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Director
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Asunto: Carta de Liberacion

Con base en el articulo 68 del Reglamento de Inscripciones v Exdamenes. el articulo 79 del
Reglamento Interior de esta Facultad v en el dictamen académico emitido por el Comité
Revisor, le comunico que la C. Allison Mishelle Morales Martin, ha cumplido con los 10
eréditos del trabajo terminal, “PAQUETE DIDACTICO DE LA ASIGNATURA DE TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL™. como parte del programa Prdctica Docente 11, de
acuerdo con ¢l plan de estudios de la Especializacién en Deocencia, por lo que puede
continuar con los tramites administrativos correspondientes para presentar el examen de
Especializacion.

Atentamente,
“Luz, Ciencia v Verdad™
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Merida de Yucatan; 02 de junio de 2022.

C. DRA. EDITH JULIANA CISNEROS CHACON
Jete de la Unidad de Posgrado e Investigacion

Facultad de Educacion, Universidad Autonoma de Yucatdn Presente.

Los abajo firmantes, integrantes del Comité Revisor nombrado por la Direccidn de
la Facultad de Educacion y en respuesta a su solicitud de revisar el Trabajo Terminal:

“PAQUETE DIDACTICO DE LA ASIGANTURA DE TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL",

presentada por Allison Mishelle Morales Martin, como parte del programa de Practica
Docente Il del Plan de Estudios aprobado por el H. Consejo Universitario de la Universidad
Autonoma de Yucatan, para obtener el diploma de Especialista en Docencia, le
comunicamos que cumple con los requisitos de contenido y presentacion establecidos par

este Comite y por el Comité Académico de la Especializacién en Docencia; y despues de la
defensa del mismo, el dictamen que emitimos es de:

APROBADO

Por lo que puede realizar los tramites administrativos correspondientes para la obtencion
del diploma y cédula que lo acrediten.

Atentamente,
EL COMITE REVISOR
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CARTA DE APROBACION CON DICTAMEN DEL TRABAJO TERMINAL
DE LA ESPECIALIZACION EN DOCENCIA

C. DRA. EDITH JULIANA CISNEROS CHACON

Jefe de la Unidad de Posgrado e Investigacion

Facultad de Educacion, Universidad Autdnoma de Yucatan
Presente.

ASUNTO: Dictamen de evaluacion de trabajo terminal.

Por este medio, como respuesta a su invitacion y solicitud de evaluar el tfrabajo terminal denominado:
‘Paquete didactico de la asignafura de fecnologia de los alimenios de origen vegefal”

presentado por Allison Mishelle Morales Martin, como producto del Programa Educativo de Posgrado:
ESPECIALIZACION EN DOCENCIA que se imparte en la Facultad de Educacion, cuyo plan de estudios ha sido
aprobado por el H. Consejo Universitario de la Universidad Auténoma de Yucatan, para obtener el diploma de
Especialista en Docencia, le comunico que cumple con los indicadores de contenido y presentacion, especificados
para su evaluacion, y constituye una herramienta de calidad, asi como una aportacion al conocimiento y practica
de |a labor docente, por lo tanto el dictamen que emito es de:

APROBADO

Para los fines comespondientes, se expide el presente dictamen en la Ciudad de Meérida, Capital del Estado
de Yucatan, Estados Unidos Mexicanos a los 21 dias del mes de Mayo del afio 2022.

Atentamente,

Maestra en investigacién Leisly Abigail Ruiz Chan
Evaluador del trabajo terminal
uizchanleisly@republicademexico.edu.mx

leisly-ruizi@hotmail.com
cel. 9992221729




CARTA DE APROBACION CON DICTAMEN DEL TRABAJO TERMINAL
DE LA ESPECIALIZACION EN DOCENCIA

C. DRA. EDITH JULIANA CISNEROS CHACON
Jefe de la Unidad de Posgrado e Investigacin

Facultad de Educacidn, Universidad Autdnoma de Yucatan
Presente.

ASUNTO: Dictaman de evaluacsin da trabajo berrmanal_
Por este medio, como respuesta a su invitacidn y solicitud de evaluar el frabajo terminal denominado:
“Paguete didactico de la asignatura de tecnologia de los alimentos de origen vegetal”,

presentado por Allison Mishelle Morales Martin, como producto del Programa Educatvo de Posgrado:
ESPECIALIZACION EN DOCENCIA que se imparte en la Facultad de Educacion, cuyo plan de eshudics ha sido
aprobado por &l H. Consejo Universitario de la Universidad Autonoma de Yucatan, para obtener el diploma de
Especialista en Docencia, le comunico que cumple con los indicadores de contenido y presentacion, especificados
para su evaluacion, y constituye una herramienta de calidad, asi como una aportacian al conocimiento y praciica de la
labor docente, por ko tanto el dictamen que emito es de:

APROBADO

Para los fines comespondientes, se expide el presente dictamen en la Ciudad de Mérida, Capital del Estado
de Yucatan, Estados Unidos Mexicanos, a los 18 dias del mes de mayo del afio 2022,

Atentamente,
L/

Dr. Jorgé Carlos Ruiz Ruiz
Profesor Investigador
Escuels de Mutricion

Division de Ciencias de la Salud

Universidad Anshuac Mérida
Evaluador del frabajo terminal
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Dr. Pedro Jose Canto Herrera
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PRESENMTE.

ASUNTO: Liberacion de |z practica profesional supervisada.

Por este medio me permito informarle gue Allison Nishelle Morales Martin,
estudiznte de la Especizlizacien en Docenciz, ha dezzrrollade v concluido
satisfactoriamente en esta institucion, la practica profesional supervisada denominada
“Paguete didactico de la asignatura de tecnologia de zlimentos de origen vegetal”.
Asimizsma, le comunico que el practicante cumplio satisfactoriamente con todas las
actividades planificadas v con |z calidad esperads para la mejora de nuastros procesos.

A solicitud del interesado vy parz los fines correspondientes, se expide |z presents
en la Ciudad de Bacalar, municipio del Estado de Juintana Roo, Estados Unidos Mexicanos

zl diz 26 de mayo del afio 2022,
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Resumen

La finalidad de este trabajo terminal es apoyar el proceso de ensefanza-aprendizaje de
alumnos, docentes y personal pertenecientes a la Universidad Politécnica de Bacalar (UPB),
a través de materiales y medios didacticos diseniados de acuerdo al manual de asignatura de
la materia en cuestion.

En este podras encontrar el desarrollo de un paquete didactico de la asignatura de
tecnologia de los alimentos de origen vegetal perteneciente al plan de estudios de la carrera
de nutricion de la UPB.

Este se divide en los siguientes apartados: introduccion, programa de curso, manual de
operaciones, planes de sesion con sus respectivos materiales didacticos y, por ultimo, las
referencias, por lo que en cada uno de ellos se desarrolla el paquete de tal manera que sea
reproducible por cualquier docente que imparte la asignatura, brindando de esta manera
herramientas que propicien un proceso de ensenanza-aprendizaje completo para el
alumnado y se logre de esta manera cada una de las competencias del programa de estudios.

Palabras clave: paquete didactico, nutricion, tecnologia de los alimentos.
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L INTRODUCCION
La educacion estd presentando retos en todos sus niveles, ya son mas de dos afios del cambio
de modalidad a causa de la pandemia de CORONAVIRUS (COVID-19), por esto, la utilidad
de plataformas digitales ha llegado a ser una necesidad, a pesar del cambio de modalidades
a causa del riesgo sanitario, la digitalizacion vino para quedarse.
La adaptacion de los planes curriculares de las instituciones educativas de acuerdo a los
cambios actuales; el sistema ha superado los retos que enfrenta a través de progresos
tecnologicos, nuevas iniciativas en politicas publicas en materia de educacion para brindar
un mejor acceso para todos. Estos cambios promueven la implementacion de nuevas
innovaciones educativas, pero también advierte otros retos que antes no teniamos. (Taylor,
L. etal., 2021).
La educacion es tarea de todos, desde los docentes, los alumnos, los administrativos hasta las
instancias educativas de los distintos niveles, por lo que actualizar los planes de estudio cada
determinado tiempo, adaptandolos a las situaciones actuales, es fundamental para propiciar
el proceso de ensefanza-aprendizaje de los alumnos, considerando las nuevas tecnologias
existentes, las caracteristicas de los autores que participan en la educacién, asi como el
contexto en el que se desenvuelven.
Carbonell, define la innovacion como una serie de intervenciones, decisiones y procesos, con
cierto grado de intencionalidad y sistematizacion que tratan de modificar actitudes, ideas,

culturas, contenidos, modelos y practicas pedagogicas. (Margalef. y Arenas., 2006).

Suarez —T¢llez, L., et al., han definido al paquete didactico como “un conjunto de materiales
que concretan operativamente los cuatro organizadores del curriculo: objetivos, contenidos,

metodologia y evaluaciéon”. Dicho esto, la realizacién por asignatura ayuda a realizar un
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analisis, la implementacion de nuevas estrategias de aprendizaje, asi como nos permite
evaluar si se estd cumpliendo con lo establecido en los planes curriculares de dicha asignatura
y lo més importante, si realmente los alumnos estan adquiriendo los conocimientos que se
requieren para la resolucion de problemas en el salon de clases y en los contextos en los que
se desenvuelven. (Suarez, 2005).

La Universidad Politécnica de Bacalar (UPB) basa su practica docente en un modelo basado
en competencias, buscan responder a las necesidades sociales para formar profesionistas de
manera integral, dotdndolos de las competencias necesarias para integrarse a cualquier
ambiente de trabajo, de esta manera realizar un paquete didactico tomando en cuenta la
experiencia en la asignatura trae consigo la mejora en la calidad educativa de la institucion.

El presente trabajo se realizd sobre la asignatura “Tecnologia de los alimentos de origen
vegetal (TAOV)” de la UPB. El paquete consta de contenidos, recursos y planes de clase,
disefiados para adecuarse al contexto educativo del plantel en las modalidades que presenta;
presencial y en linea, cuya importancia se presenta en funcion de las caracteristicas de la
poblacién estudiantil.

OBJETIVO

El paquete didactico tiene como objetivo apoyar como recurso para el proceso de ensefianza-
aprendizaje de alumnos, docentes y personal pertenecientes a la UPB, a través de materiales
y medios didacticos disefiados de acuerdo al manual de asignatura de la materia en cuestion.
JUSTIFICACION

Para lograr una alimentacion correcta es importante conocer los grupos de alimentos que
existen y sus derivados, puesto que ello nos orienta a como tener una alimentacién mas
variada y completa de acuerdo a nuestras caracteristicas individuales. Asimismo, no solo es

cuestion de conocer cudles son los alimentos que integran cada uno de los grupos sino
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también, conocer los beneficios que nos aportan de acuerdo a los procesos tecnologicos a los
que son expuestos, asi como, el empleo adecuado de los mismos en nuestra dieta de acuerdo
a las caracteristicas que presentan cada uno de ellos y sus combinaciones entre si. Conocer
los alimentos de origen vegetal, que es la orientacion de esta asignatura, es fundamental, ya
que muchos de estos son la base de nuestra alimentacion. Todo lo anterior y mas se busca
ensefar a los estudiantes de la asignatura de tecnologia de los alimentos de origen vegetal
que se incluye en el plan de estudios de la carrera de nutricién de la UPB, por lo que es
importante el disefio de un paquete didactico que nos brinde los recursos didacticos, las
estrategias pedagogicas adecuadas y la oportunidad de implementar herramientas que
enriquezcan el saber de los estudiantes, tomando en cuenta la experiencia del docente y las
competencias que se establecen en el plan de estudios.

Por otro lado, la creacion del paquete didactico, brinda la oportunidad de realizar un analisis
de cada una de las unidades que la conforman, asi como la utilizacién de nuevas herramientas
que mejoren el proceso de ensefianza-aprendizaje de cada uno de los estudiantes, dandole asi
a la universidad una educacion de calidad de acuerdo a las nuevas tecnologias y a las
innovaciones educativas recientes, que tomen en cuenta no solo al alumno y la nueva
modalidad sino cada uno de los actores que participan en este proceso.

II. PROGRAMA DE CURSO

El paquete didactico se encuentra organizado en 4 secciones, los temas de cada seccion estan
enumerados con nimeros romanos y los subtemas con arabigos. Cada seccidén contiene una
seccion introductoria, con el fin de contextualizar los contenidos, planes, actividades y
recursos en funcion de las caracteristicas del modelo y enfoque educativo del plantel y de los
estudiantes. Para el desglosamiento de cada seccion se emplea una secuencia que dicta el

orden, como es la descripcion del curso, metodologia, recursos y materiales que usara para
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desarrollar las competencias, incluyendo instrucciones, asi como las evaluaciones de cada
plan de clase. Para la adecuada interpretacion, seguimiento de los contenidos descritos, asi
como de los materiales, medios, recursos y materiales utilizados se sugiere seguir la siguiente
estructura:
Datos de identificacion, asi como de las competencias disciplinares de la asignatura.
Los contenidos, la secuencia inicia describiendo el resultado de aprendizaje de cada uno,
seguido de los temas, las estrategias de ensefianza y aprendizaje, las actividades de
aprendizaje.
El tiempo empleado que desglosa las horas presenciales y no presenciales de las sesiones
segun corresponda.
La evaluacion de proceso que menciona la evidencia de logro para los contenidos y el puntaje
asignado a este.

III. MANUAL DE OPERACIONES.
El paquete didactico corresponde a la asignatura de “Tecnologia de los alimentos de origen
vegetal (TAOV)”, la cual se imparte en el séptimo cuatrimestre en nivel superior, de acuerdo
al disefio curricular de la Universidad Politécnicas de Bacalar. Esta pertenece a la
coordinacion de universidades politécnicas, dicha asignatura se fundamenta en una
educacion basada en competencias (EBC).
Se establecen las siguientes caracteristicas del modelo educativo de las universidades
politécnicas:
A. Programas educativos pertinentes.
B. Disefio curricular basado en competencias.

C. Proceso de ensefianza-aprendizaje significativo.



D. Diversidad de estrategias de ensenanza y de aprendizaje.

E. Materiales didacticos orientadores de alumnos y profesores.

F. Mecanismos efectivos de evaluacion de los aprendizajes.

G. Profesores competentes en generar y aplicar el conocimiento, y en facilitar el
aprendizaje de los alumnos

H. Sistemas de asesoria y tutoria.

I. Gestion institucional para la mejora continua.

En este sentido el paquete didactico tiene como objetivo ser un recurso de apoyo para el
proceso de ensefianza-aprendizaje a través de materiales y medios didacticos disefiados para
la asignatura de TAOV, lo cual se basa en un programa de estudio con su ltima actualizacion
en el afio 2014.

La asignatura en cuestion pretende que el estudiante sea capaz de aplicar métodos de
transformacion y conservacion de los productos alimentarios, utilizando y optimizando los
recursos biodticos existentes, con responsabilidad y €tica en el manejo de nuevos productos.
Asimismo, busca desarrollar capacidades para analisis y sintesis; resolver problemas, aplicar
los conocimientos en la practica, adaptarse a nuevas situaciones, cuidar la calidad, gestionar
la informacion y trabajar en forma auténoma y en equipo.

Por otro lado, estd compuesta por 3 unidades, cada una de ellas trata un grupo de alimentos
de origen vegetal, como es el caso de la unidad I, que se enfoca en cereales como es el arroz,
el maiz, y el trigo, la segunda unidad trata de las leguminosas como son el frijol, lentejas,
garbanzos y sus derivados, y por ultimo la unidad III, que se enfoca en frutas, verduras y
hortalizas. Cada una de ella cuenta con 4 o 5 temas segun sea el caso, enfocadas en el

aprendizaje de su proceso transformacion para consumo individual o de una poblacion



tomando en cuenta la conservacion de sus beneficios nutricionales, por lo que la secuencia
didéctica va enfocada en cumplir los objetivos especificos de cada tema.

El paquete didactico estd organizado en 22 sesiones de 90 minutos cada una, de las cuales se
distribuyen en 22 temas, con un total de 33 horas frente a grupo. Para ello se disefiaron 18
ADAs (actividades de aprendizaje), actividades complementarias y material didactico como
apoyo al desarrollo de los temas. En este sentido, tras cada plan de sesion se muestran los

recursos didacticos empleados en la sesion correspondiente.

No. Unidades Sesiones
I | Tecnologia de los cereales alimenticios y sus derivados 8
I | Tecnologia de las leguminosas y sus derivados 6
IIT | Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas 8
Total 22

Las distribuciones de las sesiones se organizan de la siguiente manera: Las sesiones 1-8
corresponden a la primera unidad, las sesiones 9-14 a la segunda y las sesiones 15-22 a la
tercera. A cada unidad le corresponde una sesion destinada a la aplicacion de una prueba
parcial de caracter convencional o no convencional de acuerdo al contenido, por lo que las
sesiones 8, 14 y 22 corresponden a las evaluaciones parciales de la unidad uno, dos vy tres,
respectivamente. Por otro lado, en las sesiones donde se lleven a cabo ADAs, éstas se sefialan
en los planes de clase correspondientes y se encuentran descritas en la secuencia didactica
del programa de la asignatura.

Criterios de evaluacion

Con respecto a la evaluacion, esta se divide en tres periodos, para obtenerla se suman los tres
periodos o unidades y se promedian obteniendo asi la calificacion final del cuatrimestre. El

puntaje de cada periodo se muestra en la siguiente tabla:



Criterio Puntaje
Tareas 20%
Participaciones 10%
Exposiciones 30%
Actitud y desempefio 10%
Evaluacion final 30%
Calificacion por unidad 100%
(Diaz, M., et al., 2014)
DATOS DE LA ASIGNATURA
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN
NOMBRE DE LA ASIGNATURA: VEGETAL
CLAVEDE LA TAV-ES TOTAL DE 33 (frente a IFEI(())&:E ]13]CE)R
ASIGNATURA: HORAS: grupo) SEMANA: 2
SEPTIEMBRE/ LIC.
_CUATRIMESTRE DICIEMBRE GRUPO: NUTRICION | TURNO: MATUTINO
2021-1 7° A
SECUENCIA DIDACTICA

COMPETENCIA: Aplica procesos tecnologicos a cereales y sus derivados con base en criterios
sanitarios y nutricionales para la realizacion de métodos de transformacion con responsabilidad y ética.

Resultados de | Contenido Estrategias de | Actividades de | Evidencias de
aprendizaje ensefianza y | aprendizaje aprendizaje
aprendizaje
Identifica Disposiciones Prueba ADA 1: De manera Reflexion de la
dlSpOSlClOl’.leS legaleg . diagnéstica individual en un qud lectura de los
legales aplicadas en | -Definiciones Lectura plasmard una reflexion aspectos
la' _ industria legales en la | o mentada sobre una lecj[ura gobrer legales de los
alimentaria de | alimentacion Preguntas los cereales (%nclulr mas | cereales.
cgreales ' -Datos 5 de dirigidas y de 2 rc?ferenmas
alimenticios. produccion y generales, acma}lzadas)
consumo en la Incluir portada con:
industria. nombre de la institucion,
nombre de la asignatura,
numero de Ada, fecha de
entrega y nombre del
docente.
Identifica los | Cereales Lectura ADA 2: los alumnos | Tabla
tratamientos alimenticios comentada realizardn una  tabla | comparativa
tecnoldgicos para la comparativa del maiz,




obtencion de los | -Generalidades, | Preguntas trigo y arroz, esta incluira | Esquemas
cereales de | conceptos, dirigidas y definicion, graficos
consumo humano. | clasificaciéon vy | generales. caracteristicas, usos
sus Exposicion oral | generales y composicion
caracteristicas de parte de los | del maiz (deberd incluir
de los cereales | alumnos referencias en APA 7 y
alimenticios portada)
-Procesos ADA 3: los alumnos en
tecnolodgicos del equipos de 4 integrantes
maiz, arroz vy realizardn un esquema
trigo. grafico de la informacion
mas relevante de la
NOM-247-2005 (incluir
portada y referencias en
APA 7).
ADA 4: de manera
individual los alumnos
realizardn un esquema
grafico de los procesos
tecnologicos del maiz,
trigo y arroz (debe incluir
entre 6 y 10 etapas de
acuerdo al cereal, asi
como portada y
referencias en formato
APA 7).
Analiza la forma en | Derivados de | Preguntas ADA 5: los alumnos se | Esquema
que se obtienen las | los cereales dirigidas y | agruparan en 3 equipos y | grafico del
harinas y  los | -Aspectos generales se les dard un derivado de | proceso de
criterios legales que | legales y cereal para hacer un | transformacion
se piden para su | sanitarios de los | Lectura material para exponer, | de los
venta, derivados de | comentada este contendra | derivados de
comercializacion y | cereales definicion, los cereales.
consumo humano. | -Proceso de | Exposicion oral | generalidades,
transformacion | por parte de los | caracteristicas, diagrama | Exposicion de
de los derivados | alumnos de flujo del proceso de | los esquemas
tomando en elaboracion, criterios | graficos.
cuenta la calidad nutricionales y ejemplos | Reporte de
nutricional  de de marcas comerciales. laboratorio
los mismos. ADA 6: se dividira al

grupo en 3 partes para
realizar una practica en el
laboratorio de cocina en
el cual tendran que
reproducir una receta
para la preparacion de un




derivado de cereal, este
tendra la libertad de
modificarla siempre vy
cuando se cumpla el
objetivo, este entregard
un reporte con base en la
rubrica de reportes de
practicas de laboratorio.

SECUENCIA DIDACTICA

UNIDAD IT

COMPETENCIA: Identifica especies de leguminosas y sus derivados para la aplicacion de técnicas
en procesamientos de texturizacion con responsabilidad y ética.

Resultados de Contenido Estrategias | Actividades de aprendizaje | Evidencias de
aprendizaje de aprendizaje
enseflanza y
aprendizaje
Identifica las | Leguminosas ADA 7: De manera Esquemas
disposiciones -Definicion e Preguntas individual los alumnos van | graficos
legales de las | importancia de | 44 gidasy |2 realizar una lectura que se | Foro de
leguminosas y su | las leguminosas generales. encuentra en la plataforma | discusion
importancia de | -Consumo y de Schoology y realizar un | Cuestionarios
consumo y | produccion  de | g oro de esquema grafico sobre la Ensayo
produccion. las leguminosas | i< cion importancia de las
a nivel mundial, leguminosas, su consumo y
estatal y local. Presentacion | Produccion a nivel mundial,
de trabajos estatal y local.
Incluir portada con: nombre
de la institucion, nombre de
la asignatura, nimero de
Ada, fecha de entrega y
nombre del docente.
Se realizara un foro de
discusion.
ADA 8: de manera
individual los alumnos
resolverdn un cuestionario
de 4 preguntas sobre las
leguminosas, generalidades
y consumo en México.
Identifica las | Leguminosas ADA 9: los alumnos | Tabla
especies y | mas frecuentes realizaran un ensayo sobre la | nutrimental




variedades de | -Generalidades, | Preguntas comercializacion de las
leguminosas conceptos, dirigidas y | leguminosas en el estado de
comestibles de | clasificaciéon vy | generales. Q. Roo y Bacalar, este sera
consumo mas | las de méaximo 2 cuartillas.
frecuente. caracteristicas Foro de | ADA 10: en equipos de 4
de las | discusion integrantes los alumnos van
leguminosas de a llenar la etiqueta
consumo  mas nutrimental que se encuentra
frecuente. en la plataforma de
Schoology con informacion
de la composicion de las
leguminosas.
Analiza y aplica | Leguminosas y | Preguntas ADA 11: los alumnos | Reporte de
diversas técnicas de | sus derivados | dirigidas y | llevaran a cabo una practica | laboratorio
transformacion para | -Proceso de | generales. de laboratorio de la | Diagrama de
la obtencion de las | transformacion preparacion de una galleta de | flujo
partes de las | Exposicion | harina de frijol, después
aprovechables, leguminosas y | oral por | entregardn un reporte de
elaboracion, sus derivados | parte de los | laboratorio tomando en
comercializaciéon y | tomando en | alumnos. cuenta la informacion de la
conservacion de las | cuenta la calidad rubrica. Incluiran un
principales nutricional  de diagrama de flujo de los
leguminosas los mismos. procesos tecnoldgicos en la
comestibles y sus realizacion de la galleta.
derivados.
Identificar los | -Marcas ADA 12: los alumnos se | Infografia
derivados comerciales de | Preguntas dividiran en 5 equipos y
comerciales de la | los derivados de | dirigidas y | realizardn una infografia con
soya y su proceso | la soya generales. un tema al azar que la
de texturizacion. -Proceso de profesora les dard sobre la
texturizacion Exposicion | soya para realizar este deben
oral de parte | considerar los lineamientos
de los | de la rubrica.
alumnos.

SECUENCIA DIDACTICA

UNIDAD Il

ética.

COMPETENCIA: Aplica procesos tecnoldgicos a frutas, verduras y hortalizas con base en criterios
sanitarios y nutricionales para la realizacién de métodos de transformacién con responsabilidad y
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Resultados de
aprendizaje

Contenido

Estrategias de
ensefianzay
aprendizaje

Actividades de
aprendizaje

Evidencias
de
aprendizaje

Identifica

Disposiciones

ADA 13: los alumnos se

Presentacion

Lectura
disposiciones legales comentada dividiran en 3 equipos con
legales aplicadas en | -Definiciones Preguntas para realizar una diapositivas
la industria | legales en Ia dirigidas y presentacion de 5 Exposicion
alimentaria de | alimentacién generales. dispositivas como oral
cereales -Datos de Exposicion oral maximo que incluya
alimenticios. produccién Y | por parte de los imagenes o graficos de la
consumo en la alumnos. produccién y consumo de
industria. las frutas, verduras y

hortalizas, los temas

seran rifados en clase.

Esta incluira portada con

el nombre de los

integrantes del equipo,

de la profesora, la fecha

de entrega, titulo del

trabajo, y nombre de la

universidad con logo.
Identifica los | Cereales Lectura ADA 14: los alumnos de | Esquemas
tratamientos alimenticios comentada manera individual | gréficos
tecnolégicos para la | -Generalidades, completardn un esquema | Exposicion
obtencién de las | conceptos, Preguntas sobre los procesos | oral
frutas, verduras vy | clasificacién vy | dirigidasy tecnolégicos de los
hortalizas. sus generales. alimentos vegetales con

caracteristicas
de los cereales

alimenticios
-Procesos
tecnolégicos del
maiz, arroz vy
trigo.

fichas dadas por |la
profesora, al finalizar el
esquema entre todos, lo
entregardn en parejas en
un PDF con portada a
través de la plataforma de
Schoology.

ADA 15: los alumnos en
equipos de 4 integrantes
van a realizar un esquema
grafico en un papel bond
con marcadores y colores
durante 30 minutos, el
tema del que van a hablar
es sobre la clasificacion de
las frutas y hortalizas. Al
finalizar este, lo
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presentaran delante sus
compafieros y la
profesora.

Analiza la forma en
gue se obtienen las
harinas y los
criterios legales que
se piden para su
venta,
comercializacion vy
consumo humano.

Derivados de
los cereales
-Aspectos
legales y

sanitarios de los
derivados de
cereales
-Proceso de
transformacién
de los derivados
tomando en

cuenta la
calidad
nutricional de
los mismos.

Preguntas
dirigidas
generales

Lectura
comentada

Practica
laboratorio

y

de

ADA 16: en equipos de 5
integrantes los alumnos
realizaran un cartel de las
medidas de higiene de las
frutas, verduras vy las
hortalizas (los temas se
rifardn), tomando en
cuenta las normas
mexicanas y el CODEX
ALIMENTARIO. Este se
subird a la plataforma en
una foto.

ADA 17: los alumnos en
equipos de 3 integrantes
completaran un diagrama
de flujo con unas fichas
que les dardn, este lo
entregardn a través de la
plataforma e incluiran
portada con el nombre de

todos los integrantes,
numero de ADA,
institucién, nombre de la
profesora y fecha de
entrega.

ADA 18: de manera
individual realizardn un

reporte de laboratorio del
producto que realizaron
en la practica de
laboratorio, este incluira
un diagrama de flujo del
proceso de
transformacién del
alimento, las conclusiones
y la reflexion, asi como los
puntos que indica Ia
rabrica.

Cartel
Diagrama de
flujo.
Reporte de
la practica
de
laboratorio.

IV.
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 1: disposiciones legales de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 1 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno identificara los conocimientos que tiene de los temas que se veran a lo

largo de la unidad I, a través de una prueba diagndstica.

Recursos didacticos: computadora, protector, apuntador, cable HMDI.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo
Inicio

e Bienvenida a la asignatura 15

e Presentacion del docente

e Presentacion de los alumnos con una actividad

Desarrollo

e Presentacion de la asignatura, por medio de la Presentacion 1.

e Criterios de evaluacion. 65

e Reglamento.

e Prueba diagndstica. Los alumnos, de manera individual contestardn una prueba
diagndstica desde un formulario de google:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScIWpgGIjSBxe
NjBOG86MHIR2d5Ff4h9btBzh1s0pByUffHJw/viewform?usp=sf link

Evaluacion: retroalimentacion de la prueba diagnostica.
Cierre 10

e Resolucion de dudas
e Despedida de la sesion
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Tarea 1:
Leer sobre las disposiciones legales de los cereales basicos y su importancia en la
alimentacion mexicana. (Lectura 1)

Recursos para la tarea y lecturas recomendadas:

1. https://sedeco.cdmx.gob.mx/storage/app/media/Canasta%20Basica/2018/Enero/4
_INDICE%20DE%20PRECIOS%20DE%20CANASTA%20BASICA%20DE%?2
0LA%20DGACD%20.pdf

2. http://www.fao.org/worldfoodsituation/csdb/es/

3. https://www.gob.mx/agricultura/articulos/maiz-frijol-arroz-y-trigo-los-granos-
basicos-de-mexico

4. http://www.economia.unam.mx/secss/docs/tesisfe/MartinezZRSE/Tesis.pdf.29juni
02008

5. http://dof.gob.mx/nota_detalle popup.php?codigo=5100356

6. https://www.eluniversal.com.mx/menu/que-es-la-canasta-basica-y-que-productos-
la-integran
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 1: disposiciones legales de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 1 Prueba diagnostica

Prueba diagnostica.

Responde las siguientes pregunias

iCusles son las disposiciones legales que se toman en cuenta para el consumo de cereales?

Texto de respuesta breve

iCuales son los cereales alimenticios mas consumidos en Mexico? ™

Maiz, avena, sorgo, centeno
Maiz, trige, arroz, avena

Trigo, centeno, avena

iGue tratamiento tecnologicos se emplean en los cereales? ©

Texto de respuesta breve

15




iQué se debe considerar en la venta y comercializacion de los cereales? *

Texto de respuesta breve

;Que derivados de cereales conoces?

Texto de respuesta breve

; Existen normativas que se enfoquen en los cereales? *
Si

Mo

iQué esperas de la asignatura? *

Texto de respuesta breve

16



UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.
Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 1: disposiciones legales de los cereales alimenticios
Presentacion 1

Plan de sesion: 1 ‘

Tecnologia de
alimentos de Origen
Vegetal

LN. Allison M. Maral

[Sin titula]

Contenido

I. TECNOLOGIA DE LOS CEREALES
ALIMENTICIOS ¥ SUS DERIVADOS .

1. Especies y variedades.

1.1 Definiciones legabes, significedo en la alimentacion,
datos de produccicn y consuma en |2 industria.

1.2 Arraz y Maiz: tratamientos tecnolagicas de
obtencion [descascarillada, pulidao, etc.) y conservacian,
al.

tipos comerciales, criterios de calidad nutrics

1.4 Otros de:
desayuns,

propiedades, caract

rivadas de cercales aperitivos, cereales de
fantiles, tartas, dulces, mazapanes, e
1.4.1 Generalidades, definiciones legales, ob
ticas y tecniologia (oo
extrusion, texturizacidn), impartancia nutricional,
criterios analiticos y sanitarios de calidad.

as Cereales.

: abtencién, fracciones de |a

icién, propiedades realagicas y
tecnoligicas (capacidad de panificacian), criterios
legales, sensoriales, analiticas, nutriconales y
sanitarios.

1.3.2 Derivados de las harinas

1.3.2.1 Pan: definiciones, tipes, composician,
proceso de elaboracién, modificaciones quimicas y
bigquimicas, valer mutrit
1.3.2.2 Pastas alimenticias y Galletas:
Clasificaciones legales, compasicion, procesas f Conten

elabaracian., consarvacidn y comercializacian.

17

Objetivo

Contenido

II. TECNOLOGIA DE LAS LEGUMINOSAS
COMESTIBLES Y SUS DERIVADOS

1. Definicicn.

2. Importanciz en |a alimentacion.

3. Espedies y variedades de consume mds
frecusnts.

4. Tecnologiz de la obtencidn, partes
aprovechables, elaboracidn, comercializacidn y
conservacion de las principales leguminosas
comestibles y sus derivados, criterios analiticos,
sanitarics y nutridonales de calidad.

5. Derivados comerciales de |z sojg, tradicionales,
productos [dctecs, concentrados v zislzdos
proteicos.

5.1 Procesos de texturizacidn.

Ill. TECHOLOGIA DE LAS HORTALIZAS,

VERDURAS ¥ FRUTAS .

1. Papel de la Industria en [z alimentacidn, datos
de produccion y consumo.

2. Clasificacion y estudio de las espedes mas
utilizadas.

3. Procesos tecnoldgices de maduraddn,
conservacion y comercizlizacion.

4. Derivados mds imgortantes [zumas,
congelados, conservas, et

4.1 Tecnologia, importancia nutricional,
preparados comerciales.

5. Hongos comestibles.

5.1 Criterios legales, analiticos, sanitarios v de
calidzd.



Cédigo de acceso a @ Criterios de evaluacion

schooloay
Formacidn:
Tareas 208
Participaciones 1086

XVTN-M QH K-GPITD Exposiciones &1

Actitud y desempeiio 10%

Examen 300
Final 100
Reglamento
Reglamento * El estudiante debe ingresar a |a clase virtual con su nombre y apellide.

= Se debe respetar la puntualidad. * La asistencia serd a través de participaciones en clase.

* Al ingreso de la clase virtual, identificarse y saludar apareciendo en la » 5i el estudiante poralgin motivo ajeno a su veluntad debe hacer abandono

camara. . )

N . i i . i de |z clase virtual debe avisar a |a profesora (Enel chat de |a clase, correo o

* 5i el estudiante llega atrasado/a, debe ingresar en silencio e informar WhatsApp)

al profesor a través del chat de |a clase. PRI
* El estudiante debe poner su micrdfono, celular, Tablet, computador * La profesora informara con anticipacion el material, guia, contenido de

en silencio. aprendizaje que se resolverd, se tratard o aclararan dudas.
* Levantar la mano o utilizar los iconos dispuestos en la barra de )

herramientas para realizar preguntas. * La profesora enviard el codigo de accesoa las sesiones sincrdnicas
* Respetar las fechas de entrega de tareas y actividades. Ao ]

) o * Se dara inicio a la clase con los estudiantes que se encuentrenpresentes, no
= Vestimenta acorde a la sesian . - - ) . )
sera suspendida por bajaasistencia {5 min de tolerancia).

ééiéDUDAS???

Yo, estresado perque no entiendo la
tarea virtual que enviaron.

Gracias -

michelle.morales@upb.edu.
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 1: disposiciones legales de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 1 Lectura 1

NORMA Oficial Mexicana NOM-247-55A1-2008, Productos ¥ servicios. Cereales ¥ sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o 1i Ali a base de: cereales, semillas comestibles, de
harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias ¥ nutrimentales. Métodos de prueba.

Al margen un sello con el Escude Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-247-SSA1-2008, PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS PRODUCTOS. CEREALES, HARINAS DE CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS. ALIMENTOS A BASE DE
CEREALES, SEMILLAS COMESTIBLES, DE HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS. PRODUCTOS DE PANIFICACION. DISPOSICIONES Y ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NUTRIMENTALES.
METODOS DE PRUEBA.

MIGUEL ANGEL TOSCANC VELASCO, Comisionado Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacién y
Fomento Sanitario, con fundamento en el articulo 39 fraccion XX de la Ley Orgénica de la Administracién Pablica Federal; 4o0. de la Ley Federal del Procedimiento Administrativo; 3o. fracciones XXIV,
13 apartado A, fracciones |y Il, 17 bis fracciones Il y Ill, 17 bis2, 114, 115, fraccion VII, 194 fraccién |, 197, 199, 201, 205, 210, 212, 215 fraccion |, 216 de la Ley General de Salud; 38 fraccién Il, 40
fracciones I, [l'y X1, 41, 43, 46, 47 fracciones lll y IV de la Ley Federal de Metrologia y Normalizacion; 28 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 1o. fraccion VI, 40., 8.,
13, 15, 25, 30, 112, 113, 116, y quinto transitorio del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios; 2o. inciso C, fraccidn X y 36 del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud; 3o.
fraccion | inciso C y fraccion II, 10 fracciones [V y VIl y 12 fraccion Il del Reglamento de la Comisién Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios, me permito ordenar la publicacién en el
Diario Oficial de la Federacidn de la Norma Oficial Mexicana NOM-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base
de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o semalinas o sus mezclas. Productos de panificacién. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba

CONSIDERANDO

Que en cumplimiento a lo previsto en el articulo 46 fraccién | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, el Subcomité de Productos y Servicios presentd en el afio de 2005 al Comité
Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacién y Fomento Sanitario, el anteproyecto de norma oficial mexicana

Que con fecha 2 de junio de 2008, en cumplimiento del acuerdo del Comité y lo previsto en el articulo 47 fraccion |, de la Ley federal sobre Metrologia y Normalizacion, se publics el Proyecto de
Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-247-SSA1-2005, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas
comestibles, de harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacién. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba, en el Diario Oficial de la
Federacion, a efecto que dentro los sesenta dias naturales posteriores a dicha publicacién, los interesados presentardn sus comentarios al Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de
Regulacion y Fomento Sanitario.

Que con fecha previa, fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federacion, las respuestas a los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en los términos del articulo 47 fraccion Ill de la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

Que en atencion a las anteriores consideraciones, contando con la aprobacion del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacion y Fomento Sanitario, se expide la siguiente:

NORMA OFICTAL MEXICANA NOM-247-55A1-2008, PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS
PRODUCTOS. CEREALES, HARINAS DE CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS. ALIMENTOS A BASE
DE: CEREALES, SEMILLAS COMESTIBLES, DE HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS.
PRODUCTOS DE PANIFICACION. DISPOSICIONES Y ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y
NUTRIMENTALES. METODOS DE PRUEBA

5. Especificaciones sanitarias
5.1 Generales

Las materias primas que se empleen para la elaboracién de los productos objeto de esta norma, deben cumplir con lo establecido en el Reglamento y las Normas Oficiales Mexicanas
correspondientes.

5.1.1 En el proceso de los productos objeto de esta Norma, se deben aplicar las practicas de higiene y sanidad establecidas en la NOM-120-55A1-1994, sefialada en el apartado de referencias.

5.1.2 El agua que se utilice en el proceso debera cumplir con el limite permisible de cloro residual libre y de organismos coliformes fotales y fecales establecidos en la NOM-127-S5A-1-1994
sefialada en el apartado de referencias.

5.1.3 Los productos objeto de esta norma con modificaciones en su composicién, deben sujetarse a lo establecido en el Reglamento y en la NOM-086-SSAI-1994, sefialada en el apartado de
referencias

5.1.4 El proveedor de las materias primas, las unidades de transporte y los establecimientos en donde se procesen o comercialicen los productos objeto de esta Norma, cada uno en el ambito de
su responsabilidad, solo podran utilizar plaguicidas autorizados por la Secretaria en el marco de coordinacién de la CICOPLAFEST.

5.2 Especificas
5.2.1 Transporte y almacenamiento de cereales destinados para consumo humano

5.2.1.1 Las unidades de transporte deben someterse a limpieza, hasta eliminar suciedad, residuos vegetales, tierra, excretas, restos de animales, fauna nociva, telarafias, productos quimicos, sus
envases, o cualquier producto o sustancia nociva para el producto.

5.2.1.2 Cereales de importacion deben sujetarse a lo que se establece en la NOM-028-FITO-1995, sefialada en el apartado de referencias.

5.2.1.3 Las bodegas y almacenamiento en intemperie deben dar aviso de funcionamiento conforme lo indica el articulo 200 bis de la Ley mediante tramite SSA-04-001-A Aviso de funcionamiento,
ademas de cumplir con lo siguiente:

i) Establecer por escrifo, en su caso, los lugares en los que se almacenaran cereales que rebasen el limite maximo de AF sefialado en esta Norma.

ii) En el caso de los almacenamientos en intemperie, deben contar con dispositivos que eviten el contacto de los cereales con el suelo y contar con termopares. Los contenedores no deben
presentar filtraciones o roturas.

iii) Las bodegas deben ser edificios provistos de paredes, pisos y puertas, techados o que puedan ser cubiertos, en los que no deben existir goteras, nidos, fisuras o puertas en mal estado.
Asimismo deben contar con termopares y estar colocados en diferentes puntos del almacén para el monitoreo de la temperatura.

iv) Durante el almacenamiento:
iv.1) No deben almacenarse en la misma bodega cereales con concentraciones mayores de 20 nglkg de AF

iv.2) Durante la recepcién, el grano debe ser secado a la brevedad hasta alcanzar una humedad menor o igual 14,5 %, misma que se debe conservar o disminuir durante todo el tiempo que
permanezca almacenado
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 1: produccion y consumo de cereales alimenticios.

Plan de sesion: 2 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno identificara datos de produccion y consumo de los cereales
alimenticios, a través de graficos estadisticos de México publicados por la UNAM y la FAO.

Recursos didacticos: computadora, protector, apuntador, cable HMDI.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 15

e Presentacion del objetivo de la sesion
e Induccién del tema través de preguntas: ;Qué es produccion y consumo?, ;Cuales la
diferencia entre produccion y consumo? ;De qué depende la produccion de cereales?
(De qué depende el consumo de cereales? ;Cudles son los cereales mas producidos en

M¢éxico?
Desarrollo
e Los alumnos van a leer y crear una reflexion critica sobre el tema que se encuentra en:
http://olimpia.cuautitlan2.unam.mx/semillas/ 60

index.php?option=com_content&view=article&id=17&Itemid=21 (ADA 1).
e Presentacion del tema sobre produccion y consumo (presentacion 2)
e Foro de discusion sobre la lectura

Evaluacion: retroalimentacion de la lectura.
Cierre 15
e Resolucién de dudas
e Conclusién plenaria

Tarea 2:
Completar la tabla 1. compara los cereales mas consumidos en México: maiz, arroz y trigo.
Contenido:

= Definicion

= (Caracteristicas

= Usos generales

=  Composicion

= Referencias en formato APA 7. (ADA 2)

Referencias
Universidad Autonoma de México. (2019). Cereales y sus procesos tecnoldgicos. Recuperado el 05 de
diciembre de 2021, en: http://olimpia.cuautitlan2.unam.mx/semillas/index.php?
option=com_content&view=article&id=3&Itemid=4
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 1: produccion y consumo de cereales alimenticios.

Plan de sesion: 2

Presentacion 2.

produccion y
consumo de los

Introduccion

* Segun la FAD, Mexico produce cerca de 900 cultivos, de los cuales 12
son considerados estratégicos, entre ellos se encuentran el maiz, el
frijol, el trigo, el arroz, y otros granos basicos de nuestra alimentacicn
v cultura.

* En promedio de 2004 a 2008 se produjeron mas de 85 millones de
toneladas de cereales, los cuales representan 38.6% del volumen
total de productos agricolas mexicanos.

* Los principales cereales que México produce son: trigo, maiz, avena,
arroz, amaranto, soya y centeno. Hasta 2014, Meéxico destinaba
aproximadamente 10 millones de hectdreas para el cultivo de
cereales.

Produccion agricola 2020
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Produccidn de Maiz en México
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Produccidn de Trigo en México

4,500,000

4,000,000

Produccién de Arroz en México

300,000
250,000 -
-
200,000 : -
M -
R _ = 3
= 150,000
5 E B
e
100,000 b
50000 .
1]
ims 109 0
Cuadro 3. Trigo, 2010-2018
{toneladas)
| & Coberturs
At Produccien bmpertacin Exportackn omeers  per capian 1 1% Pl

Fusnte: Elaboracion del CEDRSSA con datos del Primes Informe de Goblerno 2018-2018.

Referencias

CEDRSSA. [2020) Distribucién de grancs bdsicos: lugar de adquisicion y compra. México.
Recuperade el 30 de noviembre de 2021, en:
hittp://wwwcedrssa.gob.mxfiles/b/13/50istribucic* CC%B1n_granos_ba%CC¥ELsicos.p
df

FAQ. [2009). Mexico produce en promedio 500 kilos de “granos vitales” por habitante
Arroz, trign y maiz, [2s szmillas més importantes. Recuperado el 30 de noviembre de
2021, &n:

http://infosiap.siap.gob.mx/images/stonies/ infogramas/130810_findelmundo.pdf
servicio de Informacion Agroalimentaria yPesguera. (2020). Anuario estadistico de |3
produccion agricola. Recuperade &l 05 de diciembre de 2021, en:
hitps://nube.siap.gob.my/derreagricelz/

Universidad Autdnoma de Mexico. [2018). Cersales y sus procesos tecnologicos.
Recuperade el 05 de diciembre de 2021, en:
http://olimpia.cuautitlanz.unam.mx/semillas/index.php *option=com_content&view=arti
cleBid=3&Itemid=4
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Datos de produccion y usos

Consumo

Cuadro 1. Maiz, 2010-2018
(tonoladas)

Fuers: Elstoncitn del CEDRSSA oon daos del Primer nlorme de Goblemeo 2018-2015.

12

Cuadre 4, Arroz, 2010-2018

(tonoladas)
& . Coberrars
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[

Fusrte: Elatoracion del CEDRSSA con dados del Primer Informa de Gobierno 2018-201%.



UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 1: produccion y consumo de cereales alimenticios.

Plan de sesion: 2 Tarea 2.

INSTRUCCIONES: Completa la siguiente tabla con la informacioén que se te solicita en
cada apartado, no olvides incluir tus referencias en formato APA 7.

Tabla 1. Comparacion de los cereales mas consumidos en México: maiz, trigo y arroz.

Datos

Cereales .Y P —
Definicion Caracteristicas Composicion Usos generales

Maiz

Trigo

Arroz

Referencias (APA 7)
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Tarea 3:

Realizar un esquema grafico del proceso tecnoldgico del maiz, el trigo y el arroz:
= Tomar en cuenta las disposiciones sanitarias y legales de cada etapa del proceso
= Referencias en formato APA 7 (ADA 4)

Referencias
FAO. (2007). Codex alimentario: Cereales, Legumbres, Leguminosas y Productos Proteinicos Vegetales.
1 Ed. Recuperado el 21 de diciembre de 2021, en: https://www.fao.org/3/a1392s/a1392s.pdf
Secretaria de gobierno. (2008). Norma oficial mexicana NOM-247-SSA1-2008, productos y servicios.
Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. DOF. Recuperado el
21 de diciembre de 2021, en:
http://dof.gob.mx/nota detalle.php?codigo=5100356&fecha=27/07/2009

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 2: disposiciones legales y sanitarias de los cereales y sus derivados

Plan de sesion: 3 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno identificara las disposiciones legales de los cereales alimenticios y sus
derivados a través de las normativas y especificaciones en México, con base en la NOM- 247 y el
CODEX ALIMENTARIO.

Recursos didacticos: computadora, protector, apuntador, cable HMDI.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 15
e Presentacion del objetivo de la sesion
Induccion del tema través de preguntas: Qué es una NOM? ;Para qué sirve una NOM?
(Qué es el CODEX alimentario? ;Cual es la importancia de las disposiciones que nos
brindan las NOMS y el CODEX en el consumo de los cereales? ;Cual es la NOM que
rige los cereales alimentarios?

Desarrollo
e Presentacion del tema sobre NOM 247 y el CODEX (presentacion 3)
e Los alumnos en equipos de 4 integrantes van a realizar un esquema grafico con la 60

informacion mas relevante de la NOM-247- SSA1-2005, Productos y servicios.
Cereales y sus productos y el CODEX de Cereales, Leguminosas y Productos
Proteinicos Vegetales. (ADA 3)

e Con la informacion de sus esquemas graficos haremos un consenso de esa informacion
para estandarizar la informacion.
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Evaluacion: revision del esquema grafico tomando en cuenta lo solicitado en el ADA 3.
Cierre

e Resolucion de dudas

e (Conclusion plenaria

e Despedida de la sesion

15
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 2: disposiciones legales y sanitarias de los cereales y sus derivados

Plan de sesion: 3 | Presentacion 3.
" . Iniversidad Politéenica NUTR'EI“DﬁI 3 Pl d
By 1M Fomando o an de sesion
§ g BACALAR U P B

+ Presentacion del tema
+ Presentacion de objetivo

Disposiciones legales y sanitarias * Actividad
. + Pregunt t
de los cereales y sus derivados ey e

LN. Allison Marales Martin

4
. - .
Objetivo Induccién
El alumnao identificara las disposiciones sanitarias y legales de los * £0ué es una NOM?
cereales y sus derivados; para asegurar la inocuidad de estos con base + §Para qué sirve una NOM?

en |os criterios sanitarios y nutricionales que establecen las normas

- . 3 + ¢Qué es el CODEX alimentario?
oficiales y el Codex alimentario.

+ ¢Cual es la importancia de las disposicioneas que nos brinda
MOMS y el CODEX en el consumeo de los cerealas?

+ ¢Cual es la MOM que rige los cereales alimentarios?
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Instrucciones

En eguipos de 4 integrantes realiza un esquema grafico con la
informacicn de la NOM-247- 5541-2005, Productos y servicios.
Cereales y sus productos y el CODEX alimentarius de Cereales,

Leguminosas y Productos Proteinicos Vem=t=lae
Instrucciones

NOMY CA

* {Cudbes son ke caracteristicas el
amblente par la huena cosecha de
maiz?

® Oue nerma se debe aplcar en ¢l
procesa de transformacian?

* fCudles son s medidas o higisne
Inglica el Codex alimentaria

* porqué sc deben cumpls |as
normativas?

* cOue medidas =o alican on la
produceién?

* (Cudles a mportancia del proceso en el
vaiar nusricianal?

Referencias

+ Secretaria de gobierno. (2008). Norma oficial mexicana NOM-247-
S5A1-2008, productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. DOF. Recuperado el 4 de
diciembre de 2021, en:

http://dof.gob.mx/nota_detalle. phprcodigo=51003568fecha=27,/07/2
o009

+ Organizacion de las naciones unidas para la agricultura y la
alimentacion. (2007). Codex alimentario: Cereales, Legumbres,
Leguminosas v Productos Proteinicos Vegetales. 1 Ed. Recuperado el 04
de diciembre de 2021, en: https:/fwww fao.org/3/a13925/a1392s pdf
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Disposiciones sanitarias de los cereales y sus
derivados

Cerzalezy
su derivados

I—I—|

I—I—| :

Conclusiones

+ De estos cereales, incluyendo |a siembra y beneficio del maiz/trige, con &l
proposito de obtener un producto de mejores condiciones de higiene y libre
de taxicos.

* La NOM y el Codex brindan una seguridad al consumidor tomando en
cuenta tedos los aspectos sanitarios y alimenticios.

-
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 2: disposiciones legares y sanitarias de los cereales y sus derivados

Plan de sesion: 3 ‘ Tarea 3.

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin Tarea: Fecha:

INSTRUCCIONES: Realiza un esquema grafico del proceso tecnologico del maiz, el trigo y el arroz
tomando en cuenta las disposiciones legales y sanitarias de cada uno.

No olvides tus referencias en formato APA 7.

( ) ( ) ( )
. J/ . J/ . J/
( ) ( ) ( )
\ J/ \ J/ \ J/
( ) ( ) ( )




UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 3: procesos de transformacion de los alimentos de origen vegetal

Plan de sesion: 4 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno identificara los pasos del proceso de transformacion de los cereales a
través de un esquema grafico, con base en la FAO e investigaciones de asociaciones especializadas.

Recursos didacticos: computadora, protector, apuntador, cable HMDI.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 15
e Presentacion del objetivo de la sesion
Induccion del tema través de preguntas: ;cudl es la importancia de conocer el proceso
de transformacion de los cereales? ;como puedo aplicar estos conocimientos en el area
de nutricién? jel proceso de transformacion es el mismo en el trigo, que en el arroz y
el maiz? ;Qué etapas incluye el proceso de transformacioén?

Desarrollo
e Presentacion del tema sobre procesos de transformacion de los cereales.
e Con la informacion de sus esquemas graficos realizados como tarea en la sesion 60

anterior, los alumnos y la profesora haran un consenso de la informacion y completaran
la informacion en caso de estar incompleta en sus trabajos, asi como comentaremos el
papel del licenciado en nutricion en cada etapa de transformacion.

e Se le solicitard al alumnado subir la tarea completa a la plataforma Schoology.

Evaluacion: revision y retroalimentacion del esquema grafico.
Cierre 15
e Resolucion de dudas
e Conclusion plenaria
e Despedida de la sesion

Tarea 4:
Investigar y leer sobre los derivados de los cereales (maiz, trigo, arroz)
= Definicion y tipos de derivados, caracteristicas, marcas comerciales.

Referencias

Garcia M. (2004). Tecnologia de cereales. 2° Curso de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. En linea.
Disponible en: https://www.ugr.es/~mgroman/archivos/TC/mat.pdf

FAO. (2003). El sistema post-cosecha y las pérdidas alimentarias. En linea. Disponible en:
https://www.fao.org/3/AC301S/ac301s03.htm

Asociacion espaiiola de fabricantes de cereales. (2009). Implantacion del sistema GDA's/CDO en el sector
de la alimentacion y bebidas espafiol. Ventajas para empresas y consumidores. Disponible en:
https://www.asociacioncereales.es/cereales-de-desayuno/historia-y-elaboracion/produccion/
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 3: procesos de transformacion de los alimentos de origen vegetal

Plan de sesion: 4 Presentacion 4
3
Introduccion
PROCESO DE oy A
TRANSFORMACION DE _ ﬂ?
LOS CEREALES i g T
LN. Allisen Morales Martin Lﬁ ’@ ﬁTj -
v ® S
4
Objetivo
Que los alumnos identifiquen el proceso de Proceso de transformacion de
transformacidn de los cereales a través de etapas con
base en las disposiciones de la FAQ y organizaciones los cereales
dedicadas a la utilizacion de tecnologias de 4
transformacién alimentaria. "“‘3 ‘_jﬂ ?m
W (U
- |0 \ ~
6
Etapas Consideraciones
de
almacenamiento

Almacenamiento
(Storage)

30




11

EVALUACH DE R348 FRD
Gehiel 3 % CAGHT MECEIEE

!

Procesado Preliminar
(Preliminary Processing)
Limgecsa aCOmS<rOnam er . modendd

Procesado Secundario

(Secondary Processing)
Hormeadi, Extrusn, Fermgatacian

Envasado y Venta
(Packing and Selling)

Debemos
considerar...

¢, DUDAS O COMENTARIOS?
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 4: Derivados de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 5 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno identificara los derivados de los cereales a través de un esquema
grafico y diagramas de flujo, con base en las marcas comerciales existentes.

Recursos didacticos: computadora, protector, apuntador, cable HMDI.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo
(minutos)
Inicio
e Pase de lista 15

e Presentacion del objetivo de la sesion

e Se retoma la clase anterior y se le cuestiona al estudiante sobre la investigacion y
lectura de los derivados de cereales alimenticios, y si conocen marcas comerciales de
los mismos y su consumo en la poblacion.

Desarrollo
e Los alumnos se van a dividir en 3 equipos de 5 integrantes para realizar un esquema
grafico con base en la investigacion y la lectura que realizaron de los derivados de 60

cereales. (presentacion 5) (ADA 5).
e Se les va dar 15 minutos para llenar esta y regresar a la sesion para que exponer su
trabajo finalizado.

Evaluacion: revision del esquema grafico sobre los derivados de los cereales.
Cierre 15
e Resolucion de dudas
e Conclusion plenaria
e Despedida de la sesion

Tarea S:
= Leer la practica de laboratorio y adquiere los insumos para la realizacion de la misma.
= Ver el video de las especificaciones para el acceso al laboratorio de alimentos. (Guia)

Referencias
Zuleta, A. (2016). Cereales y derivados: bromatologia. En linea. Disponible en:
http://app.ffyb.uba.ar/doc/Cereales2016.pdf
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE

Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 4: Derivados de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 5

|

Presentacion 5

5. Exposicion de los

derivados de cereales
alimenticios

Que el alumno conozca los
derivados alimenticios a través de
ObJetiVO marcas comerciales con base en

las lecturas y revisién de la

literatura.

*Contenido de la tabla

1. Definicién

2. Generalidades (produccidn,
aspectos legales, normas)

3. Caracteristicas

4. Proceso de
elaboracion/tratamientos

tecnolégicos (temperaturas, procesos,
humedad. medidas sanitarias, etc.)

3. Criterios de calidad nutricional
6. Ejemplos (presentaciones comercizles)

*:cudl es mejor?

33

Formacion de equipos
*Equipo 1
*Equipo 2 1

*Equipo 3

"Derivados de cereales

Equipe 1: Masa de maiz, harina de
maiz, tortilla de maiz

Equipe 2:Harina de trigo, salvado de
trigo, pan, galletas, pastas

Equipe 3: Galletas de arroz, barras de

arroz, cereales de arrocz

Sémola de Maiz

1 )
0N 3
kTS
e OE e
¥eh
i

Desione [ gravedad  maiy

;
| .

petar y desgerminads

grinos de makz

amortiguackin

tamizado hann de malz y sémola smbalajn pantalin



=Especificaciones

Duracidn: 30 minutos (15 elaboracidn y 10
de exposicion)

Exposicidn con camara encendida
Dindmico y creative

Trabajo colaborative

Referencias APA T
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 4: Derivados de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 5 Guia de uso del video.

Te;, | ologlq,de Allme'nt-'
de Orugen Vegetal

LN. Allison M._oraleé-ﬂ

00:04:52

Nombre del video: lineamientos para el acceso al laboratorio de alimentos.

Link: https://www.youtube.com/watch?v=w-5QwI1R1LZI

Breve descripcion del video: El video muestra cuales son las medidas sanitarias para el
acceso correcto al laboratorio de alimentos, asi como el lavado de manos adecuado.
Escuela donde se implementara: Universidad politécnica de Bacalar.

Nivel: séptimo cuatrimestre.

Asignatura: Tecnologia de los alimentos de origen vegetal.

Forma como sera presentado: el video sera visto de forma individual por parte de los
alumnos.

Objetivo: El estudiante aprendera las medidas adecuadas para el acceso al laboratorio de
alimentos para evitar riesgos sanitarios.

Actividades que se deben realizar antes de visionar el video: Se aclarara la intencion del
video.

Actividades que se deben realizar durante: Observar atentamente.

Actividades que se deben realizar después de visionar el video: consultar dudas a la
profesora, aplicar las medidas durante el desarrollo de la practica.

Sugerencias y recomendaciones: Contar con el equipo audiovisual necesario y la
iluminacion adecuada.
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 4: Derivados de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 6-7 Duracion 180 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno elaborara un derivado de cereal alimenticio a través de una practica en
el laboratorio de alimentos con base en la receta.

Recursos didacticos: practica de laboratorio, reporte de la practica, insumos, utensilios.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 30
e Verificacion de ingreso al laboratorio de acuerdo al video “Especificaciones para el
acceso correcto al laboratorio de alimentos”.
e Se retoma la clase anterior y se le cuestiona a los alumnos sobre los derivados de los
cereales, asi como sobre la lectura de las practicas de laboratorio correspondientes.

Desarrollo
e Losalumnos se van a dividir en 3 equipos de 5 integrantes para llevar a cabo la practica
de laboratorio, de acuerdo a los temas expuestos la sesion anterior. 130
e Se les van a dar las ultimas indicaciones y lineamientos para realizar la practica 1, asi
como se les recordaréd hacer apuntes para la redaccion del reporte de la misma.
e Se les van a entregar los utensilios e insumos para el desarrollo y se dard inicio

Evaluacion: a través de la revision del reporte de la practica de laboratorio.
Cierre 20
e Resolucion de dudas
e Conclusion plenaria (dificultades en el desarrollo de la practica, mejoras, etc.)
e Despedida de la sesion
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Tarea 6:
= Realizar reporte de la practica #1 “Derivados de cereales alimenticios” (revisar ribrica) (ADA 6)

Referencias

Cocina vital (2021) receta de galleta de arroz inflado. En linea. Disponible en:
https://www.cocinavital.mx/recetas/postres/como-preparar-galletas-de-arroz-inflado-con-3-
ingredientes/2021/06/

Directo al paladar (2014). Como hacer una tortilla de maiz. En linea. Disponible en:
https://www.directoalpaladar.com/recetario/como-hacer-tortillas-de-maiz-para-tacos-receta-
mexicana

Sabores de mi huerto (2021). Pan de <caja integral. En linea. Disponible en:
https://www.saboresdemihuerto.com/pan-de-caja-integral/

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
PRACTICA #1 Derivados de cereales alimenticios
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 4: Derivados de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 6-7 Practica de laboratorio de alimentos

NOMBRE DE LOS INTEGRANTES:

CUATRIMESTRE: GRUPO TURNO
FECHA DE LA PRACTICA

MAESTRA: LN. ALLISON M. MORALES MARTIN

Objetivo: que los estudiantes conozcan el proceso de transformacion un derivado de los
cereales alimenticios (arroz, maiz y trigo) a través de la elaboracion del mismo con base en
las instrucciones pertinentes y las disposiciones sanitarias.

Ingredientes:
e 4 taza de arroz blanco
e 1 tazas de agua
e Sal al gusto
e 1 cda. De aceite vegetal

Utensilios y equipo:

Horno

Cacerola

Bandeja

Tazon

Plato plano
Guantes de cocina

Procedimiento

e Precalentar el horno a 170°c.
e Mientras colocar en la estufa agua en una cacerola grande hasta que hierva.
e Agregar el arroz blanco y cocinar por 10-15 minutos.

e Colar el arroz y condimentar con sal al gusto. Dejar enfriar a temperatura ambiente.
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https://www.cocinavital.mx/recetas/ingrediente/arroz-blanco/
https://www.cocinavital.mx/recetas/ingrediente/agua/
https://www.cocinavital.mx/recetas/ingrediente/sal/

o Formar circulos de arroz del tamafio aproximado a los medallones de pescado o de
carne.

e Colocar en una bandeja para hornear previamente engrasada.
e Cocinar por 40-45 minutos, hasta que las galletas comiencen a inflarse y dorarse.

e Dejar enfriar y presentar en un plato plano.

Ingredientes:

e 300 gramos de masa de maiz fresca
e 2 cucharadas de harina

e staza de agua

e scda. De sal

Utensilios y equipo:

e Estufa

e Comal

e Recipiente

e Servilleta de tela
e Plato plano

Procedimiento

e Amasar la masa con las manos durante 3 minutos.

e Debe estar la masa humeda y eléstica, si estd demasiado hiimeda, espolvorear con
harina, colocar la sal y si esta demasiado seca rociar un poquito de agua.

e Formar con la masa bolas pequefias segun el tamafio que se deseen.

e (Colocar sobre una superficie plana, presionar la bola pequefia de masa con los dedos
y la palma de la mano para lograr la forma convencional de una tortilla.

e Una vez formada, colocar la tortilla sobre el comal caliente.

e Tan pronto como empiece a secarse la tortilla como 20 segundos, darle vuelta y
dejar cocinar del otro lado por 20 segundos, retirarla del fuego y ponerla sobre una
servilleta de tela.

e Presentar en un plato plano.

EQUIPO 3. PAN DE CAJA INTEGRAL
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Ingredientes:

1 V4 taza de harina de trigo regular
2 Y5 taza de harina de trigo integral
1 cucharada de levadura en polvo

1 V4 taza de leche tibia

1 cucharadita de sal

Y4 de taza de mantequilla sin sal

Utensilios y equipos:

Cacerola

Recipiente redondo
Batidora

Papel plastico adherente
Molde rectangular
Guantes de cocina
Horno

Plato plano

Procedimiento

En una cacerola derretir la mantequilla, juntarla la con la leche tibia.

En un recipiente poner la levadura y agregarle la mezcla de la leche. Revolver
bien y esperar 15 minutos.

Verificar que la levadura esta viva (se deben ver pequeiias burbujas que
emergen la mezcla anterior), para agregar las harinas y la sal.

Batir con la ayuda de una batidora de mesa con el aditamento en forma de
gancho por 10 minutos.

Saque la mezcla de la batidora, haga una bola y coloque en un recipiente tapado
con papel plastico adherente (deje descansar la masa por un minimo de 2 horas
o hasta que duplique su volumen)

Engrasar el molde y aplanar la masa haciendo un rectdngulo de unos 5
centimetros por el ancho del molde, envolver como un taco haciendo la forma
de una barra presionando firmemente mientras se forma poner un trapo encima
y dejar descansar por 45 minutos.

Precalentar el horno a 200°C y hornear el pan entre 30 y 40 minutos.
Desmoldar el pan, dejar enfriar por completo antes de comerlo y presentar en un
plato plan.

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.
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Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 4: Derivados de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 6-7 Rubricas

s s \Universidades
Politécnicas

PRACTICAS DE LABORATORIO.

LISTA DE COTEJO PARA LA REALIZACION DE

Valor del CUMPLE
“ or. ¢ Caracteristica a cumplir (Reactivo) OBS.
reactivo
SI | NO
Presentacion:
e El alumno porta bata de laboratorio para la realizacion de la
10% practica.
e Leyod la practica previamente.
e Arma una verdadera discusion o debate al rebatir los puntos
de vista e ideas de sus compaiieros con respecto a la practica
a desarrollar.
e Sabe lo que tiene que llevar a cabo, sin temor a
30% equivocaciones.
10% e Trae el material requerido para llevar a cabo la practica
e Utiliza de manera adecuada el instrumental y material del
10% laboratorio
e Trabaja en equipo y va llevando a cabo sus anotaciones con
esquemas y observaciones de lo que va sucediendo en la
30% practica.
e Responde a las preguntas realizadas por el profesor
10% compafiero al momento de concluir con la practica.
100% CALIFICACION
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suiena i \Universidades
Politécnicas

PRACTICAS DE LABORATORIO.

LISTA DE COTEJO PARA LA ENTREGA DE REPORTES DE

INSTRUCCIONES

Revisar las actividades que se solicitan y marque en los apartados “SI” cuando la evidencia se cumple; en
caso contrario marque “NO”. En la columna “OBSERVACIONES” indicaciones que puedan ayudar al
alumno a saber cudles son las condiciones no cumplidas, si fuese necesario.

Valor del
reactivo

CUMPLE

Caracteristica a cumplir (Reactivo)

S1

NO

OBS.

Presentacion: El trabajo cumple con los Requisitos de:

Buena Presentacion. Se entrega de acuerdo a los lineamientos

indicados (engrapado y en folder).

15% e Lo entrega en la fecha y hora sefialada.
e Portada. (Nombre de la escuela o logotipo, Carrera, Asignatura,
Nombre del Docente, Nombre (s) de alumno (s), Grupo, Lugar
y Fecha de entrega).
e Formato: Espacio entrelineas (1.5), tipo de letra (times new
10% Roman o Arial 12 puntos).
10% e No tiene Errores Ortograficos.
e Contenido:
15% e Desarrolla la investigacion de manera acorde, las ideas claras y
° concisas: menciona los objetivos y materiales a emplear.
e Explica la metodologia llevada a cabo, los resultados obtenidos
40% y representados en dibujos y /o esquemas. Concluye y discute
0 los resultados encontrados.
e Bibliografia: citada de manera correcta de acuerdo a los
10% lineamientos establecidos por APA.
100% CALIFICACION:
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 4: Derivados de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 6-7 Reporte de practica de laboratorio.

INSTRUCCIONES:

Realiza un reporte de la practica con las especificaciones que se te presentan a
continuacion:

Objetivo: que los estudiantes conozcan el proceso de transformacion un derivado de los
cereales alimenticios (arroz, maiz y trigo) a través de la elaboracion del mismo con base en
las instrucciones pertinentes y las disposiciones sanitarias.

Para la realizacion del reporte de practica cumple con el siguiente contenido:

e Portada
e Introduccién (1 hoja maximo)
e Metodologia de la practica de laboratorio (imagenes) (diagrama de flujo).
e Preguntas
1. (Cual fue el resultado de la practica? ;Qué observaste?
2. (Cudles son las etapas de transformacion por las que pasa este cereal?
Justifica tu respuesta.
3. (Qué etapas no correspondieron a este cereal? Justifica tu respuesta
(Qué disposiciones sanitarias se aplicaron en el desarrollo de la practica?
5. ¢Cudles fueron las dificultades que se presentaron? ;Cémo las
solucionaron? ;Qué propones para la mejora del resultado del producto?
e Resultado final
e Conclusiones (individuales)
e Recomendaciones
e Referencias (APA 7).
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Objetivo de Ia sesion: ct WWWﬁ%ﬁIMWEWf@& W%A%aig)&]ﬁ tos procesos de
transformacion de los cereales a tﬂ“ét%ﬁ‘:il&?'ﬁﬁ?ik MW@W base en las especificaciones

brindadas. SEPTIMO CUATRIMESTRE

Recursos didacticos: presqnm(margoqgmltg\q%mggﬁg% m%p&omgﬁlﬁl,e HMDL.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Estrateia pesnskiiange bapeeddditimenticios Tiempo
— Plan de sesi6n: 8 | Durieidm$é fisiakitos | (MINUTOS)
1IniCilo
e Pase de lista 15

e Se retoma la clase anterior y se les cuestiona a los alumnos sobre la practica de
laboratorio que se realizo, ;Cual fue su experiencia? ;Qué se puede rescatar de esa
actividad? ;Cudles son sus areas de oportunidad?

Desarrollo
e Se les va indicar a los alumnos que presten mucha atencion porque se les explicara el
trabajo final que van a entregar como evaluacion final de la unidad 1. 60

e Se va presentar en un PDF el contenido del trabajo final, la explicacion
correspondiente de cada uno y las fechas de entrega (este va ser un desarrollo de un
derivado de cereal, tomando en cuenta sus etapas de transformacion, sus disposiciones
sanitarias, su contenido nutricional, marcas comerciales de mejor eleccion, entre otros
aspectos a considerar)

e Resolucion de dudas y comentarios

Evaluacidn: retroalimentacion de las especificaciones del trabajo final.
Cierre 15
e Conclusion plenaria
e Despedida de la sesion

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
PRACTICA #1 Derivados de cereales alimenticios

NOMBRE DE LOS INTEGRANTES:

Entrega de trabajo final
= Se entregara el trabajo final de acuerdo a las rubricas establecidas en tiempo y forma.

Referencias
Diaz, M. Alvarado, M y Georgacopulos, G. (2014). Manual de asignatura de tecnologia de los alimentos
de origen vegetal. Coordinacion de universidades politécnicas. México, led. DR.

CUATRIMESTRE: GRUPO TURNO
FECHA DE LA PRACTICA
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MAESTRA: LN. ALLISON M. MORALES MARTIN

INSTRUCCIONES: desarrolla cada uno de los apartados que se encuentran a
continuacion con el cereal alimenticio que le corresponde a tu equipo (trigo, maiz o arroz).
(revisar rubrica)

Contenido tematico

e Objetivo

e Introduccién

e Papel del nutridlogo en el desarrollo de productos alimenticios

e Desarrollo de la transformacion del alimento (etapas-esquema graficos con
especificaciones)

e Metodologia de la elaboracion (evidencia fotografica)

e Contenido nutrimental

e Comparacion con marcas comerciales (cuadro comparativo)

e Conclusiones (individuales)

¢ Recomendaciones

e Referencias (APA 7)

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad I: Cereales alimenticios y sus derivados
Tema 4: Derivados de los cereales alimenticios

Plan de sesion: 8 Rubrica de trabajo final

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados

sieenade Universidades

b RUBRICA PARA TRABAJOS FINALES

Politécnicas
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Tema 1: disposiciones legales de las leguminosas

Plan de sesion: 9 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno conoceré las disposiciones legales de las leguminosas y sus
generalidades a través de una lectura, con base en el CODEX ALIMENTARIO.

Recursos didacticos: computadora, protector, apuntador, cable HMDI.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo
Inicio
e Bienvenida a la segunda unidad 15
e Pase de lista
h S ] + 2 1 s+ dad IT £1 M4 [17al i 1 ] L%}

hd TITUTOUUCUCIUIT 4 Td UlllUdl 11T CUILI Ulla ICTIITXTUII  CTdadlllvldl d 105 UCIIdAS .
INSBRUGIRNES

e Presentacion de la unidad II (presentacign 6
Re d NSl 10

tit 0
& gu%rslc():scgls YV PEOdUCIOs Pro élli(r%gbsmveugest% S (ADA 7)

visar las %ct%w s gue se 8o 1citan y,margie en los 2 artados ‘,‘?I” cuandlo la fvidencia se cymple; @pcaso
contrario marque & Equalp Oi%ra aq b Adicaciangs que predan oy %gr &1 lalumno a
%ﬁ E@a' a19'del POE ARTS? Lrehlss Tegumbtes,

saber cuéle%) S

Valor a3l Presentacion de los esquemas graficos por parte de los alumnos. CUMPLE |OBS.
i Caracteristica a cumplir (Reactivo)
reqcRv@luacion: retroalimentacion de la informacion del CODEX ALIMENTARIO. SI NO
np:rp Rkesenfasige ki dgabajo cumple con los Requisitos de: >
5% o Desptdidiigsda Bsgsgntacion. Se entrega de acuerdo a los lineamientos
indicados (tiempo y forma)
10% e Formato: Espacio entrelineas (1.5), tipo de letra (times new Roman
o Arial 12 ptos.).
10% e No tiene Errores Ortograficos.
5% e Maneja imagen descriptiva del término
o Portada. (Nombre de la escuela o logotipo, Carrera, Asignatura,
5% Nombre del Docente, Nombre (s) de alumno (s), Grupo, Lugar y
Fecha de entrega).
Contenido:
Objetivo, introduccion, papel del nutridlogo en el desarrollo de productos
45% alimenticios, desarrollo de la transformacion del alimento (etapas-esquema
graficos con especificaciones), metodologia de la elaboracion (evidencia
fotografica), contenido nutrimental, comparacion con marcas comerciales
(cuadro comparativo, conclusiones (individuales), recomendaciones.
20% e Desarrolla la investigacion de manera acorde, las ideas claras y
concisas, fuentes veraces (APA 7)
100% CALIFICACION:
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 1: disposiciones legales de las leguminosas

Plan de sesion: 9 Introduccion

Introduccion

La vida del hombre estd colmada de grandes logros y, en muchos casos -muchisimos quizas-
grandes errores, ya que existen experiencias cuya ensefianza s6lo se consigue asimilar hasta
que son vividas en carne propia.

Entre estos grandes errores se encuentra el deseo de cambiar a los demads, deseo, que se
convierte en el motivo principal de nuestras vidas, deseo que se transforma en obsesion
porque los demas cambien su manera de ser, de pensar y de actuar.

Algunos - aquellos que viven a disgusto permanentemente- pretenden cambios en casi todas
las personas que les rodean y hasta en quienes les son lejanos, desde su conyuge hasta la
persona que vende los perros calientes en el parque, pasando por la directora de la escuela y
por el tio de su vecina.

Los que menos hacemos, luchamos desmedidamente porque nuestra pareja, nuestros hijos,
nuestros amigos o los compaifieros del trabajo cambien su manera de ser. Queremos convertir
a los impacientes en pacientes, a los impuntuales en puntuales, a los irresponsables en
responsables, a los pocos atentos, en carifosos y detallistas, a los lentos en agiles.

Tarea 7:
Contestar el cuestionario 1. “Tecnologia de las leguminosas comestibles” (ADA 8)

Recursos para la tarea y lecturas recomendadas:

FAO, OMS. (2007) CODEX ALIMENTARIUS: cereales, legumbres, leguminosas y productos proteinicos
vegetales. 1 Ed. Roma, Italia.

Parzanese, M. (2010). Tecnologias para la industria de alimentos. Procesamiento de legumbres: etapas

poscosecha e industrializacion. Disponible en:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/sectores/tecnologia/Ficha 25 Procesamiento
Legumbres.pdf

FAO, OMS. (2016). Legumbres: semillas nutritivas para un futuro sostenible. Recuperado el 11 de febrero
de 2022. Disponible en: https://www.fao.org/3/15528s/15528s.pdf

Y recurrimos a los ruegos, suplicas, regafios, lagrimas, chantajes, razonamientos, castigos,
premios y cuanto se nos ocurra con tal de que el marido deje la bebida, con tal de que la
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esposa baje de peso, de que la hija procure estar siempre de buen humor, de que el muchacho
haga a un lado la flojera y se dedique a estudiar... Todo para que, después de un tiempo y
después de muchas frustraciones y decepciones nos convenzamos de que estamos luchando
contra lo imposible, de que nosotros simples seres humanos, no tenemos ningun poder para
cambiar a los demas, pues este cambio requiere de la decision de la propia persona.

Al tnico que puedo cambiar es a mi mismo, a nadie mas. Si logro hacer un lado mi obsesioén
porque cambien los demads tendré un problema menos, puedo ocuparme de mi y ser mas feliz.

Margarita Rivero Viana Diario de Yucatan
(11 de febrero de 1996).

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 1: disposiciones legales de las leguminosas

Plan de sesion: 9 | Presentacion 6

- " 4 3 ._.' i - . % 3
e e hei i . R
Tecnologia de alimentos Objetivo
de Origen Vegetal .
B z - = . : El alumno realizara procesos de transformacion de los leguminosas
. » : comestibles; a través de practicas guiadas con base en los criterios
sanitarios y nutricionales que blecen las normas oficiales y el Codex
alimentario.
2 4
[ = . .
Bienvenidos Contenido
ekl = X II. TECNOLOGIA DE LAS LEGUMINOSAS COMESTIBLES Y SUS DERIVADOS
ala UNIDAD II < osficén
. 2. Impertzancia en |z alimentacién.
¥ e L 3. Espedies y variedades d s frecuente.
“Tecnologia de las & Tecmclogi de I cbtancidn partes provechabies, daboracién, comercilizacién
- . - - conservacion de las prindpales legumingsas comestibles y sus derivados, criterios
. LAl ¥ " . naliticos, sanitarios y nutricionales de calidad.
leguminosas comestible = Deriados omerCales da a s, radclorales, poducios ictecs, concentrados y
= = -~ aislzdos proteicos.
y sus derivados. 6

Criterios de evaluacion

Formacion:

Tareas 20%
Participaciones 10%
Exposiciones 30%
Actitud y desempefio 10%
E /proyecto 30%
Final 100 %
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 1: disposiciones legales de las leguminosas

Plan de sesion: 9 Tarea 8

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Universidad Politécnica
Triunfadores

Formando

BACALAR

Nombre del alumno:

Tarea N. Fecha de entrega:

Cuestionario de tecnologia de las leguminosas comestibles.
INSTRUCCIONES: lee con atencion las siguientes preguntas y contesta lo que se te pide.

1. (/Qué es una leguminosa?

2. (Qué es una legumbre?

3. ¢Cuéles son las més consumidas en México?

4. Realiza un cuadro comparativo de las leguminosas mas consumidas en México

(nombre, caracteristicas, nutrientes, partes aprovechables, marcas comerciales)

Referencias (APA 7)

Up
(@)]




UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 2: tecnologia de la obtencion de partes aprovechables.

Plan de sesion: 10 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno identificara las etapas del proceso de transformacion de las
leguminosas a través de una tabla, con base en el CODEX ALIMENTARIO y publicaciones de la OMS.

Recursos didacticos: computadora, papel bond blanco, marcadores.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 20

e Se van a hacer preguntas sobre el cuestionario que los alumnos contestaron como tarea,
(Qué diferencia hay entre una leguminosa y una legumbre?, mencionen 3 aspectos
importantes de sus especies, cuales son las mas consumidas en México y en quintana

Ro00?, basado en su experiencia, ;como esta informacion se refleja en sus cotidianidad?

Desarrollo

e Se le vapresentar a los estudiantes el tema del dia y se les cuestionara sobre las lecturas
que se les indicaron para leer. 55

e Se van a dar las indicaciones para la actividad, de manera individual retomaran las
lecturas sobre procesos de transformacion de las leguminosas y completardn una
lamina con la informacién que indique cada espacio. (Actividad 2)

e Al finalizar el llenado de la 1dmina con la informacion, se va proceder a una catedra en
conjunto comentando la informacion que los alumnos escribieron en la lamina.

Evaluacion: a través de una reflexion critica sobre el consumo y produccion de leguminosas.
Cierre 15
e Resolucién de dudas
e Se les va cuestionar sobre: ;Qué se llevan de la sesion?, dificultades, facilidades.
e Despedida de la sesion

Tarea 8:

Realizar un ensayo de la comercializacion de las leguminosas en el estado de Quintana Roo, asi como la
disponibilidad en Bacalar y sus comunidades. (ADA 9)

Tarea 9:

Investigar el contenido nutricional de las leguminosas alimenticias.

Lecturas recomendadas:

Pérez, A. (2014). Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes. 4 Ed. FNS.CDMX.
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 2: tecnologia de la obtencion de partes aprovechables.

Plan de sesion: 10 Actividad

INSTRUCCIONES: escribe en los espacios la informacion que se te solicita de acuerdo a
las lecturas recomendadas.

PROCESO DE TRANSFORMACION DE LAS LEGUMINOSAS

Recepcion Limpieza Acondicionamiento Clasificacion

Decorticado Ablandamiento Separacion Molienda
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 2: tecnologia de la obtencion de partes aprovechables.

Plan de sesién: 11 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno analizaré la composicion de las leguminosas, a través de tablas
nutrimentales con base en el sistema mexicano de equivalentes.

Recursos didacticos: computadora, protector, apuntador, cable HMDI, lapiceros, hojas con ejercicios.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo
Inicio
e Pase de lista 20
e Se van a hacer preguntas sobre la calidad nutricional de las leguminosas: ;Qué contiene
una leguminosa? ;qué nutriente contiene en menor y mayor cantidad? ;Qué tipo de
beneficios tendria su consumo? ;a qué personas se les recomendaria? ;por qué?
Desarrollo
e Se le va presentar a los estudiantes el tema del dia y se les cuestionara sobre la
investigacion que se les solicito hacer y se dara la introduccion del tema por parte del 55
docente.
e Se van a dar las indicaciones para la actividad, se les va entregar una hoja con una
etiqueta nutrimental, en la cual en equipos de 4 personas de acuerdo a la leguminosa
que les corresponda, van a llenar la etiqueta nutricional, tomando en cuenta su
investigacion (Actividad 3). (ADA 10)
e Al finalizar el llenado la etiqueta nutrimental, comentaremos de manera grupal cada
etiqueta y las diferencias entre cada una de las leguminosas.
Evaluacion: retroalimentacion de la composicion de las leguminosas.
Cierre 15

e Resolucién de dudas
e Se les va cuestionar sobre: ;Qué se llevan de la sesion?, dificultades, facilidades.
e Despedida de la sesion

Tarea 10:

Investigar y leer sobre los derivados de las leguminosas (frijol y lentejas) y su consumo en la poblacion

mexicana, incluyendo las marcas comerciales mas comunes.

En equipos van a traer una receta para galletas a base de harina de frijol y los insumos para su elaboracion.

Referencias
Pérez, A. (2014). Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes. 4 Ed. FNS.CDMX.
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 2: tecnologia de la obtencion de partes aprovechables.

Plan de sesion: 11 Actividad 3

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.
Nombre de los integrantes:

INSTRUCCIONES: completa la siguiente tabla nutrimental con los nutrientes de la
leguminosa que corresponde a tu equipo.

Tabla nutrimental

Tamaiio de la porcion: 100 gramos.
Contenido energético (kcal):
Proteinas:

Grasas (lipidos):

Colesterol:

Hidratos de carbono:

Fibra dietética:

Minerales:

Hierro:

Calcio:

Sodio:

Vitaminas:

Referencias (APA 7):
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 3: derivados de leguminosas comestibles.

Plan de sesion: 12 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno aplicara los métodos de transformacion de las leguminosas para la
elaboracion de un derivado de las mismas con base en una receta.

Recursos didacticos: insumos para galleta de harina de frijol, utensilios de cocina, mandil, cofia, guantes.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista e indicaciones para la ocupacion del laboratorio de alimentos. 10
e Una vez ubicados, se les va cuestionar su investigacion sobre los derivados del frijol y
lentejas, asi como la receta que eligieron para la realizacion de la galleta a base de
harina de frijol; ;fue dificil encontrarla? ;Como es el proceso de elaboracion? ;fue

dificil conseguir los insumos?

Desarrollo
e Se va dar una pequeia catedra sobre los derivados de las leguminosas y la importancia
de su existencia en el mercado. 60

e Sedard inicio a la practica de “Galletas de frijol”

e Al finalizar, los alumnos van a presentar sus galletas y compartir con sus compafieros
para compartir su experiencia y resultados finales de la elaboracion (caracteristicas
organolépticas).

Evaluacion: reporte de la practica #2 “galletas de frijol”
Cierre 10
e Resolucion de dudas
e Se les va cuestionar sobre: ;Qué se llevan de la sesion?, dificultades, facilidades.
e Despedida de la sesion

Tarea 11:
Realizar el reporte de la practica #2 sobre “la elaboracion de galletas de harina de frijol”. (ADA 11)

Referencias

Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias. (2021). EI INIFAP: generacion de
nuevos productos a base de frijol para mejorar la alimentacion humana. Recuperado el 14 de febrero
de 2022, en: https://www.gob.mx/inifap/articulos/el-inifap-genera-nuevos-productos-a-base-de-
frijol-para-mejorar-laalimentacionhumana?idiom=es#:~:text=Los%20nuevos%
20productos%20son%3 A%?20barrascocido%2C%?20xoconostle%2C%20entre%20otros.
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https://www.gob.mx/inifap/articulos/el-inifap-genera-

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados

Tema 3: derivados de leguminosas comestibles.

Plan de sesion: 12 Rubricas

suiuena s Universidades
Politécnicas

PRACTICAS DE LABORATORIO.

LISTA DE COTEJO PARA LA REALIZACION DE

Valor del CUMPLE
“ or. ¢ Caracteristica a cumplir (Reactivo) OBS.
reactivo
SI | NO
Presentacion:
e El alumno porta bata de laboratorio para la realizacion de la
10% practica.
e Leyo la practica previamente.
e Arma una verdadera discusion o debate al rebatir los puntos
de vista e ideas de sus compafieros
e Sabe lo que tiene que llevar a cabo, sin temor a
30% equivocaciones.
10% e Trae el material requerido para llevar a cabo la practica
e Utiliza de manera adecuada el instrumental y material del
10% laboratorio
e Trabaja en equipo y va llevando a cabo sus anotaciones con
esquemas y observaciones de lo que va sucediendo en la
25% préctica.
5% e Presentacion acorde al platillo realizado.
e Responde a las preguntas realizadas por el profesor
10% compafiero al momento de concluir con la practica.
100% CALIFICACION
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suivena e Universidades
Politécnicas

PRACTICAS DE LABORATORIO.

LISTA DE COTEJO PARA LA ENTREGA DE REPORTES DE

INSTRUCCIONES

Revisar las actividades que se solicitan y marque en los apartados “SI” cuando la evidencia se cumple; en
caso contrario marque “NO”. En la columna “OBSERVACIONES” indicaciones que puedan ayudar al
alumno a saber cuales son las condiciones no cumplidas, si fuese necesario.

Valor del
reactivo

Caracteristica a cumplir (Reactivo)

CUMPLE

S1

NO

OBS.

Presentacion: El trabajo cumple con los Requisitos de:

Buena Presentacion. Se entrega de acuerdo a los lineamientos

indicados (engrapado y en folder).

15% e Lo entrega en la fecha y hora sefialada.
e Portada. (Nombre de la escuela o logotipo, Carrera, Asignatura,
Nombre del Docente, Nombre (s) de alumno (s), Grupo, Lugar
y Fecha de entrega).
e Formato: Espacio entrelineas (1.5), tipo de letra (times new
10% roman o arial 12 ptos).
10% e No tiene Errores Ortograficos.
Contenido:
15% e Desarrolla la investigacion de manera acorde, las ideas claras y
concisas: menciona los objetivos y materiales a emplear.
e Explica la metodologia llevada a cabo, los resultados obtenidos
40% y representados en dibujos y /o esquemas. Concluye y discute
0 los resultados encontrados.
e Referencias: citadas de manera correcta de acuerdo a los
10% lineamientos establecidos por APA.
100% CALIFICACION:
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 3: derivados de leguminosas comestibles.

Plan de sesion: 13 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno conocera sobre la soya, sus generalidades y su proceso de
trasformacion, a través de una investigacion, con base en el CODEX ALIMENTARIO, el SMAE e
investigaciones.

Recursos didacticos: presentacion, computadora, protector, apuntador, cable HMDI.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 15

e Se les va ensenar unas imagenes y ellos van a intentar descubrir el tema de la sesion,

se les va cuestionar sobre ;de qué tratard? ;Qué saben sobre el tema? Y la importancia

del tema.
Desarrollo
e Se va realizar una actividad, para ello se dividiran en 5 equipos, el representante del
equipo va elegir una hoja doblada al azar que tendré el tema de la soya que van a 60

investigar y plasmar la informaciéon en un esquema grafico (Infografia: 4 consejos
para hacer esquemas). (ADA 12)

e Al finalizar, los alumnos explicaran el esquema grafico a sus compafieros y a la
profesora, se va propiciar una participacion activa de todo el grupo.

Evaluacion: revision del esquema grafico a través de la especificacion en la infografia.
Cierre 15
e Resolucion de dudas
e Se les va cuestionar sobre: ;Qué se llevan de la sesion?, dificultades, facilidades.
e Despedida de la sesion

Tarea 12:

Realizar el portafolio de tareas de la unidad II. Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados.

(rubrica)

Lecturas recomendadas

FAO, OMS. (2007) CODEX ALIMENTARIUS: cereales, legumbres, leguminosas y productos proteinicos
vegetales. 1 Ed. Roma, Italia.

Rosas, F. (2006). Nueva terapia de tradicion asiatica. Vol 25. N. 2. Recuperado el 14 de febrero de 2022
en: https://www.elsevier.es/es-revista-offarm-4-pdf-13084465
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 3: derivados de leguminosas comestibles.

Plan de sesion: 13 Induccion
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 3: derivados de leguminosas comestibles.

Plan de sesion: 13 Actividad
DEFINICION Y VALOR
CARACTERISTICAS NUTRICIONAL

MEDIDAS DE HIGIENE DERIVADOS DE LA SOYA
Y NORMATIVAS (2 EJEMPLOS)

PROCESO DE
TEXTURIZADO
DE LA SOYA
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 3: derivados de leguminosas comestibles.

Plan de sesion: 13 Material de apoyo: infografia

@

Lee el texto que quieras
esquematizar y aseglirate de
que lo has comprendido*.

* que no te dé pereza buscar en el diccionario

iY recuerdal jTodas las técnicas de estudio llevan su tiempo!
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 3: derivados de leguminosas comestibles.

Plan de sesion: 13 PORTAFOLIO DE TAREAS

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

PORTAFOLIO DE TAREAS

INTENCION

Este portafolio de tareas tiene la intencion de conocer el desarrollo de las
habilidades en el proceso de transformacion de las leguminosas y sus derivados.
CONTENIDO

1. Portada.

2. Introduccion.

3. Justificacion

4. Objetivo

5. Contenido o evidencias de tareas

a) Cuestionario de las leguminosas comestibles
b) Ensayo de la comercializacion de las leguminosas en el estado de
Quintana Roo, y la disponibilidad en Bacalar y sus comunidades.
c) Tabla del proceso de transformacion de las leguminosas comestibles
d) Tabla nutrimental de las leguminosas
e) Reporte de la practica de la “Galleta de harina de frijol”
f) Esquema grafico de la soya y sus derivados
6. Reflexion
Recomendaciones.
8. Referencias (APA 7)

~

FECHA DE ENTREGA
Este portafolio de tareas se entregara el 29 de noviembre de 2021.

e

r i

BACALAR
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&, RUBRICA PARA PORTAFOLIO DE
TAREAS

sunwenade Universidades
Politécnicas

INSTRUCCIONES

Revisar las actividades que se solicitan y marque en los apartados “SI” cuando la evidencia se cumple; en caso
contrario marque “NO”. En la columna “OBSERVACIONES” indicaciones que puedan ayudar al alumno a
saber cuales son las condiciones no cumplidas, si fuese necesario.

CUMPLE | OBS.

Valor del
Caracteristica a cumplir (Reactivo)
reactivo SI | NO
Presentacion: El trabajo cumple con los Requisitos de:
10% e Buena Presentacion. Se entrega de acuerdo a los lineamientos
indicados (tiempo y forma)
10% e Formato: Espacio entrelineas (1.5), tipo de letra (times new Roman
o Arial 12 ptos.).
10% e No tiene Errores Ortograficos.
5% e Maneja imagen descriptiva del término

o Portada. (Nombre de la escuela o logotipo, Carrera, Asignatura,
5% Nombre del Docente, Nombre (s) de alumno (s), Grupo, Lugar y
Fecha de entrega).

Cuenta con todos los puntos solicitados con informacion pertinente y
clara.

40% Contenido: portada, introduccion, justificacion, objetivo, contenido o
evidencias de tareas (6 tareas), reflexion, recomendaciones, referencias.
(valor de S puntos por apartado)

20% e Desarrolla la investigacion de manera acorde, las ideas claras y
concisas, fuentes veraces (APA 7)

100% CALIFICACION:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.
Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
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Tema 3: derivados de leguminosas comestibles.

Plan de sesion: 14 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno conocera sobre la texturizacion de la soya a través de videos
explicativos, con base en la texturizacion casera e industrial.

Recursos didacticos: presentacion, computadora, protector, apuntador, cable HMDI.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio

e Pase de lista 15

e Se va retomar el tema visto en la sesion anterior sobre la soya y sus derivados, se les

cuestionara sobre el proceso de texturizacion de la soya, ;qué saben de ello? ;Lo han
escuchado o visto alguna vez? ;la han consumido?

Desarrollo
e Se les va pedir a los alumnos que presten mucha atencion a 2 videos que se les van a
presentar sobre la texturizacion casera e industrial de la soya: 60

Video 1: https://www.youtube.com/watch?v=_wVkv3wF8Ew (casero)
Video 2: https://www.youtube.com/watch?v=G586PXbjcFM (industrial)

e Al finalizar de ver los videos, se va realizar un foro de discusion sobre el tema de la
soya texturizada y sus procesos de transformacion.

e Se va designar un tiempo para la entrega de PORTAFOLIOS DE TAREAS.

Evaluacion: a través de la reflexion critica en el foro de discusion sobre los temas vistos en
los videos 15
Cierre

e Resolucién de dudas

e Se les va cuestionar sobre: ;Qué se llevan de la sesion?, dificultades, facilidades.

e Despedida de la sesion

Lecturas recomendadas

Aramayo, M. (2018) ;Hacia donde avanza la cadena de soya?, Secretaria de Agroindustria. Recuperado el
14 de febrero de 2021, en: https://www.magyp.gob.ar/sitio/areas/ss _mercados agropecuarios/
areas/granos/_archivos/000061 Informes/899987 Informe%?20sobre%20prote%C3%ADna
%20de%20s0ja%20texturizada.pdf
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https://www.youtube.com/watch?v=_wVkv3wF8Ew
https://www.youtube.com/watch?v=G586PXbjcFM

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad II: Tecnologia de las leguminosas comestibles y sus derivados
Tema 3: derivados de leguminosas comestibles.

Plan de sesion: 14

Guia de video

Video 1

Nombre del video: Texturizacion de soya
casera

Link:
https://www.youtube.com/watch?v=_wVkv3
wF8Ew

Breve descripcion del video: El video
muestra el proceso de texturizacion de
manera casera.

Escuela donde se implementara: UPB
Nivel: séptimo cuatrimestre.

Asignatura: Tecnologia de los alimentos de
origen vegetal.

Forma como sera presentado: el video sera
visto de manera grupal en el aula escolar.
Objetivo: El estudiante aprendera los
procesos de texturizacion de la soya.
Actividades que se deben realizar antes de
visionar el video: Se aclarara la intencion
del video.

Actividades que se deben realizar
durante: Observar atentamente.
Actividades que se deben realizar después
de visionar el video: diferenciar entre
procesos de texturizacion de la soya por
distintos métodos.

Sugerencias y recomendaciones: Contar
con el equipo audiovisual necesario y la
iluminacion adecuada.
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Video 2

Nombre del video: texturizacion de soya
industrial

Link:
https://www.youtube.com/watch?v=G586PXbj
cFM

Breve descripcion del video: El video
muestra el proceso de texturizacion en la
industria.

Escuela donde se implementara: UPB
Nivel: séptimo cuatrimestre.

Asignatura: Tecnologia de los alimentos de
origen vegetal.

Forma como sera presentado: el video sera
visto de forma grupal en el aula escolar.
Objetivo: El estudiante aprendera los procesos
de texturizacion de la soya.

Actividades que se deben realizar antes de
visionar el video: Se aclarard la intencion del
video.

Actividades que se deben realizar durante:
Observar atentamente.

Actividades que se deben realizar después
de visionar el video: diferenciar entre
procesos de texturizacion de la soya por
distintos métodos.

Sugerencias y recomendaciones: Contar con
el equipo audiovisual necesario y la
iluminacion adecuada.




UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 1: produccion y consumo de las frutas, verduras y hortalizas.

Plan de sesion: 15 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno conocerd sobre la produccion y consumo de frutas y hortalizas, a través
de graficos estadisticos, con base en la FAO y la secretaria de economia.

Recursos didacticos: presentacion, computadora, protector, apuntador, cable HMDI.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 15

e Se vadar la bienvenida a la unidad III, y se les va presentar el contenido de la unidad.

e Y se vadar inicio al tema 1. Produccion y consumo de las frutas verduras y hortalizas
con una introduccion acompafiada de preguntas: ;Qué se les viene a la mente al
escuchar el tema? ;saben algun dato sobre este grupo? ;Cual es la importancia de este

tema?
Desarrollo
e Se realizara una actividad, en la que se le va solicitar a los alumnos formados en 3
equipos que hagan una presentacion de 5 dispositivas que incluya graficas e imagenes 60
de la produccion y consumo de las frutas, verduras y hortalizas segin corresponda.
(ADA 13).
e Al finalizar sus presentaciones nos comentaran lo que encontraron con apoyo de su
presentacion.
e Entre todos recalcaremos las diferencias estadisticas entre ambos alimentos del mismo
grupo.
Evaluacion: a través de su presentacion sobre produccion y consumo de frutas y hortalizas.
Cierre 15

e Resolucién de dudas
e Se les va cuestionar sobre: ;Qué se llevan de la sesion?, dificultades, facilidades.
e Despedida de la sesion

Referencias

FAO. (2020). Frutas y verduras-esenciales para la vida. Roma. Recuperado el 16 de febrero de 2022, en:
https://www.fao.org/3/cb2395es/cb2395es.pdf

Secretaria de economia. (2010). Industria alimentaria. México. Recuperado el 16 de febrero de 2022, en:
http://www.2006-2012.economia.gob.mx/comunidad-negocios/industria-y-comercio/informacion-
sectorial /industria-industria-alimentaria#:~:text=La%20importancia%20de%20la
%?20industriatrabajadores%20de%201a%20econom%C3%ADa%20mexicana.
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 1: produccion y consumo de las frutas, verduras y hortalizas.

Plan de sesion: 15 Presentacion 7

Contenido

;iBIENVENIDOS!!

Ill. TECNOLOGIA DE LAS HORTALIZAS, VERDURAS Y FRUTAS.
1. Papel de la Industria en la alimentacién, datos de produccian y
CORSUMOo.

2. Clasificacion y estudio de las especies mas utilizadas.

3. Procesos tecnolégicos de maduracién, conservacion y
comercializacidn.

4, Derivados mas importantes (zumos, congelados, conservas, etc.)
4.1 Tecnologia, importancia nutricional, preparados comerciales.

5. Hongos comestibles.

5.1 Criterios legales, analiticos, sanitarios y de calidad.

Tema 1
Obijetivo

Que el alumno conozca el papel que la industria
alimentaria en México, a través de los datos de
produccién y consumo de hortalizas, verduras y frutas
por medio de graficas e imagenes.

La industria alimentaria

La importancia de |a industria v —
alimentaria en México radica el ——
dinamismo que presenta; === O
variables como el empleo y la . F
produccién son manifestaciones "~ T L
claras de ello. e : |

—
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Pautas de la importancia de la industria
alimentaria Estadisticas de consumo y produccion

= Disponibilidad

I : Realiza una investigacién sobre la produccion y consumo de
= Transformacicn alimentaria

« Accesibilidad México tiene ventajas frutas, verduras y hortalizas.
+ Empleo climaticas que le ) )

+ Importacidn y exportacian permiten preducir Especificaciones

+ Economia nacional todo el afio frutas y * Trabajo en equipo

* Regulaciones estrictas hortalizas. * Maximo 5 dispasitivas

+ |gualdad alimentaria 3 + Incluir graficas e imagenes

+ Informacion clara y concisa
« Referencias (APA 7)
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 1: produccion y consumo de las frutas, verduras y hortalizas.

Plan de sesion: 16 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno identificara las escalas de produccion y consumo en México, a través
de un diagrama, con base en la FAO Y la Secretaria de agricultura y desarrollo rural.

Recursos didacticos: presentacion, computadora, protector, apuntador, cable HMDI, tarjetas.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 15
e Se les va preguntar a los alumnos sobre el tema anterior de produccion y consumo de
frutas, verduras y hortalizas, ;jrecuerdan el tema anterior? ;De qué traté? ;Qué datos
importantes se sefialaron? ;sabes la diferencia entre una fruta y una verdura? ;Cual es

la diferencia entre una verdura y una hortaliza?

Desarrollo
e Serealizard una actividad grupal, se va proyectar un esquema y se les dara unas fichas
para que ellos completen este. (ADA 14) 60

e Entre todos revisaremos el esquema y se corregird en caso de ser asi, se dara la plenaria
y se va proceder a una breve explicacion conceptual de cada una de este grupo y los
alumnos sefialaran las diferencias entre si.

Evaluacion: retroalimentacion de esquema sobre la produccion y consumo en México.
Cierre 15
e Resolucion de dudas
e Se les va cuestionar sobre: ;Qué se llevan de la sesion?, dificultades, facilidades.
e Despedida de la sesion

Tarea 13
Investigar y leer sobre el proceso de transformacion de frutas, verduras y hortalizas

Lecturas recomendadas
FAO. (2020). Frutas y verduras-esenciales para la vida. Roma. Recuperado el 16 de febrero de 2022,
en: https://www.fao.org/3/cb2395es/cb2395es.pdf
Secretaria de agricultura y desarrollo rural. (2021). Frutas y verduras: su color si importa. Recuperado el
16 de febrero de 2022, en: https://www.gob.mx/agricultura/es/articulos/frutas-y-verduras-el-color-
de-la-piel-si-importa
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 1: produccion y consumo de las frutas, verduras y hortalizas.

Plan de sesion: 16

Presentacion 8

FRUTAS, VERDURAS Y
HORTALIZAS

LN. Allison Morales

FRUTA!

Introduccion

Las frutas, hortalizas y verduras son productos altamente perecederos,
y esto puede originar altos niveles de pérdida y desperdicio de
alimentos en cada paso de |a cadena de valor, comenzando en las
explotaciones agricolas.

Dado que muchas de estas se comen crudas o sin cocer, también
pueden plantear un riesgo de enfermedades de transmision
alimentaria relacionadas con la contaminacian de patogenos y riesgos
para la inocuidad alimentaria.

HORTALIZAS FRUTAS
Naranja

Aporte cabdricn
< 70 kealf 100 g

Agua
75-05%

Proteinas
Hpogory 08%
B3% by 52 %
. Hidritos da carbona a— =
53% ~rrr < % e WBE%
Vitaminas, Minerales,
22% —— Filira, Fitoguimices — 15 %

< 10 %

Definiciones

Las frutas y verduras se consideran partes comestibles de las plantas
(por ejemplo, estructuras portadoras de semillas, flores, brotes, hojas,
tallos, brotes y raices), ya sean cultivedas o cosechadas en forma
silvestre, en estado crudo o en forma minimamente elaborada.

Definiciones

= Las hortalizas son sobre todo plantas anuales cultivadas en campos y
huertos, al aire libre y en invernadero, utilizadas casi exclusivamente
como alimento.
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10
Recomendacion
La Organizacion Mundial de la Salud {OMS) recomienda consumir por
lo menos 400 g diarios para obtener sus beneficios para la salud y
nutricionales.
11

El tomate es una fruta, pero en 3890 ia llamaron
vegetal por motives de Impuestos
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 1: produccion y consumo de las frutas, verduras y hortalizas.

Plan de sesion: 16 \ Actividad

INSTRUCCIONES: completa los espacios en blanco del esquema que se presenta a
continuacion con informacion sobre la produccion y consumo de frutas y hortalizas en
Meéxico.

Produccion
y consumo

Produccidn Mercado a granel Mercados minoristas Consumidores
J é Mercados rurales domésticos N 3
§ 0 :j i
Peguefios agrcultones \ !
A b\‘_ Cemiroes minorestas. murahes _‘J L
é Mercados urbanos hmi-:ﬁ:u:-\'
%h Y]
‘111 , & . -
Agriculiores comrriales
Peguerios agncultores
contratados
S A
e !
aaa
#h an
Fredios |
de grandes ompresas
L A

72




Ejercicio resuelto

Produccién

Mercado a granel

Mercados minoristas

Ha

Ensamblador rural £
agentes de compra

o

Coemaneiangesm ayos Stas
rerales/urbanes

[2gentes de compra)

A
[)

Exportadores inbemaconales
(frescos y procesade)

a8 Mercados rurales domésticos )

]

\_ Centros minorstas rurales J

rmm mﬁ
|u ;

Mercados minoristas al are |ibre

i

Quiozcos y ambulsntes
Verdulenas de clste meds

&

Verdulenias exciusivas

=

Supenmercados/fepermercados

Ly

Hateles, hospitales, escuelas,
atras insttuckanes
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 2: clasificacion y estudio de las especies mas consumidas en México.

Plan de sesion: 17 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno identificara la clasificacion de los productos vegetales, a través de
esquema grafico, con base en un informe de situacional de las frutas y las verduras.

Recursos didacticos: marcadores, papel bond, hojas impresas con informacion.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 15
e Se va dar inicio a la sesidon con una serie de preguntas sobre la clasificacion de las
frutas, verduras y hortalizas: ;Cémo se clasifican? ;De qué depende esta clasificacion?

las verduras y hortalizas son lo mismo? ;de qué sirva clasificarlas?

Desarrollo
e Se va realizar una actividad en equipos, se van a dividir en equipos de 4 integrantes, se
le dardn marcadores, un papel bond a cada equipo, y unas hojas con informacién para 65

que ellos realicen un esquema del tema (30 min para la elaboracion). (ADA 15)
e Al finalizar sus esquemas, presentaran a sus compaferos sus esquemas y comentaremos
sobre los temas expuestos.

Evaluacion: a través de la retroalimentacion de su esquema.
Cierre 10
e Resolucién de dudas
e Se les va cuestionar sobre: ;Qué se llevan de la sesion?, dificultades, facilidades.
e Despedida de la sesion

Tarea 14
Realizar un cartel de las medidas de higiene para frutas, verduras u hortalizas (por equipos de 5 integrantes,
un tema para cada equipo). NORMAS MEXICANAS, CODEX ALIMENTARIO, entre otros. (ADA 16)

Referencias

Fundacion Espafiola de Nutricion. (2018). Informe de Estado de Situacidon sobre “Frutas y Hortalizas:
Nutricion y Salud en la Espafia del S. XXI”. Recuperado el 16 de febrero de 2022, en:
https://www.fesnad.org/resources/files/Noticias/frutasY Hortalizas.pdf
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.

Tema 2: clasificacion y estudio de las especies mas consumidas en México.

Plan de sesion: 17

Rubrica de esquema grafico.

s s \Universidades
Politécnicas

RUBRICA PARA ESQUEMAS
GRAFICOS

Valor del CUMPLE
. Caracteristica a cumplir (Reactivo) OBS.
reactivo SI | NO
Presentacion: El trabajo cumple con los Requisitos de:
% e Buena Presentacion. Se entrega de acuerdo a los
lineamientos indicados, en tiempo y forma.
o e Formato: Espacio entrelineas (1.5), tipo de letra (times
10% s
new Roman o Arial a 12 ptos).
10% e [] No tiene Errores Ortograficos
15% e [] Maneja imagen descriptiva del término
e Portada. (Nombre de la escuela o logotipo, Carrera,
5% e Asignatura, Nombre del Docente, Nombre (s) de alumno
(s), Grupo, Lugar y Fecha de entrega).
e Contenido:
259, e Agrupa de manera clara y concisa en los apartados de tal
’ manera que se pueda observar cada uno de los puntos
importantes de tema.
e Los ejemplos son lo suficientemente claros:
15% descriptivamente y estructuralmente.
o e Realiz6 una reflexion del tema y una explicacion
15% coherente con ideas claras y concisas.
100% CALIFICACION:
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 2: clasificacion y estudio de las especies mas consumidas en México.

Plan de sesion: 17 Especificaciones para esquema.

A1 Ideasecundaria 177 |dea complementaria 1
Idea principal 1

? - |dea secundaria 2
2 Idea secundaria 1

Tema —> Idea principal 2
- Idea secundaria 2

_~deasecundaria 1 —>Idea complementaria 1
N

idea principal 3 ldea complementaria 2

—3|dea secundaria 2

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

76




Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 3: criterios sanitario y de calidad de los productos de origen vegetal.

Plan de sesion: 18 ‘ Duracion 90 min

Objetivo de la sesion: el alumno explicard los criterios sanitarios y de calidad de las frutas y hortalizas,
a través de un cartel, con base en las normas mexicanas y el CODEX ALIMENTARIO.

Recursos didacticos: marcadores, papel bond, hojas impresas con informacion.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 15
e Se vadar inicio a la sesion con el cuestionamiento sobre la clase anterior, si recordaban
el tema, para proseguir con la importancia de conocer los criterios de sanidad, higiene
y calidad de los productos vegetales.

Desarrollo
e Se les va solicitar que se pongan en circulo, por equipos presentaran sus carteles a sus
compaiieros y a la profesora. 60

e Al finalizar la presentacion, entre todos se realizara un analisis y conclusion del tema.

Evaluacion: presentacion de sus carteles con las especificaciones correspondientes.
Cierre 15
e Resolucion de dudas
e Despedida de la sesion

Tarea 15
Leer sobre los procesos de trasformacion de alimentos de origen vegetal

Lecturas recomendadas

CAMARA DE DIPUTADOS DEL H. CONGRESO DE LA UNION. (2017). Ley federal de sanidad
vegetal. Recuperado el 16 de febrero de 2022, en:
https://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/117 261217.pdf

Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria. (2015). Normas oficiales mexicanas
en materia de sanidad vegetal. Recuperado el 16 de febrero de 2022, en:
https://www.gob.mx/senasica/documentos/normas-oficiales-mexicanas-en-materia-de-sanidad-
vegetal

FAO. (2005). CODEX ALIMENTARIUS ALIMENTOS PRODUCIDOS ORGANICAMENTE. 2Ed.
Recuperado el 16 de febrero de 2022, en: https://www.fao.org/3/a0369s/a0369s.pdf
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.

Tema 3: criterios sanitario y de calidad de los productos de origen vegetal.

Plan de sesion: 18 ‘ Ribrica de exposicion de cartel

sumanese Universidades individuales/equipo.

blnd LISTA DE COTEJO PARA
EXPOSICIONES de Trabajos

Politécnicas

Valor CUMPL
del Caracteristica a cumplir (Reactivo) E OBS.
reactivo SI [NO
10% | Puntualidad: entrega en tiempo y forma el material.
20% Esquema de diapositiva, rotafolio, maqueta, cartel, etc. Colores,
tamafio de letra apropiada y que ejemplifique adecuadamente el término a
describir (estructura, funciones, valor nutricional, etc.).
10% | Ortografia (Sin errores ortograficos).
Exposicion.
10%
e Utiliza las diapositivas como apoyo, no lectura total
20% e Desarrollo del tema fundamentado y con una secuencia estructurada.
5% e Organizacion de los integrantes del equipo.
5% e Expresion no verbal (gestos, miradas y lenguaje corporal).
20% Preparacion de la exposicion. Dominio del tema. Habla con seguridad.
o
Reflexion del tema, utilizacion de informacion concreta y vertera.
100% CALIFICACION:
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 4: Procesos tecnoldgicos de los alimentos de origen vegetal.

Plan de sesion: 19 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno identificara las operaciones preliminares, a través de un diagrama de
flujo, con base en la FAO.

Recursos didacticos: marcadores, papel bond, hojas impresas con informacion, tarjetas.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio

e Pase de lista 15

e Se va dar inicio a la sesidn con una serie de preguntas sobre las operaciones
preliminares de frutas y hortalizas, ;Qué son?, ;Cudles son?, ;para qué se realizan?

Desarrollo

e Se les va pedir a los alumnos que se formen en equipos para realizar una actividad en
la que se les va entregar un papel bond con un diagrama de flujo en blanco y unas 65
tarjetas en la cual van a ubicar donde consideran que corresponde de acuerdo a las
operaciones preliminares de frutas y hortalizas. (ADA 17)

e Al finalizar el llenado del diagrama de flujo, se van a pegar en la pared para comparar
entre los equipos y se hardn modificaciones pertinentes por parte de los alumnos y para
concluir se va dar la lectura del orden correcto y la conclusion del tema.

Evaluacion: revision del diagrama de flujo de las operaciones preliminares.
Cierre 10
e Resolucion de dudas
e Se les va cuestionar sobre: ;Qué se llevan de la sesion?, dificultades, facilidades.
e Rifa de los temas para las practicas de laboratorio en equipos y despedida de la sesion

Tarea 16

Leer la practica de laboratorio correspondiente y las medidas para el acceso al laboratorio.
Ver video sobre HACCP: https://www.youtube.com/watch?v=1YnlunoZ934

Traer insumos para la realizacion de la practica #3

Referencias
Bosquez, E., Galicia, R. & Sanchez-Diaz, D. (2014). Tecnologias para el Procesamiento de Frutas y
Hortalizas. Recuperado el 20 de febrero de 2022, en:

http://publicacionescbs.izt.uam.mx/DOCS/mtpth.pdf

FAO. (1993). Procesamiento de frutas y hortalizas mediante métodos artesanales y de pequena escala-
proceso. Recuperado el 20 de febrero de 2022, en:
https://www.fao.org/3/x5062s/x5062S00.htm#Contents
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 4: Procesos tecnoldgicos de los alimentos de origen vegetal.

Plan de sesion: 19

Actividad de diagrama de flujo

Pelado

Tarjetas

Trozado

Consiste en la remocion de la
piel de la fruta u hortaliza. Esta
operacion puede realizarse por
medios fisicos como el uso de
cuchillos o aparatos similares.

Consiste en separar el material
que se utilizara en el proceso
del que presenta algin defecto
que sera destinado a un uso
diferente o eliminado.

80

Consiste en eliminar la
suciedad que el material trae
consigo, evitando asi
complicaciones derivadas de la
contaminacion que la materia
prima puede contener.

Es una operacion que permite
alcanzar la uniformidad en la
penetracion del calor, la
uniformidad en el secado y la
mejor presentacion y la
uniformidad. es una operacioén

e nermite alecanzar diverenc

Corresponde a un tratamiento
térmico usado con el propdsito
de acondicionar el material en
diversos sentidos: ablandarlo,
inactivar enzimas deteriorantes.




Diagrama de flujo las operaciones preliminares
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 4: Procesos tecnoldégicos de los alimentos de origen vegetal.

Plan de sesion: 19 ‘ Medidas para el acceso al laboratorio

Medidas para el acceso al laboratorio de alimentos:

.| Usar bata de algodén, mandil o filipina, cofia, cubrebocas

y zapatos con suelas antiderrapantes.

.| No llevar puestos aretes, relojes, anillos, cadenas, que

representen una amenaza para la inocuidad. Las ufias

deben estar recortadas y sin esmalte.

.| Lavarse siempre las manos:

a. Antes de comenzar las actividades de procesado
de los alimentos

b. Durante las actividades del procesado

c. Inmediatamente después de ir al bafio

d. Después de manipular material sucio

. Verificar que todas las superficies que tengan contacto

con las materias primas estén limpias y sanitizadas.

.| Esta prohibido fumar, masticar chicle o ingerir alimentos.

.| Usar guantes adecuados para cada caso, cuando se

manejen objetos punzo-cortantes, calientes o muy frios.

. Informar inmediatamente a la profesora sobre cualquier

accidente que suceda, sea un dafio fisico (quemaduras o

cortaduras) o dafo al equipo.

.| Usar los equipos siguiendo las instrucciones del profesor.

.| Antes de retirarse, deje limpio el material utilizado y

asegurese de que no quede equipo alguno encendido o

llave de agua o gas abierta.

DB BIIIDDIBID
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 4: Procesos tecnoldgicos de los alimentos de origen vegetal.

Plan de sesion: 19 Practicas de laboratorio

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
PRACTICA #3 tecnologia de las frutas y las hortalizas.

Universidad Politécnica
Formando Triunfodores
CAL

NOMBRE DE LOS INTEGRANTES:

CUATRIMESTRE: GRUPO TURNO
FECHA DE LA PRACTICA

MAESTRA: LN. ALLISON M. MORALES MARTIN

Objetivo: El alumno aplicard las técnicas de conservacion por escalde y adicion de vinagre
como conservador, saborizante y el empleo de especias en el procesamiento de los chiles
chipotles en escabeche o de rajas de chile jalapefio en escabeche.

Ingredientes: Equipos y utensilios:

e 250 gr de chile seco

e 400 gr de zanahoria ® Balanza granataria

e 400 gr de cebolla ® Hornilla

e 3 hojas de laurel ® 1lolla

e 35 gr de pimienta entera ® 1 coladera

* 50grdesal ® 1 palade madera

e 2.5 litros de vinagre
e 4 or de orégano
e 4 grde tomillo

® 1 recipiente de plastico

® 1] cuchillo

e 2 grde clavo de olor ® ltabla
e 4 dientes de ajo ® 1lsartén
e 100 ml de aceite ® 1 frasco de vidrio
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Procedimiento

1.- Lavar los chiles

2.-Preparar el vinagre aromatizado (afiadir todas las especias y la sal al vinagre y esperar a
que embulla y colocar)

3.- Una vez colado el vinagre, agregarle los chiles, colocarlos a fuego y esperar hasta que
cambien de color a rojo ladrillo.

4.- Retirar del fuego, sacarlos del vinagre con una coladera

5. Cortar en rodajas la cebolla y las zanahorias, freirlas con aceite

6. Envasar los chiles, zanahorias y las cebollas en los frascos estériles
7. Agregar el vinagre hirviendo hasta el cuello del envase

8. Extraerles e aire a los frascos con movimientos rotatorios

9. Cerrado al vacio.

10. Etiquetado NOM-051-SCFI-SSA1-2010 Modificada

11. Empacado

Férmula para aromatizar vinagre:

Vinagre al 2% 11
Sal yodda 40 g
Pimienta 359
Canela 2Q
Orégano seco 2Q
Tomillo seco 2Q
Clavo 1g
Mejorana seca 1g
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION I |
PRACTICA #3 tecnologia de las frutas y las hortalizas. -

Universidad Politécnica
Formando Triunfodores
CAL

NOMBRE DE LOS INTEGRANTES:

CUATRIMESTRE: GRUPO TURNO
FECHA DE LA PRACTICA

MAESTRA: LN. ALLISON M. MORALES MARTIN
Objetivo: El alumno aplicara las técnicas de conservacion por adicion de sal (elaboracion
de salmuera) como conservador, saborizante en el procesamiento de verduras encurtidas

Ingredientes: Equipos y utensilios:
e 800 gramos de sal Béscula gramatoria
e 1 pepino ® Recipiente con tapa

e Agua purificada roscada de volumen

variable
® (Cucharas
® (Cucharones
® (oladera

® Recipiente para pesar
Procedimiento

1. Se reciben los pepinillos en condiciones para el proceso

2. Se lavan para eliminar todas las impurezas

3. Se prepara la salmuera al 10 %, disolviendo 100 gramos de sal en 900 ml. de agua
para obtener 1 Lt.

4. FElrecipiente (barril) se llena con un tercio de su capacidad con la salmuera para
evitar magulladuras de los pepinillos durante el llenado, se agregan los pepinillos.

5. Se llena el recipiente con salmuera hasta que los pepinillos queden sumergidos

colocando una tapa con peso dentro del recipiente para mantenerlos sumergidos.

Se deja en reposo 24 horas y se elimina la espuma que se forme de la fermentacion.

Se agregan 250g. de sal por cada 2.5 Kg. de pepinillos.

Si es necesario se adiciona mas salmuera.

Cuando se controla la fermentacion de la salmuera, se mueve el contenido con una

pala de madera.

10. Terminando la fermentacidn los recipientes (barriles) se almacenan en un lugar
fresco.

O X3
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION I |
PRACTICA #3 tecnologia de las frutas y las hortalizas. -

Universidad Politécnica
Formando Triunfodores
CAL

NOMBRE DE LOS INTEGRANTES:

CUATRIMESTRE: GRUPO TURNO
FECHA DE LA PRACTICA

MAESTRA: LN. ALLISON M. MORALES MARTIN

Objetivo: aplicar las técnicas de conservacion en alimentos para el procesamiento de
mermelada de frutas como una alternativa econdmica y nutritiva de consumo familiar.

Ingredientes: Equipos y utensilios:

3.5 kg de pifa 1 Cacerola

1 Balanza analitica

1 Pala de madera grande
1 Licuadora

1 Cuchara chica

Estufa

1 Recipiente para pesar
1 Taza medidora

2 Cuchillos

2 Tablas para picar

1 embudo

Procedimiento 1 bowl

3.5 kg de azucar
l4gr de pectina
22.05 acido citrico

1. Limpieza de nuestras materias primas y nuestros materiales a utilizar.
Pelar la pifia y cortarla en pequefios pedazos, quitandole el corazén a la pina

3. Pesar la pifia a elaborar, para calcular los aditivos que se le deben anadir, (La
azUcar, pectina y el acido citrico)
Colocar la pifia en una licuadora para extraer la pulpa, debe quedar un poco espesa.

5. Concentracion una vez que suelte el hervor, afiadir la azlicar poco a poco junto con
la pectina y acido citrico. Nota: Preparar previamente la pectina en 50ml de agua
tibia y homogenizar.

6. En la concentracion se debe mover hasta obtener una mezcla que no esté tan liquida
y finalmente envasar en caliente.

7. Para ello se puede recurrir a la observacion de la gota pendiente. (Consultar al
maestro).
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION I |
PRACTICA #3 tecnologia de las frutas y hortalizas. -

Universidad Politécnica
Formando Triunfodores
CAL

NOMBRE DE LOS INTEGRANTES:

CUATRIMESTRE: GRUPO TURNO
FECHA DE LA PRACTICA

MAESTRA: LN. ALLISON M. MORALES MARTIN

Objetivo: El estudiante aplicard los métodos de conservacion por medio de la preparacion
de liquido de cobertura (almibar) a 40 *Brix y mediante el envasado en caliente para
generar condiciones de vacio que impidan el desarrollo de microorganismos, conservando
las caracteristicas nutrimentales del producto.

Ingredientes: Equipos y utensilios:
e 3 ke De duraznos 2 recipientes Cacerola
e 1500 Kg. De azficar 1 recipiente de plastico para
e 2000 ml. de agua enjuagar después del pelado

Pala de madera
Cucharas grandes de aluminio

e Acido citrico
e 33 gpara el jarabe (almibar)

e Acido citrico para la solucion neutralizante Colador
e Solucién de hidroxido de sodio Frascos
Procedimiento

1. Lavar con detergente los duraznos.

2. Sumergir los duraznos en una solucion de Hidroxido de sodio al 3.5% por 1.5
minutos a 58°C checando la temperatura con un termometro, checando el cambio de
color.

3. Enjuagar con una solucion de acido citrico al 1% y frotar con las manos la fruta para

quitarle la céscara.

Sumergirlos en agua limpia.

Mientras tanto preparar el almibar con agua y azicar: Mezclar en una olla el agua 'y

el azucar hasta que esta esté completamente disuelta, por unos 15 minutos

aproximadamente, sin dejar de mover para evitar que se caramelice.

Cortar los duraznos por mitades y sumergir en el jarabe.

Esterilizar los frascos.

Meter los duraznos en el frasco junto con el almibar.

Eliminar el aire y cerrar.

© xS
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 4: Procesos tecnoldgicos de los alimentos de origen vegetal.

Plan de sesion: 19 Guia de video

P Pl ) 00/ @D

HACCP Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control

Nombre del video: HACCP

Link: https://www.youtube.com/watch?v=1YnlunoZ934

Breve descripcion del video: El video muestra la aplicacion de HACCP.

Escuela donde se implementara: Universidad politécnica de Bacalar.

Nivel: séptimo cuatrimestre.

Asignatura: Tecnologia de los alimentos de origen vegetal.

Forma como sera presentado: el video sera visto de forma individual por parte de los
alumnos.

Objetivo: El estudiante aprendera sobre los lineamientos sobre el analisis de peligro y
puntos criticos de control.

Actividades que se deben realizar antes de visionar el video: Se aclarara la intencion
del video.

Actividades que se deben realizar durante: Observar atentamente.

Actividades que se deben realizar después de visionar el video: consultar dudas a la
profesora, aplicar las medidas durante el desarrollo de la practica.

Sugerencias y recomendaciones: Contar con el equipo audiovisual necesario y la
iluminacion adecuada.
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 4: Procesos tecnoldgicos de los alimentos de origen vegetal.

Plan de sesion: 20-21 Duracion 180 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno aplicard sus conocimientos sobre los procesos de transformacion de los
alimentos vegetales, a través de una practica de laboratorio, con base en una receta.

Recursos didacticos: practicas de laboratorio, insumos, equipos, utensilios, vestimenta para acceso.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 15
e Se va dar inicio a la sesiéon con los cuestionamientos sobre las practicas que se
realizaran, ;leyeron las practicas? ;Qué les parecieron? ;tienen alguna duda? ;trajeron

sus insumos? ;Qué son los métodos de conservacion? Y su importancia.

Desarrollo
e Se les va pedir a los alumnos que formen sus equipos, se organicen y den inicio a la
elaboracion de las practica correspondiente. 155

e Durante la practica la profesora les va cuestionar sobre sus procedimientos.
e Al finalizar se les darédn las indicaciones para la presentacion de los trabajos sobre su
practica y revision de su espacio de trabajo.

Evaluacion: a través del reporte de la practica #3.
Cierre 10
e Resolucién de dudas
e Se les va cuestionar sobre: ;Qué se llevan de la sesion?, dificultades, facilidades.
e Despedida de la sesion

Tarea 17

Reporte de la practica de laboratorio (ADA 18).

Presentacion de su producto elaborado (consultar rubricas y especificaciones para la entrega/presentacion
oral)

Referencias

Garcia, J. (2017). Manual de Practicas de la EE de: “Tecnologia de Alimentos de Origen Vegetal”.
Recuperado el 22 de febrero de 2022, en: https://www.uv.mx/nutri-xal/files/2019/11/Manual-Tecnologia-
de-alimentos-origen-vegetal.pdf
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 4: Procesos tecnoldgicos de los alimentos de origen vegetal.

Plan de sesion: 20-21 Reporte de la practica #3

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
PRACTICA #3

NOMBRE DE LOS INTEGRANTES:

CUATRIMESTRE: GRUPO TURNO
FECHA DE LA PRACTICA

MAESTRA: LN. ALLISON M. MORALES MARTIN

INSTRUCCIONES: desarrolla cada uno de los apartados que se encuentran a
continuacion con lo realizado en la practica #3:

Contenido tematico

e Objetivo (se encuentra en cada practica)
e Introduccion (méximo 1 cuartilla)
e Desarrollo (diagrama de flujo)
e Metodologia de la elaboracion (evidencia fotografica)
e Preguntas:
1. (Qué métodos de transformacion se utilizaron?
2. (Como puedo saber el método que corresponda a cada vegetal?
3. (Cuadles fueron los resultados? ;eran los esperados?
4. ;Cuales fueron las dificultades que se presentaron? ;Como las resolviste?
5. (Qué medidas sanitarias aplicaste en la realizacion de la practica?
e Conclusiones (individuales)
e Recomendaciones
e Referencias (APA 7)
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 4: Procesos tecnoldgicos de los alimentos de origen vegetal.

Plan de sesion: 20-21 Rubricas

| LISTA DE COTEJO PARA LA REALIZACION DE
b—' PRACTICAS DE LABORATORIO.

suiuena s Universidades
Politécnicas

CUMPLE
Caracteristica a cumplir (Reactivo) OBS.
SI | NO

Valor del
reactivo

Presentacion:

e El alumno porta bata de laboratorio para la realizacion de la
10% practica.

* Leyo¢ la practica previamente.
* Arma una verdadera discusion o debate al rebatir los puntos de
vista e ideas de sus compaieros

30% » Sabe lo que tiene que llevar a cabo, sin temor a equivocaciones.

10% e Trae el material requerido para llevar a cabo la practica

e Utiliza de manera adecuada el instrumental y material del
10% laboratorio

e Trabaja en equipo y va llevando a cabo sus anotaciones con
esquemas y observaciones de lo que va sucediendo en la
25% practica.

5% e Presentacion acorde al platillo realizado.

e Responde a las preguntas realizadas por el profesor]
10% compaifiero al momento de concluir con la practica.

100% CALIFICACION
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suivena e Universidades
Politécnicas

PRACTICAS DE LABORATORIO.

LISTA DE COTEJO PARA LA ENTREGA DE REPORTES DE

INSTRUCCIONES

Revisar las actividades que se solicitan y marque en los apartados “SI” cuando la evidencia se cumple; en
caso contrario marque “NO”. En la columna “OBSERVACIONES” indicaciones que puedan ayudar al
alumno a saber cudles son las condiciones no cumplidas, si fuese necesario.

Valor del
reactivo

Caracteristica a cumplir (Reactivo)

CUMPLE

SI

NO

OBS.

15%

Presentacion: El trabajo cumple con los Requisitos de:

Buena Presentacion. Se entrega de acuerdo a los lineamientos

indicados (engrapado y en folder).

Lo entrega en la fecha y hora sefialada.

Portada. (Nombre de la escuela o logotipo, Carrera, Asignatura,
Nombre del Docente, Nombre (s) de alumno (s), Grupo, Lugar y
Fecha de entrega).

10%

Formato: Espacio entrelineas (1.5), tipo de letra (times new
roman o arial 12 ptos).

10%

No tiene Errores Ortograficos.

15%

Contenido:
Desarrolla la investigacion de manera acorde, las ideas claras y
concisas: menciona los objetivos y materiales a emplear.

40%

Explica la metodologia llevada a cabo (diagrama de flujo), los
resultados obtenidos y representados en dibujos y /o esquemas.
Concluye y discute los resultados encontrados.

Contesta las preguntas correspondientes en la conclusion y
reflexion (;Qué aprendi? ;Qué integré? ;Qué integré? ;Qué
propongo? ;Qué inventé?)

10%

Referencias citadas de manera correcta de acuerdo a los
lineamientos establecidos por APA 7.

100%

CALIFICACION:
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 4: Procesos tecnoldgicos de los alimentos de origen vegetal.

Plan de sesion: 22 Duracion 90 minutos

Objetivo de la sesion: el alumno explicara el proceso de trasformacion de frutas u hortalizas, a través de
una presentacion oral, con base en los lineamientos establecidos.

Recursos didacticos: practicas de laboratorio, insumos, equipos, utensilios, vestimenta para acceso.

Estrategia de ensefianza y aprendizaje Tiempo

Inicio
e Pase de lista 15
e Se vadar la bienvenida a las presentaciones de sus trabajos finales.

Desarrollo
e Se les va pedir a los alumnos que se ubiquen en sus espacios correspondientes junto a
su material para presentar sus trabajos. 65

e Se va dar inicio a las exposiciones de sus trabajos a sus compaiieros, profesora e
invitados externos.
e Se va abrir un espacio para preguntas.

Evaluacion: a través de sus presentaciones orales de sus productos realizados en las practicas.
Cierre 10
e Resolucion de dudas
e Indicaciones del cierre de cuatrimestre y despedida de la sesion

Indicaciones
Revisar la plataforma Schoology para verificar su calificacion final.
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UNIVERSIDAD POLITECNICA DE BACALAR
LICENCIATURA EN NUTRICION
SEPTIMO CUATRIMESTRE
Profesora: LN. Allison Mishelle Morales Martin.

Unidad III: Tecnologia de las frutas, verduras y hortalizas.
Tema 4: Procesos tecnoldgicos de los alimentos de origen vegetal.

Plan de sesion: 22 Ribrica de exposicion
bl-d LISTA DE COTEJO PARA
EXPOSICIONES ORALES
susiwenase Universidades INVIDUALES/EQUIPO
Politécnicas

Valor del CUMPLE
Caracteristica a cumplir (Reactivo) OBS.
reactivo SI NO
10% . o . ..
Puntualidad para iniciar y concluir la actividad.
Esquema de diapositiva, rotafolio, maqueta, etc. Colores,
10% ~ . . )
tamafio de letra apropiada y que ejemplifique adecuadamente el
término a describir (estructura, funciones, valor nutricional, etc.).
0
10% Ortografia (Sin errores ortograficos).
Exposicion.
15% e . .. .
e Utiliza las diapositivas o material como apoyo, no lectura
total
15% e Desarrollo del tema fundamentado y con una secuencia
estructurada.
5% e Organizacion de los integrantes del equipo.
5% e Expresion no verbal (gestos, miradas y lenguaje corporal).
20% Preparacion de la exposicion. Dominio del tema. Habla con
seguridad.
10% ., . .
Reflexion y conclusion de acuerdo al tema, clara concisa, relevante.
100% CALIFICACION:
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