	TAREA


	OBJETIVOS DE DESEMPEÑO
	CLASIFICACIÒN EN NR, R Y RA.

	Analizar  factores de descomposición de alimentos de origen vegetal.

Integrar los indicadores de deterioro sobre la base de la composición de alimentos vegetales y relacionarlos con los factores de control.  


	OBJETIVO DE DESEMPEÑO 1 Analizar los factores que condicionan el deterioro de alimentos de origen vegetal. 
OBJETIVO DE DESEMPEÑO 2 Integrar y relacionar los aspectos de composición de alimentos vegetales con factores condicionantes de su deterioro.
OBJETIVO DE DESEMPEÑO  3 Describir y juzgar la utilidad de los diversos métodos de conservación para vegetales además de aplicar las  técnicas correspondientes a los alimentos de origen vegetal para su conservación y/o transformación.

	NO RECURRENTE: 

La Estrategia está determinada por el contenido referente a parámetros relacionados con potencial redox, ph, Aw ,temperaturas, humedad atmosférica, actividad microbiológica. 
RECURRENTE:

Descripción Bibliográfica

RECURRENTE 

La búsqueda se basa en la identificación de los determinantes que contribuyen al deterioro de alimentos de origen vegetal.
NO RECURRENTE Identificación de factores extrínsecos e intrínsecos.
NO RECURRENTE: 

Los Criterios y el juicio dependen de la relevancia y pertinencia para el alimento vegetal en particular.

RECURRENTE: 

La integración de los criterios se construye con procedimientos estandarizados.

NO RECURRENTE: 
La evaluación y las alternativas de solución son particulares de cada alimento vegetal.

	NECESIDAD DE INFORMACIÒN

· Listado de problemas y necesidades.
· Cambios que sufren los vegetales (químicos, físicos y microbiológicos).

· .      
PROCEDIMENTAL

Lineamientos para la  selección y asociación acorde con el tipo de cambio y alimento en particular.  

NECESIDAD DE INFORMACIÒN

Métodos específicos de conservación: Bajas temperaturas (refrigeración y congelación), Altas temperaturas (Pasteurización, esterilización, escaldado, deshidratación)
PROCEDIMENTAL

Diseño de reporte.

· Objetivo

· Indicadores

· Referencias

· Técnicas

Procedimientos
FUENTES DE INFORMACIÒN:

· Básicas y complementarias.
· Red (Internet).
BASICAS:
 Cheftel JC, 1992, Introducción a la bioquímica de los alimentos, España,  Acribia.

-Desrosier NW, Conservación de alimentos, México, CECSA.

-Potter N, La ciencia de los alimentos, México, Edutex.

-Mataix Verdú, Nutrición y alimentación humana. Ed; ERGON
COMPLEMENTARIAS:

Herson A.C, 1995, Conservas alimenticias, España, ACRIBIA

-Hobbs B.C, 1997, Higiene y Toxicología de alimentos, ACRIBIA

-Rauch G.H, 1987, Fabricación de mermeladas, ACRIBIA

-Jay J.M, 1994,Microbiología moderna de los alimentos, ACRIBIA

-Kay D.E. Legumbres alimenticias, ACRIBIA.

-Will H.H, Fisiología y Manipulación de frutas y hortalizas, ACRIBIA

-Yianola C, Repostería Industrial, Madrid, PARANINFO

-Martín P.G.Manuales de control de calidad de los alimentos, Roma, FAO

-El maíz en la nutrición humana, Roma, FAO

-El sorgo y el  mijo en la nutrición humana, Roma, FAO

-Utilización de alimentos tropicales; raíces y tubérculos, Roma, FAO

-Utilización de alimentos tropicales; cereales, Roma, FAO

-Utilización de alimentos tropicales; frijoles, Roma, FAO

-Utilización de alimentos tropicales; oleaginosas, Roma, FAO

-Utilización de alimentos tropicales; agua, especies y estimulantes, Roma, FAO

- Charley Helen. Tecnología de alimentos, procesos quìmicos y fìsicos en la preparación de alimentos. Ed: Limusa, Mèxico.

Lseer Luis, Manual de conservación de alimentos . Conservas en salmuera. Ed: Trillas, Mèxico.




La instrucción será: Identificar los factores directos e indirectos que se relacionan con la composición, deterioro y control de alimentos de origen vegetal.
	Secuencia para la resolución de las tareas de aprendizaje
	Información de apoyo/motivación/andamiaje

	Actividad 1 

Elabora y evalúa una bibliografía de los últimos cinco años sobre alimentos contemplados en el programa de estudios y de los factores de descomposición y control, operaciones unitarias, tipos de reacciones y reconocimiento de principios científicos de los diversos métodos de conservación.
	Descripción de fuentes primarias, secundarias y terciarias.
ssa.gob.mx (NOM 093 Y 120)
Referencias electrónicas de OMS y Organismos Internacionales. (CODEX Alimentarius)
Listado de problemas y necesidades.
Visita a la USBI.

	Actividad 2 

Realiza una selección de la información mediante  la lectura y el análisis de la misma. 
	Lineamientos para la asociación de selección.
Fichas bibliográficas.

Reportes de lectura.

	Actividad 3 

Integra todos los indicadores que implica la evaluación del alimento en forma integral .
	Relación de los indicadores acorde con el alimento
Comprensión del alimento (composición) en particular.

	Actividad 4 

Aplica  los conocimientos teóricos. (Práctica)
	A través de estudio  y resolución de problemas, describir y juzgar el valor de cada indicador, técnica de procesado, norma o patrón de referencia. 
 

	Actividad 5

Diseña  un anteproyecto (propuesta) de un producto innovado a base de alimento de origen vegetal .

	Establecer los estándares de calidad.
ssa.gob.mx (cumplimiento con la normatividad oficial)

	EVALUACION
REPORTE DE INVESTIGACION DOCUMENTAL 
CONTENIDO

ENTENDIMIENTO DEL CONCEPTO (INTERPRETACION)
INTEGRACION DE CONCEPTOS EN TABLA (ORGANIZACIÓN Y ESTRUCTURA)
	DEFICIENTE              REGULAR                     BUENO                         EXCELENTE

<6                              6-7                                8-9                                      10

Utilizo inf.              Utilizo parte       utilizo toda la inf.           Utilizo inf. (Extra)

Incorrecta.             De la inf.re-        relevante.                        Relevante.

                                Levante.

DEFICIENTE              REGULAR                     BUENO                         EXCELENTE

<6                              6-7                                8-9                                      10
Utilizo inf.              Utilizo parte       utilizo toda la inf.           Utilizo inf. (Extra)
Incorrecta.             De la inf.re-        relevante.                        Relevante.

                                Levante.

NO ACREDITADO: No realizo adecuado cruce de información. No integró los conceptos de composición, deterioro y control de alimentos. <6
MINIMAMENTE COMPETENTE: Integró algunos de los conceptos a determinados alimentos. 6-7
MUY BUENO: Integró los conceptos relevantes a los alimentos correspondientes. 8-9
EXCELENTE: Integró absolutamente todos los conceptos relevantes acordes con cada uno de los alimentos, además de detallar con alta precisión. 10


	
	
	
	
	

	REPORTE DE Prácticas
PRESENTACION DEL ANTEPROYECTO
INTEGRACION DE CONCEPTOS EN TABLAS
	                                                       NO ACREDITADO: No realizo adecuado análisis de información. (Nivel 1).
MINIMAMENTE COMPETENTE: Integró algunos de los conceptos. (Nivel 2).
MUY BUENO: Integró los conceptos relevantes a los puntos correspondientes. (Nivel 3)
EXCELENTE: Integró absolutamente todos los conceptos relevantes., además de detallar con alta precisión. (Nivel 4).
	.    NIVEL  1.  DEFICIENTE  (<6)     

  NIVEL 4.  EXCELENTE  (10)

  NIVEL  1.  DEFICIENTE  (<6)     

NIVEL 2.    REGULAR    (6-7)  
NIVEL 1. Calificación  <6    
NIVEL 2. Calificación  6-7
	NIVEL 2.    REGULAR    (6-7)  
NIVEL 3. BUENO     (8-9)   
NIVEL 3. Calificación   8-9                        
	NIVEL 3. BUENO     (8-9)   
NIVEL 4.  EXCELENTE  (10)
NIVEL 4. Calificación   10


	
	
	
	
	


ENCUESTA DE OPINION.
INTEGRACION AL PROYECTO AULA DE LA E.E. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL. SEMESTRE AGOSTO-DICIEMBRE 2010.

¿Qué tiempo dedicaste en la semana al desarrollo de las actividades fuera del aula?

(  ) De 6 a 5 Hrs.                 (  ) De 4 a 3 Hrs.      (  )  De 2 a 1 Hrs.    (  )   De 1 Hr a menos.

¿Qué tanto contribuyó la información investigada para la solución de los problemas relacionados con los productos obtenidos en las prácticas?

(  ) Muy útil             (  ) medianamente útil            (  ) Poco útil        (  ) No contribuyo en algo.

¿Cómo evaluarías las prácticas en relación a la adquisición de nuevos conocimientos?

(  ) Muy útiles   (  ) Medianamente útiles    (  ) poco útiles   (  ) No contribuyeron en algo.
¿Consideras que se lograron los objetivos del programa?

(  ) Sí                            (  ) No.

¿Resultó significativo para ti el aprendizaje?

(  ) Sí (En caso de elegir esta opción, no contestar la siguiente pregunta).

(  ) No

 ¿Qué tipo de problemas consideras que tuviste para no encontrar significado en el aprendizaje? Aquí puedes elegir más de una opción.

(  ) Falta de interés en la experiencia.   (  ) Falta de recursos bibliográficos.

(  ) Falta de tiempo dedicado al estudio. (  ) Mayor comprensión de la lectura .

(  ) Muy complejo. Otros.Especificar______________________________________________________

¿Qué opinas acerca del método de evaluación del aprendizaje? Aquí puedes elegir más de una opción.
(  ) Midió todos los indicadores relevantes.  (  ) Resultó riguroso.  (  ) Se percibió justo.  (  ) Fue injusto.  (  ) Faltaron aspectos a evaluar.  Especificar cuáles: _________________________
¿Qué modificaciones propondrías para profundizar, obtener mayor capacidad de análisis y por ende un aprendizaje significativo que contribuyera a la solución de problemas?

_____________________________________________________________________________

