UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL VALLE DEL MEZQUITAL

PLANEACION DIDACTICA DESDE LA ENSENANZA
BASADA EN COMPETENCIAS
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Universidad Tecnolégica
del Valle del Mezquifat

\prerder, Emprender, Transforrar

Programa Educativo:

TECNICO SUPERIOR
UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA

Facilitador: ING. MORENO

MAYORGA

QUETZABEL

Cuatrimestre: 1 "C"

Periodo Escolar: SEPTIEMBRE-DICIEMBRE-2020

Nombre de la asignatura:

Seguridad e Higiene en Alimentos

Competencia(s) que desarrolla:

Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas a traves de la
planeacion, ejecucion y evaluacion de la elaboracion de productos
gastronomicos, considerando los procedimientos, estandares y
normatividad, para contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a

fortalecer la industria y cultura gastronomica.

Horas précticas:

Horas

25 2t
teoricas:

20 Horas 45
totales:

Objetivo:

gastronomicos.

El alumno implementara acciones de seguridad e higiene en el area de
alimentos y bebidas, a traves de la normatividad, sefialetica y practicas
seguras, para contribuir a la calidad en

la operacion y servicios

Nombre de las unidades tematicas:

Numero y nombre de la unidad
tematica

2. Seguridad en el trabajo

Objetivo general por unidad
tematica

1. Manejo higiénico de los alimentos.

Temas de cada unidad
tematica

1. Manejo higiénico de los alimentos.

El alumno aplicard acciones preventivas
en el manejo higiénico de alimentos,
para asegurar la inocuidad de los
productos.

Introduccion a la higiene en la
manipulacién de alimentos.

Enfermedades transmitidas
alimentos (ETA’Ss)

Limpieza y sanitizacion.

por

2. Seguridad en el trabajo

El alumno aplicard las medidas de
seguridad en los procesos del area de
alimentos y bebidas, para la prevencién
de accidentes.

Introduccion a la seguridad en el trabajo
Atencion y prevencion de accidentes
Seguridad en el uso de utensilios y
equipo menor y mayor

Uso adecuado de equipo mayor
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Unidad: Manejo higiénico de los alimentos. Duracion (Horas)*: 25

Objetivo de unidad: |El alumno aplicara acciones preventivas en el manejo higiénico de alimentos, para asegurar la
inocuidad de los productos.

Tipos de Saberes

Saber Saber Hacer Ser
Definir los conceptos, caracteristicas e
importancia de limpieza, higiene vy
desinfeccién en la manipulacion de
alimentos.

Identificar la normatividad aplicable en
el manejo higiénico de alimentos.

Identificar los tipos de contaminacion
Fisica, Quimica y Bioldgica, en los
alimentos.

Explicar el concepto, caracteristicas y
tipos de las ETA’s y alimentos
potencialmente peligrosos.

Describir las condiciones del
crecimiento y desarrollo de
microorganismos en los alimentos.

Identificar las caracteristicas de la
Manipulacién higiénica de Alimentos
gue evite contaminacionesy ETAs.

Explicar los métodos de limpieza y
desinfeccibn de materias primas,
equipo mayor y menor, utensilios e
instalaciones en el &rea de alimentos y
bebidas.

Identificar las medidas de control en el

manejo higienico de los
establecimientos de alimentos vy
bebidas:

- recepcion de alimentos

- almacenamiento de alimentos
- refrigeracion

- congelacién

- area de cocina

- preparacion de alimentos

- area de servicio

- area de bar
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- aguay hielo

- manejo de basura

- control de plagas

- higiene personal

- manejo de sustancias quimicas

- servicios sanitario para empleados

BASADA EN COMPETENCIAS

Proponer acciones preventivas en la
contaminacion de alimentos vy
transmision de ETA’s acordes a la
normatividad.

Limpiar materias primas, equipo mayor
y menor, utensilios e instalaciones en el
area de alimentos y bebidas.

Sanitizar materias primas, equipo
mayor 'y menor, utensilios e
instalaciones en el area de alimentos y
bebidas.

Aplicar acciones de prevencién para el
cumplimiento de las medidas de control

en el manejo higienico de los
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

o

Umvm i

Universidad Tecnolégica
del Valle del Mezquital

Apremder, Emprender, Transformar

Puntualidad
Responsabilidad
Compromiso
Respeto

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad
Proactividad
Creatividad
Trabajo bajo presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de servicio
Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad
Proactividad
Creatividad
Trabajo bajo presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de servicio

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir de un estudio de caso, elaborara un reporte, que contenga:

- medidas de control en el manejo higienico de alimentos.

- incidencias detectadas
- tipos de contaminacion

- ETA’s potenciales derivadas del manejo del area de alimentos y bebidas
- acciones preventivas de contaminacion y ETA’s
- acciones de cumplimiento a medidas de control en el manejo higienico de alimentos.

- conclusiones
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\prender, Emprender, Transformar

Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Encuadre de la asignatura
Expectativas del alumno
Resultados de aprendizaje
Criterios de evaluacion
Evaluacion diagnostica

El alumnos identificara los conceptos de
limpieza, higiene y desinfeccién en la
elaboracién de alimentos, mediante la
elaboracién de una infografia.

Los alumnos investigaran la NOM para
alimentos y bebidas e identificaran las
condiciones de higiene en la
elaboracién de sus alimentos y bebidas,
mediante casos practicos en bases
culinarias.

En la elaboracion de un cuadro
comparativo identificara los tipos de
contaminantes y sus caracteristicas.
Identificaran las ETA’s, sus
caracteristicas y conceptos mediante la
elaboracién de un mapa conceptual.

El alumno identificard los tipos de
microorganismos que existes y su
efecto en los alimentos mediante un
esquema.

Identificar las medidas de control en el
manejo higiénico en los alimentos en

recepcion de alimentos,
almacenamiento de alimentos,
refrigeracion, congelacion, area de

cocina, preparacién de alimentos, &rea
de servicio, area de bar, agua y hielo,
manejo de basura, control de plagas
mediante la elaboracion de un POES.

- higiene personal

- manejo de sustancias quimicas

- servicios sanitario para empleados

Portafolio de evidencia y prueba de
rendimiento.

Medios y materiales
didéacticos:

Internet, Impresos, Bibliografia, Equipo multimedia, Material audiovisual, Equipo

de laboratorio de cémputo

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje basado en problemas, Método de casos, Proyecto colaborativo,
Mapas conceptuales, Trabajo cooperativo, Otros

Técnicas de ensefanza:

Panel, Equipos, Trabajo en binas, Dinamicas grupales, Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Cuadros comparativos, Esquemas conceptuales, Otros

Evidencias de aprendizaje:

Portafolio de evidencias en Classroom

Pagina 4 de 8

F-DA-10/R1




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL VALLE DEL MEZQUITAL

PLANEACION DIDACTICA DESDE LA ENSERNANZA Yniversidad Tocnoldgica
BASADA EN COMPETENCIAS s

Escala estimativa
e R
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\prender, Emprender, Transformar

Unidad:

Seguridad en el trabajo

20

Duracién (Horas)*:

Objetivo de unidad:

El alumno aplicara las medidas de seguridad en los procesos del area de alimentos y bebidas,
para la prevencion de accidentes.

Tipos de Saberes

Describir las caracteristicas de riesgos
y accidentes de trabajo en el area de
alimentos y bebidas.

Describir las caracteristicas y uso del
equipo de seguridad personal del
trabajo en el éarea de alimentos y
bebidas.

Identificar la sefialética de seguridad en
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

Describir las acciones de primeros
auxilios en el é&rea de alimentos y
bebidas.

Explicar las caracteristicas, practicas
seguras y conservacion de utensilios, y
equipo menor y mayor en el area de
alimentos y bebidas.

Describir los procedimientos de uso y
mantenimiento de los equipos de cocina
de acuerdo a lo indicado en sus fichas
técnicas.

Saber Saber Hacer Ser
Identificar los  fundamentos de Puntualidad
seguridad laboral y su normatividad. Demostrar atenciéon de  primeros | Trabajo en equipo
auxilios. Responsabilidad

Verificar el uso de equipo de seguridad
personal de trabajo.

Verificar el uso de sefalética en el area
de alimentos y bebidas.

Demostrar practicas seguras en el
manejo de utensilios, y equipo menor y
mayor.

Verificar las practicas seguras en el
manejo de utensilios, y equipo menor y
mayor.
Verificar las condiciones de seguridad y
mantenimiento del equipo mayor de
cocina e instalaciones antes del
arrangque de produccion.

Pulcritud
Honestidad
Proactividad
Creatividad
Trabajo bajo presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de servicio
Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad
Proactividad
Creatividad
Trabajo bajo presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de servicio

Resultado de la unidad de aprendizaje

- sefalizacién de Seguridad

- conclusiones

A partir de un caso practico, elaborara un informe que contenga:

- condiciones de riesgo y accidentes potenciales detectados
- descripcién de los primeros auxilios requeridos

- lista de cotejo del uso de equipo de proteccion personal
- lista de cotejo de las practicas seguras en el manejo de utensilios, y equipo menor y mayor
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Universidad Tecnolégica
del Valle del Mezquital

\prender, Emprender, Transformar

Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Encuadre de la asignatura
Expectativas del alumno
Resultados de aprendizaje
Criterios de evaluacion
Evaluacion diagnostica

Identifica el concepto y caracteristicas
de seguridad en el trabajo mediante un
diagrama conceptual.

Mediante una investigacion y
exposicion digital alumno identificara el
uso adecuado del equipo en el area de
alimentos y bebidas.

Identificara la sefalética de seguridad
en establecimientos de alimentos y
bebidas mediante una cuadro sinéptico.
Mediante la elaboracion de un
procedimiento el alumno identificara el
uso, caracteristicas y mantenimiento

del equipo y utensilios de cocina

Prueba de rendimiento

Medios y materiales
didéacticos:

Internet, Otros

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje basado en problemas, Método de casos, Mapas conceptuales,

Exposicién, Otros

Técnicas de ensefanza:

Trabajo en binas

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Organigramas, Esquemas conceptuales, Otros

Evidencias de aprendizaje:

Procedimiento de Higiene
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Tipo de Estrategia de Evaluacion Instrumento de Evaluacion
Evaluacion
Evaluacion Tipo de Instrumento
. L, . Ensayos —
Diagnostica: Escala estimativa
Evaluacion Tibo de instrumento Valor del
Formativa: P instrumento (%)
Exposiciones orales Lista de Cotejo o verificacion 40 %
Pruebas de Rendimiento Examen 30 %
Otro Escala estimativa 30 %
100 %
Evaluacion
SIMENE (~E6 02 09/12/2020
de asignacion de
la calificacion)
Objetivo:
Asignaturas que contribuyen a la competencia
especifica:
Componentes del proyecto:

ING. QUETZABEL MORENO MAYORGA MTRA. ESTHER BOTHO CLEMENTE
Elaboro Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 05/09/2020
Lugar Fecha de elaboracion
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