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PLANEACION LICENCIATURA ESCOLARIZADO
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SECRETARIA ACADEMICA

MATERIA: CONSERVACION DE

CLAVE: P-LG1904

LICENCIATURA: GASTRONOMIA ALIMENTOS
| MODALIDAD:  ESCOLARIZADA CUATRIMESTRE: 3° HORAS: 4
OBJETIVO: Que el alumno conozca los principales elementos en la conservacion de alimentos, que permitan no solo su conocimiento tedrico, sino practicos con la finalidad de brindarle
: nuevas oportunidades de mostrar y hacer degustar sus creaciones en otras regiones.
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ACTIVIDADES
EN EL AULA
PERMITIDAS:

I.-Conduccion Docente, manejo de Esquemas, Conceptos Basicos y Referentes Tedricos (Pizarron)
2.-Estructuracién de Reportes de Lectura y Fichas de Trabajo; uso de Medios Audiovisuales. (Pantalla).
3.-Realizar Lecturas de Referencias Bibliograficas Sugeridas y Adicionales para generar Lluvia de Ideas.

4.-Propiciar Actividades de Interes dentro del Proceso de Ensefianza - Aprendizaje para generar Investigaciones.
5.-Vinculacién de la Materia con Casos Pricticos y Reales que se puedan sustentar teoricamente.

6.- 2 Exposiciones durante el Cuatrimestre.

ACTIVIDADES
NO PERMITIDAS:

I. Examenes Orales.
2. Exposiciones como Evaluacion.

3. Improvisaciones.

CRITERIOS, PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION Y ACREDITACION.

Trabajos Escritos 10%
Actividades aulicas 20%
Trabajos en plataforma educativa 20%
Examen 50%
Total 100%
Escala de calificacion 7- 10
Minima aprobatoria 7

| NOTA:

En la planeacién los exdmenes aparecen siempre en dia lunes, pero dependeri de la programacion de la sub-direccion académica, y en esa semana se podran hacer los

cambios necesarios.




