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I  N  T  R  O  D  U  C  C  I  O  N

     En el Ciclo Escolar 1993-1994 entra en vigor el nuevo plan de estudios para las escuelas secundarias, como resultado del  Acuerdo Nacional para la Modernización de la Educación Básica.

     El nuevo plan de estudios presenta espacios dedicados a las Asignaturas Académicas y a las Actividades de Desarrollo. Entre estas últimas se encuentra la Educación Tecnológica.

     Se han presentado, también, los programas de aprendizaje correspondientes a las asignaturas y, en el caso de las Actividades de Desarrollo el documento que presenta el nuevo plan de estudios expresa que la “La Secretaria de Educación Pública establecerá orientaciones generales para la organización de las actividades mencionadas y producirá materiales para apoyar su desarrollo”.

    ...“En el caso particular de la educación tecnológica la Secretaria realizará una evaluación a fondo de la práctica y los resultados de esta actividad”…”Para el año escolar 1994-1995, se estará en condiciones de reorientar y fortalecer el aprendizaje de la Tecnología en la escuela”.

     En espera de estas orientaciones y materiales, se han ajustado los programas de estudio vigentes de primero y segundo grados de las diferentes especialidades de Educación Tecnológica, para las tres horas de clase a la semana que se les asigna en el  nuevo plan de estudios, respetando los lineamientos generales que para el propósito fueron establecidos por el Consejo Nacional Técnico de la Educación, con la participación de las Direcciones Generales correspondientes a este nivel, en 1992.

    Es muy grato para la Dirección General de Educación Secundaria hacer llegar estos programas a los maestros de Educación Tecnológica del Distrito Federal con el fin de apoyarlos en trascendente labor, durante el ciclo escolar 1993-1994, con un reconocimiento a su eficiente y responsable desempeño.

P  R  O  G  R  A  M  A  S

D   E

E  D  U  C  A  C  I  O  N    T  E  C  N  O  L  O  G  I  C  A

P  R  E  S  E  N  T  A  C  I  O  N

     El Programa de Educación Tecnológica presenta el enfoque, los objetivos, contenidos, lineamientos didácticos y de evaluación que permitan a maestros y alumnos llevar a cabo el aprendizaje de los fundamentos  tecnológicos y su vinculación con la realidad, así como el conocimiento de los procedimientos y las técnicas para el uso de materiales, herramientas y equipo de la tecnología que cursan, considerando que ésta es una forma de expresión de la capacidad del ser humano para resolver sistemáticamente los problemas a que se enfrenta.

     El enfoque y las finalidades ubican y orientan a la tecnología como objeto de estudio en cuanto a la significación y aplicabilidad de los conocimientos, establecen las consideraciones para su abordaje tomando en cuenta el desarrollo y los intereses del alumno respecto a la materia, en relación con las características propias del entorno y el aprovechamiento de los recursos con que se cuenta en el plantel y en su comunidad.

     Los objetivos establecen el rumbo y los propósitos del programa de Educación Tecnológica, constituyen la parte medular del mismo ya que describen la orientación de los aprendizajes a partir de las características propias de la materia de estudio y  las necesidades específicas de cada caso en particular. 

A través de ellos se pretende alcanzar las finalidades propuestas para el nivel educativo al coadyuvar en la formación integral del educando.

     Los lineamientos didácticos contienen los elementos esenciales que el docente deberá tomar en cuenta (con base en su experiencia) en las diferentes fases de la instrumentación del programa de aprendizaje a fin de integrar las necesidades de los alumnos y del grupo con las condiciones del plantel y las características del entorno, para propiciar aprendizajes significativos a través de metodologías participativas que tomen en cuenta los intereses del alumno y desarrollen el auto-aprendizaje.

     Los contenidos pretenden favorecer el logro de los objetivos, ya que atienden las fases de desarrollo de los educandos y a la estructura de las tecnologías; sin embargo, el docente deberá realizar los ajustes, modificaciones y adecuaciones que atiendan a su situación problemática educativa. Asimismo, deberá diseñar y planear actividades que involucren al educando, que respondan a sus necesidades e intereses, que contribuyan al desarrollo de hábitos, conocimientos, habilidades, actitudes y valores de manera crítica y reflexiva y que estimulen el autoaprendizaje y la creatividad.

     Los lineamientos de evaluación proporcionan al docente algunas consideraciones y criterios con el propósito de apoyar efectivamente el proceso enseñanza-aprendizaje, al no considerarla solamente como una actividad final encaminada a medir o cuantificar, sino como una acción continua que proporciona elementos para completar y realimentar el proceso.

     La bibliografía ofrece un apoyo al docente, sin embargo no es de  ninguna manera única ni obligatoria, tiene un carácter de sugerencia y será el propio docente quien determine la más idónea con base en su experiencia, las características del grupo y de la región.

E  N  F  O  Q  U  E

     La Educación Tecnológica requiere de contenidos (informativos, metodológicos o de enfoque) tomados de diferentes disciplinas para el logro de sus objetivos. Esta manera de concebirla permite no solo apropiarse de la tecnología, sino hacer uso personal de ella en circunstancias  diversas, con conciencia de los impactos sociales y naturales que tengan; por lo mismo, la enseñanza de la tecnología debe abarcar  aspectos de diversa índole, desde materiales, instrumentos, procesos y productos, hasta elementos que tienen que ver con aspectos lógicos y científicos, y concebirse como un quehacer integral de producción, transformación, uso de recursos e instrumentos, y no sólo como la apropiación de destrezas y habilidades.

     Asimismo, se pretende que el alumno conceptualice a la tecnología como un campo del conocimiento humano que está en  evolución debido a los servicios que presta al hombre y a la sociedad, y que en la actualidad deberá afirmar su orientación a los mismos propósitos, esto es, que tanto la técnica como la tecnología no son fines en sí mismos, sino medios que deben estar “al servicio de “,  por lo tanto, siempre quedar subordinadas al “para qué”.

      Ambas tecnología y técnica, implican las transformaciones que el hombre impone a la naturaleza, pero en tanto que la técnica se refiere a la aplicación práctica de conocimientos aprendidos, la tecnología implica además, el dominio de ese conocimiento para usarlo de la mejor manera: con conciencia de las razones y finalidades por las cuales se utiliza. 

Por ello, el aprendizaje de la tecnología se dirige progresivamente hacia un dominio cada vez mayor sobre determinadas circunstancias y éste se manifestará a través de actividades inteligentes que se ejercen sobre situaciones concretas para controlarlas, utilizando los recursos y técnicas que aquella nos proporciona.

     Los objetivos y contenidos de aprendizaje responden en orden y presentación a la secuencia lógica de la materia; sin embargo, corresponde al maestro, durante la planeación y el desarrollo del curso, realizar los ajustes y adecuaciones que den respuesta a las necesidades de aprendizaje de sus alumnos, considerando las características del grupo, las instalaciones físicas y  condiciones del medio, para que con base en su experiencia y recursos didácticos, ofrezca opciones que propicien aprendizajes significativos.

     Podemos considerar que el aprendizaje de la tecnología se da en dos fases, las cuales no son diferentes en el tiempo.

     La primera de ellas se refiere al desarrollo de habilidades y destrezas, que se da fundamentalmente por la imitación, a través de un proceso que permite ir articulando acciones para poder llegar a su aplicación activa, pero aquí el alumno asume la tecnología como algo ya hecho que es aplicable indiscriminadamente.

     En cambio en su segunda fase, el dominio de la tecnología nos hace capaces de crear con ella; ya que a través de la adquisición de hábitos, el desarrollo de actitudes y la formación dentro de una cultura humanista y tecnológica, podemos realizar aplicaciones personalizadas en circunstancias diversas, es decir que se convierte en significativa y que sirve de preparación para el auto-aprendizaje y la innovación.

    Por lo anterior, las actividades que se realicen, además de propiciar el desarrollo de hábitos, conocimientos, habilidades, actitudes y valores deberán ser suficientemente claras y significativas para que el alumno comprenda y exprese la interacción entre naturaleza y tecnología, establecida por el conocimiento científico y técnico en relación con las necesidades de los diversos grupos humanos.

     Esta propuesta integra contenidos de aprendizaje referentes al desarrollo general de la tecnología (evolución histórico social), en relación directa con los contenidos específicos que cursa el alumno,  cabe aclarar que los primeros no deber ser considerados como aspectos informativos y teóricos sino como elementos de análisis y comprensión de la realidad existente,  ampliamente vinculados con la práctica, que permite reproducir el conocimiento.

     La metodología deberá promover el cambio y la actualización permanente de contenidos y medios para su apropiación, de manera sistemática. Esta puede pertenecer a corrientes educativas conocidas o innovaciones propias siempre que se alcancen los propósitos e inculquen  la reflexión y los conceptos de trabajo, cooperación y calidad.

     Los programas de primero y segundo grado están diseñados para desarrollarse con una carga horaria de tres horas a la semana que es el tiempo que se dedica a la Educación Tecnológica en el nuevo plan de estudios.

F  I  N  A  L  I  D  A  D  E  S

     La Educación Tecnológica en la escuela secundaria, amplía y profundiza los contenidos de los niveles precedentes y participa en la respuesta a las necesidades sociales e individuales del alumno al contribuir a una formación integral que le permita desarrollar hábitos, conocimientos, habilidades, actitudes y valores, de acuerdo a su etapa de desarrollo, posibilitándole participar prácticamente en la solución de problemas y la satisfacción de necesidades en su entorno social.

     En los tres grados del nivel secundaria los aprendizajes propuestos en la Educación Tecnológica pretenden ofrecer al alumno elementos de una formación general básica de carácter polivalente que le permita actuar para mejorar sus condiciones de vida a través de:

· Estimular la capacidad del alumno para construir explicaciones objetivas de los fenómenos naturales y sociales a partir del desarrollo de la creatividad y de estructuras lógicas del pensamiento, en la apropiación de conceptos, actitudes, métodos y valores derivados de las disciplinas científicas que se relacionan con la tecnología.

· Fomentar el desarrollo de la sensibilidad y las actitudes para disfrutar, apreciar y preservar las manifestaciones del arte, la naturaleza y la tecnología a través del conocimiento de materiales, utensilios, técnicas y procedimientos.

· Propiciar el desarrollo de una conciencia ecológica enfocada al aprovechamiento de los recursos naturales de nuestro país y la conservación del equilibrio ecológico a partir del conocimiento, importancia y origen de los materiales, los procesos productivos y sus efectos.

· Permitir el conocimiento, uso y valoración de los lenguajes utilizados en las tecnologías como herramientas e instrumentos básicos para la organización y expresión lógica de las ideas.

· Enriquecer la capacidad en el educando para encontrar soluciones prácticas a problemas reales a partir del desarrollo de la creatividad en el uso de los recursos disponibles, la comprensión de las principales características de la tecnología y su relación con los avances científicos, los procesos productivos y las necesidades regionales y nacionales.

        Al mismo tiempo, la Educación Tecnológica contribuye a destacar:

· La valoración de la función social e individual del trabajo físico e intelectual, así como la aplicación de técnicas básicas y otros procedimientos tecnológicos que coadyuven al desarrollo de habilidades y al incremento de la productividad.

· El desarrollo de la capacidad de consulta a diversas fuentes de información científica y tecnológica para favorecer la investigación y el auto-aprendizaje.

O  B  J  E  T  I  V  O   G  E  N  E  R  A  L

     La Educación Tecnológica en la Educación Secundaria está orientada a:

Coadyuvar en la formación integral del educando promoviendo el desarrollo armónico de sus capacidades, a través de una vinculación real de las tecnologías con su comunidad.

L  I  N  E  A  M  I  E  N  T  O  S     D  I  D  A C  T  I  C  O  S

     Tienen el propósito de proporcionar al docente ideas que apoyen y orienten sus acciones para el manejo del programa de estudios, ya sea a través de afirmar o complementar las que él mismo utiliza cotidianamente o bien dando apertura a la creación o gestación de otras opciones de enseñanza, de acuerdo a la condiciones y necesidades del grupo.

     El desarrollo del programa deberá responder a los intereses y a la motivación de los alumnos, por ello es necesario tener muy en claro hacia dónde se quiere avanzar; es decir, qué es lo que el programa plantea y cada maestro pretende que los estudiantes logren junto con lo que ellos mismos desean aprender.

     Por lo antes expuesto, resulta imprescindible establecer desde un principio relaciones de confianza y respeto mutuo entre maestro y alumno a fin de favorecer la participación, ya que es conveniente que los educandos se involucren activamente en el proceso enseñanza-aprendizaje y participen conjuntamente con el docente en el diagnóstico, organización, coordinación y evaluación del mismo para obtener una mejor respuesta a sus necesidades de aprendizaje.

     Por las razones antes expuestas y a fin de  facilitar el logro de los propósitos del programa, se establecen los siguientes lineamientos didácticos:

· Analizar todo el programa para identificar la intención, continuidad, cantidad de contenidos y el enfoque global del curso.

· Utilizar los programas con flexibilidad para:

· Responder a las necesidades de aprendizaje de los estudiantes antes que a la lógica interna de la materia.

· Vincular las actividades de aprendizaje con la vida cotidiana y las condiciones específicas del entorno o región.

· Modificar la secuencia de los temas en función de las oportunidades de acción (temporadas y ciclos agrícolas, ganaderos o pesqueros, clima de la región, variaciones estacionales de la producción, etc.).

· Otorgara la enseñanza de la tecnología un enfoque interdisciplinario que permita recuperar y complementar contenidos de otras asignaturas a través de su aplicación en conocimientos o actividades propias de la misma.

· Desarrollar en el alumno hábitos de indagación, experimentación y ejecución, como medios para acceder al conocimiento, en la realización misma de las actividades y a través de diversas fuentes como pueden ser: la consulta en libros, manuales, folletos o documentos que permitan manejar datos precisos, o bien otras instancias informativas a especialistas, docentes y/o compañeros de la propia Tecnología.

· Estimular la creatividad de los educandos como resultado del análisis y la reflexión sobre sus conocimientos y aplicaciones, desarrollando así individuos críticos y propositivos.

· Considerar una metodología general del docente, para el desglose de los contenidos, en donde se destaque:

· La conveniencia de realizar una reunión con padres de familia de cada grupo asignado, con el propósito de mostrarles las condiciones físicas del taller y la forma de trabajo, así como para darles a conocer los objetivos planteados y las actividades a desarrollar durante el año escolar, a fin de establecer un vínculo con la comunidad para la solución de problemas reales.

· La planeación del curso, en una primera parte, debe contemplar la posibilidad de dar a conocer a los alumnos la visión general de los objetivos y contenidos, así como las formas en que se pretende desarrollarlos, a fin de que participen y propongan actividades que los enriquezcan y comprometan su disposición para alcanzar los propósitos planeados.

· La identificación de las referencias prácticas para el diseño de actividades conforme a las características del taller escolar y posibilidades del entorno, así como las necesidades de los alumnos orientados hacia el bienestar individual y social.

· La promoción de un ambiente de colaboración grupal dirigido hacia la aplicación de conocimientos para resolver problemas del entorno social y su comunidad de acuerdo con el perfil del grupo.

· La evaluación de los logros de una manera tangible y confiable que contribuya a otorgar al individuo una confianza plena en sí mismo y estimularlo a plantearse nuevos retos.

LINEAMIENTOS  DE  EVALUACION Y ACREDITACION

     Los lineamientos que se presentan a continuación, tienen la finalidad de proporcionar al docente algunos criterios de evaluación del aprendizaje en función del desarrollo armónico de las capacidades de los alumnos.

· La evaluación del aprendizaje debe ser resultado de la interacción continua de los alumnos, el docente y los programas durante el desarrollo de las diferentes actividades y situaciones que se presentan en el curso.

· La evaluación tendrá la finalidad de propiciar el análisis del aprovechamiento grupal e individual, considerando los elementos formativos: hábitos, conocimientos, habilidades, actitudes y valores que les permitan utilizar y aplicar la tecnología, y no solamente los productos.

· El docente debe concebir a la evaluación como un proceso que apoya, complementa y retroalimenta de manera sistemática los aprendizajes propuestos en el uso de las tecnologías, de acuerdo a los requerimientos del alumno, de su comunidad y de la sociedad en general.

· Se deberán tomar como referencias para la evaluación las finalidades educativas y los objetos de aprendizaje propuestos en el programa de estudios, así como los contenidos que orientan la organización escolar y la práctica educativa.

· El docente podrá utilizar diferentes modalidades de evaluación, como son la evaluación grupal e individual y la auto-evaluación, reforzando con especial atención esta última de tal manera que cuando se tenga que traducir a un número por necesidades de acreditación exprese un resultado plural y social del proceso educativo.

· El registro sistemático del avance de los alumnos, permitirá al docente contar con información y establecer parámetros que respalden la acreditación de los estudiantes.

P   R  O  D  U  C  T  O  S      A  L  I  M  E  N  T  I  C  I  O S

OBJETIVOS DE LA ESPECIALIDAD

· Las actividades de aprendizaje de la especialidad de Productos Alimenticios, en los tres grados de Educación Secundaria, tienen como propósito que el alumno:

· Identifique los procesos empíricos que intervienen en la producción de alimentos con base en la experiencia práctica, determinando las aportaciones de la ciencia y la tecnología.

· Establezca la evolución y el avance de la tecnología a partir de la transformación de los recursos naturales, en la satisfacción de necesidades del ser humano.

· Reconozca el aprovechamiento de los recursos naturales en diferentes campos tecnológicos y, principalmente, en la especialidad de la industria alimenticia.

· Se concientice en la necesidad de usar racionalmente los recursos para preservar el equilibrio ecológico.

· Utilice los conocimientos adquiridos en la elaboración de dietas nutricionales para individuos de diferentes edades y actividades, así como de distintos estados de salud.

· Se interese por el mejoramiento del estado nutricional de la población, que cada vez se incorpora más a patrones alimenticios de bajo poder nutritivo, con el consiguiente deterioro de la salud y el poder adquisitivo.


P  R  O  D  U  C  T  O  S     A  L  I   M  E  N  T  I  C  I  O  S

P  R  I  M  E  R    G  R  A  D  O

OBJETIVOS DEL CURSO

   Las actividades de aprendizaje del primer curso de productos alimenticios, tiene como propósito que el alumno:

· Conceptualice a la tecnología como un campo del conocimiento humano que está evolucionando por el servicio que otorga al hombre y a la sociedad.

· Desarrollo hábitos, destrezas y actitudes en la utilización de herramientas, materiales y equipo, aplicando conocimientos científicos y tecnológicos en la producción de alimentos.

· Aplique los conocimientos adquiridos en la elaboración de guías y programas alimenticios, tendientes a mejorar la situación nutricional de la familia y la comunidad.

· Comprenda la importancia de la elaboración de conservas aprovechando los recursos naturales de la región.

C  O  N  T  E  N  I  D  O  S

UNIDAD I

· Las necesidades básicas, entre ellas la alimentación, como el origen de la búsqueda de satisfactores.

· Actividades y técnicas para la supervivencia.

· La naturaleza como fuente de aprovisionamiento de materiales y energía.

· Elementos que proporciona la naturaleza para la alimentación y supervivencia del hombre.

· Conocimiento del taller.

· Sus recursos.

· Su organización

· Conceptos y antecedentes históricos de la dietética en México.

· Conocimientos básicos de normas de higiene y seguridad, en la preparación y conservación de alimentos.

UNIDAD II 

· La observación y la indagación como recursos básicos para el conocimiento inicial y progresivo de los fenómenos y hechos naturales, hacia su posterior aprovechamiento.

· Clasificación de los productos alimenticios.

· Su manejo y conservación

· Técnicas y aplicación culinaria sobre cortes de frutas y verduras.

· Elaboración de conservas: hortalizas o frutos

· Selección de productos.

· Proceso

· Conservación por el método Apper.

· Costo y presupuesto.

· Análisis de las propiedades nutritivas de los alimentos naturales y los sometidos a procesos de conservación.

UNIDAD III

· La evolución de las relaciones del hombre con la naturaleza.

· Comprensión de la interdependencia permanente entre los grupos humanos y el medio que los rodea.

· Evolución de la técnica cuyo mejoramiento continuo llevó de la supervivencia al crecimiento y desarrollo de las sociedades.

· El aprovechamiento de la energía en la preparación de los alimentos.

· Su evolución.

· Importancia en el aspecto nutritivo.

· Grupos de alimentos.

· Proteicos

· Carbohidratos.

· Vitamínicos.

· Análisis y clasificación del círculo de alimentación.

· Necesidades nutricionales y función de los alimentos en cada una de las etapas del desarrollo humano.

UNIDAD IV

· Conceptualización de técnica y tecnología y su relación con la ciencia.

· La creatividad técnica y científica en los elementos innovadores de la producción de alimentos.

· Antecedentes de nutrición en México.

· Conocimientos básicos y descripción de dietas alimenticias para el ser humano.

· Elaboración de dietas útiles durante las distintas etapas del desarrollo del hombre.

· Enfermedades causadas por alimentación inadecuada.

· Posibles soluciones para diferentes tipos de enfermedades causadas por alimentación inadecuada en su región.

UNIDAD V

· Ramas tecnológicas relacionadas con la producción de alimentos existentes en los sistemas productivos y de servicios regionales y nacional.

· Importancia de la tecnología de producción de alimentos, su repercusión en la vida social y económica de la comunidad , incluyendo los controles para no afectas al ambiente.

· Concepto e importancia de la educación nutriológica.

· Tablas de alimentación para el mejoramiento de la salud del hombre.

· Antecedentes de la educación nutriológica.

· Elaboración y aplicación de programas alimenticios para beneficio propio y de l comunidad donde habita.

UNIDAD VI

· Ambivalencia que presenta la tecnología en general y en particular la producción de alimentos:

· En las necesidades humanas.

· En el medio ambiente.

· Importancia y utilidad de estadísticas alimenticias del grupo, del taller, de la escuela, de la comunidad y región.

· Preparación y conservación de los alimentos en época de abundancia, como medio de mejoramiento económico.

· Costo y presupuesto.

P R O D U C T O S   A L I M E N T I C I O S 

	TIEMPOS QUE SE SUGIEREN PARA EL DESARROLLO DE LAS UNIDADES

	PRIMER GRADO

	UNIDADES
	TIEMPO/SEMANAS

	I
	7

	II
	6

	III
	7

	IV
	7

	V
	7

	VI
	6






               TOTAL   40 SEMANAS


P  R  O  D  U  C  T  O  S     A  L  I  M  E  N  T  I  C I O  S

S E G U N D O    G R A D O

OBJETIVOS DEL CURSO

     Las actividades de aprendizaje del segundo curso de Productos alimenticios, tiene como propósito que el alumno:

· Destaque la importancia de la tecnología de Productos Alimenticios en el desarrollo humano, mediante la aplicación de conocimientos para la producción de satisfactores individuales y sociales.

· Desarrolle actitudes positivas hacia el trabajo socialmente útil, que le permitan valorar las diferentes actividades productivas que se realizan en su comunidad.

· Vincule a la ciencia y a la tecnología a través de la observación, investigación y experimentación que se dan en el desarrollo de las actividades de Productos Alimenticios.

· Identifique y seleccione los procedimientos, materiales e instrumentos que más convengan a la realización de actividades y trabajos.

· Participe como elemento responsable en la función que se le requiera para el diseño, conducción y ejecución de trabajos en equipo.

· Establezca las aportaciones de la ciencia y la tecnología a la industria alimenticia.

· Comprenda la importancia de trabajar en condiciones higiénicas y seguras para beneficio propio y de la comunidad.

C  O  N  T  E  N  I  D  O  S

UNIDAD I

· Principales recursos renovables y no renovables en la comunidad.

· Su aprovechamiento en la tecnología de Productos Alimenticios.

· Los materiales, su transformación y sus repercusiones en el equilibrio ecológico.

· Investigar sobre la necesidad del hombre de alimentarse adecuadamente.

· Realizar menús con las propiedades y requerimientos adecuados para una alimentación balanceada.

· Costo y presupuesto.

· Conveniencia de conservar en época de abundancia, frutos y hortalizas que produzca la comunidad.

· Normas de higiene.

UNIDAD II

· Los medios para el trabajo en el taller de Productos Alimenticios.

· Su importancia en la simplificación del trabajo.

· Detectar los beneficios a la economía familiar, cuando se conservan los productos en tiempo de abundancia y cosecha.

· Los beneficios económicos cuando se aprovechan adecuadamente los recursos de la comunidad.

· Aprovechar en toda su capacidad el taller y el equipo.

· Adaptar las prácticas culinarias y de conservación a los recursos existentes.

· Salación de carnes y acidificación en: chorizo, longaniza y carnes enchiladas.

· Costo y presupuesto.

UNIDAD III

· Importancia de los costos y lo procedimientos de trabajo para el mejoramiento de los procesos de producción de alimentos.

· Importancia e identificación de las causas y riesgos de la contaminación y descomposición de alimentos.

· El agua, los gérmenes y el medio ambiente, como causas principales de la contaminación y descomposición de alimentos:

· De origen animal.

· De origen vegetal.

· Realizar prácticas que ilustren el manejo incorrecto de los alimentos y sus consecuencias.

· Riesgos de la ingestión de alimentos contaminados de manera natural o químicamente.

UNIDAD IV

· Importancia de la investigación científica y tecnológica para el mejoramiento de los medios y técnicas para la productividad.

· Conocimiento y manejo de los alimentos de alto valor nutritivo que pertenezcan a los tres grupos de alimentos.

· Elaborar dietas completas donde se incluyan alimentos plásticos y energéticos de alto valor nutritivo.

Costo y presupuesto.

· Analizar y conocer las consecuencias de la dieta inadecuada en la edad preescolar, escolar, adolescente, etc.

UNIDAD V

· Técnicas físicas, químicas y mixtas para conservar frutas y hortalizas.

· Elaborar jaleas, ates y mermeladas de distintas frutas.

· Costo y presupuesto.

· Hacer planes de trabajo de cómo aprovechar los recursos con que cuenta la comunidad.

· Reafirmación de los métodos de esterilización correcta: métodos Appert, salmueras, vinagres y salados.

· Conocimiento y práctica de las técnicas de congelación y deshidratación de alimentos.

UNIDAD VI

· Importancia del control de calidad y tiempo de ejecución de los productos elaborados por los alumnos.

· Análisis y comentarios sobre los trabajos desarrollados.

· Análisis sobre los alimentos “chatarra”.

· Calidad nutricional.

· Conservadores.

· Repercusión en la salud.

· Costo.

· Estadística de la deficiencia alimentaria, de su familia, del grupo y de la comunidad escolar, por la ingestión de una dieta mal balanceada y alimentos inadecuados.

· Investigación de nuevas fuentes de alimentos, insectos, cereales enriquecidos, soya, etc.

· Realizar un proyecto de una dieta balanceada tomando en cuenta: el valor nutritivo, la abundancia y la variedad de los productos; así como la edad, el sexo y la actividad de las personas.

· Costo y presupuesto.

P R O D U C T O S  A L I M E N T I C I O S 

	TIEMPOS QUE SE SUGIEREN PARA EL DESARROLLO DE LAS UNIDADES

	SEGUNDO GRADO
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	I
	7
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	III
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I N T R O D U C C I O N
ESTIMADOS MAESTROS DE EDUCACIÓN TECNOLÓGICA:

Al inicio del año escolar 1993-1994 se hicieron llegar a ustedes, en un fascículo, los programas ajustados al nuevo plan de estudios para el primero y segundos grados de la especialidad de Educación Tecnológica que está a su digno cargo, con el ENFOQUE, FINALIDADES, OBJETIVO GENERAL, SUGERENCIAS DIDÁCTICAS Y RECOMENDACIONES DE EVALUACIÓN, que fueron establecidos por las instancias correspondientes de la Secretaría de Educación Pública en 1992.

Ahora que se inicia el año escolar 1994-1995, nos es grato proporcionarles el presente folleto, que tiene los CONTENIDOS PROGRAMÁTICOS AJUSTADOS CORRESPONDIENTES AL TERCER GRADO, conforme a los mismos lineamientos oficiales establecidos, con la atenta recomendación de anexarlo al fascículo antes mencionado, para integrar la serie de los tres grados de la especialidad en que se desempeñan.

De esta manera cuentan ustedes con los materiales básicos que apoyarán sus actividades en el ciclo escolar 1994-1995, en tanto se dan a conocer las nuevas orientaciones que se esperan para esta actividad de desarrollo.

Con nuestro reconocimiento a su eficiente desempeño, les deseamos que tengan éxito en su trascendente labor para beneficio de nuestros alumnos y su realización personal.
P R O D U C T O S    A L I M E N T I C I O S

T E R C E R   G R A D O 
OBJETIVOS DEL CURSO

     Las actividades de aprendizaje del tercer curso de Productos Alimenticios, tienen como propósito que el alumno:

· Desarrolle actitudes positivas hacia el trabajo socialmente útil, que le permitan valorar las diferentes actividades productivas que se realizan en su comunidad y región.

· Comprenda las causas principales de la coexistencia en la actualidad de prácticas y aprovechamientos con diferentes desarrollos tecnológicos.

· Establezca la evolución y el avance de la tecnología a partir de la transformación de los recursos naturales, en la satisfacción de necesidades del ser humano.

· Reconozca el aprovechamiento de los recursos naturales en diferentes campos tecnológicos y principalmente, en la especialidad de la Industria Alimenticia.

· Conozca y se interese por el mejoramiento del estado nutricional de la población, que cada vez se incorpora más a los patrones alimenticios de bajo poder nutritivo, con el consiguiente deterioro de la salud y poder adquisitivo.

· Vincule a la ciencia y a la tecnología a través de los conocimientos adquiridos en la elaboración de encuestas, sobre dietas para individuos de diferentes edades y actividades así como de distintos estados de salud.

· Realice las prácticas empleando las técnicas adecuadas y aplique higiene y seguridad en el trabajo.

C O N T E N I D O S

UNIDAD I

· La evolución de la especialidad tecnológica de Productos Alimenticios hasta su estado actual.

· Técnicas de producción

· Medios de producción

· Materiales

· Comercialización

· Alimentos que se recomiendan para formar parte de la dieta idónea normal.

· Sus fuentes y funciones

Proteínas

Vitaminas

Minerales

Carbohidratos

· Realización de prácticas. Presupuesto.

· La influencia de la nutrición en la vida del hombre.

UNIDAD II

· Identificar la diversas técnicas y procesos productivos de la especialidad y sus posibilidades de desarrollo.

· Analizar el proceso químico del organismo humano en la ingestión de alimentos.

· Analizar y conocer todos los aspectos del riesgo de la ingestión de alimentos contaminados en cualesquiera de sus formas.

· Prácticas que demuestren la descomposición de los alimentos que son tratados en forma adecuada.

UNIDAD III

· Ventajas de la investigación, la experimentación y la práctica para el desarrollo de la tecnología que se cursa.

· La influencia de los tabús y mala información en conceptos de alimentación.

· Creencias religiosas

· Medios masivos de información

· Ventajas de los procedimientos más comunes para conservar chiles así como su comercialización

· Prácticas. Presupuestos.

· Importancia de los conocimientos para la conservación de cárnicos en todos los medios rural y urbano.

UNIDAD IV

· El avance tecnológico en Productos Alimenticios y su impacto social.

· Congelados

· Enlatados

· Deshidratados 

· y otros.

· Investigar las propiedades nutritivas del chile y su importancia en la comida mexicana.

· Salsa chipotle

· Chiles adobados

· Rajas, chiles serranos y cuaresmeños.

· Importancia de la investigación científica y tecnológica en los principales métodos para la conservación de carnes.

· Físicos

· Químicos

· Mixtos.

UNIDAD V

· Destacar cómo la creación de Tecnología propia desde el nivel regional hasta nacional, favorece el aprovechamiento de nuestros recursos naturales.

· Perspectivas tecnológicas en la alimentación del futuro en función de los recursos naturales renovables y no renovables.

· Algunos tipos de alimentos que nutrirán a la humanidad en el futuro.

· Proteínas sintéticas

· Insectos

· Cereales enriquecidos

· Elaborar un platillo nutricional utilizando algunos productos futuristas a su alcance.

· Costo y presupuesto.

UNIDAD VI

· Oportunidades y expectativas que se presentan al egresado de Educación Secundaria en el campo Científico y Tecnológico de la especialidad de Productos Alimenticios.

· Características y nutrientes de los ingredientes usados en la planificación y repostería.

· Soya

· Harina integral

· Práctica. Presupuesto.

· La importancia que tiene el presupuesto familiar.

· Distribución del salario.

· Parte destinada a la alimentación

· La preparación en la Tecnología de Alimentos  para el desarrollo del educando y los beneficios en su vida, y campo ocupacional.

· Alimentos que pueden producirse para su comercialización.

· Costo y presupuesto.

P R O D U C TO S   A L I M E N T I C I O S

	TIEMPOS QUE SE SUGIEREN PARA

EL DESARROLLO DE LAS UNIDADES

	TERCER GRADO
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