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DESCRIPCIÓN

Atendiendo las recomendaciones y solicitudes de docentes, estudiantes de familia, nos atrevemos a presentar a sus consideraciones este anteproyecto de Programa de Alimentación y Nutrición Humana (Tecnología de alimento); para los VI años del Bachillerato Agropecuario pactados en los I.P.T. a nivel nacional.

Esperamos que se dignen a evaluarlo y hacerles los ajustes necesarios para lograr los objetivos que con él se persiguen. .

Creemos haber puesto nuestro mejor empeño, en su elaboración con el fin de aportar los lineamientos necesarios para que nuestros estudiantes puedan ser mejores profesionales para su propio beneficio y del país entero.

ENFOQUE EVALUATIVO QUE CARACTERIZA ESTA OFERTA CURRICULAR
En la adecuación e innovación curricular de esta modalidad hay que tener presente el papel que juega la evaluación la cual se define como un "proceso de recolección de información para emitir juicios de valor sobre los aprendizajes y retroalimentar el proceso, apoyando al alumnado y al personal docente en el logro de los objetivos educativos". La información que entregue la evaluación debe ser relevante, debe estar muy bien integrada al currículo general y debe guardar relación directa con las orientaciones que dan los programas de estudio o sea que debe haber un aprendizaje activo que ofrezcan al sujeto oportunidades de pensar en forma crítica y aplicar conocimientos en la solución de problemas.
Si la evaluación guarda correspondencia con esto, debe recoger información que indique si la persona posee las competencias necesarias para pensar y aplicar conocimientos. Si la evaluación solo averigua, si se memoriza contenidos, no evalúa relación entre el enfoque curricular y la evaluación, porque la memorización de contenidos no es el propósito principal de un aprendizaje activo.
Tipos de Evaluación

Para efecto de la evaluación continua, la evaluación diagnóstica, formativa y sumativa son procesos complementarios según el momento y el propósito.
Esta permite determinar los conocimientos previos y tener una mejor idea del contexto del grupo y de los individuos con los cuales trabaja el docente. Para efecto de orientar la evaluación diagnóstica se pueden plantear las siguientes preguntas: 

¿Cuáles son las experiencias relevantes que tiene el estudiantado en relación con los objetivos de aprendizaje que se van a desarrollar?
¿Qué tipo de conocimientos previos tiene el estudiantado sobre el tema que se va a desarrollar?

¿Qué -tipo de competencias básicas dominan los sujetos en relación a los objetivos de aprendizaje que se requieren alcanzar?
Evaluación formativa:

Se realiza para recoger información a través del

desarrollo del proceso de enseñanza - aprendizaje

sobre:

 - Logros

 - Desarrollo individual y grupal:

      - Socio afectividad

      - Participación

      - Aceptación

      - Respeto, otros

 - Dificultad o limitaciones

 - Motivación de intereses

 - Desempeño del personal docente

 - Eficiencia de las técnicas y recursos didácticos

· La información recopilada ayuda a:

· Retroalimentar el proceso

· Identificar nuevas estrategias metodológicas

· Ofrecer ayuda individual o grupa¡ requerida

· Mejorar la comunicación docente - alumno

· Utilizar otros recursos didácticos

· Se aplica a través de todo el proceso enseñanza -

aprendizaje de:

· Tareas, ejercicios, pruebas, trabajos individuales y

grupales

· Resolución de problemas aplicados al tema

· Pregunta sobre lo que se va desarrollando

· Comentarios y actividades informales de evaluación
LOS MEDIOS PARA EVALUAR

Para evaluar se distinguen tres (3) formas principales de hacerlo:

La Observación:

En la que se observa directamente el trabajo, y el comportamiento del alumnado es un medio eficaz de evaluación formativa y diagnóstica que puede arrojar una rica información.

Para recopilar información que entrega la observación hay varios instrumentos que pueden utilizarse.

Descripciones narrativas: Lo que el alumno hace para resumir su desempeño durante la jornada escolar.

Listas de cotejo: Se registran observaciones que se hacen de acuerdo a categorías establecidas previamente en la lista de cotejo.

Muestra de Trabajo: Esta constituye una forma muy buena de evaluar, entre las cuales podemos mencionar los siguientes tipos:

Textos Escritos

El alumno redacta texto de distinta longitud y profundidad, según el objetivo de aprendizaje, para que demuestre el dominio de las competencias de la escritura y composición del tema sobre el cual escribe.

Trabajo de Investigación:

Se le pide al alumno que busque información y que la analice para llegar a conclusiones.

Diseño de Experimentos: 
Verificar o deducir hipótesis

Verificar de un invento científico o tema histórico. Se obtiene información del proceso de trabajo y sus resultados.

Pruebas

Es el medio o instrumento que más se ha utilizado para evaluar los aprendizajes del alumno muchas veces el único que se utiliza. Fundamentar la evaluación de los aprendizajes solamente en pruebas es limitar demorando el proceso de evaluación. Es más común encontrar pruebas que enfatizan la memorización y no aplicación de los conocimientos.

Para que las pruebas se conviertan en instrumentos que promuevan el aprendizaje activo deben poner más énfasis en la aplicación de conocimientos y donde el estudiante puede aplicar y demostrar su aprendizaje por ejemplo:
· Resolución de problemas (el alumno y alumna que demuestran que entienden el procedimiento y se llega a resultados correctos).
· Análisis de la interpretación de resultados de experimentos. (Donde alumnos y alumnas pueden dar su opinión sobre lo que ocurrió en el experimento.
Por ejemplo: poner germinar semillas o a nacer y a pedirles que expliquen las diferencias que se observan en el crecimiento de unas y otras y que lo expliquen lo aprendido).
· Elaboración de análisis e interpretación de tablas y gráficas.
Los alumnos y alumnas deben demostrar que pueden aplicar conocimientos de estadística.
· Elaboración de dibujos. Representación de cómo ocurren fenómenos como por ejemplo: dibujos de cómo crece una planta de semillas.
· Otros.

OBJETIVOS DE LA MATERIA
1. Ofrecer conocimientos sobre industria de alimentos.
2. Orientar a los estudiantes sobre las posibilidades de iniciar su propia industria.
3. Desarrollar en los estudiantes las habilidades y técnicas en conservación y procesamiento de alimentos.
4. Despertar el interés por nuevas iniciativas de elaboración de alimentos.
Evaluación Sumativa:

Se realiza para obtener información sobre el logro de un objetivo conjunto de objetivos de aprendizaje para llegar a una calificación.

 - Esta información de desempeño del alumno sobre: 
     - Adquisición y práctica de valores

     - Dominio de procedimientos

     - Puntos fuertes y débiles

     - Aplicación de conocimientos y competencias

 - Esta información ayuda a:
     - Retroalimentar el sistema educativo
     - Dar una calificación
     - Ofrece ayuda individual o grupal

     - Promover a niveles más altos

 - Esta se aplica al final de un objetivo, tema o de todo el proceso, a través de:

     - Actividades de evaluación en base a criterios preestablecidos

     - Estas actividades pueden ser:

· Trabajos de aplicación

· Investigaciones

· Pruebas

· Producción de textos

La evaluación diagnóstica se aplica al inicio de una tarea, la formativa se aplica durante el proceso y la evaluación sumativa al final del proceso o al final de una etapa o unidad.

La evaluación diagnóstica, formativa y sumativa deben estar estrictamente relacionadas entre sí y, por lo tanto, no deben entenderse como ejercicios interdependientes.

OBJETIVO DEL GRADO
1. Resumir aspectos significativos del origen y evolución de la industria alimentaría.
2. Describir los alimentos perecederos, semiperecederos e imperecederos.
3. Aplicar normas de higiene en la producción, manejo y conservación de los alimentos.
4. Señalar los agentes alterantes y factores a considerar en el procesamiento de los alimentos.
5. Aplicar métodos de conservación según el tipo de alimento seleccionado.
6. Procesar productos lácteos, frutales, hortícolas y cárnicos según el calendario de producción.

7. Aplicar métodos y técnicas para el procesamiento de alimento según el tipo de producción seleccionado.

Evaluación Sumativa:

Se realiza para obtener información sobre el logro de un objetivo conjunto de objetivos de aprendizaje para llegar a una calificación.

 - Esta información de desempeño del alumno sobre:

     - Adquisición y práctica de valores

     - Dominio de procedimientos

     - Puntos fuertes y débiles

     - Aplicación de conocimientos y competencias

- Esta información ayuda a:

- Retroalimentar el sistema educativo 
- Dar una calificación 
- Ofrece ayuda individual o grupal 
- Promover a niveles más altos

 - Esta se aplica al final de un objetivo, tema o de todo el proceso, a través de:

     - Actividades de evaluación en base a criterios preestablecidos

     - Estas actividades pueden ser:

· Trabajos de aplicación

· Investigaciones

· Pruebas

· Producción de textos

La evaluación diagnóstica se aplica al inicio de una tarea, la formativa se aplica durante el proceso y la evaluación sumativa al final del proceso o al final de una etapa o unidad.

La evaluación diagnóstica, formativa y sumativa deben estar estrictamente relacionadas entre sí y, por lo tanto, no deben entenderse como ejercicios interdependientes.

	OBJETIVOS
	CONTENIDOS

	1. Explicar el origen y evolución de la industria alimentaría.

2. Clasificar los alimentos según duración en condiciones

normales de ambiente.

3. Analizar el contenido nutricional de los alimentos

comunes.

4.Conocer las normas de higiene en a producción, manejo y

conservación de los alimentos.
	1. La industria alimentaría.
 - Importancia

 - Origen y evolución

- Tipos de industrias

 - Caseras

 - Medianas

 - Grandes industrias.

2. Clasificación

 - Perecederos

 - Semi-perecederos

 - Imperecederos

3. Nutrientes

 - Carbohidratos.

 - Grasas

 - Proteínas

 - Vitaminas

 - Minerales

 - Agua

4. Técnicas sanitarias en:

 - La producción (plaguicidas)

 - Manejo

- Cosecha

- Transporte

- Almacenamiento

- Instalaciones

- Envases (vidrio, plástico, etc.).

	OBJETIVOS
	CONTENIDOS

	5. Reconocer las causas de la alteración de los alimentos.

6. Analizar los diferentes tipos de factores que intervienen

en el procesamiento de los alimentos.

7. Explicar los métodos que se emplean en la conservación de los alimentos.
	5. Agentes alterantes.

 - Microorganismos (bacterias, mohos, levaduras)

 - Insectos y roedores

 - Enzimas

 - Luz, calor, humedad.

6. Factores a considerar:

 - Variedad de alimento.

 - Factibilidad.

 - Clase de conserva.

 - Valor nutricional

 - Calidad

 - Tamaño, forma, color

 - Textura

 - Sabor.

7.Métodos de conservación

 - Bactericidad (cocción, envasado o enlatado, ahumado, radiación, adición de sustancias químicas).

 - Bacteriostáticos (refrigeración, congelación; deshidratación, encurtidos o adición de ácidos, sal, azúcar).
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	OBJETIVOS
	CONTENIDOS

	8. Aplicar métodos y técnicas en el procesamiento de productos lácteos, frutales, hortícolos y cárnicos.

,

.
	8. Alimentos y técnicas

- Leche (pasteurización, homogenización) deshidratación.

- Quesos, (cuajada, escurrimiento, molienda, textura,

maduración).

- Yogurt

- Mantequilla

- Leche en polvo.

Frutas - Jugos:

- Extracción del jugo

- Pasteurización

- Concentración

- Enfriamiento - congelación

Jaleas - mermeladas

- Cocimiento, envasado.

Hortalizas

- Cosechas-selección -

- Lavado, encurtido, salsas.

Carnes

- Tratamientos tradicionales

- Deshidratación (secado, ahumado)

Curados con:

- Nitratos y nitritos de sodio, sal.

- Cocimiento (temperatura).

- Congelación

- Fabricación de embutidos y jamones.

- Salchichón, salami, chorizos, mortadelas, jamonadas, etc.
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	OBJETIVOS
	CONTENIDOS

	 9. Conocer las disposiciones legales que rigen el

procesamiento de alimentos.

 10. Aplicar los métodos y requisitos necesarios para el almacenamiento de alimentos.
	 9. Leyes vigentes:

- Normas de producción

- Calidad

- Sanidad

- Importación y exportación

10.Tipos de alimentos:

- Carnes:

- Método y requisito de almacenamiento.

- Mariscos y pescados:

- Métodos y requisitos de almacenamiento.

- Leches:

- Métodos y requisitos de almacenamiento.

- Granos y vegetales:

- Métodos y requisitos de almacenamiento.


	OBJETIVOS
	CONTENIDOS

	11. Conocer agentes causantes de contaminación en alimentos y causales de enfermedades.
	11. Bacterias

- Salmonellas - tifoidea 
- Botulismo

Hongos

- Aspegilus Flavus

Virus

- Hepatitis

Parásitos

- Triquinosis 
- Helmintos 
- Amebas
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