente.

Con base en los instrumentos, el docente elaborara 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
desempefo, 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
evaluacién”, asi como las “evidencias por producto” que el docente considere pertinentes para la
emisién del juicio de competencia.

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

Los instrumentos de evaluacion 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 observacién es un instrumento que verifica que el desemperio y actitudes relacionada a la
ejecucién de una actividad.

Instrumentos para medir conocimiento. Miden el grado de dominio en el ambito cognitivo.

El campo de aplicacion define las circunstancias y contextos diferenciados, en donde el candidato
debe demostrar el desempefio que conduce a lograr el resultado expresado en la evidencia.
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El campo de aplicacion esta referido por ejemplo: a condiciones de trabajo, equipo utilizado,
materiales, técnicas, caracteristicas de la organizacién, entre otros, dependiendo de que en ellos se
presenten variantes de las evidencias.
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| Modulos y Submodulos de la Carrera de Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos

Duracion
Modulos Submoédulos Horas
Semana vl
|.-Aplicar los métodos de procesamiento a frutas y 7
hortalizas.
oo |l-Procesar alimentos a base de II.-Efectuar andlisis fisicoquimicos a frutas, hortalizas y 5 272
frutas y hortalizas. sus derivados. Horas
lll.-Efectuar andlisis microbiolégicos a derivados de 5
frutas y hortalizas.
|.-Aplicar los métodos de procesamiento a lacteos. 7
ll.-Procesar alimentos a base de ||| -Efectuar andlisis fisico-quimicos a leche y productos 5 279
3° |]leche. |acteos. Horas
@ I1l.-Efectuar andlisis microbioldgicos a leche y productos 5
‘.m: lacteos.
g |.-Aplicar los métodos de procesamiento a carnes. 7
& | ,. |m.-Procesar alimentos a base de Il.-Efectuar analisis fisicoquimicos a carne y productos 5 272
4% | carnes. carnicos. Horas
I1.-Efectuar andlisis microbiolégicos a carne y productos 5
carnicos.
|.-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]| |.-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/M3S3/ED1-2

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo llI: Procesar alimentos a base de carnes.

Submaodulo llI: Efectuar analisis microbioldgicos a carne y productos
carnicos.

Evidencia por desempeno: Los analisis microbiol6gicos a la carne
realizados

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

Analisis Microbioldgicos:

1.Conteo de hongos y levaduras

2.Conteo de Coliformes totales

3.Conteo de Coliformes fecales

4.Staphylococcus aureus
(dorado)

5.Salmonella spp

Instrucciones para el alumno: Realiza los analisis microbiolégicos a la carne indicado por el docente.

CRITERIOS

CUMPLIO

OBSERVACIONES

Sl

NO

10.

11.
12.
13.

14.
15.
16.

¢ Porto los implementos de seguridad e higiene?
e bata
e  cubre boca
e cubre pelo
e guantes

¢Lavo y esteriliz6 los materiales de acuerdo con el andlisis a
realizar? (limpieza)

¢ Verifico la temperatura y/o presion del autoclave durante el
proceso de esterilizacion? (responsabilidad)

¢ Limpio y desinfecté el area de trabajo? (limpieza)

¢ Preparé y esterilizé el medio de cultivo de acuerdo a las
normas establecidas? (responsabilidad)

¢ Realiz6 la toma de muestras aplicando la técnica adecuada?
¢ Prepar6 la muestra a analizar?

¢ Realiz6 el vertido en placa y/o tubos de cultivo de acuerdo a
la técnica descrita?

¢ Realiz6 la siembra de la muestra aplicando la técnica
correspondiente?

¢ Etiqueté las cajas petri y/o tubos de cultivo de acuerdo al
medio y dilucion?

¢ Realizo la incubacion de la muestra a analizar?
¢ Verifico la temperatura de incubacion?

¢ Realiz6 la lectura de los resultados obtenidos de acuerdo con
los estandares de calidad requeridos? (responsabilidad)

¢ Realiz6 el esterilizado final?
¢ Realiz6 con pulcritud el analisis? (limpieza)

¢ Elaboro el reporte de andlisis microbiolégico en forma clara y
comprensible? (orden)
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Observaciones
Generales

Evalué (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicacion
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GUIA DE OBSERVACION: TAT-04/M3S3/ED2-2

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Andlisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo lll: Procesar alimentos a base de carnes.

Submaédulo llI: Efectuar analisis microbiolégicos a carne y productos
carnicos

Evidencia por desempeno: Los analisis microbiol6gicos a derivados
carnicos realizados.

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad.

Analisis Microbioldgicos:

1.Conteo de hongos y levaduras

2.Conteo de coliformes totales

3.Conteo de coliformes fecales

4.Staphylococcus aureus
(dorado)

5.Salmonella spp

Instrucciones para el alumno: Realiza los analisis microbiolégicos a derivados de la carne indicado por el docente.

CRITERIOS

CUMPLIO

OBSERVACIONES

Sl

NO

e o o o

10.

11.
12.
13.

14.
15.
16.

¢ Porto los implementos de seguridad e higiene?
bata

cubre boca

cubre pelo

guantes

¢Lavo y esteriliz6 los materiales de acuerdo con el andlisis a
realizar? (limpieza)

¢ Verifico la temperatura y/o presion del autoclave durante el
proceso de esterilizacion? (responsabilidad)

¢ Limpio y desinfecté el area de trabajo? (limpieza)

¢ Preparoé y esterilizé el medio de cultivo de acuerdo a las
normas establecidas? (responsabilidad)

¢ Realiz6 la toma de muestras de acuerdo con los estdndares
de calidad requeridos?

¢ Prepar6 la muestra a analizar?

¢ Realiz6 el vertido en placa y/o tubos de cultivo de acuerdo a
la técnica descrita?

¢ Realiz6 la siembra de la muestra de acuerdo con los
estandares de calidad requeridos?

¢ Etiqueté las cajas petri y/o tubos de cultivo de acuerdo al
medio y dilucion?

¢ Realiz6 la incubacién de la muestra a analizar?
¢ Verifico la temperatura de incubacion?

¢ Realiz6 la lectura de los resultados obtenidos de acuerdo con
los estandares de calidad requeridos? (responsabilidad)

¢ Realiz6 el esterilizado final?
¢ Realiz6 con pulcritud el analisis? (limpieza)

¢ Elabor6 el reporte de analisis microbiolégico en forma clara y
comprensible (orden)?
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Observaciones
Generales

Evalué (Nombre y firma)

Lugar y fecha de aplicacion
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LISTA DE COTEJO: TAT-04/M3S3/EP1-2

Nombre del alumno(a):

Campos de Aplicacion

Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos.

Modulo lll: Procesar alimentos a base de carnes.

Analisis Microbiologicos:

Submaédulo llI: Efectuar analisis microbiolégicos a carne y productos

carnicos. 2.Coliformes totales

Evidencia por producto: Los andlisis microbioldgicos a la carne realizados. 3.Coliformes fecales

4.Staphylococcus aureus

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad. (dorado)

5.Salmonella spp

1.Conteo de hongos y levaduras

Instrucciones para el alumno: Realiza los andlisis microbioldgicos a la carne y elabora el reporte.

CARACTERISTICAS

CUMPLE

Sl NO

El reporte de los analisis fisicoquimicos contiene:
1.

2.

Fecha

Datos del alumno

Datos de la materia prima a analizar

Descripcién del andlisis

Resultados obtenidos en forma clara y comprensible (orden)

Parametro de calidad establecido

Cotejo de resultados del andlisis con los estandares de calidad requeridos (responsabilidad)
Firma del alumno

El reporte realizado con pulcritud (limpieza)

Observaciones

Evalué (Nombre y firma) Lugar y fecha de aplicacion
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LISTA DE COTEJO: TAT-04/M3S3/EP2-2

Nombre del alumno(a): Campos de Aplicacion
Carrera: Técnico en Analisis y Tecnologia de los Alimentos. . T

- . Analisis Microbioldgicos:
Modulo lll: Procesar alimentos a base de carnes.
Submaodulo llI: Efectuar analisis microbioldgicos a carne y productos 1. Conteo de hongos y levaduras
carnicos. 2. Conteo de coliformes totales
Evidencia por producto: Los andlisis microbiolégicos a derivados carnicos 3. Conteo de coliformes fecales
realizados. 4. Staphylococcus aureus

. . . - N (dorado)

Evidencia de actitud asociada: Orden, limpieza y responsabilidad. 5. Salmonella spp

Instrucciones para el alumno: Realiza los andlisis microbiolégicos a derivados cérnicos y elabora el reporte.

CARACTERISTICAS CUMPLE

Sl NO

El reporte de los analisis fisicoquimicos contiene:
1. Fecha
2. Datos del alumno
3. Datos de la materia prima a analizar
4. Descripcién del andlisis
5. Resultados obtenidos en forma clara y comprensible (orden)
6. Parametro de calidad establecido
7. Cotejo de resultados del analisis con los estandares de calidad requeridos (responsabilidad)
8. Firma del alumno

9. Elreporte realizado con pulcritud (limpieza)

Observaciones

Evalué (Nombre y firma) Lugar y fecha de aplicacion
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