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2. PRESENTACION

El objetivo de esta unidad de competencia es que los estudiantes realicen una estancia
en empresas de la industria alimentaria, para que conozca las etapas que conforman un
proceso de produccion, desde la recepcion de la materia prima, el procesamiento de
esta, la elaboracién del producto, el empaque y la estibacién.

Las actividades pueden ser solo de observacién de elaboracion de los productos que
maneja la empresa, y en medida de lo posible los alumnos también podrian
incorporarse en la(s) actividad(es) del proceso que los responsables de la empresa
receptora, consideren pertinente.

Se plantea que la presencia de los estudiantes se realice en el horario laboral de las
empresas.

Este curso tiene correspondencia con las competencias y habilidades adquiridas
durante los cursos del tercer afio de la Licenciatura en Ciencia de los Alimentos.

5to semestre

CONTROL DE PROCESOS TECNOLOGICOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
CONTROL DE PROCESOS EN: LA INDUSTRIA DE AGUA Y BEBIDAS
CONTROL DE PROCESOS EN: LA INDUSTRIA DE LA CARNE Y AVES
CONTROL DE PROCESOS EN: LA INDUSTRIA DE PRODUCTOS DE LA PESCA
CONTROL DE PROCESOS EN: LA INDUSTRIA DE GRANOS Y DERIVADOS

6t0 semestre

PROTECCION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CONTROL DE PROCESOS EN: LA INDUSTRIA DE LA LECHE

CONTROL DE PROCESOS EN: LA INDUSTRIA DE LA CONFITERIA
CONTROL DE PROCESOS EN: LA INDUSTRIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS
REDACCION Y EXPRESION ORAL EN INGLES Il

SEMINARIO I

En esta unidad de competencia también se da seguimiento a la elaboracién del
proyecto anual tercer afio “Desarrollo de un producto alimenticio innovador (énfasis
tecnoldgico) y la presentacién de Seminario lll.



3. COMPETENCIA PROFESIONAL

UNIDAD DE COMPETENCIA: Aplica los principios de tecnologia de alimentos en procesos de produccion, para definir, explicar y evaluar
variables de control y su impacto en el proceso del producto.

4 5 6 7 8 9 10
Sub Producto Evidencia Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de
competencias de aprendizaje evaluacion Teodricos Practicos Formativos actividad
(desempefio)
4. a. Explicalos  Exposicion ante el grupo 1.Comunicacion e Diagrama de flujo. ¥ Recopilacion'y > Planteamiento  Aprendizaje
conceptos: de los conceptos y su verbal (30 sistematizacion de de preguntas  basado en
proceso de relacion a la industria puntos). * Proceso. informacion. para hacer problemas.
produccion, alimentaria e impacto en la 2. comunicacién e Proceso de v Trabajo colaborativo investigacion.
diagrama de inocuidad'y produccion de no verbal (15 produccion para analizar » Preparacion
flujo, variables alimentos. puntos). . informacién y llegar d S
de control y 3 Calidad / e Puntos criticos de a conclusion. € exposicion.
puntos criticos cantidad de control. v/ Administracion de > Actitud
de control. informacion (20« Variable de control.  tiempo para positiva y
puntos) asegurar que se participativa
40 L cubran las hacia el
.dégfgnlzamon actividades en los trabajo del
informacién (25 lapsos indicados. equipo.

puntos)

5.Uso de material
de apoyo (10
puntos).

Excelente (100%)

Satisfactorio

v Modulacién de tono
de voz.

v'Uso de lenguaje
adecuado para que
se comprenda el
tema.

v Movimiento corporal

(80%) y postura.
Insatisfactorio v’ Uso de material
(60%) didactico.

» Comprension
del tema.




4 5 6 7 8 9 10
Sub Producto Evidencia Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de
competencias de aprendizaje evaluacion Tedricos Practicos Formativos actividad
(desempefio)
4. b. Elaboray Diagrama de flujo para Diagrama se Diagrama de flujo Elaboracion de » Preparacion Aprendizaje

explica diagrama
de flujo proceso
de:

e Carnicos

¢ Vino

e Harinay
aceite de
pescado

e Soya

e Lacteos

e Chocolate

e Helados

¢ Jugo de
naranja

e Cerveza

Para identificar
variables y
puntos de control

cada proceso.

entrega impreso
o elaborado a
mano, en hoja
blanca tamafio
carta. Se
escribe nombre
completo y la
fecha de
entrega.

Proceso.

Punto critico de
control.

Variable de control

diagrama de flujo e
identificacién de
variables de control
y puntos criticos de
control en diferentes
procesos de
produccion de
alimentos.

trabajo.

» Actitud
positiva y
participativa.

» Comprension
del tema.

orientado a
proyectos.




4
Sub
competencias

5
Producto Evidencia
de aprendizaje

6

Criterio de
evaluacion
(desempefio)

7
Saberes
Tebricos

8
Saberes
Préacticos

9
Saberes
Formativos

10
Tipo de
actividad

4, c. Realiza
Estancia en la
Industria
Alimentaria lll

Exposicién de 10 minutos,
sobre actividades y
observaciones realizadas
durante la Estancia en la
Industria Alimentaria lll.

1.Comunicacién
verbal (30
puntos).

2.Comunicacion
no verbal (15
puntos).

3.Calidad /
cantidad de

informacién (20

puntos)

4.0rganizacion
de la

informacién (25

puntos)

5.Uso de material

de apoyo (10
puntos).

Excelente (100%)

Satisfactorio
(80%)

Insatisfactorio
(60%)

e Proceso de

produccion.

v'Recopilacién y
sistematizacion de
informacién.

v’ Trabajo colaborativo
para analizar
informacion y llegar
a conclusion.

v Administraciéon de
tiempo para
asegurar que se
cubran las
actividades en los
lapsos indicados.

v Modulacién de tono
de voz.

v'Uso de lenguaje
adecuado para que
se comprenda el
tema.

v Movimiento corporal
y postura.

v'Uso de material
didactico.

» Preparacion
de exposicion.

> Actitud

positiva y
participativa
hacia el
trabajo del
equipo y
durante la
estancia.

Aprendizaje
orientado a
proyectos.




4 5 6 7 8 9 10
Sub Producto Evidencia Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de
competencias de aprendizaje evaluacion Tedricos Practicos Formativos actividad
(desempefio)
4. d. Sintetiza 'y Formato de reporte de Completar e Proceso de v'Redaccion. Responsabilidad  Actividad
comunica por Estancia en la Industria todos los produccion. v Trabajo colaborativo colaborativa.
escrito, la Alimentaria lll. campos del para realizar
experiencia formato y actividad.
durante la entregarlo - .
: . v 5
Estancia en la impreso. Administracion de
Industria tiempo para
. . asegurar que se
Alimentaria Ill. cubra la actividad en
el lapso indicado.
4. e. Elaboracion  Entrega de archivos DOC  Guia de e Pardmetros fisico v’ Redaccion. Responsabilidad Aprendizaje

y exposicion de
proyecto anual
de tercer afio.

y PPT del proyecto anual
de primer afio.

contenido de
proyecto anual
de primer afio
“Interpretacion
de parametros

guimicos.

e Evaluacion
microbiolégica.

e Evaluacion
toxicolégica.

¢ Regulacién en
matera de
alimentos.

v/ Administracion de
tiempo para
asegurar que se
cubra la actividad en
el lapso indicado.

orientado a
proyectos.




11. CALIFICACION

Se empleara la escala de 0 a 100, para evaluar los productos como evidencias de
aprendizaje indicados en el programa.

Se considera acreditado cuando se obtenga una calificacién promedio minima de 60
12. ACREDITACION

Que el estudiante se encuentre inscrito al Plan de Estudios y curso correspondiente.
Contar con actividades registradas durante el curso

PERIODO ORDINARIO

10 % Asistencia a las sesiones programadas de la unidad de competencia.

15 % Sub competencias 4. a— 4. b.

30 % Asistencia a la estancia en la empresa o dependencia asignada, y exposicién
plenaria de actividades.

15 % Entrega de formato de reporte de estancia en la industria alimentaria Ill.

10 % Asistencia a las exposiciones de Seminario .

20 % Entrega de archivo DOC y PPT de proyecto anual de primer afio.

NO HAY PERIODO EXTRAORDINARIO
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ANEXO 01. RUBRICA PRESENTACION ORAL

ONDERACION

CRITERIOS
DE EVALUACION

EXCELENTE
100%

SATISFACTORIO
80%

INSATISFACTORIO
60%

COMUNICACION
VERBAL.

(30 puntos).

v'Habla claramente y
distintivamente todo
(100-95%) el
tiempo, buena
pronunciacion.

v'Uso de lenguaje
adecuado libre de
tecnicismo de
manera que se
comprende el
mensaje

v'Volumen
suficientemente alto
para ser escuchado
por todos los
miembros de la
audiencia a través
de toda la
presentacion

v'Habla claramente y
distintivamente todo
(100-95%) el
tiempo, pero con
una mala
pronunciacion.

v'Uso ocasional de
tecnicismo que
confunden la
comprension el
mensaje.

v El volumen es lo
suficientemente alto
para ser escuchado
por todos los
miembros de la
audiencia al menos
el 80% del tiempo

v'A menudo habla
entre dientes o0 no
se le puede
entender o tiene
mala pronunciacion.

v'Uso frecuente de
tecnicismo que
interfieren la
comprension el
mensaje

v'El volumen con
frecuencia es muy
débil para ser
escuchado por
todos los miembros
de la audiencia.

COMUNICACION NO
VERBAL.

(15 puntos).

v’Contacto visual con
todos en el saldn.

v'Tiene buena
postura, se ve
relajado y seguro
de si mismo.

v'Algunas veces tiene
contacto visual con
la audiencia.

v'Tiene buena
postura.

v'No tiene contacto
visual con la
audiencia.

v'Tiene mala postura.

CALIDAD/
CANTIDAD DE
INFORMACION.

(20 puntos).

v'En el trabajo se
identifican por lo
menos cuatro
ideas/preguntas
razonables,
perspicaces y
creativas, para
hacer la
investigacion.

v'Los temas tratados
y las preguntas
fueron contestados
en al menos 3
oraciones.

v'En el trabajo se
identifican tres
ideas/preguntas
razonables para
hacer la
investigacion.

v'Los temas tratados
y las preguntas
fueron contestados
en 2 oraciones.

v'En el trabajo se
identifican una o
ninguna
idea/pregunta para
hacer la
investigacion.

v'Los temas tratados
y las preguntas
fueron contestados
en una oracion.




ORGANIZACION DE
INFORMACION.

(25 puntos).

v'La informacién esta
claramente
relacionada con el
tema principal y
proporciona al
menos 4 ideas
secundarias y/o
ejemplos.

v'La duracién de la
presentacion es de
9 a 10 minutos.

v'La informacion da
respuesta a las
preguntas
principales y
proporciona 3 0 2
ideas secundarias
y/o ejemplos

v'La duracién de la
presentacion es de
8 minutos.

v'La informacion da
respuesta a las
preguntas
principales, pero no
da detalles ni
ejemplos.

v'La duracién de la
presentacion es
menor a 8 minutos o
mayor a 10.

USO DE MATERIAL
DE APOYO.

(10 puntos).

Los estudiantes usan
varios apoyos (puede
incluir vestuario) que
demuestran
considerable
trabajo/creatividad y
hacen la presentacion
mejor.

Los estudiantes usan
1-2 apoyos que hacen
la presentacion mejor.

Los estudiantes no
usan apoyo o los
apoyos escogidos
restan valor a la
presentacion.




