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Presentación 
 
La Educación Media Superior promueve el desarrollo integral de los estudiantes, sus conocimientos, habilidades, aptitudes, 
actitudes, valores y competencias laborales, a través de aprendizajes significativos y de trayectoria. Respecto a la formación laboral 
que se imparte en las Instituciones de Educación Media Superior (IEMS), tiene como objetivo desarrollar competencias laborales 
básicas y extendidas, para el desempeño en el sector social y productivo. Por ello, la formación laboral debe responder a las 
necesidades de los diversos sectores, a las nuevas formas de trabajo y a las realidades del país, lo cual conlleva a la reinvención 
de la oferta formativa, innovación en las prácticas de enseñanza y de aprendizaje, así como en la innovación de los diseños 
curriculares. Para ello, se requiere considerar los factores de cambio que potenciarán las ventajas competitivas de los estudiantes 
y egresados, así también, fortalecer las oportunidades de empleabilidad. 
 
Las IEMS ofrecen planes y programas de estudio de carreras técnicas afines con las necesidades regionales, del sector productivo, 
con la identidad y misión de su subsistema educativo. En este sentido, el componente de formación laboral se cursa a partir del 
tercer semestre del bachillerato general estatal, bachillerato de educación media superior a distancia y bachillerato digital, 
apegándose a lo establecido en el acuerdo número 09/08/23 que establece, regula y modifica el Marco Curricular Común de la 
Educación Media Superior. 
 
Conforme a lo anterior, el perfil del estudiante se construye a partir de las competencias laborales básicas, Habilidades para la Vida 
y el Trabajo (HVyT) y los Conceptos Centrales de la Educación para el Desarrollo Sostenible (CoCEDS), que se articulan con los 
aprendizajes de trayectoria del Currículum Fundamental y Currículum Ampliado, las cuales favorecen a la formación integral del 
estudiante para su mejor desarrollo social, laboral y personal, desde la posición de la sostenibilidad y el humanismo. 
 
En esta versión de los programas de estudio de la formación laboral se tiene como eje principal de formación las estrategias 
centradas en el aprendizaje, el enfoque en competencias y el enfoque humanista, con el fin de que se tengan los recursos 
metodológicos necesarios para desarrollar las competencias laborales Nivel 2 que se especifican en las Unidades de Aprendizaje 
Curricular y las Actividades Clave. 
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la formación laboral 
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Justificación  
  
La tendencia actual de la formación laboral, dentro del MCCEMS, plantea un nuevo enfoque que parte de la reflexión colectiva 
construida por docentes, autoridades y expertos sobre lo que significa brindar una educación integral a las y los estudiantes del 
grupo etario de 15 a 18 años. La propuesta curricular se basa en competencias, cuyo propósito central es la “empleabilidad y 
productividad” del egresado, se define en el Acuerdo número 09/08/23 donde se establece y regula el MCCEMS, como aquella que 
resulta de la adquisición de competencias laborales básicas y/o competencias laborales extendidas del MCCEMS para el 
desempeño en el sector social y productivo.  
 
Tomando en consideración lo anterior, la formación laboral que se brindaba a los estudiantes de Bachilleratos Estatales, se rediseña 
con base en los requerimientos establecidos en el MCCEMS, transitando de una formación, que enseña que hacer, a una formación, 
que enseña a pensar, con un enfoque en donde cada persona encuentre su identidad y esto le permita el desarrollo de una serie 
de competencias para la vida.  El Programa de Estudios de Alimentos, versión 2018, establecía 70 competencias profesionales de 
los niveles 3 y 4,  establecidas por el Consejo Nacional de Normalización y Certificación de Competencias Laborales (CONOCER), 
difícilmente alcanzables por los estudiantes de este nivel. Dado que las características del modelo educativo actual, no concuerdan 
con lo establecido en el Acuerdo 09/08/23, donde el servicio educativo versará con el desarrollo de competencias laborales básicas 
de nivel 2, por lo que se realizan los ajustes pertinentes en la determinación de las mismas y como consecuencia, en los contenidos 
de aprendizaje para los estudiantes que cursen esta formación laboral, tomando como referencia en todos los Programas de 
Estudio correspondientes a este currículo, para la ocupación laboral,  las áreas del Sistema Nacional de Clasificación de 
Ocupaciones (SINCO) (2019), seleccionado como grupo unitario el 75, correspondiente a : Trabajadores en la elaboración y 
procesamiento de alimentos, bebidas y productos de tabaco, y para la inserción laboral,  la estructura del Sistema de Clasificación 
Industrial de América del Norte, México (SCIAN) 2023, en el apartado: 311 Industria alimentaria,  con los cuales se sustenta el 
componente de formación laboral “Preparación de alimentos artesanales”, que desarrollará 8 competencias laborales del ramo, 
dando oportunidad tanto al docente como al estudiante, en abordar en forma más específica y contextualizada cada una de ellas.  
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En este sentido, para favorecer el desarrollo social, laboral y personal, desde la posición de la sostenibilidad y el humanismo, la 
formación integral de las y los estudiantes se fortalecerá con el desarrollo de HVyTy los CoCEDS, pues ambos contribuyen a 
aprender, tomar decisiones informadas, ejercer derechos para llevar una vida sana y productiva, y a construir un pensamiento 
holista, crítico y sistémico que coadyuve a la generación de soluciones socialmente aceptables, ambientalmente amigables y 
económicamente viables, así ́ como la apropiación de estilos de vida sostenible en la comunidad educativa. Lo anterior, desde las 
actividades para el desarrollo de las competencias laborales, que se construyeron de forma transversal y articulada con los 
currículos del MCCEMS. 
 
Así, la formación laboral en Preparación de alimentos artesanales abarca ocho unidades de aprendizaje curricular, diseñadas 
tomado como elemento central el contexto social, cultural y familiar de los estudiantes; mismas  que se desarrollarán distintas 
competencias que engloban conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes que permitirán a los estudiantes aplicar en forma 
integrada los conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores con responsabilidad y autonomía para desenvolverse en 
contextos específicos del desarrollo personal, académico, social y profesional en situaciones de la vida común, de estudio o trabajo 
a lo largo de la vida. 
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Cambios principales en los programas de estudio 
Los ocho programas de estudio de la formación laboral en Preparación de Alimentos Artesanales se rigen a la normativa vigente 
del MCCEMS, de la que se destacan los siguientes cambios significativos: 
 
• Desaparecen las líneas de formación emprendedora y de servicio de la formación laboral, para incorporar los enfoques, 

humanista y en competencias, las Habilidades para la Vida y el Trabajo (HVyT) y los Conceptos Centrales de la Educación 
para el Desarrollo Sostenible (CoCEDS). 

• El programa se organiza a partir de competencias laborales que son requeridas y valoradas por el sector productivo y que 
pueden desempeñarse en los diversos sitios de inserción laboral al concluir la trayectoria educativa. 

• Se delimita el alcance de la formación laboral en función del nivel 2 de competencia, el cual es genérico y transversal en 
diversos campos laborales y perfiles ocupacionales, permite la incorporación al sector productivo con actividades 
relativamente sencillas con supervisión que implican utilizar conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores en 
el ámbito personal, académico, social y laboral en situaciones de la vida común, de estudio y de trabajo. 

• Promueve la transversalidad entre el Currículo Fundamental, el Currículo Ampliado, HVyT y los CoCEDS. 

• Se hace énfasis en la sostenibilidad, el aprovechamiento de los recursos naturales de la región, el cuidado del medio 
ambiente, comunidad económica solidaria y se fomenta la identidad cultural. 

• Está conformado por ocho Unidades de Aprendizaje Curricular, 24 Actividades Clave y 144 actividades para el desarrollo de 
las competencias laborales. Cada Unidad de Aprendizaje tiene una duración de 54 horas. 

• Consideración del Sistema Nacional de Clasificación de Ocupaciones (SINCO 2019) y del Sistema de Clasificación Industrial 
de América del Norte (SCIAN 2023) para determinar las ocupaciones laborales y la empleabilidad. 
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Identificación dentro de la estructura curricular  

Mapa curricular de Bachillerato Estatal con componente de formación laboral 
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Mapa de competencias del componente de Formación Laboral Básico 
Programas de Preparación de Alimentos Artesanales Actividades Clave 

   

3er 
Semestre 

UAC 1 
Conserva frutas, verduras y 

legumbres a través de métodos 
tradicionales 

1.  Dispone Normas de Seguridad e higiene en la 
preparación de frutas, verduras y legumbres 

2.  Conserva frutas, verduras y legumbres por 
deshidratación 

3. Conserva verduras y legumbres en salmuera 
y vinagre 

   

UAC 2 
Transforma cereales y harinas 

para la elaboración de tortillas y 
productos afines 

1. Aplica principios de la Nixtamalización 
2.  Elabora tortillas, totopo y tostada 
3. Elabora tamales, atoles y tortillas enriquecidas 

      

4° 
Semestre 

UAC 1 
Realiza distintos tipos de           

pan a base de harinas y otros 
ingredientes 

1. Utiliza Ingredientes en masas y mezclas 
2. Prepara diversos tipos de masas y preparados 
3.  Prepara productos de Panadería tradicional 

   

UAC 2 
Elabora productos utilizando 
azúcar para preparar dulces 

típicos 

1. Elabora productos cristalizados 
2. Produce dulces típicos a base de semillas 
3. Prepara diversos dulces típicos mexicanos 

      

5° UAC 1 1. Elabora té, tizanas e infusiones 
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Semestre Obtiene bebidas no alcohólicas 
mediante procedimientos 

simples 

2. Elabora zumos, jugos y concentrados 
3. Prepara bebidas sin alcohol 

   

UAC 2 
Prepara productos de carnes, 

derivados disponibles y 
sustitutos de proteína 

1. Prepara productos a base de cerdo y res 
curados y cocidos 

2. Prepara productos a base de aves marinadas 
y cocidas 

3. Prepara productos a base de soya procesada 
en diferentes presentaciones y sustitutos de 
proteína 

      

6° 
Semestre 

UAC 1 
Elabora productos lácteos por 

métodos tradicionales 

1. Elabora queso a partir de leche fresca 
2. Elabora crema y mantequilla a partir de leche 

fresca 
3. Elabora productos fermentados y derivados 

lácteos 
   

UAC 2 
Realiza productos utilizando 

aceites, grasas y condimentos a 
través de métodos tradicionales 

1. Prepara aceite saborizados 
2. Realiza emulsiones con aceites y grasas 
3. Elabora condimentos y especias 
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Perfil de egreso 
La formación laboral básica en “Preparación de Alimentos Artesanales” permitirá al estudiante apropiarse de los conocimientos, 
habilidades y actitudes para transformar alimentos de manera artesanal con ingredientes y técnicas propias de su región. 

A lo largo de las ocho unidades de aprendizaje curricular, el estudiante podrá desarrollar las siguientes competencias laborales: 

• Conserva frutas, verduras y legumbres a través de métodos tradicionales. 
• Transforma cereales y harinas para la elaboración de tortillas y productos afines. 
• Realiza distintos tipos de pan a base de harinas y otros ingredientes. 
• Elabora productos utilizando azúcar para preparar dulces típicos. 
• Obtiene bebidas no alcohólicas mediante procedimientos simples. 
• Prepara productos de carnes, derivados disponibles y sustitutos de proteína. 
• Elabora productos lácteos por métodos tradicionales. 
• Realiza productos utilizando aceites, grasas y condimentos a través de métodos tradicionales 

 

Además, se presentan las Habilidades para la Vida y el Trabajo agrupadas en cuatro dimensiones, que enriquecen el perfil de 
egreso.  

1. Empoderamiento: Regulación de emociones, Autoconocimiento y Comunicación. 
2. Empleabilidad: Logro de metas, Autonomía y Toma de decisiones. 
3. Aprendizaje: Resolución de problemas, Mentalidad de crecimiento y Creatividad. 
4. Ciudadanía: Trabajo en equipo y colaboración, Conciencia social y Empatía. 

 

De la misma manera, los egresados serán capaces de aplicar los Conceptos Centrales de la Educación para el Desarrollo Sostenible 
(CoCEDS), en la generación de soluciones socialmente aceptables, ambientalmente amigables y económicamente viables, así 
como en la apropiación de estilos de vida sostenible en los contextos donde se desenvuelvan. 
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1. Nexo Agua - Energía – Alimento. 
2. Servicios Ecosistémicos. 
3. Sistemas Socio ecológicos. 
4. Economía Ecológica. 

Es importante precisar que en el subsistema de Bachillerato General Estatal el egresado de la educación media superior fortalece 
conocimientos y adquiere experiencias a partir de la formación integral desarrollada desde el Currículum Fundamental, el 
Currículum Ampliado y el Currículum Laboral, a través del Programa Aula, Escuela y Comunidad. 
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Unidades de Aprendizaje 

Curricular (UAC) 
Que integran el componente de Formación 

Laboral Básico Nivel 2 
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Unidad de Aprendizaje Curricular 1 Tercer Semestre 

UAC  
Información general del programa de Preparación de 

Alimentos Artesanales 

Conserva frutas, verduras y 
legumbres a través de 
métodos tradicionales 

 
Actividad Clave 1:  Dispone Normas de Seguridad e higiene en la 
preparación de frutas, verduras y legumbres 
Horas: 18 

 

Actividad Clave 2:  Conserva frutas, verduras y legumbres por 
deshidratación 
Horas: 18 

 
Actividad Clave 3:   Conserva verduras y legumbres en salmuera y 
vinagre 

Horas de Estudio: 54 Horas: 18 

   
Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificación de Ocupaciones SINCO 
2019 
 7514 Trabajadores en la elaboración de productos a base de frutas, verduras y legumbres 
Sitios de inserción de acuerdo con el Sistema de Clasificación Industrial de América del Norte 
SCIAN 2023 
311421 Deshidratación de frutas y verduras  
311422 Conservación de frutas y verduras por procesos distintos a la congelación y la deshidratación  
311423 Conservación de guisos y otros alimentos preparados por procesos distintos a la congelación 
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 1 
Tercer Semestre 

Resultado de aprendizaje 
Al finalizar la UAC el estudiante será capaz de:  

Conservar frutas, verduras y legumbres a través de métodos tradicionales. 

1. Dispone Normas de Seguridad e higiene en la preparación de frutas y verduras. 
2. Conservar frutas, verduras y legumbres por deshidratación. 
3. Conservar verduras y legumbres en salmuera y vinagre. 

 

Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral 
1. Dispone Normas de 
Seguridad e higiene en 
la preparación de 
frutas, verduras y 
legumbres 
 

Utiliza vestuario adecuado y limpio para la manipulación de frutas, verduras y legumbres, previa indagación 
de las normas de seguridad e higiene que son aplicadas a la industria de alimentos, las adapta a los recursos 
personales y escolares. En la actividad se sugiere: uso de batas, mandiles o baberos, filipina, gorros, gorras o 
red para el cabello, guantes de látex y/o cubre bocas, calzado limpio y adecuado. 
Evita usar anillos, pulseras, relojes, piercings que puedan poner en peligro alguna parte del cuerpo o la 
contaminación de los alimentos en la preparación, asumiendo la importancia del cuidad físico corporal.  
Revisa materiales audiovisuales relativos a las siguientes preguntas: ¿Por qué no debemos usar accesorios 
mientras manipulamos alimentos? Y sobre Normas de higiene para el personal manipulador de alimentos.   
Realiza el lavado de manos con un procedimiento adecuado utilizando agua limpia, jabón antibacterial o 
desinfectante, estropajo y cepillo. Demuestra la autonomía de cada participante al realizar el proceso de 
lavado de manos, previo a la preparación de alimentos en la vida cotidiana. El alumno graba y comparte un 
video como evidencia de la acción. Atiende la presentación del docente e identifica los desafíos y las sinergias 
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en los sectores Agua-Energía-Alimento; así́ como sus interrelaciones en el contexto local y regional; En lluvia 
de ideas conducida por el docente emite su opinión de forma clara y respetuosa; Revisa material audiovisual 
con contenidos sobre higiene básica para manipular alimentos. 
Aplica métodos, productos de limpieza y desinfección de mobiliario, equipo y utensilios, en la preparación de 
alimentos de acuerdo con los recursos disponibles. Verifica las condiciones y funcionalidad de los utensilios 
a emplear para el procesamiento de frutas, verduras y legumbres, toma en cuenta el intercambio de 
comunicación y la comprensión de los métodos higiénicos más adecuados de acuerdo con el contexto. 
Revisa material audiovisual relativo a Curso de cocinero: Programa de limpieza y desinfección de tu cocina y 
Limpieza y desinfección.  
Identifica y registra recursos disponibles (mobiliario, equipo y utensilios) para la preparación de alimentos, 
por medio de una tabla de registro que destaque las actividades colaborativas y el trabajo en equipo. 
Consulta material en fuentes confiables sobre la importancia del Trabajo en Equipo. Adapta el espacio e 
infraestructura como salones de clases, cocinas equipadas, salón de alimentos, etc. para la elaboración de 
productos con frutas, verduras y legumbres, considerando que cumplan con las condiciones de higiene y 
seguridad. 
Realiza el manejo adecuado de residuos derivados de productos elaborados a partir de frutas, verduras y 
legumbres, mediante una organización gráfica de reciclaje cuidando el medio ambiente. 
Consulta material que aborde el tema de cuidado del medio ambiente y clasificación, reciclaje y valoración 
de los Residuos Sólidos Urbanos (RSU).  
Elabora un Plan de seguridad e higiene en la preparación de frutas y verduras para antes, durante y después 
de cada preparación de alimentos, asigna responsabilidades y materiales a utilizar para la seguridad e 
higiene de cada preparación o elaboración. Enfatiza la conciencia social y el valor de la limpieza como actitud 
y estilo de vida.  

 2. Conserva frutas, 
verduras y legumbres 
por deshidratación 
 

Indaga y enlista a través de una tabla de registro las frutas, verduras y legumbres de la región, distingue las 
que se consiguen de forma permanente de las de temporada. Elige las frutas, verduras y legumbres con 
características óptimas y de fácil acceso para su deshidratación, verifica los productos mediante prueba 
organoléptica y/o sensorial. Revisa material con información sobre: Cómo elegir verduras y frutas (se sugiere 
fuente de la Procuraduría del Consumidor).  
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Realiza el proceso de selección y lavado correcto de las frutas, verduras y legumbres a deshidratar por 
equipos.  
En equipo expone las técnicas de selección y lavado de acuerdo con los productos asignados. 
Se enfatiza la empatía entre los participantes para la división del trabajo. En trabajo colaborativo y 
cooperativo consulta información sobre cómo lavar y desinfectar frutas y verduras para que duren más 
tiempo. 
Consulta material en fuentes fidedignas sobre cómo elegir verduras y frutas (se sugiere la fuente de la 
Procuraduría Federal del Consumidor). Atiende indicaciones sobre las diferentes técnicas de deshidratación 
artesanal de frutas, verduras y legumbres. En equipo comparte significados de forma verbal o escrita, 
mediante el intercambio de información y comprensión de la técnica de deshidratación viable a través de 
fichas de trabajo.  
Realiza y practica los cortes adecuados con utensilios propicios en las frutas, verduras y legumbres para 
aplicar la deshidratación en cualquiera de sus técnicas, demostrando su capacidad para identificar posibles 
dificultades y si es el caso, tomar decisiones a fin de encontrar una solución deseada. Consulta información 
sobre Cortes de frutas y verduras y toma de decisiones, por ejemplo: Los ocho pasos para la toma de 
decisiones. 
Emplea el método de deshidratación adecuado con base en las características de los recursos institucionales 
y el contexto comunitario, muestra la capacidad para establecer, planificar y trabajar para el logro de 
objetivos a corto y largo plazo, con criterios de éxito tangibles. Aplica una prueba organoléptica y la registra 
en bitácora olor, sabor, color y textura.  
Considera el uso de diferentes tipos de empaques amigables con el medio ambiente. Consulta información 
sobre empaques ecológicos y biodegradables, una tendencia que destacó en 2022 y Legislación y normativa 
técnica aplicable a los envases y embalaje. Lleva a cabo el correcto almacenamiento después de ser 
empacada la fruta, verdura o legumbre deshidratada, considerando las condiciones óptimas para preservar 
la vida de anaquel y evitar mermas.   

3. Conserva verduras y 
legumbres en salmuera 
y vinagre 

Realiza investigación de campo acerca de las características generales de los tipos de vinagre y salmuera 
que se elaboran en su región como: ingredientes de interacción reciproca y equilibrada entre el capital 
natural y social para salvaguarda del bienestar humano y la regeneración de los servicios ofrecidos por los 
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ecosistemas en el mediano y largo plazo. Recibe retroalimentación del docente en aspectos como:  el 
desenvolvimiento, dominio del tema y los recursos utilizados en la presentación. 
Elabora vinagre con el procedimiento correcto a partir del manejo de cáscaras de frutas para conservar 
verduras y legumbres, con el fin de salvaguardar el bienestar humano y la regeneración de los servicios 
ofrecidos por los ecosistemas en el mediano y largo plazo. Presenta el producto y realiza prueba básica 
organoléptica para identificar y registrar sus características. Complementa la investigación con consulta de 
material relativo a:  Obtención de vinagre a partir de diferentes frutas y Vinagres de frutas, Soluciones 
prácticas.  
Conserva verduras y/o legumbres con vinagre identificando interacciones y componentes vitales que 
contribuyan al desarrollo y beneficio de eco-comunidades resilientes. Realiza una bitácora donde describe 
cada día las características físicas de cada producto en conserva y se registran los cambios.  Consulta en 
fuentes fidedignas los beneficios y contraindicaciones de los encurtidos en la alimentación.   
Elabora salmuera mediante la mezcla de agua y sal o combinadas con otros ingredientes, planificando el 
trabajo para el logro de objetivos a corto y largo plazo, con criterios de éxito tangibles. Registra en una guía 
de observación los pasos e ingredientes en el proceso de la producción de salmuera. Consulta materiales 
sobre cómo hacer salmuera perfecta. 
Conserva verduras y/o legumbres en salmuera identificando las ventajas de los componentes vitales que 
sean adaptables a las necesidades de la población. Elabora un diario de clases donde describe 
periódicamente las características físicas de cada producto en conserva y registra los cambios con el fin de 
determinar la vida útil del producto. Amplia información con la consulta de material sobre ¿qué es y cuáles 
son sus ventajas de uso como conservación? 
Practica los diferentes tipos de envasado, almacenamiento y condiciones óptimas para preservar el alimento 
conservado, desarrolla la capacidad de generar, articular o aplicar ideas y técnicas innovadoras, ya sea de 
forma individual o colaborativa para el funcionamiento de los tipos de envasado y almacenamiento. 
Documenta de acuerdo a los criterios de una rúbrica el proceso completo del empaque y almacenaje de 
acuerdo con el contexto. Consulta material sobre el envasado y la conservación de alimentos y responde 
¿Por qué es importante el correcto almacenamiento de alimentos en el Análisis de Peligros y Puntos de Control 
Críticos (APPCC)?. 
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Transversalidad curricular UAC 1 Tercer Semestre 
PROCESO PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS 

UAC 1 ACTIVIDAD CLAVE 

RECURSOS 
SOCIOCOGNITIVOS 

ÁREAS DE 
CONOCI 
MIENTO 

RECURSOS 
SOCIO 
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Conserva frutas, 
verduras y 
legumbres a 
través de 
métodos 
tradicionales 

1. Dispone Normas de 
Seguridad e higiene en 
la preparación de frutas, 
verduras y legumbres 

X  X  X X X X X X X X   X    X  X X X X X X   

2. Conserva frutas, 
verduras y legumbres 
por deshidratación 

X  X    X X X X  X   X   X X  X X X X X    

3. Conserva verduras y 
legumbres en salmuera 
y vinagre 

X  X  X X  X X X X X   X   X X X X X X  X X  
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Estrategia de evaluación del aprendizaje UAC 1 Tercer 
Semestre     
La evaluación se realiza con el propósito de evidenciar el logro de las competencias laborales básicas; se lleva a cabo de manera 
global e integradora, mediante un proceso continuo y dinámico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el 
Currículum laboral con el Currículum fundamental, el Currículum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, así como los 
conceptos centrales de la Educación para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeño profesional. 
En el contexto de la evaluación por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempeño con diversos instrumentos 
de evaluación, como la guía de observación, bitácoras y registros anecdóticos. 
 

UAC 

ACTIVIDAD 
CLAVE DE LA 

COMPETENCIA 
LABORAL 

DESARROLLO DE LA 
COMPETENCIA 

PRODUCTO DESEMPEÑO 

 Conserva frutas, 
verduras y 
legumbres a 
través de 
métodos 
tradicionales 

1. Dispone 
Normas de 
Seguridad e 
higiene en la 
preparación de  
frutas, verduras y 
legumbres 
 
 
 

Utiliza vestuario adecuado y limpio para 
la manipulación de frutas, verduras y 
legumbres, previa indagación de las 
normas de seguridad e higiene que son 
aplicadas a la industria de alimentos, las 
adapta a los recursos personales y 
escolares. En la actividad se sugiere: uso 
de batas, mandiles o baberos, filipina, 
gorros, gorras o red para el cabello, 
guantes de látex y/o cubre bocas, 
calzado limpio y adecuado. 
Evita usar anillos, pulseras, relojes, 
piercings que puedan poner en peligro 
alguna parte del cuerpo o la 

El   plan de higiene y seguridad 
elaborado y contextualizado que 

incluya el proceso de 
preparación de frutas y verduras 

para antes, durante y después 
de cada preparación de 

alimentos / Rúbrica 

La implementación del Plan 
de higiene y seguridad para 
la preparación de alimentos 

/Guía de observación 
elaborada del plan de 

limpieza 
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contaminación de los alimentos en la 
preparación, asumiendo la importancia 
del cuidad físico corporal.  
Revisa materiales audiovisuales relativos 
a las siguientes preguntas: ¿Por qué no 
debemos usar accesorios mientras 
manipulamos alimentos? Y sobre 
Normas de higiene para el personal 
manipulador de alimentos.   
Realiza el lavado de manos con un 
procedimiento adecuado utilizando 
agua limpia, jabón antibacterial o 
desinfectante, estropajo y cepillo. 
Demuestra la autonomía de cada 
participante al realizar el proceso de 
lavado de manos, previo a la preparación 
de alimentos en la vida cotidiana. El 
alumno graba y comparte un video como 
evidencia de la acción. Atiende la 
presentación del docente e identifica los 
desafíos y las sinergias en los sectores 
Agua-Energía-Alimento; así́ como sus 
interrelaciones en el contexto local y 
regional; En lluvia de ideas conducida por 
el docente emite su opinión de forma 
clara y respetuosa; Revisa material 
audiovisual con contenidos sobre higiene 
básica para manipular alimentos. 
Aplica métodos, productos de limpieza y 
desinfección de mobiliario, equipo y 
utensilios, en la preparación de alimentos 
de acuerdo con los recursos disponibles. 
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Verifica las condiciones y funcionalidad 
de los utensilios a emplear para el 
procesamiento de frutas, verduras y 
legumbres, toma en cuenta el 
intercambio de comunicación y la 
comprensión de los métodos higiénicos 
más adecuados de acuerdo con el 
contexto. Revisa material audiovisual 
relativo a Curso de cocinero: Programa 
de limpieza y desinfección de tu cocina y 
Limpieza y desinfección.  
Identifica y registra recursos disponibles 
(mobiliario, equipo y utensilios) para la 
preparación de alimentos, por medio de 
una tabla de registro que destaque las 
actividades colaborativas y el trabajo en 
equipo. Consulta material en fuentes 
confiables sobre la importancia del 
Trabajo en Equipo. Adapta el espacio e 
infraestructura como salones de clases, 
cocinas equipadas, salón de alimentos, 
etc. para la elaboración de productos 
con frutas, verduras y legumbres, 
considerando que cumplan con las 
condiciones de higiene y seguridad. 
Realiza el manejo adecuado de residuos 
derivados de productos elaborados a 
partir de frutas, verduras y legumbres, 
mediante una organización gráfica de 
reciclaje cuidando el medio ambiente. 
Consulta material que aborde el tema de 
cuidado del medio ambiente y 
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clasificación, reciclaje y valoración de los 
Residuos Sólidos Urbanos (RSU).  
Elabora un Plan de seguridad e higiene en 
la preparación de frutas y verduras para 
antes, durante y después de cada 
preparación de alimentos, asigna 
responsabilidades y materiales a utilizar 
para la seguridad e higiene de cada 
preparación o elaboración. Enfatiza la 
conciencia social y el valor de la limpieza 
como actitud y estilo de vida.  

2. Conservar frutas, 
verduras y 
legumbres por  
deshidratación 
 
 
 

Indaga y enlista a través de una tabla de 
registro las frutas, verduras y legumbres 
de la región, distingue las que se 
consiguen de forma permanente de las 
de temporada. Elige las frutas, verduras y 
legumbres con características óptimas y 
de fácil acceso para su deshidratación, 
verifica los productos mediante prueba 
organoléptica y/o sensorial. Revisa 
material con información sobre: Cómo 
elegir verduras y frutas (se sugiere fuente 
de la Procuraduría del Consumidor).  
Realiza el proceso de selección y lavado 
correcto de las frutas, verduras y 
legumbres a deshidratar por equipos.  
En equipo expone las técnicas de 
selección y lavado de acuerdo con los 
productos asignados. 
Se enfatiza la empatía entre los 
participantes para la división del trabajo. 
En trabajo colaborativo y cooperativo 
consulta información sobre cómo lavar y 

La evidencia del producto de 
aprendizaje / Instrumento de 

evaluación 

La evidencia del 
desempeño de la 

competencia / Instrumento 
de evaluación 
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desinfectar frutas y verduras para que 
duren más tiempo. 
Consulta material en fuentes fidedignas 
sobre cómo elegir verduras y frutas (se 
sugiere la fuente de la Procuraduría 
Federal del Consumidor). Atiende 
indicaciones sobre las diferentes 
técnicas de deshidratación artesanal de 
frutas, verduras y legumbres. En equipo 
comparte significados de forma verbal o 
escrita, mediante el intercambio de 
información y comprensión de la técnica 
de deshidratación viable a través de 
fichas de trabajo.  
Realiza y practica los cortes adecuados 
con utensilios propicios en las frutas, 
verduras y legumbres para aplicar la 
deshidratación en cualquiera de sus 
técnicas, demostrando su capacidad 
para identificar posibles dificultades y si 
es el caso, tomar decisiones a fin de 
encontrar una solución deseada. 
Consulta información sobre Cortes de 
frutas y verduras y toma de decisiones, 
por ejemplo: Los ocho pasos para la toma 
de decisiones. 
Emplea el método de deshidratación 
adecuado con base en las 
características de los recursos 
institucionales y el contexto comunitario, 
muestra la capacidad para establecer, 
planificar y trabajar para el logro de 
objetivos a corto y largo plazo, con 
criterios de éxito tangibles. Aplica una 
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prueba organoléptica y la registra en 
bitácora olor, sabor, color y textura.  
Considera el uso de diferentes tipos de 
empaques amigables con el medio 
ambiente. Consulta información sobre 
empaques ecológicos y biodegradables, 
una tendencia que destacó en 2022 y 
Legislación y normativa técnica aplicable 
a los envases y embalaje. Lleva a cabo el 
correcto almacenamiento después de 
ser empacada la fruta, verdura o 
legumbre deshidratada, considerando 
las condiciones óptimas para preservar 
la vida de anaquel y evitar mermas.   

3. Conservar 
verduras y 
legumbres en 
salmuera y 
vinagre 
 
 

 

Realiza investigación de campo acerca 
de las características generales de los 
tipos de vinagre y salmuera que se 
elaboran en su región como: ingredientes 
de interacción reciproca y equilibrada 
entre el capital natural y social para 
salvaguarda del bienestar humano y la 
regeneración de los servicios ofrecidos 
por los ecosistemas en el mediano y 
largo plazo. Recibe retroalimentación del 
docente en aspectos como:  el 
desenvolvimiento, dominio del tema y los 
recursos utilizados en la presentación. 
Elabora vinagre con el procedimiento 
correcto a partir del manejo de cáscaras 
de frutas para conservar verduras y 
legumbres, con el fin de salvaguardar el 
bienestar humano y la regeneración de 
los servicios ofrecidos por los 

El conservado de verduras y 
legumbres de la región en 

salmuera y/o vinagre, con los 
elementos adecuados para su 

envasado y empacado  
/Rúbrica 

El envasado y 
empaquetado con el 

manejo adecuado del 
proceso de conserva en 
salmuera y/o vinagre de 

verduras y legumbres de la 
región/ Prueba sensorial 
entre pares identificando 
sabor, color, olor, textura y 

aceptabilidad 
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ecosistemas en el mediano y largo plazo. 
Presenta el producto y realiza prueba 
básica organoléptica para identificar y 
registrar sus características. 
Complementa la investigación con 
consulta de material relativo a:  
Obtención de vinagre a partir de 
diferentes frutas y Vinagres de frutas, 
Soluciones prácticas.  
Conserva verduras y/o legumbres con 
vinagre identificando interacciones y 
componentes vitales que contribuyan al 
desarrollo y beneficio de eco-
comunidades resilientes. Realiza una 
bitácora donde describe cada día las 
características físicas de cada producto 
en conserva y se registran los cambios.  
Consulta en fuentes fidedignas los 
beneficios y contraindicaciones de los 
encurtidos en la alimentación.   
Elabora salmuera mediante la mezcla de 
agua y sal o combinadas con otros 
ingredientes, planificando el trabajo para 
el logro de objetivos a corto y largo plazo, 
con criterios de éxito tangibles. Registra 
en una guía de observación los pasos e 
ingredientes en el proceso de la 
producción de salmuera. Consulta 
materiales sobre cómo hacer salmuera 
perfecta. 
Conserva verduras y/o legumbres en 
salmuera identificando las ventajas de 
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los componentes vitales que sean 
adaptables a las necesidades de la 
población. Elabora un diario de clases 
donde describe periódicamente las 
características físicas de cada producto 
en conserva y registra los cambios con el 
fin de determinar la vida útil del producto. 
Amplia información con la consulta de 
material sobre ¿qué es y cuáles son sus 
ventajas de uso como conservación? 
Practica los diferentes tipos de envasado, 
almacenamiento y condiciones óptimas 
para preservar el alimento conservado, 
desarrolla la capacidad de generar, 
articular o aplicar ideas y técnicas 
innovadoras, ya sea de forma individual 
o colaborativa para el funcionamiento de 
los tipos de envasado y 
almacenamiento. Documenta de 
acuerdo a los criterios de una rúbrica el 
proceso completo del empaque y 
almacenaje de acuerdo con el contexto. 
Consulta material sobre el envasado y la 
conservación de alimentos y responde 
¿Por qué es importante el correcto 
almacenamiento de alimentos en el 
Análisis de Peligros y Puntos de Control 
Críticos (APPCC)?. 
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Recursos Didácticos 

Equipo 

Cuchillos de acero inoxidable, peladores 
Cucharas de acero inoxidable de diferentes tamaños 
Cubiertos de acero inoxidable, tablas de plástico para picar 
Tazas medidoras, ollas de acero inoxidables de diferentes capacidades 
Recipientes de acero inoxidables, de plástico, vidrio y frascos 
Escurridores 
Sartenes de acero inoxidable de diferentes capacidades Rodillos 
Espátulas 
Básculas 
Platos 
Tazones 
Vasos  
Charolas  
Moldes 

Herramienta 
No Aplica  

Material 
Didácticos, audiovisuales y digitales 
Manta de cielo 
Empaques amigables con el medio ambiente o reciclables 
Material de limpieza: Jabón, estropajos, desinfectantes, trapeadores, escoba, recogedores, cubetas 

Software 
No Aplica  
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Mobiliario 
Horno 
Estufa 
Fregadero 
Refrigerador 
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Unidad de Aprendizaje Curricular 2 Tercer Semestre 
UAC  

Información general del programa de Preparación de 
Alimentos Artesanales 

Transforma cereales y 
harinas para la elaboración 
de tortillas y productos afines 

 
Actividad Clave 1: Aplica Principios de la Nixtamalización 

Horas: 18 

 
Actividad Clave 2: Elabora tortillas, totopo y tostada 

Horas: 18 

 

Actividad Clave 3: Elabora tamales, atoles y tortillas enriquecidas 

Horas de Estudio: 54 Horas:18 

   
Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificación de Ocupaciones SINCO 
2019 
 

7513 Trabajadores en la elaboración de pan, tortilla, repostería, y otros productos de cereales y harinas 
Sitios de inserción de acuerdo con el Sistema de Clasificación Industrial de América del Norte 
SCIAN 2023 
31183    Elaboración de tortillas de maíz y molienda de nixtamal 
311830 Elaboración de tortillas de maíz y molienda de nixtamal 
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 2 
Tercer Semestre 

Resultado de aprendizaje 
Al finalizar la UAC el estudiante será capaz de:  

Transformar cereales y harinas para la elaboración de tortillas y productos afines. 
1. Aplicar principios de la nixtamalización. 
2. Elaborar tortillas, totopo y tostada. 
3. Elaborar tamales, atoles y tortillas enriquecidas. 

 
Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral 

1. Aplica principios de la 
nixtamalización 
 

Identifica los diferentes tipos y variedades de maíz, así como los cereales de la región para la elaboración 
de tortillas y productos afines, elabora una tabla comparativa que permita establecer las diferencias 
físicas y las características significativas, consulta previamente en tu comunidad los usos específicos de 
las distintas variedades. Investigue las razas de maíz mexicano de acuerdo con el clima, altitud y humedad 
de la región. Revisa videos en donde se enfatice La importancia del cultivo del maíz, mostrando respeto 
por la diversidad de culturas y tradiciones.  
 Calcula las porciones de cal y agua necesaria para la cantidad de maíz a emplear en el proceso de 
nixtamalización, construye una hoja de procedimiento registrando las porciones de la mezcla. 
Consulta en fuentes confiables los beneficios que proporciona la cal a la nixtamalización generando un 
buen producto de tortilla, así como el bienestar que genera en el ser humano. Elabora una ficha 
informativa que incluya elementos como:  la organización y el contenido. 
Consulta videos sobre la tecnología doméstica del Nixtamal y una lectura referente a la importancia del 
maíz, para profundizar conocimiento del tema.  
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Realiza la limpieza de los granos de maíz, elimina impurezas, tomando en cuenta la importancia de este 
proceso posterior a la nixtamalización.  Ilustra en forma gráfica en una línea tiempo la evolución de la 
molienda del nixtamal, así como la elaboración de las tortillas por varios métodos a través de la historia. 
Para el desarrollo de la actividad consulta información sobre la historia y proceso de nixtamalización.  
Elabora el nixtamal aplicando el procedimiento adecuado bajo supervisión. Realiza un video o una 
secuencia gráfica organizado en equipos de trabajo colaborativo, delegando tareas y responsabilidades 
a cada miembro, con la finalidad de fomentar la resolución de problemas y el trabajo colaborativo. 
Prepara una guía de observación del proceso de nixtamalización. Complementa información relativa a la 
preparación del nixtamal y como hacer tortillas paso a paso.  
Muele el nixtamal y obtiene la masa mediante métodos conocidos y con el equipo disponible en el plantel, 
considerando los usos y costumbres de la comunidad. Investiga las características del nixtamal para la 
elaboración de diversos productos como:  tortillas, tamales y atole, teniendo como base la humedad de 
sustrato. Expone en una mesa de diálogo las ventajas y desventajas de los diferentes métodos de 
molienda en su contexto, respeta las diversas opiniones. Utiliza una guía de observación donde registra 
las opiniones de la mesa de diálogo. Para el desarrollo de la actividad consulta materiales que refieren 
información sobre: cómo hacer nixtamal y masa. 
Indaga y aplica métodos de conservación del nixtamal para la elaboración de diferentes productos, 
considerando las características físicas y ambientales de la región. Realiza una lista e ilustra de manera 
creativa los alimentos que se pueden preparar a partir del nixtamal como: tortillas para tacos, gorditas, 
sopes, quesadillas, picadas, molotes, bocolitos, tamales, atoles, panuchos, huaraches, memelas, tlayudas, 
salbutes, tlacoyos entre otros.  
Valora la importancia de los servicios ecosistémicos y la cadena de valor dentro del desarrollo sostenible 
mediante consulta de material en fuentes fidedignas. 

2. Elabora tortillas, totopo y 
tostada 

 
 

Utiliza masa con maíz nativo para preparar tortillas, modela una porción con las manos y otra con la 
tortillera o prensa. Consulta el video: Cómo hacer tortillas de maíz a mano (Riquísimo cocina mexicana, 
2020) y el video ¿Cómo hacer tortillas a mano sin prensa? (Varonita, 2019). Toma en cuenta la cadena 
productiva agrícola de los granos cultivados en la región y aquellos provenientes mediante métodos de 
mejoramiento.  Realiza pruebas organolépticas a las tortillas elaboradas por ambos métodos. Reserva 
algunas tortillas para ser utilizadas posteriormente. Consulta en fuente confiables la importancia de la 
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tortilla como fuente de energía en la alimentación de diferentes culturas, observa en su comunidad la 
importancia del consumo. Registra en notas de campo las observaciones. Realiza la comparación 
organoléptica a partir de tortillas con harina de maíz nixtamalizada, harina de maíz comercial y otras 
adquiridas en alguna tortillería. 
Elabora una lista de comidas donde se empleen las tortillas de harina de trigo y de los ingredientes que se 
requieren para su elaboración en un diario de clase. Elabora masas para la preparación de tortillas con 
los diferentes tipos de harina con algún método adecuado, como alternativa del aprovechamiento de 
ingredientes disponibles, de tal manera que aplique conocimientos adquiridos en su entorno. Reserva 
algunas tortillas que posteriormente servirán para elaborar totopos y tostadas. Aplica una prueba 
organoléptica.  
Investiga en diferentes fuentes bibliográficas sobre el método de la elaboración de harina de avena. 
Elabora masa para preparar tortillas con harina de avena como respuesta a productos alternativos que 
mejoren los requerimientos nutricionales especiales tales como diabetes, hipertensión y trigliceridemias. 
Revisa videos con información sobre tortillas de avena aptas para diabéticos y tortillas de avena, 
saludables y fáciles. Presenta la tortilla de avena, realiza una prueba organoléptica, reservas algunas para 
realizar totopos y tostadas. 
Consulta distintas maneras de elaborar masas combinadas con otros cereales o leguminosas como: 
linaza, centeno, cebada, frijoles, lentejas y otros; potencializando sabor y valor nutricional del producto 
terminado, para procurar el bienestar de una ingesta equilibrada y saludable. Selecciona un 
procedimiento para la elaboración de la masa para hacer tortillas, designando a cada participante del 
equipo una tarea específica. Consulta videos donde observa la elaboración de tortillas de lenteja y tortillas 
de linaza bajas en carbohidratos sin gluten. Presenta los productos terminados en una exposición 
aplicando los criterios establecidos en una lista de cotejo. 
Analiza videos sobre la elaboración de totopos y tostadas por diferentes procedimientos. Diseña una 
infografía digital o gráfica para cada método y las presenta al grupo. Sige instrucciones para obtener los 
productos mencionados con las características deseadas en cada caso por horneado y fritura, utiliza las 
tortillas reservadas en las sesiones previas.  Consulta videos para ampliar conocimiento relativos a:  Cómo 
hacer totopos caseros horneados y fritos y cómo hacer tostadas.  
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Considera el uso de diferentes tipos de empaque amigables con el medio ambiente como son las bolsas 
de papel, cajas de cartón, empaques plásticos reutilizables y empaques reciclables disponibles para los 
productos elaborados. Lleva a cabo el almacenamiento considerando condiciones óptimas para 
preservar la vida de anaquel y evitar mermas. Valora las condiciones de manejo y de preservación del 
producto. Realiza una exposición e invita a la comunidad escolar para una degustación de todas las 
tortillas elaboradas, tanto frescas, horneadas y fritas. Realiza una encuesta hedónica. 

3. Elabora tamales, atoles y 
tortillas enriquecidas 
 

Indaga en la comunidad sobre los métodos de preparación del tamal y costumbres de consumo. Revisa 
un video relativo al origen prehispánico de los tamales. Registra en un reporte de clase los datos más 
importantes. Utiliza harina y masa de maíz para preparar tamales considerando las tradiciones de la 
región. Prepara la masa aplicando métodos y técnicas artesanales de acuerdo con la receta estándar, 
siguiendo las instrucciones, las normas de seguridad e higiene y respetando la interacción entre los 
componentes sociales. 
Conoce los antecedentes históricos de la preparación del atole, consulta la página del Instituto Nacional 
de los Pueblos Indígenas, El atole, bebidas tradicionales de los pueblos indígenas. Registra los hallazgos en 
una ficha bibliográfica. Prepara atoles a base de maíz (harinas de maíz y masa), otros cereales y 
pseudocereales, empleando los cultivados en la región o los de mayor disponibilidad. Realiza la 
degustación de los productos elaborados. Enlista las características como olor, sabor, textura y 
aceptación. 
Identifica los factores que influyen en la descomposición de este tipo de alimentos. Observa videos que 
respondan a la pregunta: ¿Qué pasaría si comiéramos moho? Elabora una tabla comparativa de las 
características de la descomposición por tiempo y por temperatura. Investiga el tipo de microrganismos 
que se pueden desarrollar en los alimentos a base de harinas y masas. Identifica mediante pruebas 
sensoriales estados de descomposición de las masas y harinas utilizadas en la elaboración de tamales, 
atoles y tortillas. Realiza una infografía de recomendaciones para la conservación de los ingredientes. 
Considera que las buenas prácticas de higiene en la preparación de alimentos reducen el desperdicio de 
alimento y promueve la seguridad alimentaria en la comunidad. 
Reconoce el efecto fisicoquímico de la cocción de productos a base de harinas y masa. Elabora un reporte 
de clase de las ventajas de la cocción, en cuanto a textura, sabor y propiedades nutrimentales. Investiga 
en la comunidad los métodos de cocción de productos a base de harinas y masas. Emplea métodos de 
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cocción tradicionales o comunes de los productos de acuerdo con los recursos disponibles. Considera 
que los productos con base en la preparación de harina de diversos cereales y masas son fundamentales 
e indispensables en la alimentación mundial. Complementa información con videos relativos a los 8 
cereales más importantes en el mundo y artículos sugeridos por la Organización de las Naciones Unidad 
para la agricultura y la alimentación (FAO). Redacta un texto libre a manera de reflexión.  
Identifica los conceptos que se utilizan en el enriquecimiento de este tipo de alimentos: suplemento y 
complemento. Elabora una tabla comparativa con los que son más comúnmente enriquecidos. 
Selecciona productos para enriquecer harinas y masas a base de maíz. Prepara tortillas enriquecidas, 
generando productos innovadores que contribuyan a una mejor calidad alimenticia. Revisa en fuentes 
confiables, materiales con innovaciones en el enriquecimiento de tortillas, por ejemplo, con aminoácido, 
amaranto y sus efectos en la alimentación. Aplica una evaluación organoléptica y registra los resultados 
en un reporte de clase.  
Investiga los empaques naturales y sintéticos para la conservación de los productos con base en harina 
y masas de maíz. Consulta videos que amplíen el conocimiento sobre Biomateriales, como las hojas 
totomoxtle en Papantla.  Propone métodos de conservación para tamales, atoles y tortillas, utiliza 
recipientes adecuados que permitan mantener las características físicas y organolépticas ideales para el 
transporte y consumo práctico de los productos elaborados. 
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Transversalidad curricular UAC 2 Tercer Semestre 
PROCESO PARA EL DESARROLLO  DE COMPETENCIAS 

UAC 2 ACTIVIDAD CLAVE 

RECURSOS 

SOCIOCOGNITIVOS 

ÁREAS DE 
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S 
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Transforma 
cereales y 
harinas para 
la elaboración 
de tortillas y 
productos 
afines 

1. Aplica principios de la 
Nixtamalización 

X  X  X X  X X   X    X  X X    X  X X X 

2. Elabora tortillas, 
totopo y tostada 

X  X   X X X  X    X     X        X 

3. Elabora tamales, 
atoles y tortillas 
enriquecidas 

X  X   X X X   X X    X X  X     X  
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Estrategia de evaluación del aprendizaje UAC 2 Tercer 
Semestre     
La evaluación se realiza con el propósito de evidenciar el logro de las competencias laborales básicas; se lleva a cabo de manera 
global e integradora, mediante un proceso continuo y dinámico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el 
Currículum laboral con el Currículum fundamental, el Currículum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, así como los 
conceptos centrales de la Educación para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeño profesional. 
En el contexto de la evaluación por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempeño con diversos instrumentos 
de evaluación, como la guía de observación, bitácoras y registros anecdóticos. 
 

UAC 
ACTIVIDAD CLAVE DE 

LA COMPETENCIA 
LABORAL 

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPEÑO 

Transforma 
cereales y 
harinas para la 
elaboración de 
tortillas y 
productos afines 

1. Aplica principios de la 
nixtamalización 
 
 

Identifica los diferentes tipos y variedades de maíz, 
así como los cereales de la región para la 
elaboración de tortillas y productos afines, elabora 
una tabla comparativa que permita establecer las 
diferencias físicas y las características 
significativas, consulta previamente en tu 
comunidad los usos específicos de las distintas 
variedades. Investigue las razas de maíz mexicano 
de acuerdo con el clima, altitud y humedad de la 
región. Revisa videos en donde se enfatice La 
importancia del cultivo del maíz, mostrando 
respeto por la diversidad de culturas y tradiciones.  
 Calcula las porciones de cal y agua necesaria 
para la cantidad de maíz a emplear en el proceso 
de nixtamalización, construye una hoja de 

La masa 
conservada 
a partir del 
proceso de 

nixtamalización/ 
guía de 

observación sobre 
los principios de la 

nixtamalización 

 

La obtención del 
Nixtamal/ 

lista de cotejo 
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procedimiento registrando las porciones de la 
mezcla. 
Consulta en fuentes confiables los beneficios que 
proporciona la cal a la nixtamalización generando 
un buen producto de tortilla, así como el bienestar 
que genera en el ser humano. Elabora una ficha 
informativa que incluya elementos como:  la 
organización y el contenido. 
Consulta videos sobre la tecnología doméstica del 
Nixtamal y una lectura referente a la importancia 
del maíz, para profundizar conocimiento del tema.  
Realiza la limpieza de los granos de maíz, elimina 
impurezas, tomando en cuenta la importancia de 
este proceso posterior a la nixtamalización.  Ilustra 
en forma gráfica en una línea tiempo la evolución 
de la molienda del nixtamal, así como la 
elaboración de las tortillas por varios métodos a 
través de la historia. Para el desarrollo de la 
actividad consulta información sobre la historia y 
proceso de nixtamalización.  
Elabora el nixtamal aplicando el procedimiento 
adecuado bajo supervisión. Realiza un video o una 
secuencia gráfica organizado en equipos de 
trabajo colaborativo, delegando tareas y 
responsabilidades a cada miembro, con la 
finalidad de fomentar la resolución de problemas 
y el trabajo colaborativo. Prepara una guía de 
observación del proceso de nixtamalización. 
Complementa información relativa a la 
preparación del nixtamal y como hacer tortillas 
paso a paso.  
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Muele el nixtamal y obtiene la masa mediante 
métodos conocidos y con el equipo disponible en 
el plantel, considerando los usos y costumbres de 
la comunidad. Investiga las características del 
nixtamal para la elaboración de diversos 
productos como:  tortillas, tamales y atole, 
teniendo como base la humedad de sustrato. 
Expone en una mesa de diálogo las ventajas y 
desventajas de los diferentes métodos de 
molienda en su contexto, respeta las diversas 
opiniones. Utiliza una guía de observación donde 
registra las opiniones de la mesa de diálogo. Para 
el desarrollo de la actividad consulta materiales 
que refieren información sobre: cómo hacer 
nixtamal y masa. 
Indaga y aplica métodos de conservación del 
nixtamal para la elaboración de diferentes 
productos, considerando las características físicas 
y ambientales de la región. Realiza una lista e 
ilustra de manera creativa los alimentos que se 
pueden preparar a partir del nixtamal como: 
tortillas para tacos, gorditas, sopes, quesadillas, 
picadas, molotes, bocolitos, tamales, atoles, 
panuchos, huaraches, memelas, tlayudas, 
salbutes, tlacoyos entre otros.  
Valora la importancia de los servicios 
ecosistémicos y la cadena de valor dentro del 
desarrollo sostenible mediante consulta de 
material en fuentes fidedignas. 
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2. Elabora tortillas, totopo y tostada 

 
 
 

Utiliza masa con maíz nativo para preparar 
tortillas, modela una porción con las manos y otra 
con la tortillera o prensa. Consulta el video: Cómo 
hacer tortillas de maíz a mano (Riquísimo cocina 
mexicana, 2020) y el video ¿Cómo hacer tortillas a 
mano sin prensa? (Varonita, 2019). Toma en cuenta 
la cadena productiva agrícola de los granos 
cultivados en la región y aquellos provenientes 
mediante métodos de mejoramiento.  Realiza 
pruebas organolépticas a las tortillas elaboradas 
por ambos métodos. Reserva algunas tortillas para 
ser utilizadas posteriormente. Consulta en fuente 
confiables la importancia de la tortilla como fuente 
de energía en la alimentación de diferentes 
culturas, observa en su comunidad la importancia 
del consumo. Registra en notas de campo las 
observaciones. Realiza la comparación 
organoléptica a partir de tortillas con harina de 
maíz nixtamalizada, harina de maíz comercial y 
otras adquiridas en alguna tortillería. 
Elabora una lista de comidas donde se empleen 
las tortillas de harina de trigo y de los ingredientes 
que se requieren para su elaboración en un diario 
de clase. Elabora masas para la preparación de 
tortillas con los diferentes tipos de harina con 
algún método adecuado, como alternativa del 
aprovechamiento de ingredientes disponibles, de 
tal manera que aplique conocimientos adquiridos 
en su entorno. Reserva algunas tortillas que 
posteriormente servirán para elaborar totopos y 
tostadas. Aplica una prueba organoléptica.  

Los productos de 
tortilla, totopo y 

tostada / guía de 
observación 

La exposición de 
los productos 
terminados/ 

rúbrica 
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Investiga en diferentes fuentes bibliográficas sobre 
el método de la elaboración de harina de avena. 
Elabora masa para preparar tortillas con harina de 
avena como respuesta a productos alternativos 
que mejoren los requerimientos nutricionales 
especiales tales como diabetes, hipertensión y 
trigliceridemias. Revisa videos con información 
sobre tortillas de avena aptas para diabéticos y 
tortillas de avena, saludables y fáciles. Presenta la 
tortilla de avena, realiza una prueba organoléptica, 
reservas algunas para realizar totopos y tostadas. 
Consulta distintas maneras de elaborar masas 
combinadas con otros cereales o leguminosas 
como: linaza, centeno, cebada, frijoles, lentejas y 
otros; potencializando sabor y valor nutricional del 
producto terminado, para procurar el bienestar de 
una ingesta equilibrada y saludable. Selecciona un 
procedimiento para la elaboración de la masa 
para hacer tortillas, designando a cada 
participante del equipo una tarea específica. 
Consulta videos donde observa la elaboración de 
tortillas de lenteja y tortillas de linaza bajas en 
carbohidratos sin gluten. Presenta los productos 
terminados en una exposición aplicando los 
criterios establecidos en una lista de cotejo. 
Analiza videos sobre la elaboración de totopos y 
tostadas por diferentes procedimientos. Diseña 
una infografía digital o gráfica para cada método 
y las presenta al grupo. Sige instrucciones para 
obtener los productos mencionados con las 
características deseadas en cada caso por 
horneado y fritura, utiliza las tortillas reservadas en 
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las sesiones previas.  Consulta videos para ampliar 
conocimiento relativos a:  Cómo hacer totopos 
caseros horneados y fritos y cómo hacer tostadas.  
Considera el uso de diferentes tipos de empaque 
amigables con el medio ambiente como son las 
bolsas de papel, cajas de cartón, empaques 
plásticos reutilizables y empaques reciclables 
disponibles para los productos elaborados. Lleva a 
cabo el almacenamiento considerando 
condiciones óptimas para preservar la vida de 
anaquel y evitar mermas. Valora las condiciones 
de manejo y de preservación del producto. Realiza 
una exposición e invita a la comunidad escolar 
para una degustación de todas las tortillas 
elaboradas, tanto frescas, horneadas y fritas. 
Realiza una encuesta hedónica. 
 

3. Elabora tamales, atoles y 
tortillas enriquecidas 

 

Indaga en la comunidad sobre los métodos de 
preparación del tamal y costumbres de consumo. 
Revisa un video relativo al origen prehispánico de 
los tamales. Registra en un reporte de clase los 
datos más importantes. Utiliza harina y masa de 
maíz para preparar tamales considerando las 
tradiciones de la región. Prepara la masa 
aplicando métodos y técnicas artesanales de 
acuerdo con la receta estándar, siguiendo las 
instrucciones, las normas de seguridad e higiene y 
respetando la interacción entre los componentes 
sociales. 
Conoce los antecedentes históricos de la 
preparación del atole, consulta la página del 
Instituto Nacional de los Pueblos Indígenas, El atole, 

El tamal, atole y 
tortilla enriquecida 

elaborados por 
métodos 

artesanales/ 
rúbrica 

La preparación 
de tamal, atole y 

tortilla 
enriquecida por 

medio de 
métodos y 
técnicas 

artesanales/ 
rúbrica 
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bebidas tradicionales de los pueblos indígenas. 
Registra los hallazgos en una ficha bibliográfica. 
Prepara atoles a base de maíz (harinas de maíz y 
masa), otros cereales y pseudocereales, 
empleando los cultivados en la región o los de 
mayor disponibilidad. Realiza la degustación de los 
productos elaborados. Enlista las características 
como olor, sabor, textura y aceptación. 
Identifica los factores que influyen en la 
descomposición de este tipo de alimentos. 
Observa videos que respondan a la pregunta: ¿Qué 
pasaría si comiéramos moho? Elabora una tabla 
comparativa de las características de la 
descomposición por tiempo y por temperatura. 
Investiga el tipo de microrganismos que se pueden 
desarrollar en los alimentos a base de harinas y 
masas. Identifica mediante pruebas sensoriales 
estados de descomposición de las masas y 
harinas utilizadas en la elaboración de tamales, 
atoles y tortillas. Realiza una infografía de 
recomendaciones para la conservación de los 
ingredientes. Considera que las buenas prácticas 
de higiene en la preparación de alimentos reducen 
el desperdicio de alimento y promueve la 
seguridad alimentaria en la comunidad. 
Reconoce el efecto fisicoquímico de la cocción de 
productos a base de harinas y masa. Elabora un 
reporte de clase de las ventajas de la cocción, en 
cuanto a textura, sabor y propiedades 
nutrimentales. Investiga en la comunidad los 
métodos de cocción de productos a base de 
harinas y masas. Emplea métodos de cocción 
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tradicionales o comunes de los productos de 
acuerdo con los recursos disponibles. Considera 
que los productos con base en la preparación de 
harina de diversos cereales y masas son 
fundamentales e indispensables en la 
alimentación mundial. Complementa información 
con videos relativos a los 8 cereales más 
importantes en el mundo y artículos sugeridos por 
la Organización de las Naciones Unidad para la 
agricultura y la alimentación (FAO). Redacta un 
texto libre a manera de reflexión.  
Identifica los conceptos que se utilizan en el 
enriquecimiento de este tipo de alimentos: 
suplemento y complemento. Elabora una tabla 
comparativa con los que son más comúnmente 
enriquecidos. Selecciona productos para 
enriquecer harinas y masas a base de maíz. 
Prepara tortillas enriquecidas, generando 
productos innovadores que contribuyan a una 
mejor calidad alimenticia. Revisa en fuentes 
confiables, materiales con innovaciones en el 
enriquecimiento de tortillas, por ejemplo, con 
aminoácido, amaranto y sus efectos en la 
alimentación. Aplica una evaluación 
organoléptica y registra los resultados en un 
reporte de clase.  
Investiga los empaques naturales y sintéticos para 
la conservación de los productos con base en 
harina y masas de maíz. Consulta videos que 
amplíen el conocimiento sobre Biomateriales, 
como las hojas totomoxtle en Papantla.  Propone 
métodos de conservación para tamales, atoles y 
tortillas, utiliza recipientes adecuados que 
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permitan mantener las características físicas y 
organolépticas ideales para el transporte y 
consumo práctico de los productos elaborados. 
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Recursos Didácticos 

Equipo 
Báscula  
Cuchillos de acero inoxidable 
Cucharas de acero inoxidable de diferentes tamaños 
Cubiertos de acero inoxidable, tablas de plástico para picar 
Tazas medidoras, ollas de acero inoxidables de diferentes capacidades 
Recipientes de acero inoxidables, de plástico, vidrio y frascos 
Escurridores 
Sartenes de acero inoxidable de diferentes capacidades 
Rodillos 
Espátulas 
Básculas 
Platos 
Tazones 
Vasos  
Charolas  
Moldes 
Molino manual o eléctrico 
Comales 
Tortillera o prensa  
Servicios: Luz, agua, gas 

Herramienta 
No aplica 

Material 
Didácticos, audiovisuales y digitales. 
Manta de cielo  
Empaques amigables con el medio ambiente o reciclables. 
Material de limpieza: Jabón, estropajos, desinfectantes, trapeadores, escoba, recogedores, cubetas.  
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Software 
No aplica 

Mobiliario 
Horno 
Estufa 
Fregadero 
Refrigerador 
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Unidad de Aprendizaje Curricular 1 Cuarto Semestre 

UAC  
Información general del programa de Preparación de 

Alimentos Artesanales 

Realiza distintos tipos de pan a 
base de harinas y otros 
ingredientes 

 
Actividad Clave 1: Utiliza ingredientes en masas y mezclas 

Horas:18 

 
Actividad Clave 2:  Prepara diversos tipos de masas y preparados 

Horas:18 

 
Actividad Clave 3: Prepara productos de panadería tradicional 

Horas de Estudio:54 Horas:18 

   
Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificación de Ocupaciones SINCO 
2019 
7513 Trabajadores en la elaboración de pan, tortilla, repostería 
Sitios de inserción de acuerdo con el Sistema de Clasificación Industrial de América del Norte 
SCIAN 2023 
3118 Elaboración de productos de panadería y tortillas 
31181 Elaboración de pan y otros productos de panadería 
311811 Panificación tradicional 
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 1 
Cuarto Semestre 

Resultado de aprendizaje 
Al finalizar la UAC el estudiante será capaz de:  

Realizar distintos tipos de pan a base de harinas y otros ingredientes. 
1. Utilizar Ingredientes en masas y mezclas. 
2. Preparar diversos tipos de masas y preparados. 
3. Preparar productos de panadería tradicional. 

 
Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral 

1. Utiliza Ingredientes en 
masas y mezclas 
 

Investiga sobre masas y mezclas para analizar las diferencias entre ellas, realiza una lista sobre productos 
hechos a base de mezclas, en el diario de clase. Dialoga en una mesa de debate sobre los productos 
hechos a base de masas y mezclas: los que son artesanales y los que son industriales, respeta las 
diferentes opiniones, usos y costumbre sobre el tema.   Examina que ingredientes naturales pueden ser 
agregados a los diferentes tipos de masas y mezclas para elaborar pan artesanal, entre ellas hortalizas: 
cilantro, perejil, apio etc.; Oleaginosas: almendras, nuez, cacahuates, pepitas, etc.; frutos secos y/o 
verduras deshidratas. Revisa los videos con información sobre cereales, granos y los tipos de harina que 
se producen y cuáles se recomiendan como saludables. 
Registra en una tabla clasificada los diferentes ingredientes para elaborar pan: harinas, levaduras, 
azúcares, líquidos, grasas, huevos, sal y aditivos naturales de su localidad, municipio o región ya que varían 
de acuerdo con los recursos naturales que poseen. Revisa videos que contengan información sobre 
ingredientes básicos y técnicas para mezclar ingredientes de masas fermentadas. 
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Describe los cambios que surgen a partir de la combinación de harina y levadura, de harina con azúcar, 
de harina con líquidos etc. Lo resitra en el diario de clase a fin de compartir resultados de forma verbal o 
escrita. 
Realiza una lista de ingredientes líquidos y lípidos que se pueden usar en los diferentes tipos de masa o 
mezclas para la elaboración de pan con masa de sal, con masa de manteca, con masa quebrada etc. y 
determina porque es importante la hidratación en las masas y para qué sirve. 
Lleva a cabo una entrevista en su comunidad sobre el consumo de pan,  registra los resultados en una 
gráfica, así como costumbres que de ello derivan. Es decir, el tipo de pan que consumen por temporada o 
tradiciones, para la comida, para el trabajo o escuela. Consulta videos que muestran el proceso de 
elaboración de: Pan de muerto y Rosca de Reyes. Trabaja en equipo para establecer relaciones 
interpersonales sanas y armónicas con personas y equipos diversos, que lleven al logro de metas 
grupales. 
Realiza una entrevista a panaderos de la comunidad para analizar que técnicas emplean para la 
fermentación de la masa bajo la orientación del docente y con relación a preguntas previamente 
diseñadas y precisas a modo de desarrollar la habilidad para adoptar la perspectiva de otras personas 
con antecedentes y culturas distintas; implica sentir empatía y entender formas sociales. 
Observa dos procesos de fermentación que practican los panaderos: el primero es después del amasado 
y el segundo después del boleado. Revisa videos que complementen la información sobre técnicas de 
amasado básico y cómo amasar pan a mano, redacta notas en su diario de clase. 
Identifica los métodos de cocción empleados para diferentes tipos de panes en bibliografías variadas. 
Revisa un video que exponga métodos para hornear pan casero. Dialoga en equipo en una mesa de 
trabajo los diferentes métodos de cocción y extrae información relevante en su diario de clase, con el 
objetivo establecer relaciones interpersonales sanas y armónicas con personas diversas, que lleven al 
logro de metas grupales. Determina qué tipo de harina e ingredientes, herramientas y utensilios va a 
utilizar para elaborar una masa o mezcla posteriormente. 
Diseña un plan de trabajo en el diario de clase para que pueda ser usado como guía para la preparación 
de algunas masas o mezclas. Fomenta la comunicación entre sus compañeros para tener una buena 
sinergia de las actividades y dar solución a los conflictos que se presenten 
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 2. Prepara diversos tipos de 
masas y preparados 

Indaga acerca del concepto y la forma de preparar la siembra y la masa madre. Registra los datos en una 
tabla comparativa donde señala los siguientes criterios: forma, sabor, color, olor y textura. Calcula 
ingredientes y los tiempos de fermentación en la elaboración de la masa madre y siembra. Observa las 
reacciones y redacta las conclusiones en el diario de la práctica. Investiga que panes son los más 
adecuados para utilizar la masa madre y la siembra. Promueve la salud y el papel que juega la escuela 
en la educación alimentaria mediante consulta sobre la metodología de la Educación Alimentaria y 
Nutricional que sugiere la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación. 
Revisa en fuentes confiables qué tipos de levaduras y bacterias provocan la fermentación de manera 
espontánea por acidez. Elabora productos con masa madre a partir de la combinación de harina y agua 
sin algún tipo de levadura añadida. Bolea panes tradicionales como son: bolillos, torta, hogazas, chancla 
y/o baguette. Identifica las características de sabor y aroma en la fermentación por masa madre. Revisa 
videos con el tema ¿Cómo hacer un pan de masa madre paso a paso? Realiza una prueba organoléptica. 
Registra conclusiones en formato de evaluación sensorial. 
Prepara una masa siembra a partir de la mezcla de levadura, agua, azúcar y harina. Investiga la técnica 
para adicionar la siembra a la masa madre. Realiza la documentación del proceso por imágenes 
fotográficas o secuencias gráficas. Elabora diversos productos con la masa siembra: pan de caja, telera, 
cemita, pan de burro. Realiza una prueba organoléptica. Compara las texturas y el sabor de los panes 
elaborados por masa madre y masa siembra, registra los resultados en un cuadro comparativo. 
Utiliza otros tipos de fermentos para la elaboración de pan como: pulque y cerveza. Observa las 
características: sabor, olor, textura, tiempo de horneado, entre otras. Complementa su formación 
observando un video sobre elaboración de pan de pulque. Registra las evidencias en un cuadro de doble 
entrada. Considera los usos y costumbres de la elaboración de panes tradicionales en su región, para 
preservar el legado cultural de la panadería mexicana, como parte de diversos rituales religiosos y 
sociales. Indaga en fuentes confiables de que forma el pan común se consume en todas las clases 
sociales.  
Utiliza alguna grasa o aceite (manteca vegetal o animal, margarina, mantequilla, aceite vegetal) para 
agregarlo a la mezcla de masa madre. Sigue las técnicas de amasado y horneado bajo la supervisión del 
docente. Registra en el diario de práctica la técnica de elaboración. Elabora panes como: rejas, huesos, 
roscas y espejos. Investiga en la comunidad el consumo de los productos elaborados con diferentes 
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grasas. Diseña una gráfica con los datos obtenidos. Revisa videos con información sobre Grasas Trans. 
Dialoga en grupo sobre el consumo de grasa saturadas y trans en productos de panadería, para el 
cuidado de la salud y el bienestar físico corporal. 
Realiza la elaboración de panes adicionando: cilantro, perejil, apio; oleaginosas como la almendra, nuez, 
cacahuate y pepitas. Con la supervisión del docente identifica la técnica adecuada para cada 
formulación. Formula combinaciones innovadoras adicionando ingredientes como cebolla, verduras 
deshidratadas y frutos secos. Investiga el consumo de panes adicionados por otras regiones con base a 
una lista de cotejo. 

3. Preparara productos de 
panadería tradicional 

Integra equipos e indaga en fuentes confiables de información los tipos de panes derivados de la 
panadería tradicional mexicana. Mediante un collage representa y expone aquellos que son conocidos y 
consumidos en su entorno social. Muestra respeto y asertividad durante la presentación. Identifica el tipo 
de servicio ecosistémico de los recursos empleados en la elaboración de pan y la cadena de valor definido 
por la estructura física de la localidad. Reconoce la importancia de este alimento en la sociedad en 
general. 
Elija por equipo el tipo de masa adecuado: masa hojaldrada, masa de sal, masa de manteca, masa 
quebrada, etc., para la elaboración de los panes tradicionales de su comunidad y/o región de acuerdo 
con la disponibilidad y cantidad de los ingredientes, la variedad de pan a obtener, los procesos de 
preparación y métodos de horneado o cocción. Organiza el trabajo y gestiona el tiempo adecuado para 
elaborar los panes. Revisa material sugerido para complementar los saberes. 
Elija un tipo de masa distinta a la utilizada en la primera práctica contemplando: disponibilidad de 
ingredientes, rendimiento y costo. Retoma los pasos anteriores y elabora productos derivados de la masa 
elegida. Pone en práctica la capacidad de aplicar el aprendizaje personal y genera ideas innovadoras. 
Revisa material sugerido para complementar lo aprendido. 
Elabora los panes elegidos, hornea utilizando los recursos disponibles en la institución para este proceso: 
horno de gas, horno rústico, horno eléctrico.  Aplica las normas de seguridad e higiene bajo la guía del 
docente,  muestra colaboración durante la práctica y establece relaciones interpersonales sanas y 
armónicas. Reflexiona sobre la cadena de suministro y de valor a través de un análisis multicriterio y 
criterios bioéticos en la panificación. 
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Realiza pruebas sensoriales a los panes obtenidos y registra en una tabla las características que 
presentan. Elija el método de conservación adecuado que permita preservar el producto considerando 
las características ambientales. Revisa material relativo a evaluación sensorial sobre el pan. 
Organiza un evento para la exposición de panes preparados en su institución educativa. Considera la 
planificación y trabajo colaborativo para llevar a cabo la actividad y presenta los productos elaborados. 
Considera los criterios de la rúbrica proporcionada por el docente. 
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Transversalidad curricular UAC 1 Cuarto Semestre 
PROCESO PARA EL DESARROLLO  DE COMPETENCIAS 

UAC 1 ACTIVIDAD CLAVE 

RECURSOS 
SOCIOCOGNITIVOS 

ÁREAS DE 
CONOCI 
MIENTO 

RECURSOS 
SOCIOEMO
CIONALES 

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO 

CONCEPTOS CENTRALES 
DE LA EUCACIÓN PARA 
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Realiza 
distintos tipos 
de pan a base 
de harinas y 
otros 
ingredientes 

1. Utiliza Ingredientes en 
masas y mezclas 

X    X    X   X  X X  X  X  X    X  X 

2. Prepara diversos 
tipos de masas y 
preparados 

X  X X X   X  X     X X  X X   X   X   

3. Preparara productos 
de panadería 
tradicional 

X  X X  X      X   X   X X  X X   X  X 
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Estrategia de evaluación del aprendizaje UAC 1 Cuarto 
Semestre     
La evaluación se realiza con el propósito de evidenciar el logro de las competencias laborales básicas; se lleva a cabo de manera 
global e integradora, mediante un proceso continuo y dinámico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el 
Currículum laboral con el Currículum fundamental, el Currículum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, así como los 
conceptos centrales de la Educación para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeño profesional. 
En el contexto de la evaluación por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempeño con diversos instrumentos 
de evaluación, como la guía de observación, bitácoras y registros anecdóticos. 
 

UAC 
ACTIVIDAD CLAVE DE 

LA COMPETENCIA 
LABORAL 

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPEÑO 

Realiza distintos 
tipos de pan a 
base de harinas y 
otros ingredientes 
 

1. Utiliza Ingredientes en 
masas y mezclas 

Investiga sobre masas y mezclas para analizar las 
diferencias entre ellas, realiza una lista sobre 
productos hechos a base de mezclas, en el diario 
de clase. Dialoga en una mesa de debate sobre los 
productos hechos a base de masas y mezclas: los 
que son artesanales y los que son industriales, 
respeta las diferentes opiniones, usos y costumbre 
sobre el tema.   Examina que ingredientes 
naturales pueden ser agregados a los diferentes 
tipos de masas y mezclas para elaborar pan 
artesanal, entre ellas hortalizas: cilantro, perejil, 
apio etc.; Oleaginosas: almendras, nuez, 
cacahuates, pepitas, etc.; frutos secos y/o 
verduras deshidratas. Revisa los videos con 
información sobre cereales, granos y los tipos de 

El plan de trabajo 
desarrollado para la 

elaboración de 
masas y mezclas 

/Rúbrica 
 
 

El diseño y  
desarrollo del plan 
de trabajo/lista de 

cotejo 
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harina que se producen y cuáles se recomiendan 
como saludables. 
Registra en una tabla clasificada los diferentes 
ingredientes para elaborar pan: harinas, levaduras, 
azúcares, líquidos, grasas, huevos, sal y aditivos 
naturales de su localidad, municipio o región ya 
que varían de acuerdo con los recursos naturales 
que poseen. Revisa videos que contengan 
información sobre ingredientes básicos y técnicas 
para mezclar ingredientes de masas fermentadas. 
Describe los cambios que surgen a partir de la 
combinación de harina y levadura, de harina con 
azúcar, de harina con líquidos etc. Lo resitra en el 
diario de clase a fin de compartir resultados de 
forma verbal o escrita. 
Realiza una lista de ingredientes líquidos y lípidos 
que se pueden usar en los diferentes tipos de masa 
o mezclas para la elaboración de pan con masa 
de sal, con masa de manteca, con masa quebrada 
etc. y determina porque es importante la 
hidratación en las masas y para qué sirve. 
Lleva a cabo una entrevista en su comunidad 
sobre el consumo de pan,  registra los resultados 
en una gráfica, así como costumbres que de ello 
derivan. Es decir, el tipo de pan que consumen por 
temporada o tradiciones, para la comida, para el 
trabajo o escuela. Consulta videos que muestran el 
proceso de elaboración de: Pan de muerto y Rosca 
de Reyes. Trabaja en equipo para establecer 
relaciones interpersonales sanas y armónicas con 
personas y equipos diversos, que lleven al logro de 
metas grupales. 
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Realiza una entrevista a panaderos de la 
comunidad para analizar que técnicas emplean 
para la fermentación de la masa bajo la 
orientación del docente y con relación a preguntas 
previamente diseñadas y precisas a modo de 
desarrollar la habilidad para adoptar la 
perspectiva de otras personas con antecedentes y 
culturas distintas; implica sentir empatía y 
entender formas sociales. 
Observa dos procesos de fermentación que 
practican los panaderos: el primero es después del 
amasado y el segundo después del boleado. 
Revisa videos que complementen la información 
sobre técnicas de amasado básico y cómo 
amasar pan a mano, redacta notas en su diario de 
clase. 
Identifica los métodos de cocción empleados para 
diferentes tipos de panes en bibliografías variadas. 
Revisa un video que exponga métodos para 
hornear pan casero. Dialoga en equipo en una 
mesa de trabajo los diferentes métodos de 
cocción y extrae información relevante en su diario 
de clase, con el objetivo establecer relaciones 
interpersonales sanas y armónicas con personas 
diversas, que lleven al logro de metas grupales. 
Determina qué tipo de harina e ingredientes, 
herramientas y utensilios va a utilizar para elaborar 
una masa o mezcla posteriormente. 
Diseña un plan de trabajo en el diario de clase para 
que pueda ser usado como guía para la 
preparación de algunas masas o mezclas. 
Fomenta la comunicación entre sus compañeros 
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para tener una buena sinergia de las actividades y 
dar solución a los conflictos que se presenten. 
 

2. Prepara diversos tipos de 
masas y preparados 

Indaga acerca del concepto y la forma de 
preparar la siembra y la masa madre. Registra los 
datos en una tabla comparativa donde señala los 
siguientes criterios: forma, sabor, color, olor y 
textura. Calcula ingredientes y los tiempos de 
fermentación en la elaboración de la masa madre 
y siembra. Observa las reacciones y redacta las 
conclusiones en el diario de la práctica. Investiga 
que panes son los más adecuados para utilizar la 
masa madre y la siembra. Promueve la salud y el 
papel que juega la escuela en la educación 
alimentaria mediante consulta sobre la 
metodología de la Educación Alimentaria y 
Nutricional que sugiere la Organización de las 
Naciones Unidas para la Alimentación. 
Revisa en fuentes confiables qué tipos de 
levaduras y bacterias provocan la fermentación 
de manera espontánea por acidez. Elabora 
productos con masa madre a partir de la 
combinación de harina y agua sin algún tipo de 
levadura añadida. Bolea panes tradicionales 
como son: bolillos, torta, hogazas, chancla y/o 
baguette. Identifica las características de sabor y 
aroma en la fermentación por masa madre. Revisa 
videos con el tema ¿Cómo hacer un pan de masa 
madre paso a paso? Realiza una prueba 
organoléptica. Registra conclusiones en formato 
de evaluación sensorial. 

El pan elaborado 
con diferentes 
ingredientes y 

técnicas/ guía de 
observación 

La preparación de 
los panes con 

diferentes 
ingredientes y 

técnicas/ rúbrica 
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Prepara una masa siembra a partir de la mezcla 
de levadura, agua, azúcar y harina. Investiga la 
técnica para adicionar la siembra a la masa 
madre. Realiza la documentación del proceso por 
imágenes fotográficas o secuencias gráficas. 
Elabora diversos productos con la masa siembra: 
pan de caja, telera, cemita, pan de burro. Realiza 
una prueba organoléptica. Compara las texturas y 
el sabor de los panes elaborados por masa madre 
y masa siembra, registra los resultados en un 
cuadro comparativo. 
Utiliza otros tipos de fermentos para la elaboración 
de pan como: pulque y cerveza. Observa las 
características: sabor, olor, textura, tiempo de 
horneado, entre otras. Complementa su formación 
observando un video sobre elaboración de pan de 
pulque. Registra las evidencias en un cuadro de 
doble entrada. Considera los usos y costumbres de 
la elaboración de panes tradicionales en su región, 
para preservar el legado cultural de la panadería 
mexicana, como parte de diversos rituales 
religiosos y sociales. Indaga en fuentes confiables 
de que forma el pan común se consume en todas 
las clases sociales.  
Utiliza alguna grasa o aceite (manteca vegetal o 
animal, margarina, mantequilla, aceite vegetal) 
para agregarlo a la mezcla de masa madre. Sigue 
las técnicas de amasado y horneado bajo la 
supervisión del docente. Registra en el diario de 
práctica la técnica de elaboración. Elabora panes 
como: rejas, huesos, roscas y espejos. Investiga en 
la comunidad el consumo de los productos 
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elaborados con diferentes grasas. Diseña una 
gráfica con los datos obtenidos. Revisa videos con 
información sobre Grasas Trans. Dialoga en grupo 
sobre el consumo de grasa saturadas y trans en 
productos de panadería, para el cuidado de la 
salud y el bienestar físico corporal. 
Realiza la elaboración de panes adicionando: 
cilantro, perejil, apio; oleaginosas como la 
almendra, nuez, cacahuate y pepitas. Con la 
supervisión del docente identifica la técnica 
adecuada para cada formulación. Formula 
combinaciones innovadoras adicionando 
ingredientes como cebolla, verduras 
deshidratadas y frutos secos. Investiga el consumo 
de panes adicionados por otras regiones con base 
a una lista de cotejo. 

3. Prepara productos de 
panadería tradicional 

Integra equipos e indaga en fuentes confiables de 
información los tipos de panes derivados de la 
panadería tradicional mexicana. Mediante un 
collage representa y expone aquellos que son 
conocidos y consumidos en su entorno social. 
Muestra respeto y asertividad durante la 
presentación. Identifica el tipo de servicio 
ecosistémico de los recursos empleados en la 
elaboración de pan y la cadena de valor definido 
por la estructura física de la localidad. Reconoce la 
importancia de este alimento en la sociedad en 
general. 
Elija por equipo el tipo de masa adecuado: masa 
hojaldrada, masa de sal, masa de manteca, masa 
quebrada, etc., para la elaboración de los panes 
tradicionales de su comunidad y/o región de 

El evento organizado 
para la exposición y 

degustación de 
panes artesanales 

/Rubrica 

La organización del 
evento para la 

exposición y 
degustación de 

panes artesanales/ 
Encuesta 



74 
 

acuerdo con la disponibilidad y cantidad de los 
ingredientes, la variedad de pan a obtener, los 
procesos de preparación y métodos de horneado 
o cocción. Organiza el trabajo y gestiona el tiempo 
adecuado para elaborar los panes. Revisa material 
sugerido para complementar los saberes. 
Elija un tipo de masa distinta a la utilizada en la 
primera práctica contemplando: disponibilidad de 
ingredientes, rendimiento y costo. Retoma los 
pasos anteriores y elabora productos derivados de 
la masa elegida. Pone en práctica la capacidad de 
aplicar el aprendizaje personal y genera ideas 
innovadoras. Revisa material sugerido para 
complementar lo aprendido. 
Elabora los panes elegidos, hornea utilizando los 
recursos disponibles en la institución para este 
proceso: horno de gas, horno rústico, horno 
eléctrico.  Aplica las normas de seguridad e higiene 
bajo la guía del docente,  muestra colaboración 
durante la práctica y establece relaciones 
interpersonales sanas y armónicas. Reflexiona 
sobre la cadena de suministro y de valor a través 
de un análisis multicriterio y criterios bioéticos en 
la panificación. 
Realiza pruebas sensoriales a los panes obtenidos 
y registra en una tabla las características que 
presentan. Elija el método de conservación 
adecuado que permita preservar el producto 
considerando las características ambientales. 
Revisa material relativo a evaluación sensorial 
sobre el pan. 



75 
 

Organiza un evento para la exposición de panes 
preparados en su institución educativa. Considera 
la planificación y trabajo colaborativo para llevar a 
cabo la actividad y presenta los productos 
elaborados. Considera los criterios de la rúbrica 
proporcionada por el docente. 
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Recursos Didácticos 

Equipo 
Cuchillos de acero inoxidable, peladores 
Cucharas de acero inoxidable de diferentes tamaños 
Cubiertos de acero inoxidable, tablas de plástico para picar 
Tazas medidoras, ollas de acero inoxidables de diferentes capacidades 
Recipientes de acero inoxidables, de plástico, vidrio y frascos 
Escurridores 
Sartenes de acero inoxidable de diferentes capacidades Rodillos 
Espátulas 
Básculas 
Platos 
Tazones 
Vasos  
Charolas  
Moldes 
Servicios:  luz, agua, gas 

Herramienta 
No aplica 

Material 
Didácticos, audiovisuales y digitales 
Empaques amigables con el medio ambiente o reciclables 
Papel aluminio 
Toallas de tela o papel 
Franela, papel estraza 
papel encerado, papel film o de plástico 
Material de limpieza: jabón estropajos, desinfectantes, trapeadores, escobas, recogedores, cubetas  
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Software 
No aplica 

Mobiliario 
Horno 
Estufa 
Fregadero 
Refrigerador 
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Unidad de Aprendizaje Curricular 2 Cuarto Semestre 

UAC  
Información general del programa de Preparación de 

Alimentos Artesanales 

Elabora productos utilizando 
azúcar para preparar dulces 
típicos 

 
Actividad Clave 1: Elabora productos cristalizados 

Horas: 18 

 
Actividad Clave 2: Produce dulces típicos a base de semillas 

Horas: 18 

 
Actividad Clave 3: Prepara diversos dulces típicos mexicanos 

Horas de Estudio:54 Horas: 18 

   
Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificación de Ocupaciones SINCO 
2019 
 7515 Trabajadores en la elaboración de productos a base de azúcar, chocolate y confitería   
Sitios de inserción de acuerdo con el Sistema de Clasificación Industrial de América del Norte 
SCIAN 2023 
3113     Elaboración de azúcares, chocolates, dulces y similares  
31134   Elaboración de dulces, chicles y productos de confitería que no sean de chocolate 
311340 Elaboración de dulces, chicles y productos de confitería que no sean de chocolate 
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 2 
Cuarto Semestre 

Resultado de aprendizaje 
Al finalizar la UAC el estudiante será capaz de:  

Elaborar productos utilizando azúcar para preparar dulces típicos. 
1. Elaborar productos cristalizados. 
2. Producir dulces típicos a base de semillas. 
3. Preparar diversos dulces típicos mexicanos. 

 
Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral 

1. Elabora productos 
cristalizados 
 

 Indaga en fuentes confiables el método más adecuado para realizar la cristalización de frutas y verduras. 
Realiza un diagrama de flujo con la información obtenida.  Resalta la importancia del uso de cal para el 
“curado” de las fibras de la fruta; así como los tipos de almíbar que se utilizan para endulzar y conservar 
diversos cristalizados de frutas y verduras: miel, piloncillo y/o azúcar. Consulta en blog información sobre 
el origen de la fruta cristalizada como dulce típico mexicano. 
Conforma equipos de trabajo colaborativo y recolecta en la medida de lo posible, diversos tipos de dulces 
de la región y nacionales que sean cristalizados. En una tabla de doble entrada reporta que tipo de fruta 
o verdura es la más adecuada para este tipo de conservación, cual es el costo aproximado por kilo, que 
características deben ser consideradas para llevar a cabo el proceso: grado de maduración, apariencias, 
color, sabor, entre otras. Comparte información en plenaria.  
Selecciona una fruta o verdura de temporada y aplica la técnica de cristalización de acuerdo con el 
producto que vaya a elaborar. Registra el proceso gráficamente (dibujos, fotos, videos) explicando con 
detalle cada paso. Para el trabajo en equipo distribuye las responsabilidades a los miembros 



83 
 

manteniendo la comunicación fluida y estimulando la capacidad para compartir significados de forma 
verbal y escrita. 
Resalta las ventajas de conservar frutas y verduras por el método de cristalización. Registra los datos en 
un cuadro de doble entrada. Reflexiona sobre el consumo de estos productos en la alimentación y su 
impacto en la salud. Consulta videos sobre las consecuencias para la salud que tiene el consumo excesivo 
de azúcar. 
Observa las características físicas y sensoriales ante los cambios por la exposición a la luz, humedad y 
microorganismos. Analice la contaminación cruzada que pueden sufrir los alimentos empacados. 
Consulta información confiable sobre la contaminación cruzada. Determina la vida de anaquel de los 
productos cristalizados. 
 Realiza una colección de productos cristalizados y arma una canasta con ellos. Elabora un manual (parte 
1) de productos cristalizados, integra todas las actividades de las sesiones anteriores. Realiza la exposición 
del manual. Considera los criterios y aspectos de  la rúbrica proporcionada por el docente.  

 2. Produce dulces típicos a 
base de semillas 
 

 Indaga en fuentes confiables de información los antecedentes en la cultura mexicana de la elaboración 
de dulces típicos con semillas. Da respuesta en la libreta a las siguientes preguntas: ¿cuáles siguen 
elaborándose en la actualidad? ¿se ha modificado el proceso en su elaboración? ¿cuáles son los dulces 
típicos elaborados con semillas más conocidos y/o representativos en tu región? ¿su consumo atiende a 
referentes culturales o tradiciones? Redacta en una ficha de opinión el porque la cocina mexicana es 
considerada patrimonio cultural inmaterial de la humanidad. 
Elabora una tabla de registro, enlista y representa con imágenes, las semillas que son empleadas para 
elaborar dulces típicos, cuáles de ellas son cultivadas en su comunidad o región considerando: las 
condiciones climáticas, costo de producción, condiciones de cultivo, cadena de valor, soporte y regulación 
fitosanitaria. Consulta información para preparar dulces con: semilla de girasol, semilla de calabaza, 
cacahuate, piñón, amaranto, ajonjolí.  
Revisa información sobre el éxito de los procesos de elaboración de dulces típicos con semillas: 
palanquetas, alegría, jamoncillo, mazapán. Investiga el tipo de dulce más común a partir de cada semilla, 
el proceso de obtención y limpieza. Integra equipos y realiza infografías donde representa el proceso de 
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elaboración de cada uno de los dulces típicos, muestra empatía e interés en la exposición del punto de 
vista de los demás.  
Verifica las medidas de seguridad e higiene del espacio utilizado, así como la disponibilidad de los 
utensilios necesarios para elaborar dulces típicos con semillas. Integra equipos y organiza la adquisición 
de los ingredientes de acuerdo con la cantidad de productos a procesar, considera la disponibilidad y 
costos de estos, redacta un plan de trabajo. Enfatiza el logro de metas con base en la planificación de la 
actividad. 
Retoma las infografías realizadas sobre el proceso de elaboración de palanquetas, organiza los tiempos 
estimados en la elaboración y realiza los productos de la forma tradicional bajo supervisión. Utiliza otras 
semillas: ajonjolí, semilla de calabaza, semillas de girasol; para hacer la combinación y obtener 
palanquetas combinadas que ofrezcan sabor y presentación agradable. Procesa las semillas de acuerdo 
con los pasos previamente indicados y elabora mazapán y alegría de cacahuate y amaranto, utiliza otras 
semillas o frutos secos para enriquecer y mejorar el sabor y presentación. Elige envolturas que permitan 
conservar y dar presentación a sus productos. 
Indaga la historia de dulces típicos hechos con semillas de calabaza, retoma recetas tradicionales. 
Organizados en equipos, expone en el aula los antecedentes y la importancia que tienen en la cultura 
mexicana y de su región los dulces típicos elaborados con semillas, considera los aspectos a evaluuar 
derivados de la lista de cotejo proporcionada por el docente. Elabora jamoncillo a partir de este 
ingrediente. Complementa el manual (Parte 1 y 2) con las actividades previas. 

3. Prepara diversos dulces 
típicos mexicanos 

Identifica los principales dulces típicos que se elaboran en la República Mexicana. Representa en un mapa 
los dulces típicos originarios de cada estado. Realiza una lista de los dulces típicos que conoce e investiga 
los ingredientes y proceso de preparación. Revisa la historia de los 12 dulces tradicionales de Puebla. 
Revisa la seguridad e higiene del espacio utilizado, así como la disponibilidad de los utensilios necesarios 
para elaborar dulces típicos de leche. En trabajo de equipo selecciona los dulces a base de leche que van 
a preparar, organiza la adquisición de los ingredientes de acuerdo con la cantidad de productos a 
procesar, considera la disponibilidad y costos de estos. Elabora dulces como: macarrón, marina de nuez, 
cajeta, chicloso, canelón, glorias, novia de leche, borrachitos, barra de leche, leche quemada.  



85 
 

Indaga las propiedades de las proteínas de la clara de huevo. Pregunta en su comunidad la frecuencia 
del consumo de dulces a base de clara de huevo (merengue). Prepara dulces a base de clara de huevo, 
selecciona la técnica adecuada de acuerdo con el tipo de dulce que deseen elaborar, por ejemplo: 
merengue italiano, merengue francés y merengue suizo. Determina en qué tipo de dulces se utiliza cada 
técnica. Realiza la preparación de algunos dulces típicos bajo la supervisión del docente enfatizando el 
trabajo autónomo y el compromiso hacia las actividades organizadas en el grupo. Prepara dulces tales 
como: merengues, gaznate, duquesa, merengón, suspiros, macarrones. 
Investiga en fuentes confiables las propiedades que ejerce la pectina en la elaboración de algunos dulces 
típicos y en la salud. Identifica las frutas que las contienen, redacta una ficha de trabajo de las propiedades 
gelificantes de los carbohidratos. Elabora pectina natural a partir de manzana, tejocote, guayaba o 
membrillo. Analiza las características. Revisa videos que muestren cómo hacer pectina natural. Utiliza 
alguna fuente de almidón para aumentar la gelificación si lo consideran necesario. Realiza bajo 
supervisión, la preparación de algunos dulces típicos: ates y rollitos de frutas. 
Propone distintos tipos de empaques naturales fomentando el desarrollo de la resiliencia socioecológica 
y la regeneración de algunos servicios ecosistémicos. Utiliza la hoja de totomoxtle, cartón, papel de estraza 
y otros. Elabora dulces a base de tamarindo como: hoyitas, tarugos, esferas y pulpa de tamarindo con 
azúcar-chile y/o a base de coco como: rollitos, bocado real, alfajor de coco, cocada de horno y dorado. 
Prepara otros dulces típicos poblanos: tortita de santa clara, camote, gallitos de pepita, muégano. 
Lleva a cabo la exposición de los dulces elaborados durante el bloque, organiza en equipo la descripción 
de los procesos, las regiones donde se elaboran y consumen cada dulce típico. Organiza la exposición de 
los productos a la comunidad con la supervisión del docente, fomenta la empatía y el respeto a la 
presentación de cada alumno. Considera los criterios de la rúbrica con las que se evaluará la actividad y 
complementa el manual (Parte 1, 2 y 3) con las actividades previas. 

                                           

  



86 
 

Transversalidad curricular UAC 2 Cuarto Semestre 
PROCESO PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS 

UAC 2 ACTIVIDAD CLAVE 

RECURSOS 
SOCIOCOGNITIVOS 

ÁREAS DE 
CONOCI 
MIENTO 

RECURSOS 
SOCIOEMO
CIONALES 
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Elabora 
productos 
utilizando 
azúcar para 
preparar 
dulces típicos 

1. Elabora productos 
cristalizados 

X    X    X X  X   X  X     X      

2. Produce dulces 
típicos a base de 
semillas 

  X X   X X    X   X   X   X  X  X   

3. Prepara diversos 
dulces típicos 
mexicanos 

   X   X    X     X  X   X X   X   
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Estrategia de evaluación del aprendizaje UAC 2 Cuarto 
Semestre     
La evaluación se realiza con el propósito de evidenciar el logro de las competencias laborales básicas; se lleva a cabo de manera 
global e integradora, mediante un proceso continuo y dinámico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el 
Currículum laboral con el Currículum fundamental, el Currículum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, así como los 
conceptos centrales de la Educación para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeño profesional. 
En el contexto de la evaluación por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempeño con diversos instrumentos 
de evaluación, como la guía de observación, bitácoras y registros anecdóticos. 
 

UAC 
ACTIVIDAD CLAVE DE 

LA COMPETENCIA 
LABORAL 

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPEÑO 

Elabora productos 
utilizando azúcar 
para preparar 
dulces típicos 

1. Elabora productos 
cristalizados 

 
 

I Indaga en fuentes confiables el método más 
adecuado para realizar la cristalización de frutas 
y verduras. Realiza un diagrama de flujo con la 
información obtenida.  Resalta la importancia del 
uso de cal para el “curado” de las fibras de la 
fruta; así como los tipos de almíbar que se 
utilizan para endulzar y conservar diversos 
cristalizados de frutas y verduras: miel, piloncillo 
y/o azúcar. Consulta en blog información sobre 
el origen de la fruta cristalizada como dulce 
típico mexicano. 
Conforma equipos de trabajo colaborativo y 
recolecta en la medida de lo posible, diversos 
tipos de dulces de la región y nacionales que 
sean cristalizados. En una tabla de doble entrada 

El manual (Parte 1) de 
productos cristalizados 

elaborado y 
contextualizado/rúbrica 

La elaboración 
del manual 
(Parte 1) de 
productos 

cristalizados/ 
rúbrica 
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reporta que tipo de fruta o verdura es la más 
adecuada para este tipo de conservación, cual 
es el costo aproximado por kilo, que 
características deben ser consideradas para 
llevar a cabo el proceso: grado de maduración, 
apariencias, color, sabor, entre otras. Comparte 
información en plenaria.  
Selecciona una fruta o verdura de temporada y 
aplica la técnica de cristalización de acuerdo 
con el producto que vaya a elaborar. Registra el 
proceso gráficamente (dibujos, fotos, videos) 
explicando con detalle cada paso. Para el 
trabajo en equipo distribuye las 
responsabilidades a los miembros manteniendo 
la comunicación fluida y estimulando la 
capacidad para compartir significados de forma 
verbal y escrita. 
Resalta las ventajas de conservar frutas y 
verduras por el método de cristalización. Registra 
los datos en un cuadro de doble entrada. 
Reflexiona sobre el consumo de estos productos 
en la alimentación y su impacto en la salud. 
Consulta videos sobre las consecuencias para la 
salud que tiene el consumo excesivo de azúcar. 
Observa las características físicas y sensoriales 
ante los cambios por la exposición a la luz, 
humedad y microorganismos. Analice la 
contaminación cruzada que pueden sufrir los 
alimentos empacados. Consulta información 
confiable sobre la contaminación cruzada. 
Determina la vida de anaquel de los productos 
cristalizados. 
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 Realiza una colección de productos 
cristalizados y arma una canasta con ellos. 
Elabora un manual (parte 1) de productos 
cristalizados, integra todas las actividades de las 
sesiones anteriores. Realiza la exposición del 
manual. Considera los criterios y aspectos de  la 
rúbrica proporcionada por el docente. 

2. Produce dulces típicos a 
base de semillas 

 
 

Indaga en fuentes confiables de información los 
antecedentes en la cultura mexicana de la 
elaboración de dulces típicos con semillas. Da 
respuesta en la libreta a las siguientes preguntas: 
¿cuáles siguen elaborándose en la actualidad? 
¿se ha modificado el proceso en su elaboración? 
¿cuáles son los dulces típicos elaborados con 
semillas más conocidos y/o representativos en 
tu región? ¿su consumo atiende a referentes 
culturales o tradiciones? Redacta en una ficha de 
opinión el porque la cocina mexicana es 
considerada patrimonio cultural inmaterial de la 
humanidad. 
Elabora una tabla de registro, enlista y 
representa con imágenes, las semillas que son 
empleadas para elaborar dulces típicos, cuáles 
de ellas son cultivadas en su comunidad o región 
considerando: las condiciones climáticas, costo 
de producción, condiciones de cultivo, cadena 
de valor, soporte y regulación fitosanitaria. 
Consulta información para preparar dulces con: 
semilla de girasol, semilla de calabaza, 
cacahuate, piñón, amaranto, ajonjolí.  
Revisa información sobre el éxito de los procesos 
de elaboración de dulces típicos con semillas: 

El manual (Parte 2) de 
productos con base en 

el uso de semillas 
elaborado y 

contextualizado/rúbrica 

La elaboración 
del manual 
(Parte 2) de 

productos con 
base en el uso 
de semillas/ 

rúbrica 
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palanquetas, alegría, jamoncillo, mazapán. 
Investiga el tipo de dulce más común a partir de 
cada semilla, el proceso de obtención y limpieza. 
Integra equipos y realiza infografías donde 
representa el proceso de elaboración de cada 
uno de los dulces típicos, muestra empatía e 
interés en la exposición del punto de vista de los 
demás.  
Verifica las medidas de seguridad e higiene del 
espacio utilizado, así como la disponibilidad de 
los utensilios necesarios para elaborar dulces 
típicos con semillas. Integra equipos y organiza la 
adquisición de los ingredientes de acuerdo con 
la cantidad de productos a procesar, considera 
la disponibilidad y costos de estos, redacta un 
plan de trabajo. Enfatiza el logro de metas con 
base en la planificación de la actividad. 
Retoma las infografías realizadas sobre el 
proceso de elaboración de palanquetas, 
organiza los tiempos estimados en la 
elaboración y realiza los productos de la forma 
tradicional bajo supervisión. Utiliza otras semillas: 
ajonjolí, semilla de calabaza, semillas de girasol; 
para hacer la combinación y obtener 
palanquetas combinadas que ofrezcan sabor y 
presentación agradable. Procesa las semillas de 
acuerdo con los pasos previamente indicados y 
elabora mazapán y alegría de cacahuate y 
amaranto, utiliza otras semillas o frutos secos 
para enriquecer y mejorar el sabor y 
presentación. Elige envolturas que permitan 
conservar y dar presentación a sus productos. 
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Indaga la historia de dulces típicos hechos con 
semillas de calabaza, retoma recetas 
tradicionales. Organizados en equipos, expone 
en el aula los antecedentes y la importancia que 
tienen en la cultura mexicana y de su región los 
dulces típicos elaborados con semillas, 
considera los aspectos a evaluuar derivados de 
la lista de cotejo proporcionada por el docente. 
Elabora jamoncillo a partir de este ingrediente. 
Complementa el manual (Parte 1 y 2) con las 
actividades previas. 

3. Prepara diversos dulces 
típicos mexicanos  

 
 

Identifica los principales dulces típicos que se 
elaboran en la República Mexicana. Representa 
en un mapa los dulces típicos originarios de 
cada estado. Realiza una lista de los dulces 
típicos que conoce e investiga los ingredientes y 
proceso de preparación. Revisa la historia de los 
12 dulces tradicionales de Puebla. 
Revisa la seguridad e higiene del espacio 
utilizado, así como la disponibilidad de los 
utensilios necesarios para elaborar dulces 
típicos de leche. En trabajo de equipo selecciona 
los dulces a base de leche que van a preparar, 
organiza la adquisición de los ingredientes de 
acuerdo con la cantidad de productos a 
procesar, considera la disponibilidad y costos de 
estos. Elabora dulces como: macarrón, marina 
de nuez, cajeta, chicloso, canelón, glorias, novia 
de leche, borrachitos, barra de leche, leche 
quemada.  
Indaga las propiedades de las proteínas de la 
clara de huevo. Pregunta en su comunidad la 
frecuencia del consumo de dulces a base de 

El manual (Parte 3) de 
productos utilizando 
diversos ingredientes 

elaborado y 
contextualizado/rúbrica 

La elaboración del 
manual (Parte 3) 

de productos 
utilizando diversos 

ingredientes/ 
rúbrica 
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clara de huevo (merengue). Prepara dulces a 
base de clara de huevo, selecciona la técnica 
adecuada de acuerdo con el tipo de dulce que 
deseen elaborar, por ejemplo: merengue italiano, 
merengue francés y merengue suizo. Determina 
en qué tipo de dulces se utiliza cada técnica. 
Realiza la preparación de algunos dulces típicos 
bajo la supervisión del docente enfatizando el 
trabajo autónomo y el compromiso hacia las 
actividades organizadas en el grupo. Prepara 
dulces tales como: merengues, gaznate, 
duquesa, merengón, suspiros, macarrones. 
Investiga en fuentes confiables las propiedades 
que ejerce la pectina en la elaboración de 
algunos dulces típicos y en la salud. Identifica las 
frutas que las contienen, redacta una ficha de 
trabajo de las propiedades gelificantes de los 
carbohidratos. Elabora pectina natural a partir 
de manzana, tejocote, guayaba o membrillo. 
Analiza las características. Revisa videos que 
muestren cómo hacer pectina natural. Utiliza 
alguna fuente de almidón para aumentar la 
gelificación si lo consideran necesario. Realiza 
bajo supervisión, la preparación de algunos 
dulces típicos: ates y rollitos de frutas. 
Propone distintos tipos de empaques naturales 
fomentando el desarrollo de la resiliencia 
socioecológica y la regeneración de algunos 
servicios ecosistémicos. Utiliza la hoja de 
totomoxtle, cartón, papel de estraza y otros. 
Elabora dulces a base de tamarindo como: 
hoyitas, tarugos, esferas y pulpa de tamarindo 
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con azúcar-chile y/o a base de coco como: 
rollitos, bocado real, alfajor de coco, cocada de 
horno y dorado. 
Prepara otros dulces típicos poblanos: tortita de 
santa clara, camote, gallitos de pepita, 
muégano. 
Lleva a cabo la exposición de los dulces 
elaborados durante el bloque, organiza en 
equipo la descripción de los procesos, las 
regiones donde se elaboran y consumen cada 
dulce típico. Organiza la exposición de los 
productos a la comunidad con la supervisión del 
docente, fomenta la empatía y el respeto a la 
presentación de cada estudiante. Considera los 
criterios de la rúbrica con las que se evaluará la 
actividad y complementa el manual (Parte 1, 2 y 
3) con las actividades previas. 
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Recursos Didácticos 

Equipo 

Cuchillos de acero inoxidable, peladores 
Cucharas de acero inoxidable de diferentes tamaños 
Cubiertos de acero inoxidable, tablas de plástico para picar 
Tazas medidoras, ollas de acero inoxidables de diferentes capacidades 
Recipientes de acero inoxidables, de plástico, vidrio y frascos 
Escurridores 
Sartenes de acero inoxidable de diferentes capacidades Rodillos 
Espátulas 
Básculas 
Platos 
Tazones 
Vasos  
Charolas  
Moldes 
Servicios:  luz, agua, gas 

Herramienta 
No aplica 

Material 
Didácticos, audiovisuales y digitales 
Empaques amigables con el medio ambiente o reciclables 
Papel aluminio 
Toallas de tela o papel 
Franela, papel estraza 
papel encerado, papel film o de plástico. 
Material de limpieza: jabón estropajos, desinfectantes, trapeadores, escobas, recogedores, cubetas 

Software 
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No aplica 

Mobiliario 
Horno 
Estufa 
Fregadero 
Refrigerador 
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Unidad de Aprendizaje Curricular 1 Quinto Semestre 

UAC  
Información general del programa de Preparación de 

Alimentos Artesanales 

Obtiene bebidas no 
alcohólicas mediante 
procedimientos simples 

 
Actividad Clave 1: Elabora té, tisanas e infusiones 

Horas: 18 

 
Actividad Clave 2:  Elabora zumos, jugos y concentrados 

Horas: 18 

 
Actividad Clave 3:  Prepara bebidas sin alcohol 

Horas de Estudio: 54 Horas: 18 

 
Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificación de Ocupaciones SINCO 
2019 
 7517 Trabajadores en la elaboración de bebidas alcohólicas y no alcohólicas 

Sitios de inserción de acuerdo con el Sistema de Clasificación Industrial de América del Norte 
SCIAN 2023 
72251 
Servicios de preparación de alimentos y bebidas alcohólicas y no alcohólicas 
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 1 
Quinto Semestre 

Resultado de aprendizaje 
Al finalizar la UAC el estudiante será capaz de:  

Obtener bebidas no alcohólicas mediante procedimientos simples.  
1. Elaborar té, tisanas e infusiones. 
2. Elaborar zumos, jugos y concentrados. 
3. Preparar bebidas sin alcohol. 

 
Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral 

1. Elabora té, tisanas e 
infusiones 

Diseña una jarra del buen beber y escribe en cada nivel los beneficios y daños que impactan en el cuerpo 
humano. Realiza una entrevista a sus compañeros de grupo para determinar el tipo de bebidas que 
ingieren a diario como: agua sin sabor, agua de sabor, tés, café, refrescos, entre otras. Muestra respeto a 
la aportación sobre los hábitos de consumo de bebidas de los integrantes de los equipos. Consulta 
información de la Jarra del buen beber y los peligros del consumo de las bebidas azucaradas. 
Enlista las características y diferencias entre té, tisanas e infusiones para obtener bebidas aromáticas y 
degustativas, que se pueden realizar con plantas nativas de la región, salvaguardando la biodiversidad 
como un servicio ecosistémico en la cadena de valor, definido por la estructura agroecológica de la región. 
Establece una mesa de debate para definir los usos y costumbres de las bebidas de té, tisana e infusión. 
Revisa material que complemente información sobre el tema. 
Realiza un fichero de consulta físico o digital, sobre plantas y hierbas aromáticas de su región, 
identificando las partes utilizadas: raíces, cortezas, tallos, hojas, flores, frutos y semillas. Considera las 
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recomendaciones de uso y su manejo ecológico en la biodiversidad que permita preservar el material 
vegetativo endémico. Consultar algún catálogo herbario. 
Consulta en fuentes confiables de información y/o en la comunidad los usos y beneficios de diversos tés 
o infusiones. Registra la información para cada uno en un fichero, que complementen la actividad anterior. 
Adquiere los diferentes tipos de té o infusiones que se ofrecen en el mercado, plaza o tianguis organizados 
en equipo. Prepara las bebidas siguiendo las indicaciones recomendadas bajo supervisión del docente. 
Toma en cuenta la temperatura, cantidad de producto, cantidad de agua y condiciones de colado. Realiza 
una evaluación sensorial donde registre: color, aroma y sabor. 
Averigua cuales son las variedades más comunes de tisana, así como las propiedades bioquímicas que 
benefician a la salud. Registra en una ficha de trabajo cada una, para que complemente el fichero de la 
actividad previa.  Prepara tisanas herbales, frutales y/o especiadas para ingerirse calientes, tibias o frías. 
Sugiere la elaboración de una tisana que sea creativa y benéfica. 
Aplica técnicas de deshidratación para frutas, verduras y legumbres para realizar mezclas de infusiones 
o tisanas. Considera cada temporada de crecimiento vegetativo, de floración y fructificación para obtener 
la concentración de sabores y efectividad en la preparación de las bebidas. Cuestiona en tu núcleo 
familiar los usos y costumbres en la preparación de infusiones y tisanas. Comparte en el grupo los datos 
obtenidos teniendo en cuenta el respeto a la perspectiva del otro, fomenta la conciencia social. Integra en 
el fichero general todas las actividades anteriores. Se evalúa mediante una lista de cotejo elaborada por 
el profesor. 

2. Elabora zumos, jugos y 
concentrados 
 

Diferencia las características físicas de los zumos, los jugos que se elaboran con fruta, vegetales comunes 
y de temporada en cada región, valorando la aportación de fibra que previene diferentes enfermedades 
en quienes los consumen fomenta así el autocuidado y bienestar de la comunidad. Registra en un diario 
de campo. Consulta información relevante para el desarrollo de la actividad. 
Indaga de manera autónoma ya sea de forma digital o por medio de entrevistas, los métodos de 
extracción para la obtención de zumos y jugos. Considera los equipos y utensilios en la extracción de cada 
producto. Comparte en el grupo que alimentos se obtienen a partir de zumos y jugos: vino, puré, papillas. 
Conoce y aplica las normas de higiene que se deben utilizar para la transformación de frutas y verduras 
en zumos y jugos. 
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Obtiene zumos de frutas y verduras de la región. Propone combinaciones de zumos especificando la 
aportación nutrimental. Consulta los elementos que contiene los zumos de frutas y verduras para dar lugar 
a procesos de fermentación que pueden provocar la aparición de compuestos alternos o estados de 
descomposición. Anota en una ficha de campo. Revisa en fuentes confiables de información el manejo 
para la óptima conservación y consumo inocuo de zumos a base de frutas y verduras fomentando el uso 
responsable de los recursos a partir de las interacciones entre los componentes sociales y 
ecológicos relacionados. 
Adquiere en equipo y con supervisión del docente frutas y verduras para extraer jugos más comunes de 
acuerdo con la temporada del año. Analiza cuál de las dos variantes: zumo o jugo, tiene mayor demanda 
en el mercado de acuerdo con los hábitos de consumo en su comunidad, correlaciona los resultados con 
las frutas y verduras de temporada o la mezcla de ambas. Asienta en un diario de clases. Realiza una 
gráfica para representar los datos obtenidos. Atiende la explicación del docente en relación a la 
importancia del pensamiento sistemático para trabajar e interpretar datos en gráficos de distintos tipos. 
Investiga origen, procedimientos y plasma en un cuadro comparativo los tres tipos de concentrados de 
frutas y vegetales: líquidos, polvo y congelados. Procesa fruta madura y fresca para obtener jugo que 
posteriormente se reducirá el contenido de agua agregando azúcar para formar un concentrado 
permitiendo su conservación por azúcar y facilitando su transporte. Analiza en una mesa de dialogo los 
beneficios de los concentrados: aumentar su vida de anaquel, sabor y aroma para otras preparaciones, 
versatilidad en su uso, acentuando la organización en el trabajo y la gestión del tiempo adecuadamente. 
Propone diferentes usos de los tres tipos de concentrados. Integra en el fichero general las actividades 
anteriores, consideralos aspectos de lista de cotejo proporcionada por el docente. Atiende la explicación 
del docente respecto  a las dinámicas de trabajo la importancia de la consecución de logros, metas y su 
influencia en la motivación personal. 

3. Prepara bebidas sin 
alcohol 
 

Opina en una mesa de diálogo sobre las bebidas sin alcohol que habitualmente se consumen en la región. 
Argumenta por qué es una bebida típica tomando en cuenta la perspectiva de otras personas con respeto 
a la diversidad de pensamiento. Clasifica en un diario de clases, las bebidas de acuerdo con el ingrediente 
con el que se prepara: frutas, cereales, tés, flores, etc. Complementa información en enlaces digitales 
relativos al tema. 
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Indaga en fuentes confiables los tipos de endulzantes naturales o edulcorantes que pueden utilizarse en 
diversas bebidas. Anota en un diario de clase.  Revisa y analiza las ventajas, desventajas y costos de 
consumir cada uno de ellos.  Elabora un cuadro de doble entrada para insertar los datos. Investiga de 
manera colaborativa qué endulzantes se encuentran disponibles en su región además del azúcar. 
Analiza al menos tres recetas de las bebidas típicas de la región o que mayor consumo tienen y compara 
si sus ingredientes son frutales, de cereales, de tés, de flores etc., el modo de preparación y los beneficios 
a la salud que cada una de ellas aporta con el fin de fomentar el autocuidado y bienestar. Registra la 
información en notas de campo. 
Desarrolla una receta siguiendo las indicaciones del docente en la organización de equipos, pone en 
práctica la creatividad e iniciativa para preparar una bebida sin alcohol de acuerdo con uno de los cuatro 
ingredientes: café, chocolate, masa de maíz, semillas. Prepara la bebida y comparte los resultados con tus 
compañeros. Aplica una evaluación sensorial sencilla donde registre sabor, olor, apariencia.  
Prepara una bebida refrescante que contenga: frutas, hortalizas, especias y vainilla a fin de desarrollar la 
capacidad para aplicar ideas, técnicas y perspectivas innovadoras de forma colaborativa. Registra el 
procedimiento y justifica la razón de la elección de los ingredientes en la elaboración de la bebida. Realiza 
una prueba organoléptica. Revisa los enlaces que aporten información relevante del tema. 
Propone un recipiente y materiales reciclables para preservar las bebidas elaboradas en el bloque, 
considera los recursos ecosistémicos de su entorno. Ilustra en una infografía el proceso de conservación 
con el apoyo del recurso sociocognitivo de lenguaje y comunicación. Comparte en plenaria. Compila el 
fichero general con las actividades de los tres bloques como producto integrador. Considera los 
elementos de una lista de cotejo. 
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Transversalidad curricular UAC 1 Quinto Semestre 
PROCESO PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS 

UAC 1 ACTIVIDAD CLAVE 

RECURSOS 
SOCIOCOGNITIVOS 

ÁREAS DE 
CONOCI 
MIENTO 

RECURSOS 
SOCIOEMO
CIONALES 

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO 

CONCEPTOS CENTRALES 
DE LA EUCACIÓN PARA 
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Obtiene 
bebidas no 
alcohólicas 
mediante 
procedimientos 
simples 

1. Elabora té, tisanas e 
infusiones 

X    X    X  X   X X   X    X  X X    X  X X   

2. Elabora zumos, jugos 
y concentrados 

X   X    X X X  X     X     X        X  

3. Prepara bebidas sin 
alcohol 

X   X     X X X   X  X    X X  X     X    
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Estrategia de evaluación del aprendizaje UAC 1 Quinto 
Semestre     
La evaluación se realiza con el propósito de evidenciar el logro de las competencias laborales básicas; se lleva a cabo de manera 
global e integradora, mediante un proceso continuo y dinámico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el 
Currículum laboral con el Currículum fundamental, el Currículum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, así como los 
conceptos centrales de la Educación para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeño profesional. 
En el contexto de la evaluación por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempeño con diversos instrumentos 
de evaluación, como la guía de observación, bitácoras y registros anecdóticos. 
 

UAC 
ACTIVIDAD CLAVE DE 

LA COMPETENCIA 
LABORAL 

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPEÑO 

Obtiene bebidas 
no alcohólicas 
mediante 
procedimientos 
simples 

1. Elabora té, tisanas e 
infusiones 

Diseña una jarra del buen beber y escribe en cada 
nivel los beneficios y daños que impactan en el 
cuerpo humano. Realiza una entrevista a sus 
compañeros de grupo para determinar el tipo de 
bebidas que ingieren a diario como: agua sin 
sabor, agua de sabor, tés, café, refrescos, entre 
otras. Muestra respeto a la aportación sobre los 
hábitos de consumo de bebidas de los integrantes 
de los equipos. Consulta información de la Jarra 
del buen beber y los peligros del consumo de las 
bebidas azucaradas. 
Enlista las características y diferencias entre té, 
tisanas e infusiones para obtener bebidas 
aromáticas y degustativas, que se pueden realizar 
con plantas nativas de la región, salvaguardando 

El fichero 
conformado por 

las actividades del 
bloque uno/ lista 

de cotejo 

La realización de 
las actividades 
incluidas en el 

fichero del bloque 
uno/ rúbrica 
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la biodiversidad como un servicio ecosistémico en 
la cadena de valor, definido por la estructura 
agroecológica de la región. Establece una mesa de 
debate para definir los usos y costumbres de las 
bebidas de té, tisana e infusión. Revisa material 
que complemente información sobre el tema. 
Realiza un fichero de consulta físico o digital, sobre 
plantas y hierbas aromáticas de su región, 
identificando las partes utilizadas: raíces, cortezas, 
tallos, hojas, flores, frutos y semillas. Considera las 
recomendaciones de uso y su manejo ecológico 
en la biodiversidad que permita preservar el 
material vegetativo endémico. Consultar algún 
catálogo herbario. 
Consulta en fuentes confiables de información y/o 
en la comunidad los usos y beneficios de diversos 
tés o infusiones. Registra la información para cada 
uno en un fichero, que complementen la actividad 
anterior. Adquiere los diferentes tipos de té o 
infusiones que se ofrecen en el mercado, plaza o 
tianguis organizados en equipo. Prepara las 
bebidas siguiendo las indicaciones 
recomendadas bajo supervisión del docente. 
Toma en cuenta la temperatura, cantidad de 
producto, cantidad de agua y condiciones de 
colado. Realiza una evaluación sensorial donde 
registre: color, aroma y sabor. 
Averigua cuales son las variedades más comunes 
de tisana, así como las propiedades bioquímicas 
que benefician a la salud. Registra en una ficha de 
trabajo cada una, para que complemente el 
fichero de la actividad previa.  Prepara tisanas 
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herbales, frutales y/o especiadas para ingerirse 
calientes, tibias o frías. Sugiere la elaboración de 
una tisana que sea creativa y benéfica. 
Aplica técnicas de deshidratación para frutas, 
verduras y legumbres para realizar mezclas de 
infusiones o tisanas. Considera cada temporada 
de crecimiento vegetativo, de floración y 
fructificación para obtener la concentración de 
sabores y efectividad en la preparación de las 
bebidas. Cuestiona en tu núcleo familiar los usos 
y costumbres en la preparación de infusiones y 
tisanas. Comparte en el grupo los datos 
obtenidos teniendo en cuenta el respeto a la 
perspectiva del otro, fomenta la conciencia 
social. Integra en el fichero general todas las 
actividades anteriores. Se evalúa mediante una 
lista de cotejo elaborada por el profesor. 

2. Elabora zumos, jugos y 
concentrados 
 

Diferencia las características físicas de los zumos, 
los jugos que se elaboran con fruta, vegetales 
comunes y de temporada en cada región, 
valorando la aportación de fibra que previene 
diferentes enfermedades en quienes los 
consumen fomenta así el autocuidado y bienestar 
de la comunidad. Registra en un diario de campo. 
Consulta información relevante para el desarrollo 
de la actividad. 
Indaga de manera autónoma ya sea de forma 
digital o por medio de entrevistas, los métodos de 
extracción para la obtención de zumos y jugos. 
Considera los equipos y utensilios en la extracción 
de cada producto. Comparte en el grupo que 
alimentos se obtienen a partir de zumos y jugos: 
vino, puré, papillas. Conoce y aplica las normas de 

El fichero 
conformado por las 

actividades del 
bloque dos/ lista de 

cotejo 

La realización de 
las actividades 
incluidas en el 

fichero del bloque 
dos/ rúbrica 
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higiene que se deben utilizar para la 
transformación de frutas y verduras en zumos y 
jugos. 
Obtiene zumos de frutas y verduras de la región. 
Propone combinaciones de zumos especificando 
la aportación nutrimental. Consulta los elementos 
que contiene los zumos de frutas y verduras para 
dar lugar a procesos de fermentación que pueden 
provocar la aparición de compuestos alternos o 
estados de descomposición. Anota en una ficha de 
campo. Revisa en fuentes confiables de 
información el manejo para la óptima 
conservación y consumo inocuo de zumos a base 
de frutas y verduras fomentando el uso 
responsable de los recursos a partir de las 
interacciones entre los componentes sociales y 
ecológicos relacionados. 
Adquiere en equipo y con supervisión del docente 
frutas y verduras para extraer jugos más comunes 
de acuerdo con la temporada del año. Analiza cuál 
de las dos variantes: zumo o jugo, tiene mayor 
demanda en el mercado de acuerdo con los 
hábitos de consumo en su comunidad, 
correlaciona los resultados con las frutas y 
verduras de temporada o la mezcla de ambas. 
Asienta en un diario de clases. Realiza una gráfica 
para representar los datos obtenidos. Atiende la 
explicación del docente en relación a la 
importancia del pensamiento sistemático para 
trabajar e interpretar datos en gráficos de distintos 
tipos. 
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Investiga origen, procedimientos y plasma en un 
cuadro comparativo los tres tipos de 
concentrados de frutas y vegetales: líquidos, polvo 
y congelados. Procesa fruta madura y fresca para 
obtener jugo que posteriormente se reducirá el 
contenido de agua agregando azúcar para formar 
un concentrado permitiendo su conservación por 
azúcar y facilitando su transporte. Analiza en una 
mesa de dialogo los beneficios de los 
concentrados: aumentar su vida de anaquel, sabor 
y aroma para otras preparaciones, versatilidad en 
su uso, acentuando la organización en el trabajo y 
la gestión del tiempo adecuadamente. 
Propone diferentes usos de los tres tipos de 
concentrados. Integra en el fichero general las 
actividades anteriores, consideralos aspectos de 
lista de cotejo proporcionada por el docente. 
Atiende la explicación del docente respecto  a las 
dinámicas de trabajo la importancia de la 
consecución de logros, metas y su influencia en 
la motivación personal. 

3. Prepara bebidas sin alcohol 
 

Opina en una mesa de diálogo sobre las bebidas 
sin alcohol que habitualmente se consumen en la 
región. Argumenta por qué es una bebida típica 
tomando en cuenta la perspectiva de otras 
personas con respeto a la diversidad de 
pensamiento. Clasifica en un diario de clases, las 
bebidas de acuerdo con el ingrediente con el que 
se prepara: frutas, cereales, tés, flores, etc. 
Complementa información en enlaces digitales 
relativos al tema. 
Indaga en fuentes confiables los tipos de 
endulzantes naturales o edulcorantes que pueden 

El fichero 
conformado por las 

actividades del 
bloque tres/ lista de 

cotejo 

La realización de 
las actividades 
incluidas en el 

fichero del bloque 
tres/ rúbrica 
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utilizarse en diversas bebidas. Anota en un diario 
de clase.  Revisa y analiza las ventajas, desventajas 
y costos de consumir cada uno de ellos.  Elabora 
un cuadro de doble entrada para insertar los 
datos. Investiga de manera colaborativa qué 
endulzantes se encuentran disponibles en su 
región además del azúcar. 
Analiza al menos tres recetas de las bebidas 
típicas de la región o que mayor consumo tienen y 
compara si sus ingredientes son frutales, de 
cereales, de tés, de flores etc., el modo de 
preparación y los beneficios a la salud que cada 
una de ellas aporta con el fin de fomentar el 
autocuidado y bienestar. Registra la información 
en notas de campo. 
Desarrolla una receta siguiendo las indicaciones 
del docente en la organización de equipos, pone 
en práctica la creatividad e iniciativa para 
preparar una bebida sin alcohol de acuerdo con 
uno de los cuatro ingredientes: café, chocolate, 
masa de maíz, semillas. Prepara la bebida y 
comparte los resultados con tus compañeros. 
Aplica una evaluación sensorial sencilla donde 
registre sabor, olor, apariencia.  
Prepara una bebida refrescante que contenga: 
frutas, hortalizas, especias y vainilla a fin de 
desarrollar la capacidad para aplicar ideas, 
técnicas y perspectivas innovadoras de forma 
colaborativa. Registra el procedimiento y justifica 
la razón de la elección de los ingredientes en la 
elaboración de la bebida. Realiza una prueba 
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organoléptica. Revisa los enlaces que aporten 
información relevante del tema. 
Propone un recipiente y materiales reciclables 
para preservar las bebidas elaboradas en el 
bloque, considera los recursos ecosistémicos de 
su entorno. Ilustra en una infografía el proceso de 
conservación con el apoyo del recurso 
sociocognitivo de lenguaje y comunicación. 
Comparte en plenaria. Compila el fichero 
general con las actividades de los tres bloques 
como producto integrador. Considera los 
elementos de una lista de cotejo. 
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Recursos Didácticos 

Equipo 
Cuchillos de acero inoxidable, peladores 
Cucharas de acero inoxidable de diferentes tamaños 
Cubiertos de acero inoxidable, tablas de plástico para picar 
Tazas medidoras, ollas de acero inoxidables de diferentes capacidades 
Recipientes de acero inoxidables, de plástico, vidrio y frascos 
Escurridores 
Sartenes de acero inoxidable de diferentes capacidades Rodillos 
Espátulas 
Básculas 
Platos 
Tazones 
Vasos  
Charolas  
Moldes.  
Servicios:  luz, agua, gas 

Herramienta 
No aplica 

Material 
Didácticos, audiovisuales y digitales 
Empaques amigables con el medio ambiente o reciclables 
Papel aluminio 
Toallas de tela o papel 
Franela, papel estraza 
papel encerado, papel film o de plástico 
Material de limpieza: jabón estropajos, desinfectantes, trapeadores, escobas, recogedores, cubetas 

Software 
No aplica 
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Mobiliario 
Horno 
Estufa 
Fregadero 
Refrigerador 
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Unidad de Aprendizaje Curricular 2 Quinto Semestre 

UAC  
Información general del programa de Preparación de 

Alimentos Artesanales 

Prepara productos de carnes, 
derivados disponibles y 
sustitutos de proteína 

 

Actividad Clave 1: Prepara productos a base de cerdo, res, curados y 
cocidos 
Horas: 18 

 
Actividad Clave 2: Prepara productos a base de aves marinadas y cocidas 

Horas: 18 

 

Actividad Clave 3: Prepara productos a base de soya procesada en 
diferentes presentaciones y sustitutos de proteína 

Horas de Estudio: 54 Horas: 18 

 
 

  

Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificación de Ocupaciones SINCO 
2019 
 7511 Trabajadores en la elaboración de productos de carne, pescado y sus derivados 
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Sitios de inserción de acuerdo con el Sistema de Clasificación Industrial de América del Norte 
SCIAN 2023 
31-33 Industria manufacturera 
311 Industria alimentaria 
3116 Matanza, empacado y procesamiento de carne de ganado, aves y otros animales comestibles 
31161 Matanza, empacado y procesamiento de carne de ganado, aves y otros animales comestibles 
311613 Elaboración de embutidos y otras conservas de carne de ganado, aves y otros animales comestibles 
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 2 
Quinto Semestre 

Resultado de aprendizaje 
Al finalizar la UAC el estudiante será capaz de:  

Preparar productos de carnes, derivados disponibles y sustitutos de proteína 
1. Preparar productos a base de cerdo, res, curados y cocidos. 
2. Preparar productos a base de aves marinadas y cocidas. 
3. Preparar productos a base de soya procesada en diferentes presentaciones y sustitutos de proteína. 

 
Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral 

1. Prepara productos a base 
de cerdo y res curados y 
cocidos 
 

Consulta e identifiqua las partes y los cortes del cerdo y res. Determina a través de lecturas afines al tema 
de preparación de cárnicos las materias primas necesarias, así como los diferentes procesos para la 
elaboración de cárnicos de acuerdo con su clasificación. Asista al mercado, plaza o tianguis para observar 
los cortes y conocer los diferentes nombres con los que se identifican. De manera creativa elabora una 
maqueta donde identifica cada uno de los cortes. 
Retoma las normas de seguridad e higiene para la preparación de cárnicos en su diario de clase, realiza 
una lista de los equipos y utensilios específicos que se requieren en la elaboración de productos a base 
de cerdo y res. (cuchillos, licuadoras, molinos, tablas, embudos, ollas entre otros.). Indaga en equipo cuáles 
son los productos de su región que se elaboran a base de cerdo y res, durante la actividad promueve la 
capacidad de desarrollar relaciones interpersonales sanas y armónicas. Clasifica los productos que son 
curados y los que son cocidos, así como la técnica y elaboración. Registra en su diario de clase y dialoga 
en una mesa de debate sobre la importancia de ingerir proteína animal, se sugieren los siguientes temas: 
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tipo de proteína animal, la cantidad de ingesta, el impacto positivo y negativo en la salud. Consulta 
normas de seguridad e higiene. 
Distinge los tres métodos de curación de carne: curado en seco, curado en salmuera y curado por 
inyección. Investiga el tipo de sal, su origen, posibles combinaciones entre éstas, especias y condimentos 
para obtener las sales curantes.  Calcula las proporciones necesarias de sales en relación con el 
peso/volumen de la carne a preparar. De ser posible, lleva a cabo una entrevista con los carniceros de tu 
localidad para conocer si ellos preparan cecina, cuáles son los métodos o técnicas que emplean y el costo 
básico que se requiere para su elaboración. Elabora una tabla sobre los métodos y técnicas que existen y 
compáralos con los de tu comunidad.   Organiza un plan de preparación de la cecina y aplícalo bajo la 
supervisión del docente. Redacta un informe sobre los procesos y los resultados.  
Adquiera los insumos de curación para elaborar carne seca, utilizando sal, jugo de limón y polvo de chile. 
Elabora otros subproductos como la machaca, chilorio y aporreadillo. Reúne los ingredientes por equipo 
para la elaboración de cecina y tasajo, busca la posibilidad de adecuar un ahumador artesanal – casero. 
Con la carne de cerdo se prepara lomo de cerdo curado. Prepara longaniza y chorizo verde ahumados. 
Construye una línea de imágenes sobre los métodos o técnicas que se utilizaron para la preparación de 
los productos cárnicos. Consulta otras fuentes para complementar lo aprendido. 
Esquematiza en el cuaderno los tipos de cárnicos cocidos y las materias primas que se requieren, así como 
los utensilios para elaborarlos.  Expone las características de los embutidos de res y cerdo: mortadela, 
moronga, pate, queso de puerco, chuleta y tocino ahumado. Elabora productos como la carne tipo 
chinameca, salchicha de pollo, moronga o morcilla, lleva a cabo la práctica con la supervisión del docente. 
Realiza la exposición de los productos elaborados. 
Identifica los métodos de conservación para cada producto cárnico elaborado. Presenta el reporte de las 
prácticas de los productos elaborados con evidencias fotográficas o gráficas que describan paso a paso 
el proceso de conservación. Evalúa mediante lista cotejo. 

 2. Prepara productos a 
base de aves marinadas y 
cocidas 
 

Indaga en la comunidad los tipos de aves de mayor consumo, enlista en una tabla de registro su 
disponibilidad y frecuencia de ingesta. Elabora una infografía sobre las partes del ave y sus cortes. Realiza 
una encuesta para identificar cuáles son las partes del ave preferidas por los jóvenes. Valora la 
ponderación igualitaria en todos los sectores y tiene una perspectiva sistémica e integral para la 
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protección del bienestar humano y la salud de los ecosistemas. Consulta material sobre el ave y sus 
partes. 
Investiga y redacta en diario de clase sobre el tema de los marinados para carne de ave: ¿qué es un 
marinado?, ¿cuáles son los tipos y técnicas que hay? así como ventajas y desventajas de su consumo 
para la salud. Elije por equipo un tipo de marinado, sus respectivos ingredientes, utensilios y expone el 
proceso de elaboración mostrando la capacidad para para compartir significados de forma verbal.. 
Selecciona el ave de mayor disponibilidad en su comunidad, se sugiere llevarla en canal y aplicar las 
normas de higiene para el tratamiento de la carne, con el fin de salvaguardar su bienestar y el cuidado 
de la salud. Lleva a cabo el despiece para marinarla trabajando en equipo y bajo la supervisión del 
docente. Verifica material sugerido. 
Aplica técnicas de procesamiento de la carne de ave para obtener masa cárnica de diferentes texturas y 
uso de condimentos para preparar diversos productos cárnicos como: Nuggets, pops, hamburguesas, 
albóndigas, salchichas, chorizo, longaniza, entre otros. Emplea los utensilios adecuados para tal fin. 
Registra en un cuadro comparativo el tipo de molidos o picados de la carne de acuerdo con los productos. 
Consulta las fuentes sugeridas. 
Elije en equipo algunos de los productos que se puedan elaborar con la masa cárnica. Pone en práctica 
su creatividad para combinar y enriquecer el producto con otros ingredientes sustitutos de pan molido y 
harinas. Emplea tubérculos, semillas, soya texturizada, etc. 
Realiza una práctica de ahumado como método de conservación en los productos elaborados. Genera 
una mesa de diálogo sobre las experiencias en la elaboración de los productos derivados de la carne de 
aves durante el bloque. Realiza un informe con evidencias fotográficas o gráficas que describan paso a 
paso el proceso de conservación de los productos elaborados. Evalúa mediante lista cotejo. 

3. Prepara productos a 
base de soya procesada en 
sus diferentes 
presentaciones y sustitutos 
de proteína 

Indaga las propiedades, usos alimenticios y la importancia de la soya como sustituto y/o de la carne en 
diferentes culturas del mundo.  Anota la información recabada en la libreta.  Comenta en el grupo y 
describe en su diario de clase una anécdota personal acerca de las preparaciones alimenticias de soya 
que ha consumido en sus diferentes presentaciones.  Toma en cuenta la habilidad para adoptar la 
perspectiva de otras personas con antecedentes y culturas distintas; implica sentir empatía y entender 
formas sociales. 
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Identifica las presentaciones en las que puede conseguir la soya en su entorno y anota en la ficha de 
trabajo. Sugiere y selecciona en equipos de trabajo colaborativo el tipo de preparación en la que se pueda 
emplear de acuerdo con los recursos disponibles: hamburguesas, cochinita pibil, longaniza, taquitos entre 
otros. Realiza el producto seleccionado y distribuye porciones en empaques amigables con el medio 
ambiente. Aplica una prueba sensorial.  
 Revisa en fuentes confiables de información qué tipo de alimentos de origen vegetal proporcionan 
proteínas de buena calidad como sustituto de la proteína animal: legumbres hongos, algas, semillas, etc. 
Elabora una tabla de registro los resultados de la búsqueda y comparte en plenaria con el grupo. Prepara 
un producto con base en los alimentos y que pueden proporcionar un elevado contenido proteico a la 
alimentación de su comunidad: humus, albóndigas, taco árabe. Realiza una degustación y registra los 
datos en un formato de evaluación sensorial. 
Revisa en fuentes confiables de información qué tipo de alimentos de origen animal proporcionan 
proteínas de buena calidad: chapulines, acociles, charales, escamoles, alacranes, gusanos de maguey, 
jumiles, escarabajos etc. Elabora una tabla de registro con los resultados de la búsqueda como variedad 
de insectos, cantidad de proteína que aporta, temporada de recolecta entre otros, comparte en plenaria 
con el grupo. Consulta con los miembros de su comunidad algún producto comestible con base en los 
alimentos citados como: botana de insectos, salsa de acocil, suplemento alimenticio de chapulín, tlacoyos 
de jumil, caldo de titococos. Registra las observaciones en un diario de campo.  
Indaga en la comunidad y mercados locales cuáles son los hongos comestibles de la región y sus 
nombres comunes, en qué fecha del año se recolectan, cómo se pueden conservar o si hay empresas que 
los cultiven y cuáles son. Redacta en la libreta la información recabada y analiza la importancia de los 
hongos en general como organismos en la biodiversidad del ecosistema de su entorno. Consulta cuál es 
la función de las mujeres nanakateras y el legado que sigue la tradición de su actividad. Elabora un texto 
reflexivo sobre la importancia de las personas que promueven el cultivo y cosecha de determinados 
alimentos.                            
Presenta y comparte una galería digital de los productos elaborados durante el bloque, utiliza alguna 
aplicación: Canvas, Prezzi, Padlet, Instagram, TikTok.  
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Transversalidad curricular UAC 2 Quinto Semestre 
PROCESO PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS 

UAC 2 ACTIVIDAD CLAVE 

RECURSOS 

SOCIOCOGNITIVOS 

ÁREAS DE 
CONOCI 
MIENTO 

RECURSOS 
SOCIOEMO
CIONALES 

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO 
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Prepara 
productos de 
carnes, 
derivados 
disponibles y 
sustitutos de 
proteína 

1. Prepara productos a 
base de cerdo y res 
curados y cocidos 

X  X       X  X   X   X    X   X   

2. Prepara productos a 
base de aves 
marinadas y cocidas 

X    X    X X  X   X X  X    X  X X X  

3. Prepara productos a 
base de soya procesada 
en sus diferentes 
presentaciones y 
sustitutos de proteína 

X   X X  X   X  X   X X         X   
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Estrategia de evaluación del aprendizaje UAC 2 Quinto 
Semestre     
La evaluación se realiza con el propósito de evidenciar el logro de las competencias laborales básicas; se lleva a cabo de manera 
global e integradora, mediante un proceso continuo y dinámico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el 
Currículum laboral con el Currículum fundamental, el Currículum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, así como los 
conceptos centrales de la Educación para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeño profesional. 
En el contexto de la evaluación por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempeño con diversos instrumentos 
de evaluación, como la guía de observación, bitácoras y registros anecdóticos. 
 

UAC 
ACTIVIDAD CLAVE DE 

LA COMPETENCIA 
LABORAL 

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPEÑO 

Prepara productos 
de carnes, 
derivados 
disponibles y 
sustitutos de 
proteína 

1. Prepara productos a base 
de cerdo y res curados y 
cocidos 
 
 

Consulta e identifiqua las partes y los cortes del 
cerdo y res. Determina a través de lecturas afines 
al tema de preparación de cárnicos las materias 
primas necesarias, así como los diferentes 
procesos para la elaboración de cárnicos de 
acuerdo con su clasificación. Asista al mercado, 
plaza o tianguis para observar los cortes y conocer 
los diferentes nombres con los que se identifican. 
De manera creativa elabora una maqueta donde 
identifica cada uno de los cortes. 
Retoma las normas de seguridad e higiene para la 
preparación de cárnicos en su diario de clase, 
realiza una lista de los equipos y utensilios 
específicos que se requieren en la elaboración de 
productos a base de cerdo y res. (cuchillos, 

El reporte de 
prácticas de los 

productos 
elaborados con 

evidencias 
fotográficas o 
gráficas que 

describan paso a 
paso el proceso de 
conservación/ Lista 

de cotejo 
 

La preparación y 
conservación de 

productos 
elaborados con 
carne de res y 
cerdo /Lista de 

cotejo 
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licuadoras, molinos, tablas, embudos, ollas entre 
otros.). Indaga en equipo cuáles son los productos 
de su región que se elaboran a base de cerdo y res, 
durante la actividad promueve la capacidad de 
desarrollar relaciones interpersonales sanas y 
armónicas. Clasifica los productos que son 
curados y los que son cocidos, así como la técnica 
y elaboración. Registra en su diario de clase y 
dialoga en una mesa de debate sobre la 
importancia de ingerir proteína animal, se sugieren 
los siguientes temas: tipo de proteína animal, la 
cantidad de ingesta, el impacto positivo y negativo 
en la salud. Consulta normas de seguridad e 
higiene. 
Distinge los tres métodos de curación de carne: 
curado en seco, curado en salmuera y curado por 
inyección. Investiga el tipo de sal, su origen, 
posibles combinaciones entre éstas, especias y 
condimentos para obtener las sales curantes.  
Calcula las proporciones necesarias de sales en 
relación con el peso/volumen de la carne a 
preparar. De ser posible, lleva a cabo una 
entrevista con los carniceros de tu localidad para 
conocer si ellos preparan cecina, cuáles son los 
métodos o técnicas que emplean y el costo básico 
que se requiere para su elaboración. Elabora una 
tabla sobre los métodos y técnicas que existen y 
compáralos con los de tu comunidad.   Organiza 
un plan de preparación de la cecina y aplícalo bajo 
la supervisión del docente. Redacta un informe 
sobre los procesos y los resultados.  
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Adquiera los insumos de curación para elaborar 
carne seca, utilizando sal, jugo de limón y polvo de 
chile. Elabora otros subproductos como la 
machaca, chilorio y aporreadillo. Reúne los 
ingredientes por equipo para la elaboración de 
cecina y tasajo, busca la posibilidad de adecuar un 
ahumador artesanal – casero. Con la carne de 
cerdo se prepara lomo de cerdo curado. Prepara 
longaniza y chorizo verde ahumados. Construye 
una línea de imágenes sobre los métodos o 
técnicas que se utilizaron para la preparación de 
los productos cárnicos. Consulta otras fuentes 
para complementar lo aprendido. 
Esquematiza en el cuaderno los tipos de cárnicos 
cocidos y las materias primas que se requieren, así 
como los utensilios para elaborarlos.  Expone las 
características de los embutidos de res y cerdo: 
mortadela, moronga, pate, queso de puerco, 
chuleta y tocino ahumado. Elabora productos 
como la carne tipo chinameca, salchicha de pollo, 
moronga o morcilla, lleva a cabo la práctica con la 
supervisión del docente. Realiza la exposición de 
los productos elaborados. 
Identifica los métodos de conservación para cada 
producto cárnico elaborado. Presenta el reporte 
de las prácticas de los productos elaborados con 
evidencias fotográficas o gráficas que describan 
paso a paso el proceso de conservación. Evalúa 
mediante lista cotejo. 

2. Prepara productos a base 
de aves marinadas y cocidas 
 
 

Indaga en la comunidad los tipos de aves de 
mayor consumo, enlista en una tabla de registro su 
disponibilidad y frecuencia de ingesta. Elabora una 

El informe generado 
en las experiencias 

de la mesa de 

La preparación de 
productos a base 

de aves marinadas 
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 infografía sobre las partes del ave y sus cortes. 
Realiza una encuesta para identificar cuáles son 
las partes del ave preferidas por los jóvenes. Valora 
la ponderación igualitaria en todos los sectores y 
tiene una perspectiva sistémica e integral para la 
protección del bienestar humano y la salud de los 
ecosistemas. Consulta material sobre el ave y sus 
partes. 
Investiga y redacta en diario de clase sobre el 
tema de los marinados para carne de ave: ¿qué es 
un marinado?, ¿cuáles son los tipos y técnicas que 
hay? así como ventajas y desventajas de su 
consumo para la salud. Elije por equipo un tipo de 
marinado, sus respectivos ingredientes, utensilios y 
expone el proceso de elaboración mostrando la 
capacidad para para compartir significados de 
forma verbal.. 
Selecciona el ave de mayor disponibilidad en su 
comunidad, se sugiere llevarla en canal y aplicar 
las normas de higiene para el tratamiento de la 
carne, con el fin de salvaguardar su bienestar y el 
cuidado de la salud. Lleva a cabo el despiece para 
marinarla trabajando en equipo y bajo la 
supervisión del docente. Verifica material sugerido. 
Aplica técnicas de procesamiento de la carne de 
ave para obtener masa cárnica de diferentes 
texturas y uso de condimentos para preparar 
diversos productos cárnicos como: Nuggets, pops, 
hamburguesas, albóndigas, salchichas, chorizo, 
longaniza, entre otros. Emplea los utensilios 
adecuados para tal fin. Registra en un cuadro 
comparativo el tipo de molidos o picados de la 

diálogo de los 
productos derivados 
de las aves/ Rubrica 

y cocidas/ Lista de 
cotejo 
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carne de acuerdo con los productos. Consulta las 
fuentes sugeridas. 
Elije en equipo algunos de los productos que se 
puedan elaborar con la masa cárnica. Pone en 
práctica su creatividad para combinar y 
enriquecer el producto con otros ingredientes 
sustitutos de pan molido y harinas. Emplea 
tubérculos, semillas, soya texturizada, etc. 
Realiza una práctica de ahumado como método 
de conservación en los productos elaborados. 
Genera una mesa de diálogo sobre las 
experiencias en la elaboración de los productos 
derivados de la carne de aves durante el bloque. 
Realiza un informe con evidencias fotográficas o 
gráficas que describan paso a paso el proceso de 
conservación de los productos elaborados. Evalúa 
mediante lista cotejo. 

3. Prepara productos a base 
de soya procesada en sus 
diferentes presentaciones y 
sustitutos de proteína 
 

 

Indaga las propiedades, usos alimenticios y la 
importancia de la soya como sustituto y/o de la 
carne en diferentes culturas del mundo.  Anota la 
información recabada en la libreta.  Comenta en el 
grupo y describe en su diario de clase una 
anécdota personal acerca de las preparaciones 
alimenticias de soya que ha consumido en sus 
diferentes presentaciones.  Toma en cuenta la 
habilidad para adoptar la perspectiva de otras 
personas con antecedentes y culturas distintas; 
implica sentir empatía y entender formas sociales. 
Identifica las presentaciones en las que puede 
conseguir la soya en su entorno y anota en la ficha 
de trabajo. Sugiere y selecciona en equipos de 
trabajo colaborativo el tipo de preparación en la 

La galería digital 
presentada acerca 
de los productos a 

base de soya 
procesada y 
sustitutos de 

proteína/ Rubrica 

La preparación de 
productos a base 

de soya procesada 
en sus diferentes 
presentaciones y 

sustitutos de 
proteína/ Lista de 

cotejo 
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que se pueda emplear de acuerdo con los 
recursos disponibles: hamburguesas, cochinita 
pibil, longaniza, taquitos entre otros. Realiza el 
producto seleccionado y distribuye porciones en 
empaques amigables con el medio ambiente. 
Aplica una prueba sensorial.  
 Revisa en fuentes confiables de información qué 
tipo de alimentos de origen vegetal proporcionan 
proteínas de buena calidad como sustituto de la 
proteína animal: legumbres hongos, algas, 
semillas, etc. Elabora una tabla de registro los 
resultados de la búsqueda y comparte en plenaria 
con el grupo. Prepara un producto con base en los 
alimentos y que pueden proporcionar un elevado 
contenido proteico a la alimentación de su 
comunidad: humus, albóndigas, taco árabe. 
Realiza una degustación y registra los datos en un 
formato de evaluación sensorial. 
Revisa en fuentes confiables de información qué 
tipo de alimentos de origen animal proporcionan 
proteínas de buena calidad: chapulines, acociles, 
charales, escamoles, alacranes, gusanos de 
maguey, jumiles, escarabajos etc. Elabora una 
tabla de registro con los resultados de la búsqueda 
como variedad de insectos, cantidad de proteína 
que aporta, temporada de recolecta entre otros, 
comparte en plenaria con el grupo. Consulta con 
los miembros de su comunidad algún producto 
comestible con base en los alimentos citados 
como: botana de insectos, salsa de acocil, 
suplemento alimenticio de chapulín, tlacoyos de 
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jumil, caldo de titococos. Registra las 
observaciones en un diario de campo.  
Indaga en la comunidad y mercados locales 
cuáles son los hongos comestibles de la región y 
sus nombres comunes, en qué fecha del año se 
recolectan, cómo se pueden conservar o si hay 
empresas que los cultiven y cuáles son. Redacta en 
la libreta la información recabada y analiza la 
importancia de los hongos en general como 
organismos en la biodiversidad del ecosistema de 
su entorno. Consulta cuál es la función de las 
mujeres nanakateras y el legado que sigue la 
tradición de su actividad. Elabora un texto reflexivo 
sobre la importancia de las personas que 
promueven el cultivo y cosecha de determinados 
alimentos.                            
Presenta y comparte una galería digital de los 
productos elaborados durante el bloque, utiliza 
alguna aplicación: Canvas, Prezzi, Padlet, 
Instagram, TikTok.  
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Recursos Didácticos 

Equipo 

Cuchillos de acero inoxidable, peladores 
Cucharas de acero inoxidable de diferentes tamaños 
Cubiertos de acero inoxidable, tablas de plástico para picar 
Tazas medidoras, ollas de acero inoxidables de diferentes capacidades 
Recipientes de acero inoxidables, de plástico, vidrio y frascos 
Escurridores 
Sartenes de acero inoxidable de diferentes capacidades Rodillos 
Espátulas 
Básculas 
Platos 
Tazones 
Vasos  
Charolas  
Moldes 
Servicios:  luz, agua, gas 

Herramienta 
No aplica 

Material 
Didácticos, audiovisuales y digitales 
Empaques amigables con el medio ambiente o reciclables 
Papel aluminio 
Toallas de tela o papel 
Franela, papel estraza 
papel encerado, papel film o de plástico. 
Material de limpieza: jabón estropajos, desinfectantes, trapeadores, escobas, recogedores, cubetas 

Software 
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No aplica 

Mobiliario 
Horno 
Estufa 
Fregadero 
Refrigerador 
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Unidad de Aprendizaje Curricular 1 Sexto Semestre 

UAC  
Información general del programa de Preparación de 

Alimentos Artesanales 

Elabora productos lácteos por 
métodos tradicionales 

 
Actividad Clave 1: Elabora queso a partir de leche fresca 
Horas: 18 

 
Actividad Clave 2: Elabora crema y mantequilla a partir de leche fresca 
Horas: 18 

 
Actividad Clave 3: Elabora productos fermentados y derivados lácteos 

Horas de Estudio:54 Horas: 18 

   
Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificación de Ocupaciones SINCO 
2019 
 7512 Trabajadores en la elaboración de productos lácteos  
Sitios de inserción de acuerdo con el Sistema de Clasificación Industrial de América del Norte 
SCIAN 2023 
311513 Elaboración de derivados y fermentos lácteos  
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 1   
Sexto Semestre 

Resultado de aprendizaje 

Al finalizar la UAC el estudiante será capaz de:  
Elaborar productos lácteos por métodos tradicionales. 

1. Elaborar queso a partir de leche fresca. 
2. Elaborar crema y mantequilla a partir de leche fresca. 
3. Elaborar productos fermentados y derivados lácteos.   

 
Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral 

1. Elabora queso a partir de 
leche fresca 
 

Diferencia mediante una matriz de comparación los tipos de leche de mamíferos lecheros que existen en 
la región y de los cuales se utiliza la leche para fabricar quesos, enfatizando que estas especies de 
mamíferos generalmente son de doble propósito (leche-carne), y que  su alimentación se basa en forrajes 
y granos cultivados o en su defecto, vegetación nativa y silvestre y por lo tanto,  se requiere el cuidado del 
ecosistema  en el mediano y largo plazo para salvaguardar la biodiversidad de la región. 
Establece los pasos de higienización de las leches frescas y crudas para la elaboración de queso fresco, 
desde la ordeña hasta la pasteurización, con la finalidad de descartar posibles impurezas, 
microorganismos patógenos o sustancias tóxicas en la misma. Enfatiza que existen procesos de 
elaboración donde se requiere la leche sin pasteurizar y solamente acidificada de manera natural 
mediante reposo y desarrolla una lógica de interacción recíproca y equilibrada entre el capital natural y 
el social, para salvaguardar el bienestar humano. 
Conoce mediante la búsqueda de información en fuentes confiables, la clasificación y origen de los cuajos 
utilizados para elaborar quesos frescos. Indaga en su entorno familiar, escolar y o social el cuajo más 
utilizado en la elaboración de queso y desarrolla un texto argumentativo.  
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Conoce las materias primas y los aditivos tradicionales en la elaboración de queso, que consisten en 
fermentos de bacterias inocuas productoras de ácido láctico, enzimas inocuas e idóneas, cloruro de sodio 
(sal), agua potable y otros productos comestibles aceptados en el gusto de la gente de cada región. 
Evalúa las cadenas de suministro y de valor, a través de análisis multicriterio y criterios bioéticos.  
Integra equipos de trabajo y elabora queso a partir de leche fresca siguiendo los pasos básicos que 
indique el profesor en el aula. Elabora quesos condimentados con ingredientes variados, por ejemplo: 
chiles frescos o secos, hojas aromáticas, entre otros. 
Propone empaques diferentes a los plásticos abriendo la posibilidad de utilizar hojas frescas o secas de 
origen alimenticio para la envoltura de los quesos que proporcionarán conservación, sabor y presentación 
con lo cual diseña sistemas de restauración de ecosistemas para la compensación parcial de la pérdida 
de capital natural (principio precautorio).  Construye un portafolio digital con las fotografías de los 
diferentes productos lácteos elaborados en el bloque.  

 2. Elabora crema y 
mantequilla a partir de 
leche fresca 

Menciona las características entre la crema láctea y vegetal. Identifica las diferencias entre la mantequilla 
y margarina. Registra en una nota de campo los resultados de las observaciones. Verifica la disponibilidad 
para adquirir leche fresca o bronca para la elaboración de crema y mantequilla. Revisa en equipo y los 
utensilios necesarios para la obtención de mantequilla. Sige las indicaciones para organizar equipos y 
conseguir la leche bronca fresca, entera y sin pasteurizar para la obtención de la crema o en su defecto 
adquiere crema láctea natural para elaborar mantequilla.  
Lleva la cantidad de leche para procesar. Deja en reposo la leche siguiendo las instrucciones del docente. 
Sige los pasos para la elaboración de la crema y/o mantequilla. Revisa las técnicas de batido manual o 
mecánico. Registra en una ficha de trabajo los tiempos para la obtención del punto de solidificación de 
los ácidos graso y el rendimiento en cada producto. Compara en grupo los resultados y los factores que 
alteraron el producto final, pone en práctica la capacidad para identificar una dificultad, tomar medidas 
lógicas a fin de encontrar una solución deseada. 
Indaga en tu comunidad y elabora un collage de los alimentos que requieren la crema o mantequilla 
como base: helados, pan, palanquetas, tortillas de harina entre otros. Conozca las ventajas y desventajas 
del consumo de estos derivados de la leche, para procurar el bienestar de una ingesta equilibrada y 
saludable. 
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Experimenta saborizando mantequillas con ingredientes como: hierbas aromáticas, ajo, condimentos, 
especias, semillas entre otros. Revisa los tipos de empaque naturales que se consigan en la comunidad, 
proponga una presentación creativa tomando en cuenta los recursos ecosistémicos urbano y rurales de 
la región definido por la cadena de valor. 
Investiga y redacta un reporte sobre el impacto económico y ecológico de los sueros residuales de la 
elaboración de la crema y la mantequilla. Integra equipos y propone alternativas del uso de los sueros, 
por ejemplo: alimentación animal y de mascotas, de proteínas, pan de suero de leche, entre otras.  
Reúne evidencias fotográficas de las prácticas del bloque para elaborar un portafolio digital, adjunta un 
manual de los procesos utilizados en la elaboración de la crema y la mantequilla, detalla el tipo de 
ingredientes, utensilios y factores que pueden favorecer el proceso de elaboración con los insumos que 
se utilizaron. Comparte en plenaria mediante exposición las problemáticas que se presentaron en la 
elaboración de los productos.  

3. Elabora productos 
fermentados y derivados 
lácteos 

Conoce qué son los productos lácteos fermentados, las propiedades probióticas y terapéuticas en los 
procesos de la digestión y prevención de enfermedades en las personas que los consumen fomentando 
el autocuidado. Realiza una línea del tiempo del origen, uso y consumo de productos lácteos fermentados. 
Identifica qué productos lácteos fermentados se consumen en la comunidad. 
Elabora una infografía con las ventajas del consumo de alimentos probióticos de productos lácteos 
fermentados. Reúne documentos de fuentes confiables para analizar en una mesa de diálogo la 
importancia de una alimentación saludable a partir del consumo de probióticos que favorecen la 
integridad de la flora intestinal del organismo, respeta la diversidad de opiniones de los participantes. 
Adquiere leche para la obtención de productos fermentados. Sige las instrucciones para conseguir por 
equipos los ingredientes necesarios para la elaboración de: yogur, jocoque y kéfir (búlgaros de leche). 
Toma en cuenta el control de la temperatura y cantidad de inóculo, registra los datos en un diario de clase.  
Combina los productos lácteos fermentados obtenidos con otros ingredientes como: frutas, verduras, 
semillas y diferentes endulzantes naturales. Envasa los productos obtenidos utilizando materiales 
reciclables con el fin de mantener un equilibrio ecosistémico. Realiza una prueba organoléptica entre los 
equipos de trabajo.  
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Investiga y prepara diversos alimentos empleando como materia prima los lácteos fermentados para 
generar otros productos que contribuyan a una mejor calidad alimenticia, por ejemplo: gelatina, paletas, 
dips, aderezos y helados. Registra en un reporte de clase los procesos e ingredientes utilizados en la 
elaboración de cada alimento. Emplea la creatividad para proponer envases amigables con el medio 
ambiente. 
Utiliza alguna de las aplicaciones revisadas en la UAC de Cultura digital, diseña y difunde un portafolio 
digital de evidencias conformado por material fotográfico de los procesos de elaboración de productos 
lácteos fermentados. Toma en cuenta el elemento artístico y estético para la presentación de las 
imágenes. Utiliza una rúbrica para evaluar el material realizado. 
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Transversalidad curricular UAC 1 Sexto Semestre 
PROCESO PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS 

UAC 1 ACTIVIDAD CLAVE 
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Elabora 
productos 
lácteos por 
métodos 
tradicionales 

1. Elabora queso a partir 
de leche fresca 

X    X    X X  X   X   X    X   X  X 

2. Elabora crema y 
mantequilla a partir de 
leche fresca 

X    X       X   X    X   X      

3. Elabora productos 
fermentados y 
derivados lácteos 

X    X       X   X   X    X   X   
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Estrategia de la evaluación del aprendizaje UAC 1 Sexto 
Semestre     
 
La evaluación se realiza con el propósito de evidenciar el logro de las competencias laborales básicas; se lleva a cabo de manera 
global e integradora, mediante un proceso continuo y dinámico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el 
Currículum laboral con el Currículum fundamental, el Currículum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, así como los 
conceptos centrales de la Educación para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeño profesional. 
En el contexto de la evaluación por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempeño con diversos instrumentos 
de evaluación, como la guía de observación, bitácoras y registros anecdóticos. 
 

UAC 
ACTIVIDAD CLAVE DE 

LA COMPETENCIA 
LABORAL 

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPEÑO 

Elabora productos 
lácteos por 
métodos 
tradicionales 

1. Elabora queso a partir de 
leche fresca 

Diferencia mediante una matriz de comparación los 
tipos de leche de mamíferos lecheros que existen en 
la región y de los cuales se utiliza la leche para 
fabricar quesos, enfatizando que estas especies de 
mamíferos generalmente son de doble propósito 
(leche-carne), y que  su alimentación se basa en 
forrajes y granos cultivados o en su defecto, 
vegetación nativa y silvestre y por lo tanto,  se 
requiere el cuidado del ecosistema  en el mediano y 
largo plazo para salvaguardar la biodiversidad de la 
región. 
Establece los pasos de higienización de las leches 
frescas y crudas para la elaboración de queso 
fresco, desde la ordeña hasta la pasteurización, con 

El portafolio digital 
diseñado con la 
integración de 
imágenes de la 
elaboración de 
queso/ Rúbrica 

La elaboración de 
quesos a partir de 
leche fresca/ guía 

de observación 
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la finalidad de descartar posibles impurezas, 
microorganismos patógenos o sustancias tóxicas 
en la misma. Enfatiza que existen procesos de 
elaboración donde se requiere la leche sin 
pasteurizar y solamente acidificada de manera 
natural mediante reposo y desarrolla una lógica de 
interacción recíproca y equilibrada entre el capital 
natural y el social, para salvaguardar el bienestar 
humano. 
Conoce mediante la búsqueda de información en 
fuentes confiables, la clasificación y origen de los 
cuajos utilizados para elaborar quesos frescos. 
Indaga en su entorno familiar, escolar y o social el 
cuajo más utilizado en la elaboración de queso y 
desarrolla un texto argumentativo.  
Conoce las materias primas y los aditivos 
tradicionales en la elaboración de queso, que 
consisten en fermentos de bacterias inocuas 
productoras de ácido láctico, enzimas inocuas e 
idóneas, cloruro de sodio (sal), agua potable y otros 
productos comestibles aceptados en el gusto de la 
gente de cada región. Evalúa las cadenas de 
suministro y de valor, a través de análisis 
multicriterio y criterios bioéticos.  
Integra equipos de trabajo y elabora queso a partir 
de leche fresca siguiendo los pasos básicos que 
indique el profesor en el aula. Elabora quesos 
condimentados con ingredientes variados, por 
ejemplo: chiles frescos o secos, hojas aromáticas, 
entre otros. 
Propone empaques diferentes a los plásticos 
abriendo la posibilidad de utilizar hojas frescas o 
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secas de origen alimenticio para la envoltura de los 
quesos que proporcionarán conservación, sabor y 
presentación con lo cual diseña sistemas de 
restauración de ecosistemas para la compensación 
parcial de la pérdida de capital natural (principio 
precautorio).  Construye un portafolio digital con las 
fotografías de los diferentes productos lácteos 
elaborados en el bloque.  

2. Elabora crema y 
mantequilla a partir de leche 
fresca 
 

Menciona las características entre la crema láctea y 
vegetal. Identifica las diferencias entre la 
mantequilla y margarina. Registra en una nota de 
campo los resultados de las observaciones. Verifica 
la disponibilidad para adquirir leche fresca o bronca 
para la elaboración de crema y mantequilla. Revisa 
en equipo y los utensilios necesarios para la 
obtención de mantequilla. Sige las indicaciones 
para organizar equipos y conseguir la leche bronca 
fresca, entera y sin pasteurizar para la obtención de 
la crema o en su defecto adquiere crema láctea 
natural para elaborar mantequilla.  
Lleva la cantidad de leche para procesar. Deja en 
reposo la leche siguiendo las instrucciones del 
docente. Sige los pasos para la elaboración de la 
crema y/o mantequilla. Revisa las técnicas de 
batido manual o mecánico. Registra en una ficha de 
trabajo los tiempos para la obtención del punto de 
solidificación de los ácidos graso y el rendimiento en 
cada producto. Compara en grupo los resultados y 
los factores que alteraron el producto final, pone en 
práctica la capacidad para identificar una 
dificultad, tomar medidas lógicas a fin de encontrar 
una solución deseada. 

El portafolio digital 
diseñado con la 
integración de 
imágenes de la 
elaboración de 

crema y 
mantequilla a partir 

de leche fresca / 
Rúbrica 

La elaboración de 
crema y 

mantequilla a 
partir de leche 

fresca / Guía de 
observación 
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Indaga en tu comunidad y elabora un collage de los 
alimentos que requieren la crema o mantequilla 
como base: helados, pan, palanquetas, tortillas de 
harina entre otros. Conozca las ventajas y 
desventajas del consumo de estos derivados de la 
leche, para procurar el bienestar de una ingesta 
equilibrada y saludable. 
Experimenta saborizando mantequillas con 
ingredientes como: hierbas aromáticas, ajo, 
condimentos, especias, semillas entre otros. Revisa 
los tipos de empaque naturales que se consigan en 
la comunidad, proponga una presentación creativa 
tomando en cuenta los recursos ecosistémicos 
urbano y rurales de la región definido por la cadena 
de valor. 
Investiga y redacta un reporte sobre el impacto 
económico y ecológico de los sueros residuales de 
la elaboración de la crema y la mantequilla. Integra 
equipos y propone alternativas del uso de los sueros, 
por ejemplo: alimentación animal y de mascotas, de 
proteínas, pan de suero de leche, entre otras.  
Reúne evidencias fotográficas de las prácticas del 
bloque para elaborar un portafolio digital, adjunta 
un manual de los procesos utilizados en la 
elaboración de la crema y la mantequilla, detalla el 
tipo de ingredientes, utensilios y factores que 
pueden favorecer el proceso de elaboración con los 
insumos que se utilizaron. Comparte en plenaria 
mediante exposición las problemáticas que se 
presentaron en la elaboración de los productos. 

3. Elabora productos 
fermentados y derivados 
lácteos 

Conoce qué son los productos lácteos fermentados, 
las propiedades probióticas y terapéuticas en los 
procesos de la digestión y prevención de 

El portafolio digital 
diseñado con la 
integración de 

La elaboración de 
productos lácteos 
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enfermedades en las personas que los consumen 
fomentando el autocuidado. Realiza una línea del 
tiempo del origen, uso y consumo de productos 
lácteos fermentados. Identifica qué productos 
lácteos fermentados se consumen en la comunidad. 
Elabora una infografía con las ventajas del consumo 
de alimentos probióticos de productos lácteos 
fermentados. Reúne documentos de fuentes 
confiables para analizar en una mesa de diálogo la 
importancia de una alimentación saludable a partir 
del consumo de probióticos que favorecen la 
integridad de la flora intestinal del organismo, 
respeta la diversidad de opiniones de los 
participantes. 
Adquiere leche para la obtención de productos 
fermentados. Sige las instrucciones para conseguir 
por equipos los ingredientes necesarios para la 
elaboración de: yogur, jocoque y kéfir (búlgaros de 
leche). Toma en cuenta el control de la temperatura 
y cantidad de inóculo, registra los datos en un diario 
de clase.  
Combina los productos lácteos fermentados 
obtenidos con otros ingredientes como: frutas, 
verduras, semillas y diferentes endulzantes 
naturales. Envasa los productos obtenidos utilizando 
materiales reciclables con el fin de mantener un 
equilibrio ecosistémico. Realiza una prueba 
organoléptica entre los equipos de trabajo.  
Investiga y prepara diversos alimentos empleando 
como materia prima los lácteos fermentados para 
generar otros productos que contribuyan a una 
mejor calidad alimenticia, por ejemplo: gelatina, 

imágenes de la 
elaboración de 

productos 
fermentados/ 

Rúbrica 

fermentados/ Guía 
de observación 
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paletas, dips, aderezos y helados. Registra en un 
reporte de clase los procesos e ingredientes 
utilizados en la elaboración de cada alimento. 
Emplea la creatividad para proponer envases 
amigables con el medio ambiente. 
Utiliza alguna de las aplicaciones revisadas en la 
UAC de Cultura digital, diseña y difunde un 
portafolio digital de evidencias conformado por 
material fotográfico de los procesos de elaboración 
de productos lácteos fermentados. Toma en cuenta 
el elemento artístico y estético para la presentación 
de las imágenes. Utiliza una rúbrica para evaluar el 
material realizado 
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Recursos Didácticos 

Equipo 
Cuchillos de acero inoxidable, peladores 
Cucharas de acero inoxidable de diferentes tamaños 
Cubiertos de acero inoxidable, tablas de plástico para picar 
Tazas medidoras, ollas de acero inoxidables de diferentes capacidades 
Recipientes de acero inoxidables, de plástico, vidrio y frascos 
Escurridores 
Sartenes de acero inoxidable de diferentes capacidades Rodillos 
Espátulas 
Básculas 
Platos 
Tazones 
Vasos  
Charolas  
Moldes 
Servicios:  luz, agua, gas 

Herramienta 
No aplica 

Material 
Didácticos, audiovisuales y digitales 
Empaques amigables con el medio ambiente o reciclables 
Papel aluminio 
Toallas de tela o papel 
Franela, papel estraza 
papel encerado, papel film o de plástico. 
Material de limpieza: jabón estropajos, desinfectantes, trapeadores, escobas, recogedores, cubetas 

Software 
No aplica 
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Mobiliario 
Horno 
Estufa 
Fregadero 
Refrigerador 
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Unidad de Aprendizaje Curricular 2 Sexto Semestre 

UAC  
Información general del programa de Preparación de 

Alimentos Artesanales 

 Realiza productos utilizando 
aceites, grasas y 
condimentos a través de 
métodos tradicionales 

 
Actividad Clave 1: Prepara aceites saborizados 

Horas:  18 

 
Actividad Clave 2: Realiza emulsiones con aceites y grasas  
Horas: 18 

 
Actividad Clave 3: Elabora condimentos y especias 

Horas de Estudio:54 Horas: 18 

   
Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificación de Ocupaciones SINCO 
2019 
7516 Trabajadores en la elaboración de aceites, grasas, sal y especias  

Sitios de inserción de acuerdo con el Sistema de Clasificación Industrial de América del Norte 
SCIAN 2023 
311222 Elaboración de aceites y grasas vegetales comestibles  
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 2 
Sexto Semestre 

Resultado de aprendizaje 
Al finalizar la UAC el estudiante será capaz de:  

Realizar productos utilizando aceites, grasas y condimentos a través de métodos tradicionales. 

1. Preparar aceites saborizados. 
2. Realizar emulsiones con aceites y grasas. 
3. Elaborar condimentos y especias.  

 
Actividad clave Desarrollo de las actividades de la competencia laboral 

1. Prepara aceites 
saborizados 
 

Averigua en fuentes de información digital cuáles son los tipos de aceites comerciales saborizados, 
registra en una lista. Investiga cuáles son los ingredientes más comunes para la saborización, por ejemplo: 
ajo, cebolla, pimienta, orégano, tomillo, romero, laurel, albahaca, chiles, carbón, entre otros. Prepara en 
equipo aceites saborizados bajo supervisión y previa organización. Lleva una bitácora con base en la 
observación, registra el olor y sabor por semana. 
Investiga y realiza una tabla comparativa sobre aceites que incluya su origen, tipos, clasificación y 
propiedades de los aceites comestibles. Consulta en tu entorno cuáles son los tipos más utilizados para 
cocinar. Analiza el contenido nutricional en las etiquetas por lo menos de cuatro tipos de aceite: girasol, 
canola, soya y maíz. Registra las respuestas en un diario de campo y valora sus ventajas y desventajas 
para el cuidado y bienestar físico. Consulta los enlaces sugeridos. 
Conoce y plasma en un diagrama de flujo por equipos con asesoría del docente el proceso de extracción 
de diversos tipos de aceites comestible. Investiga y registra costos de producción de la materia prima de 
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cada aceite y cuáles son los países productores de los principales aceites considerando los procesos de 
crecimiento económico y de desarrollo desde una perspectiva sistémica transdisciplinaria y economía 
circular. Revisa material disponible. 
Realiza una línea de tiempo usando el pensamiento creativo sobre la evolución de los aceites en México 
investigando en fuentes confiables las características de cada época, exponga en equipos bajo 
supervisión, enfatizando el trabajo colaborativo y el respeto a la diversidad de opiniones. Consulta material 
disponible. 
Retoma la primera actividad de la preparación del aceite saborizado, aplica una prueba sensorial para 
determinar si ha llegado al punto de maceración y la aceptabilidad del producto, investiga en qué tipo de 
alimento es recomendable utilizarlo para potenciar el sabor. Añade a diferentes alimentos como 
ensaladas, pastas, carnes, entre otros. Genera un reporte de prácticas con fotografías de los alimentos 
preparados. 
Elabora aceite de brasa (carbón vegetal) preferentemente de encino o naranjo bajo supervisión. Realiza 
una tabla comparativa que incluya los aceites saborizados preparados durante el bloque, incluya: sabor, 
olor consistencia, alimentos en los que se utiliza y modo de preparación. Se evalúa con una rúbrica. 

2. Realiza emulsiones con 
aceites y grasas 
 

Establece las características de las emulsiones y los aderezos, regístrelas en un organizador gráfico. 
Identifica del registro anterior cuáles conoce y ha consumido. Comparte en plenaria las características 
sensoriales y los ingredientes utilizados en su preparación. 
Clasifica los tipos de aderezos: agridulces, salados, dulces y picantes. Representa sus características en 
una infografía resaltando los ingredientes de cada una y usos frecuentes. Expone al grupo enfatizando el 
trabajo colaborativo, respeto y empatía durante la actividad. Registra el proceso de elaboración en una 
ficha de trabajo digital. 
Indaga los ingredientes dulces que pueden combinarse para elaborar aderezos. Selecciona los de mayor 
disponibilidad en tu comunidad y mézclalos para obtener un aderezo. Sugiere en qué alimentos puede 
utilizar el aderezo preparado y las propiedades sensoriales que resaltan. Registra el proceso de 
elaboración en una ficha de trabajo digital. 
Investiga el proceso de preparación de aderezos salados y de manera creativa mezcla con otros 
ingredientes: ajo, chipotle, cebollín, chiles en vinagre, entre otros. Sugiere las combinaciones de aderezos 
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salados y otros alimentos de consumo frecuente. Registra el proceso de elaboración en una ficha de 
trabajo digital. 
Indage el proceso de preparación de aderezos picantes y de manera creativa mezcla con otros 
ingredientes: hojuelas de chiles, salsas picantes, semillas de chile, chiles en polvo o asados, entre otros. 
Sugiere las combinaciones de aderezos picantes y otros alimentos de consumo frecuente. Registra el 
proceso de elaboración en una ficha de trabajo digital. 
 Realiza bajo supervisión una presentación de los productos elaborados, explica los procesos de 
preparación y los posibles usos de consumo. Evalúa mediante una prueba organoléptica y registra sus 
resultados en una tabla hedónica. 

3. Elabora condimentos y 
especias 

Participa en una lluvia de ideas sobre qué tipo de condimentos conoce e ingiere de manera cotidiana. 
Escriba en el diario de clases los condimentos que tiene en casa analizando las características que tienen 
estos. Marca la diferencia entre condimentos, especias y hierbas aromáticas. Redacta la importancia de 
agregar condimentos a los alimentos preparados tomando en cuenta la historia y evolución de su uso en 
la cultura gastronómica mundial.  
Retoma y comprara en tus notas de campo los conocimientos previos de métodos y técnicas de 
deshidratación de frutas, verduras y de hierbas aromáticas. Recolecta en equipo algunas hierbas de su 
localidad que se utilizan como aromatizantes en las comidas. Aplica la técnica de deshidratación y de 
conservación en tres hierbas diferentes, chiles rojos frescos, ajo y cebolla. Construye un catálogo de 
hierbas aromáticas, condimentos y/o especias. Registra en una ficha bibliográfica los resultados. Se 
sugiere consulta de links. 
Traza un esquema de posibles combinaciones entre condimentos, especias y/o hierbas aromáticas en tu 
diario de clases. Presenta al grupo tus resultados. Analiza y reflexiona a que platillos podrían favorecer. 
Experimenta tres combinaciones de ellas en su presentación de polvo. Conserva los polvos para algún 
platillo. Trabaja en equipo, lo que implica organizar, gestionar el tiempo adecuadamente, sostener la 
motivación, el impulso y el compromiso.  
Consulta en fuentes confiables de información los sazonadores más comunes y registra en fichas de 
trabajo. Responde basándose en las siguientes preguntas: ¿qué son?, ¿cómo se conforman?, ¿qué tipos 
de sazonadores se consumen en tu comunidad?, ¿cuáles son las ventajas y desventajas del uso de 
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sazonadores? Organiza un plan de trabajo y lleva al plantel diferentes tipos de condimentos para realizar 
tres sazonadores que contengan al menos cinco especias o condimentos. Organiza el trabajo 
considerando la capacidad de generar, articular o aplicar ideas, técnicas y perspectivas innovadoras de 
forma colaborativa. Se sugiere consultar material digital.  
Investiga alguno de los tipos de chiles que existen en el país, estado o localidad en notas de campo, 
trabaja en equipo enalteciendo la biodiversidad y la conciencia sociocultural de la zona. Muestra con 
imágenes el proceso de deshidratación de los chiles más comunes. Indage los chiles que tienen 
denominación de origen y que se utilizan con frecuencia en otros países tales como: el chipotle, el chile 
poblano, yahualica, habanero, la chilaca. Marca en un mapa los estados a los que pertenece la 
denominación de origen. Indage qué chiles secos venden en tu localidad. Retoma el secado de chiles, ajo 
y cebolla para hacerlos polvo, conserva en recipientes herméticos.  
Realiza una tabla comparativa de los tipos, ingredientes y técnicas para preparar mole, pipián y adobo en 
cualquiera de sus presentaciones: pasta y polvo. Registra la información en tu diario de clases. Expone 
sobre el origen e historia de cada uno de los productos. Ubica en un mapa los moles, pipianes y adobos 
más representativos de cada estado. De forma original y creativa construye un muestrario donde incluyas 
aceites, especias y chiles preparados en los bloques.  
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Transversalidad curricular UAC 2 Sexto Semestre 
PROCESO PARA EL DESARROLLO  DE COMPETENCIAS 

UAC 2 ACTIVIDAD CLAVE 

RECURSOS 
SOCIOCOGNITIVOS 

ÁREAS DE 
CONOCI 
MIENTO 

RECURSOS 
SOCIOEMO
CIONALES 
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Realiza 
productos 
utilizando 
aceites, 
grasas y 
condimentos 
a través de 
métodos 
tradicionales 

1. Prepara aceites 
saborizados  

X    X     X     X    X        X 

2. Realiza emulsiones 
con aceites y grasas  

    X  X        X  X     X      

3. Elabora condimentos 
y especias 

X           X   X X         X   
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Estrategia de evaluación del aprendizaje UAC 2 Sexto 
Semestre     
La evaluación se realiza con el propósito de evidenciar el logro de las competencias laborales básicas; se lleva a cabo de manera 
global e integradora, mediante un proceso continuo y dinámico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el 
Currículum laboral con el Currículum fundamental, el Currículum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, así como los 
conceptos centrales de la Educación para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeño profesional. 
En el contexto de la evaluación por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempeño con diversos instrumentos 
de evaluación, como la guía de observación, bitácoras y registros anecdóticos. 
 

UAC 
ACTIVIDAD CLAVE DE 

LA COMPETENCIA 
LABORAL 

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPEÑO 

Realiza productos 
utilizando aceites, 
grasas y 
condimentos a 
través de métodos 
tradicionales 

1. Prepara aceites 
saborizados 
 
 
 

Averigua en fuentes de información digital cuáles 
son los tipos de aceites comerciales saborizados, 
registra en una lista. Investiga cuáles son los 
ingredientes más comunes para la saborización, 
por ejemplo: ajo, cebolla, pimienta, orégano, 
tomillo, romero, laurel, albahaca, chiles, carbón, 
entre otros. Prepara en equipo aceites saborizados 
bajo supervisión y previa organización. Lleva una 
bitácora con base en la observación, registra el 
olor y sabor por semana. 
Investiga y realiza una tabla comparativa sobre 
aceites que incluya su origen, tipos, clasificación y 
propiedades de los aceites comestibles. Consulta 
en tu entorno cuáles son los tipos más utilizados 
para cocinar. Analiza el contenido nutricional en 

La tabla 
comparativa 
elaborada de 

aceites saborizados/ 
rúbrica 

La preparación de 
aceites 

saborizados/ 
rúbrica 
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las etiquetas por lo menos de cuatro tipos de 
aceite: girasol, canola, soya y maíz. Registra las 
respuestas en un diario de campo y valora sus 
ventajas y desventajas para el cuidado y bienestar 
físico. Consulta los enlaces sugeridos. 
Conoce y plasma en un diagrama de flujo por 
equipos con asesoría del docente el proceso de 
extracción de diversos tipos de aceites comestible. 
Investiga y registra costos de producción de la 
materia prima de cada aceite y cuáles son los 
países productores de los principales aceites 
considerando los procesos de crecimiento 
económico y de desarrollo desde una perspectiva 
sistémica transdisciplinaria y economía circular. 
Revisa material disponible. 
Realiza una línea de tiempo usando el 
pensamiento creativo sobre la evolución de los 
aceites en México investigando en fuentes 
confiables las características de cada época, 
exponga en equipos bajo supervisión, enfatizando 
el trabajo colaborativo y el respeto a la diversidad 
de opiniones. Consulta material disponible. 
Retoma la primera actividad de la preparación del 
aceite saborizado, aplica una prueba sensorial 
para determinar si ha llegado al punto de 
maceración y la aceptabilidad del producto, 
investiga en qué tipo de alimento es 
recomendable utilizarlo para potenciar el sabor. 
Añade a diferentes alimentos como ensaladas, 
pastas, carnes, entre otros. Genera un reporte de 
prácticas con fotografías de los alimentos 
preparados. 
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Elabora aceite de brasa (carbón vegetal) 
preferentemente de encino o naranjo bajo 
supervisión. Realiza una tabla comparativa que 
incluya los aceites saborizados preparados 
durante el bloque, incluya: sabor, olor 
consistencia, alimentos en los que se utiliza y 
modo de preparación. Se evalúa con una 
rúbrica. 

2. Realiza emulsiones con 
aceites y grasas   
 
 
 

Establece las características de las emulsiones y 
los aderezos, regístrelas en un organizador gráfico. 
Identifica del registro anterior cuáles conoce y ha 
consumido. Comparte en plenaria las 
características sensoriales y los ingredientes 
utilizados en su preparación. 
Clasifica los tipos de aderezos: agridulces, salados, 
dulces y picantes. Representa sus características 
en una infografía resaltando los ingredientes de 
cada una y usos frecuentes. Expone al grupo 
enfatizando el trabajo colaborativo, respeto y 
empatía durante la actividad. Registra el proceso 
de elaboración en una ficha de trabajo digital. 
Indaga los ingredientes dulces que pueden 
combinarse para elaborar aderezos. Selecciona 
los de mayor disponibilidad en tu comunidad y 
mézclalos para obtener un aderezo. Sugiere en qué 
alimentos puede utilizar el aderezo preparado y las 
propiedades sensoriales que resaltan. Registra el 
proceso de elaboración en una ficha de trabajo 
digital. 
Investiga el proceso de preparación de aderezos 
salados y de manera creativa mezcla con otros 
ingredientes: ajo, chipotle, cebollín, chiles en 
vinagre, entre otros. Sugiere las combinaciones de 

La exposición de las 
emulsiones 

realizadas/ rúbrica 

La realización de 
las emulsiones con 
base en el uso de 
aceites y grasas/ 
prueba sensorial 
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aderezos salados y otros alimentos de consumo 
frecuente. Registra el proceso de elaboración en 
una ficha de trabajo digital. 
Indage el proceso de preparación de aderezos 
picantes y de manera creativa mezcla con otros 
ingredientes: hojuelas de chiles, salsas picantes, 
semillas de chile, chiles en polvo o asados, entre 
otros. Sugiere las combinaciones de aderezos 
picantes y otros alimentos de consumo frecuente. 
Registra el proceso de elaboración en una ficha de 
trabajo digital. 
 Realiza bajo supervisión una presentación de los 
productos elaborados, explica los procesos de 
preparación y los posibles usos de consumo. 
Evalúa mediante una prueba organoléptica y 
registra sus resultados en una tabla hedónica. 

3. Elabora condimentos y 
especias 

 

Participa en una lluvia de ideas sobre qué tipo de 
condimentos conoce e ingiere de manera 
cotidiana. Escriba en el diario de clases los 
condimentos que tiene en casa analizando las 
características que tienen estos. Marca la 
diferencia entre condimentos, especias y hierbas 
aromáticas. Redacta la importancia de agregar 
condimentos a los alimentos preparados tomando 
en cuenta la historia y evolución de su uso en la 
cultura gastronómica mundial.  
Retoma y comprara en tus notas de campo los 
conocimientos previos de métodos y técnicas de 
deshidratación de frutas, verduras y de hierbas 
aromáticas. Recolecta en equipo algunas hierbas 
de su localidad que se utilizan como 
aromatizantes en las comidas. Aplica la técnica de 

El muestrario 
organizado con los 

condimentos y 
especias/ lista de 

cotejo 

La elaboración de 
condimentos y 

especias/ prueba 
sensorial 
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deshidratación y de conservación en tres hierbas 
diferentes, chiles rojos frescos, ajo y cebolla. 
Construye un catálogo de hierbas aromáticas, 
condimentos y/o especias. Registra en una ficha 
bibliográfica los resultados. Se sugiere consulta de 
links. 
Traza un esquema de posibles combinaciones 
entre condimentos, especias y/o hierbas 
aromáticas en tu diario de clases. Presenta al 
grupo tus resultados. Analiza y reflexiona a que 
platillos podrían favorecer. Experimenta tres 
combinaciones de ellas en su presentación de 
polvo. Conserva los polvos para algún platillo. 
Trabaja en equipo, lo que implica organizar, 
gestionar el tiempo adecuadamente, sostener la 
motivación, el impulso y el compromiso.  
Consulta en fuentes confiables de información los 
sazonadores más comunes y registra en fichas de 
trabajo. Responde basándose en las siguientes 
preguntas: ¿qué son?, ¿cómo se conforman?, ¿qué 
tipos de sazonadores se consumen en tu 
comunidad?, ¿cuáles son las ventajas y 
desventajas del uso de sazonadores? Organiza un 
plan de trabajo y lleva al plantel diferentes tipos de 
condimentos para realizar tres sazonadores que 
contengan al menos cinco especias o 
condimentos. Organiza el trabajo considerando la 
capacidad de generar, articular o aplicar ideas, 
técnicas y perspectivas innovadoras de forma 
colaborativa. Se sugiere consultar material digital.  
Investiga alguno de los tipos de chiles que existen 
en el país, estado o localidad en notas de campo, 
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trabaja en equipo enalteciendo la biodiversidad y 
la conciencia sociocultural de la zona. Muestra con 
imágenes el proceso de deshidratación de los 
chiles más comunes. Indage los chiles que tienen 
denominación de origen y que se utilizan con 
frecuencia en otros países tales como: el chipotle, 
el chile poblano, yahualica, habanero, la chilaca. 
Marca en un mapa los estados a los que pertenece 
la denominación de origen. Indage qué chiles 
secos venden en tu localidad. Retoma el secado de 
chiles, ajo y cebolla para hacerlos polvo, conserva 
en recipientes herméticos.  
Realiza una tabla comparativa de los tipos, 
ingredientes y técnicas para preparar mole, pipián 
y adobo en cualquiera de sus presentaciones: 
pasta y polvo. Registra la información en tu diario 
de clases. Expone sobre el origen e historia de cada 
uno de los productos. Ubica en un mapa los moles, 
pipianes y adobos más representativos de cada 
estado. De forma original y creativa construye un 
muestrario donde incluyas aceites, especias y 
chiles preparados en los bloques.  
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Recursos Didácticos 

Equipo 
Cuchillos de acero inoxidable, peladores 
Cucharas de acero inoxidable de diferentes tamaños 
Cubiertos de acero inoxidable, tablas de plástico para picar 
Tazas medidoras, ollas de acero inoxidables de diferentes capacidades 
Recipientes de acero inoxidables, de plástico, vidrio y frascos 
Escurridores 
Sartenes de acero inoxidable de diferentes capacidades Rodillos 
Espátulas 
Básculas 
Platos 
Tazones 
Vasos  
Charolas  
Moldes 
Servicios:  luz, agua, gas 

Herramienta 
No aplica 

Material 
Didácticos, audiovisuales y digitales 
Empaques amigables con el medio ambiente o reciclables 
Papel aluminio 
Toallas de tela o papel 
Franela, papel estraza 
papel encerado, papel film o de plástico. 
Material de limpieza: jabón estropajos, desinfectantes, trapeadores, escobas, recogedores, cubetas 
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Software 
No aplica 

Mobiliario 
Horno 
Estufa 
Fregadero 
Refrigerador 
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Elaboración de la estrategia didáctica  
Considerando la información de cada una de las competencias contenidas en los programas de las unidades 
académicas curriculares, se elabora una propuesta  de la planeación de actividades y aspectos didácticos 
relacionados con el contexto, las características de los estudiantes, que propicie desarrollar las competencias en 
su vida tanto académica como laboral y personal, promoviendo que sus logros se reflejen en las producciones 
individuales y en equipo bajo un ambiente de colaboración respeto, equidad e igualdad. 

 

Fases de las estrategias didácticas 

Fase de apertura 

La fase de apertura permite explorar y recuperar los saberes 
previos e intereses del estudiante, así como aspectos del 
contexto relevantes para su formación. Al explicitar estos 
hallazgos en forma continua, es factible reorientar o afinar las 
estrategias didácticas centradas en el aprendizaje, los 
recursos didácticos y el proceso de evaluación del aprendizaje, 
entre otros aspectos seleccionados. 

Consideraciones pedagógicas 
• Recuperación de experiencias, saberes y 
preconcepciones de los estudiantes, para crear andamios 
de aprendizaje y adquirir nuevas experiencias y 
competencias. 
• Reconocimiento de competencias por experiencia o 
formación, por medio de un diagnóstico, con fines de 
certificación académica y posible acreditación de la 
actividad clave. 
• Integración grupal para crear escenarios y ambientes 
de aprendizaje. 
• Mirada general del estudio, ejercitación y evaluación 
de los aprendizajes de trayectoria y metas de aprendizaje. 
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Fase de desarrollo 
La fase de desarrollo  permite crear escenarios de aprendizaje 
y ambientes de colaboración para la construcción y 
reconstrucción del pensamiento a partir de la realidad y el 
aprovechamiento de apoyos didácticos, para la apropiación o 
reforzamiento de conocimientos, habilidades, actitudes y 
valores, así como para crear situaciones que permitan valorar 
las competencias laborales, las Habilidades para la Vida y el 
Trabajo, así como los Conceptos Centrales de la Educación 
para el Desarrollo Sostenible del estudiante, en contextos del 
aula, escuela y de la comunidad.   

Consideraciones pedagógicas 
• Creación de escenarios y ambientes de aprendizaje y 
cooperación, mediante la aplicación de estrategias, 
métodos, técnicas y actividades centradas en el 
aprendizaje, como aprendizaje basado  en  problemas  
(ABP),  método  de  casos, método de proyectos, visitas al 
sector productivo, simulaciones o juegos, uso de TIC, 
investigaciones y mapas o redes mentales, entre otras, 
para favorecer la generación, apropiación y aplicación de 
competencias laborales, Habilidades para la Vida y el 
Trabajo, así como los Conceptos Centrales de la Educación 
para el Desarrollo Sostenible en diversos contextos. 
• Fortalecimiento de ambientes de cooperación y 
colaboración en el aula, escuela y comunidad, a partir del 
desarrollo de trabajo individual, en equipo y grupal. 
• Integración y ejercitación de competencias y 
experiencias para aplicarlas, en situaciones reales o 
parecidas, al ámbito laboral. 
• Aplicación de evaluación formativa para verificar, dar 
seguimiento y retroalimentar el desempeño del estudiante 
de forma continua, oportuna y pertinente. 
• Recuperación de evidencias de desempeño y 
producto, para verificar el logro de la competencia laboral. 

 

Fase de cierre 
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La fase de cierre propone la elaboración de síntesis, 
conclusiones y reflexiones argumentativas que, entre otros 
aspectos, permiten advertir los avances o resultados del 
aprendizaje en el estudiante y, con ello, la situación en que se 
encuentra, con la posibilidad de identificar los factores que 
promovieron u obstaculizaron su proceso de formación. 

Consideraciones pedagógicas 
• Verificar el logro de las competencias laborales, 
Habilidades para la Vida y el Trabajo, así como los 
Conceptos Centrales de la Educación para el Desarrollo 
Sostenible planteadas en las UAC, y permitir la 
retroalimentación o reorientación, si la o el estudiante lo 
requiere o solicita. 
• Verificar el desempeño del propio docente, así como el 
empleo de los materiales didácticos, además de otros 
aspectos que considere necesarios. 
• Integración y ejercitación de competencias y 
experiencias para aplicarlas en situaciones reales o 
parecidas al ámbito laboral, mediante prácticas 
demostrativas, guiadas, supervisada y autónomas en el 
aula, escuela, comunidad o empresa. 
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Estrategia didáctica sugerida UAC 1 

CONSERVA FRUTAS, VERDURAS Y LEGUMBRES A TRAVÉS DE MÉTODOS TRADICIONALES  
(54 horas) 

ACTIVIDAD CLAVE 1 
(18 horas) 

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA 

1. Dispone Normas de 
Seguridad e higiene en la 
preparación de frutas, 
verduras y legumbres 
 

Utiliza vestuario adecuado y limpio para la manipulación de frutas, verduras y legumbres, previa indagación de las normas 
de seguridad e higiene que son aplicadas a la industria de alimentos, las adapta a los recursos personales y escolares. En 
la actividad se sugiere: uso de batas, mandiles o baberos, filipina, gorros, gorras o red para el cabello, guantes de látex y/o 
cubre bocas, calzado limpio y adecuado. Evita usar anillos, pulseras, relojes, piercings que puedan poner en peligro alguna 
parte del cuerpo o la contaminación de los alimentos en la preparación, asumiendo la importancia del cuidad físico 
corporal.  
Revisa materiales audiovisuales relativos a las siguientes preguntas: ¿Por qué no debemos usar accesorios mientras 
manipulamos alimentos? Y sobre Normas de higiene para el personal manipulador de alimentos.   
Realiza el lavado de manos con un procedimiento adecuado utilizando agua limpia, jabón antibacterial o desinfectante, 
estropajo y cepillo. Demuestra la autonomía de cada participante al realizar el proceso de lavado de manos, previo a la 
preparación de alimentos en la vida cotidiana. El alumno graba y comparte un video como evidencia de la acción. Atiende 
la presentación del docente e identifica los desafíos y las sinergias en los sectores Agua-Energía-Alimento; así́ como sus 
interrelaciones en el contexto local y regional; En lluvia de ideas conducida por el docente emite su opinión de forma clara 
y respetuosa; Revisa material audiovisual con contenidos sobre higiene básica para manipular alimentos. 
Aplica métodos, productos de limpieza y desinfección de mobiliario, equipo y utensilios, en la preparación de alimentos de 
acuerdo con los recursos disponibles. Verifica las condiciones y funcionalidad de los utensilios a emplear para el 
procesamiento de frutas, verduras y legumbres, toma en cuenta el intercambio de comunicación y la comprensión de los 
métodos higiénicos más adecuados de acuerdo con el contexto. Revisa material audiovisual relativo a Curso de cocinero: 
Programa de limpieza y desinfección de tu cocina y Limpieza y desinfección.  
Identifica y registra recursos disponibles (mobiliario, equipo y utensilios) para la preparación de alimentos, por medio de 
una tabla de registro que destaque las actividades colaborativas y el trabajo en equipo. Consulta material en fuentes 
confiables sobre la importancia del Trabajo en Equipo. Adapta el espacio e infraestructura como salones de clases, cocinas 
equipadas, salón de alimentos, etc. para la elaboración de productos con frutas, verduras y legumbres, considerando que 
cumplan con las condiciones de higiene y seguridad. 
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Realiza el manejo adecuado de residuos derivados de productos elaborados a partir de frutas, verduras y legumbres, 
mediante una organización gráfica de reciclaje cuidando el medio ambiente. 
Consulta material que aborde el tema de cuidado del medio ambiente y clasificación, reciclaje y valoración de los 
Residuos Sólidos Urbanos (RSU).  
Elabora un Plan de seguridad e higiene en la preparación de frutas y verduras para antes, durante y después de cada 
preparación de alimentos, asigna responsabilidades y materiales a utilizar para la seguridad e higiene de cada 
preparación o elaboración. Enfatiza la conciencia social y el valor de la limpieza como actitud y estilo de vida. 

TRANSVERSALIDAD 

CURRÍCULUM FUNDAMENTAL CURRÍCULUM AMPLIADO 
Lenguaje y comunicación 
Pensamiento matemático 
Cultura digital 
Humanidades 
Ciencias sociales 

Responsabilidad social 
Cuidado físico corporal 
Bienestar emocional afectivo 
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Ciencias Naturales, Experimentales y Tecnología 

 

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO 
CONCEPTOS CENTRALES DE LA EDUCACIÓN PARA EL 

DESARROLLO SOSTENIBLE 
Comunicación 
Colaboración y trabajo en equipo 
Resolución de problemas 
Toma de decisiones 
Logro de metas 
Autonomía en el trabajo 

Nexo Agua-Energía-Alimento 
Servicios Ecosistémicos 
Sistemas socio ecológicos 

 

1. Dispone normas de seguridad e higiene en la preparación de frutas, verduras y legumbres / 18 horas 

Apertura 
Tipo de 

evaluación 
Evidencia / 

Instrumento 
Ponderación 

Mediante una técnica de integración, el estudiante participa con sus 
compañeros de aula en la actividad de gimnasia cerebral. 
El estudiante atiende la explicación del docente en torno al 
establecimiento de acuerdos respecto al programa, el contenido, los 
criterios y las normas que regulan la convivencia en el aula; así como 
los aspectos relevantes del componente de formación laboral en el 
Bachillerato General Estatal: las Unidades de Aprendizaje Curricular, 
las ocupaciones, los sitios de inserción laboral y los aprendizajes 
clave de las UAC. 

N/A N/A N/A 

El estudiante responde las siguientes preguntas a manera de prueba 
diagnóstica: 

¿Qué entiendes por higiene? 
heteroevaluación 

Las preguntas 
contestadas/ 
Cuestionario 

5% 
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¿Qué entiendes por actos y condiciones inseguras? 
¿Por qué es importante hacer la limpieza de frutas y verduras?  
¿Qué es más peligroso un cuchillo con filo o sin filo? ¿Por qué? 
¿Qué productos utilizas para limpieza? 
¿Qué es desinfección?, ¿Qué es limpieza? 
¿Qué entiendes por contaminación física, química y cruzada? 

El estudiante atiende las indicaciones del docente al proponer qué, 
como estudio independiente deberá indagar las normas de higiene 
del Diario Oficial de la Federación (DOF) 251, 120 para la 
manipulación de alimentos. 
El docente expone las políticas de seguridad e higiene que deben 
cumplirse durante la manipulación de los alimentos. 

heteroevaluación 
Reporte de lectura 

/Rúbrica 
5% 

Desarrollo 
Tipo de 

evaluación 
Evidencia / 

Instrumento 
Ponderación 

En plenaria el docente expone y justifica la importancia del equipo 
necesario y el vestuario adecuado para el manejo de alimentos, así 
como la restricción de accesorios para evitar accidentes y las 
consecuencias del uso incorrecto de los equipos y utensilios de 
trabajo.  

N/A N/A N/A 

El docente concientiza a los alumnos para firmar el reglamento y 
organiza al grupo en equipos para construir el reporte de mesa que 
deberán firmar los integrantes en cada clase al iniciar las actividades 
de las prácticas que se realizarán en el bloque.  
Se sugiere que el reporte de clase incluya: 

• nombre de los integrantes del equipo 
• cumplimiento de materiales e ingredientes 
• actividades realizadas 
• evidencias: fotos, videos, infografías, preparaciones etc. 
• conclusiones 
• referencias 

 
El docente solicita al grupo los materiales para realizar la práctica de 
lavado de manos. 

N/A 
Formato de reporte de 

mesa/ Rúbrica 
5% 
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El docente expone la técnica de lavado de manos mediante la 
proyección de videos o infografías relacionadas. El estudiante 
acondiciona el espacio para llevar a cabo una demostración de las 
técnicas sugeridas. Los estudiantes graban las evidencias de la 
práctica y las registran en un video que comparten en el grupo. 

Coevaluación 
Grabación de 

video/Lista de cotejo 
10% 

El docente realiza una serie de preguntas detonadoras sobre los 
desafíos y las sinergias en los sectores Agua-Eenergía-Alimento. En 
lluvia de ideas el estudiante toma postura ante el cuidado del medio 
ambiente y el uso racional de los recursos renovables. Se establece 
una mesa de debate para logar algunas conclusiones. 

N/A N/A N/A 

Utilizando la metodología del aprendizaje situado, en la cual el 
estudiante utiliza el ambiente o la realidad contextual como un 
campo para adquirir habilidades aplicando elementos teóricos para 
elaborar un inventario de los recursos, equipos y utensilios 
disponibles, especificando las condiciones en las que se encuentra 
en el área de trabajo justificando su uso. El docente sugiere la 
adquisición o préstamo de algunos utensilios que se requerirán 
durante las prácticas.   

Heteroevaluación 
Inventario/Lista de 

cotejo 
0% 

El estudiante atiende la explicación del docente al abordar la 
diferencia entre limpieza y desinfección. El estudiante esquematiza 
las principales diferencias entre los términos y posteriormente de 
forma grupal revisa el video: Curso de cocinero: programa de 
limpieza y desinfección de tu cocina. (Rivero, 2017) 
https://youtu.be/ULzXJ5pQ3d4?si=d7zexapdNnht71vI 

Heteroevaluación Esquema/Rúbrica 5% 

El estudiante se integra a la dinámica de grupo para reconocer la 
importancia y compromiso del trabajo en equipo y participa en una 
actividad lúdica que favorece  el aprendizaje colaborativo y el logro 
de metas.  El estudiante reafirma la importancia del cumplimiento y 
compromiso para lograr las metas propuestas en la UAC y en la vida 
cotidiana. 

N/A N/A N/A 

El estudiante elabora un gráfico de los elementos esenciales para la 
preparación de una composta utilizando sustratos naturales y 
residuos de frutas, verduras y legumbres.  

Heteroevaluación Gráfico/Rúbrica 5% 

https://youtu.be/ULzXJ5pQ3d4?si=d7zexapdNnht71vI
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Considerando los espacios disponibles en el plantel el estudiante 
selecciona un lugar o consigue un recipiente para agregar todos los 
sustratos previos a la composta, sigue los pasos para la elaboración 
de la composta y los cuidados ambientales que se requieren para no 
ocasionar fauna nociva. Las observaciones se registrarse en una 
bitácora semanal y por equipo. 

Heteroevaluación 
Composta/Lista de 

cotejo 
15% 

Retomando la información que se ha revisado en el bloque, el 
estudiante identifica los aspectos fundamentales de la seguridad e 
higiene y de la voz del docente reconoce los elementos que debe 
contener el plan de seguridad.  
El plan se desarrollará en equipos e incluirá lo siguiente: 

• Evaluación de riesgos. 
• Recursos disponibles 
• Señalética 
• Planes y programas de seguridad 
• Sustentabilidad y cuidado de los elementos que conforman 

el medio ambiente 
• Teléfonos de emergencia 
• Referencias 

El docente establece al grupo los criterios de evaluación con los que 
será ponderado el Plan de Seguridad. 

Heteroevaluación 
Plan de seguridad e 

higiene/Rúbrica 
30% 

Cierre 
Tipo de 

evaluación 
Evidencia / 

Instrumento 
Ponderación 

El estudiante atiende las indicaciones del docente y participa en la 
organización de una mesa de acuerdos donde se va a establecer la 
operatividad del Plan de Seguridad. Se asignan las tareas a cada 
equipo enfatizando el valor de la comunicación, el asertividad y la 
colaboración. En consenso se nombra un responsable el cual se 
encargará de coordinar y verificar las actividades incluidas en el Plan 
de seguridad e higiene, tomará decisiones para lograr un óptimo 
desempeño laboral resolviendo posibles dificultades dada la 
naturaleza humana del estudiante.  

Heteroevaluación 
Batería de 

preguntas/Cuestionario 
20% 
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El docente proporciona al grupo la lista de cotejo para revisar el 
cumplimiento de las especificaciones y retroalimenta las 
observaciones al Plan de seguridad e higiene. Realiza una evaluación 
del bloque aplicando una batería de preguntas. 
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ANEXOS 
 

MARCO DE HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO 

En la construcción del Marco se entrevistaron a estudiantes, egresados, docentes, instructores, directores de 
plantel, instituciones del sector público, cámaras empresariales y agencias internacionales. El resultado del 
proceso consultivo permitió contar con un marco de habilidades para la vida y el trabajo en la educación dual 
del tipo medio superior, así permitirá: 

▪ Tener un lenguaje común entre las escuelas y las empresas en cuanto a las habilidades para la vida y el 
trabajo a desarrollar en las y los estudiantes registrados en algún modelo de educación dual. 

▪ Desarrollar contenidos curriculares, materiales didácticos y procesos de formación con un enfoque común. 

▪ Tener una referencia para procesos de selección, formación y evaluación de estudiantes que la autoridad 
educativa convenga para la opción educativa dual. 

La importancia que tienen las HVyT dentro del sector productivo y en la vida de las personas, se considera 
importante incluirlas en el currículo no solo de la Educación Dual, sino en las modalidades y opciones educativas 
en que se imparte la formación laboral a la que hace referencia el MCCEMS. 

El marco de HVyT contiene las principales habilidades que pueden ser adaptables a las necesidades de diferentes 
sectores, por lo que es importante, que se puedan seleccionar aquellas que son prioritarias fortalecer en las y los 
jóvenes, sin perder de vista la importancia de ofrecer una formación integral que procure su bienestar físico y 
socioemocional. 
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Figura 1. Marco de habilidades para la vida y el trabajo 

 

Fuente. SEM. COSFAC 2023. Metodología para el diseño y rediseño de programas de estudio de la formación laboral. 
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Tabla 1. Descripción de las Habilidades para la vida y el trabajo 
 
 

 
Dimensión 

 
Habilidad 

 
Definición 

 
Habilidades relacionadas 

 
Empoderamiento 

Comunicación 

Capacidad para compartir significados, deseos, 
necesidades y preocupaciones de forma verbal, no 
verbal o escrita, a través del intercambio de 
información y comprensión común. 

Autoconocimiento, empatía, 
colaboración y trabajo en 
equipo. 

Regulación de 
emociones 

Habilidad para reconocer y regular la expresión de 
emociones, sentimientos e impulsos de manera efectiva. 

Toma de decisiones, resolución de 
problemas, empatía, 
comunicación. 

 
Autoconocimiento 

Conocimiento y comprensión de sí mismo, 
toma de conciencia sobre motivaciones, necesidades, 
valores, pensamientos y emociones propias; 
identificación de las propias fortalezas, limitaciones y 
potencialidades. 

Autoestima, empatía, 
confianza, regulación de 
emociones, autoeficacia. 

Ciudadanía 
activa 

Colaboración y 
trabajo en equipo 

Capacidad para establecer relaciones interpersonales 
sanas y armónicas con personas y grupos diversos, que 
lleven al logro de metas grupales. 

Comunicación, conciencia 
social, empatía, regulación de 
emociones, asertividad, 
resolución de problemas. 

Conciencia social 

Habilidad para adoptar la perspectiva de otras personas 
con antecedentes y culturas distintas; implica sentir 
empatía y entender formas sociales. 

Empatía, respeto por la 
diversidad, colaboración, 
comunicación, resolución de 
problemas. 

 
Empatía Capacidad de comprender los sentimientos y 

emociones de los demás sin juzgarles, y ser capaz de 
experimentarlas por sí mismo. 

Respeto por la diversidad, 
resolución de conflictos, 
comunicación, colaboración y 
trabajo en equipo. 
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Dimensión 

 
Habilidad 

 
Definición 

 
Habilidades relacionadas 

 
 
 
 
 
Aprendizaje 

 
Creatividad 

Capacidad de generar, articular o aplicar ideas, técnicas y 
perspectivas innovadoras, ya sea de 
forma individual o colaborativa. 

Resolución de problemas, manejo 
de emociones, toma 
de decisiones, autonomía. 

 
Resolución de 
problemas 

Capacidad para identificar una dificultad, tomar 
medidas lógicas a fin de encontrar una solución 
deseada, así como supervisar y evaluar la 
implementación de tal solución. 

Toma de decisiones, conciencia 
social, creatividad, empatía, 
pensamiento crítico. 

 
Mentalidad de 
crecimiento 

Conocimiento sobre los talentos y habilidades que son 
maleables y se pueden desarrollar con esfuerzo, 
perseverancia y práctica. 

Autoconocimiento, resolución de 
problemas, toma de decisiones, 
autonomía en el trabajo, 
regulación de emociones. 

 
 
 
 
 
 

Empleabilidad 

 
Toma de 
decisiones 

Proceso sistemático de elección entre un conjunto de 
alternativas, con base en criterios específicos e 
información disponible. 

Autoconocimiento, regulación de 
emociones, comunicación, 
resolución de problemas, logro de 
metas. 

 
 

Logro de metas 

Capacidad para establecer, planificar y trabajar para el 
logro de objetivos a corto y largo plazo, con criterios de 
éxito tangibles e intangibles. Implica organizar el trabajo, 
gestionar el tiempo adecuadamente y sostener la 
motivación, el impulso y el compromiso. 

Persistencia, resolución de 
problemas, regulación de 
emociones, autoconocimiento, 
autonomía, propósito. 

 
Autonomía en el 
trabajo 

Capacidad de aplicar aprendizaje personal (qué y cómo 
aprendemos) y hacer uso de la orientación para buscar 
continuamente el aprendizaje de nuevos conocimientos 
y habilidades para mejorar. 

Resolución de problemas, 
creatividad, toma de 
decisiones, autoconocimiento, 
regulación de emociones. 

    Fuente. SEM. COSFAC 2023. Metodología para el diseño y rediseño de programas de estudio de la formación laboral. 
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CONCEPTOS CENTRALES DE LA EDUCACIÓN PARA EL DESARROLLO SOSTENIBLE 

CoCEDS 

Concepto Definición Habilidad 

Nexo Agua- 
Energía- 
Alimento 

Es un enfoque holístico e integrado para asegurar 
el acceso al agua, la energía y los alimentos a 
largo plazo, por lo que los ecosistemas 
desempeñan un papel central en el concepto. Se 
centra en la base de los recursos biofísicos y 
socioeconómicos de los que dependemos para 
lograr objetivos sociales, ambientales y 
económicos relacionados con el agua, la energía y 
los alimentos. Surge de la necesidad de ver cada 
sector como algo que no está separado; sino 
como algo complejo e inextricablemente 
entrelazado. 

• Comienza por examinar todo el sistema y sus interrelaciones para 
entender dónde hay que actuar para mejorar la sostenibilidad de los 
recursos y/o servicios; solo entonces se formulan acciones (centradas en 
el agua o no). 

• Gestiona los conflictos e identifica los desafíos y las sinergias en los 
sectores Agua-Energía-Alimento; así como sus interrelaciones en el 
contexto local, regional y/o nacional de los y las estudiantes. 

• Pondera igualitariamente todos los sectores y tiene una perspectiva 
sistémica e integral para la protección del bienestar humano y la salud 
de los ecosistemas. 

• Ofrece un enfoque holístico e integrado para coadyuvar al acceso y 
disponibilidad al agua, la energía y los alimentos a largo plazo. 

Servicios 
Ecosistémicos 

Son todos los servicios que la naturaleza provee a 
la sociedad para sustentar la vida; varían en 
función de los ecosistemas (latitud, topografía, 
estado de conservación, entre otros), y del uso que 
la sociedad hace de ellos. Existen cuatro tipos de 
servicios: aprovisionamiento (productos 
obtenidos de la naturaleza), regulación 
(beneficios de la regulación   de procesos de los 
ecosistemas); sostenimiento (servicios necesarios 
para la producción de otros servicios de los 
ecosistemas) y culturales (beneficios no 
materiales). 

• Identifica el tipo de servicio ecosistémico urbano/rural procesado en la 
cadena de valor (provisión, regulación/soporte y cultural), y definido por 
la estructura física de la localidad, ciudad o región y no sólo por sus 
límites administrativos y/o normativos. 

• Desarrolla una lógica de interacción recíproca y equilibrada entre el 
capital natural y el social, para salvaguarda del bienestar humano y la 
regeneración de los servicios ofrecidos por los ecosistemas en el 
mediano y largo plazo. 

• Identifica compensaciones y externalidades e incorpora soluciones 
basadas en la naturaleza a las funciones ecológicas y sociales de los 
servicios ecosistémicos urbanos y las áreas protegidas urbanas (p.e. 
zonas verdes seminaturales como parques, cementerios), dentro un 
contexto socioeconómico particular. 
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Sistemas Socio-
ecológicos 

Es un concepto holístico, sistémico e inclusivo del 
ser humano en la naturaleza, es decir, un sistema 
adaptativo y complejo en el que interactúan 
componentes culturales, políticos, sociales, 
económicos, ecológicos y tecnológicos. La 
condición para asumirse como tal es que la 
delimitación del sistema se realice a partir de sus 
interacciones con los sistemas sociales y 
ecológicos con los que se relaciona. 

• Identifica interacciones y componentes vitales que contribuyan al 
desarrollo de eco-comunidades resilientes (urbanas, rurales o mixtas; 
locales, nacionales, regionales). 

• Diseña sistemas complejos con enfoque en el desarrollo de la resiliencia 
socio-ecológica y la regeneración de los servicios ecosistémicos. 

• Transmite claramente los fundamentos de los sistemas sostenibles, sin 
importar el tipo particular de sistema socio- ecológico. 

• Delimita los sistemas a partir de las interacciones entre los componentes 
sociales (cultura, sociedad, economía y política) y ecológicos 
(naturaleza y ambiente) relacionados. 

Economía 
Ecológica 

Es el estudio de las distintas interacciones entre 
sistemas económicos y sistemas ecológicos. Por lo 
tanto, el campo de estudio de la economía es un 
subconjunto del campo de estudio de la ecología. 
Tiene en cuenta que el funcionamiento de los 
ecosistemas es complejo y no lineal, por lo que 
rebasar los umbrales, genera consecuencias 
irreversibles e impredecibles. Además, considera 
que el capital natural requiere ser preservado a un 
nivel crítico (Principio Precautorio), a través de 
proyectos de restauración de los ecosistemas. 

• Analiza los procesos de crecimiento económico y de desarrollo desde 
una perspectiva sistémica, transdisciplinaria y circular. 

• Evalúa las cadenas de suministro y de valor, a través de análisis 
multicriterio y criterios bioéticos. 

• Interpreta la actividad económica y la gestión ecológica como un 
proceso co-evolucionario, en donde las sociedades son consideradas 
organismos vivos (metabolismo social). 

• Diseña sistemas de restauración de ecosistemas para la compensación 
parcial de la pérdida de capital natural (principio precautorio). 

    Fuente. SEM. COSFAC 2023. Metodología para el diseño y rediseño de programas de estudio de la formación laboral. 
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PROCESO DE EVALUACIÓN BAJO EL ENFOQUE EN COMPETENCIAS 

La evaluación en el enfoque de competencias es un “proceso por el cual se obtienen evidencias del progreso 
de aprendizaje en los estudiantes, este proceso debe planificarse con base a las competencias deseadas en la 
formación de conocimientos, habilidades y actitudes socioafectivas”. García Acosta, José Guillermo y García 
González, Máryuri (2022). 

La evaluación se caracteriza por ser un proceso de diagnóstico, formativo e integral del saber, saber hacer, 
saber ser, así como el bagaje histórico y cultural del estudiante, se aplica en situaciones que representan la 
realidad social y laboral de los sectores y de la comunidad en espacios de formación, en otras palabras, “es 
evaluar la actuación en contexto, es decir, el saber hacer, se sustenta en los saberes disciplinares y, justificado 
desde una ética profesional, que es lo que espera alcanzar de una competencia en el ámbito de la formación 
integral” Huerta Rosales, M. (2018).  

Actualmente, “La evaluación en este tercer milenio debe ser formativa y promover el aprendizaje de los 
estudiantes. No solo debe analizarse como un momento final para el control de lo aprendido, sino como un 
momento inicial y permanente que estimula e incita el deseo de aprender.” Es decir, permite al docente mejorar 
y perfeccionar el proceso de formación y orientar el aprendizaje de los estudiantes”. Ortiz Ocaña, A. (2022). 

Principios que orientan el proceso de evaluación en competencias 

Fuente: COSFAC 
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▪ Validez: debe existir correlación entre los resultados de la evaluación y los resultados esperados en situaciones 
laborales reales.  

▪ Confiabilidad: producir resultados consistentes al evaluar en momentos diferentes y en diversos contextos. 

▪ Accesibilidad: facilitar el acceso a cualquier persona que pueda ser capaz de demostrar el desarrollo de la 
competencia.  

▪ Comunicación: dar a conocer previamente las condiciones en que se va a evaluar, posteriormente, comunicar 
los resultados mediante la retroalimentación.  

▪ Equidad: evitar cualquier práctica discriminatoria, los estudiantes son evaluados bajo los mismos criterios e 
indicadores.  

▪ Flexibilidad: adaptarse a diferentes modalidades y opciones de formación, así como a las características y 
necesidades de los educandos.  

Bajo estas orientaciones y para el rediseño curricular de la formación laboral, el proceso de evaluación 
representa el “punto de llegada” en el que el estudiante tiene la oportunidad de aplicar de manera integral y en 
escenarios cercanos a los laborales y sociales, el conocimiento fundamental de los recursos sociocognitivos, 
áreas de conocimiento y recursos socioemocionales en la demostración de la(s) competencia(s) laboral(es) 
básicas o extendidas desarrolladas durante el proceso de formación.  

Por lo anterior y en un ciclo de mejora continua del proceso de enseñanza y aprendizaje, la evaluación inicial 
cobra sentido al diagnosticar o reconocer los saberes, características e intereses del estudiante, así como las 
condiciones en las que se promoverá el aprendizaje significativo, con el fin de realizar ajustes a los contenidos 
curriculares, estrategias, actividades y recursos. La evaluación formativa tiene la virtud de monitorear el 
progreso del aprendizaje y proporcionar retroalimentación sobre logros, deficiencias y oportunidades de mejora 
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del estudiantado, información valiosa para que los actores educativos tomen decisiones sobre iniciativas 
pedagógicas e institucionales que mejoren el desempeño del estudiantado y el servicio educativo, 
convirtiéndose en una fuente de motivación para todos. La evaluación sumativa comprueba el logro de las 
competencias en contextos similares a la realidad laboral y social, como se declara en el perfil de egreso.  

En la práctica educativa concreta, la evaluación integral permite contar con una visión completa y reflexiva, al 
recibir información de quienes verdaderamente participaron en el proceso de formación, para lograrlo debe 
promoverse: La autoevaluación, el estudiante valora el desarrollo de sus competencias y la forma como las 
aprendió, observa y reflexiona acerca de su persona, de sus actitudes y de su trabajo continuo. La coevaluación, 
en la que los compañeros del grupo evalúan a un estudiante en particular, por lo que fomenta la cooperación, 
la colaboración, el compartir ideas, la crítica constructiva de las posturas de otros y la construcción social del 
conocimiento. La heteroevaluación, en la que el docente emite un juicio sobre el aprendizaje de los estudiantes, 
por lo que evalúa conocimientos, habilidades, actitudes y valores, a través de la integración de evidencias y su 
valoración mediante instrumentos.  

Para lograr una evaluación diagnóstica, formativa e integral, importante considerar los pasos siguientes: 

Fuente: COSFAC 



188 
 

Los instrumentos de evaluación son herramientas de medición y recolección de datos que permiten 
documentar el aprendizaje de los conocimientos, habilidades y actitudes de los estudiantes, su selección debe 
relacionarse con el objetivo de aprendizaje, la estrategia didáctica y ser adecuada al desempeño, los 
indicadores y momentos de la evaluación: rúbrica, prueba de ejecución, portafolios de evidencias, diario de 
campo o bitácora, organizadores gráficos, ensayo, resolución de ejercicios y problemas, exámenes o pruebas 
tipo saber, exposición, método de casos, proyectos y debates o discusiones dirigidas, todas ellas deben 
proporciona información variable y confiable para la toma de decisión.  

Las evidencias de evaluación son pruebas concretas y tangibles que demuestran que se está aprendiendo una 
competencia: de desempeño (evidencian el hacer), de conocimiento (evidencian el saber) demuestran el 
conocimiento y la comprensión que tiene la persona en la competencia, de actitudes y valores (evidencias del 
ser) y de producto, evidencian los resultados puntuales que tiene la persona en la competencia (Moisés Huerta 
Rosales). 

 

Tipos de evidencias 

Desempeño Producto 
Es la demostración de las habilidades, destrezas, actitudes y 
valores durante la ejecución de la competencia laboral, 
relacionadas con la manipulación física y motora. 

Los criterios para su valoración están relacionados con acciones 
concretas que se esperan del estudiante. 

Son los resultados de la competencia laboral de manera 
concreta que puede visualizarse o analizarse sobre el producto 
terminado. 

Los criterios para valorar la calidad de la evidencia son: 
características biológicas, físicas, químicas, técnicas, la 
pertinencia, precisión, originalidad, entre otras. 
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Ejemplos 
• Demostrar un trabajo o práctica exitosa. 
• Participación en la realización de una tarea individual o 

grupal. 
• Participación en la atención de personas o en 

brindar algún servicio. 
• Participación en exposiciones, comunicar ideas 

o debatir. 

Ejemplos 
• Trabajos escritos o investigaciones, diarios, registros, 

informes, bitácoras. 
• Visuales:  dibujos, láminas, pinturas, presentaciones, entre 

otros. 
• Audiovisuales:       videograbaciones, películas, entre otros. 
• Maquetas, planos, bocetos, prototipos, aparatos, equipos, 

entre otros. 
• Proyectos 
• Portafolios 

 

Instrumentos 
• Guía de observación 
• Rúbricas 
• Registros anecdóticos 
• Bitácoras 

• Listas de cotejo 
• Bitácoras 
• Rúbricas 

Fuente: COSFAC 
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Pasos para evaluar competencias laborales 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: COSFAC 
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La Subsecretaría de Educación Obligatoria agradece y reconoce a todos aquellos y aquellas que 
colaboraron en la construcción de los Programas de Estudio de diseño estatal, por sus invaluables 

aportaciones. 

 

 

Se autoriza la reproducción total o parcial de este documento, 

siempre y cuando se cite la fuente y no sea con fines de lucro. 

 

 

Secretaría de Educación del Estado de Puebla 

Subsecretaría de Educación Obligatoria 

 


