ESCUELA SECUNDARIA DIURNA 144
“LIC. ADOLFO LOPEZ MATEOS” TV
TURNO VESPERTINO
CICLO ESCOLAR 2025-26
ACTIVIDAD DE RECUPERACION 20 TRIMESTRE

DATOS GENERALES
DOCENTE: Mtra. Claudia Hernandez Juarez CAMPO_ FC?RMATIVO: De lo Humano y ASIGNATUR’_A: Tecn_ologla. Preparacion
Comunitario y conservacion de alimentos
TRIMESTRE CONTENIDO(S) PROCESO DE DESARROLLO DE LOS APRENDIZAJES
Herramientas, maquinas e instrumentos, como extension corporal, en la = Explora las posibilidades corporales y la delegacidn de funciones en herramientas,

1 2 3 satisfaccion continua de intereses y necesidades humanas. maquinas, instrumentos y formas de organizacién para identificar sus funciones y
procesos de cambio técnico, en la satisfaccion de intereses y necesidades de diversas
sociedades.

GRADO: Segundo FECHA DE ENTREGA: 20 de febrero CALEF.
NOTAS TEMA: Herramientas, maquinas, instrumentos y procesos técnicos.

*El alumno debe elaborar
la receta con ayuda de un
adulto.

Antes de realizar la receta Investiga
y contesta las siguientes preguntas:

¢Qué es una herramienta?
¢Qué es una maquina?
¢Qué es un instrumento?
¢Qué es un proceso técnico?
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Anéxalas después del diagrama del
proceso técnico.

Entregar estas hojas junto con el
trabajo realizado

INSTRUCCIONES.

Anéxalas después del diagrama del proceso técnico.
Elabora una pasta en casa, al realizarla debes cumplir con las buenas practicas de higiene (BPH) y buenas practicas seguridad (BPS) como si la estuvieras realizando
en el laboratorio o taller.
Debes entregar un trabajo en hojas blancas a mano con margen de 1 cm, sin faltas de ortografia y buena presentacion con la siguiente estructura:
1. Portada (Datos de la escuela, ciclo escolar, trimestre, materia, nombre del trabajo, nombre del profesor, nombre del alumno, grado grupo)
2. Elaboracidn de la receta

. Nombre de la receta.

. Porciones.

. Ingredientes

. Herramientas, utensilios y equipos.

. Procedimiento.

. Imagen del producto final.

. Presupuesto total y costo por porcion.

3. Fotos donde se muestre que durante la elaboracion de la receta el estudiante cumple con las BPH y BPS, realiza el proceso de elaboraciéon y muestra el producto
final

4. Copiar y completar la siguiente tabla con la informacién que se pide.

Herramientas utilizadas Maquinas utilizadas Instrumentos utilizados BPH BPS




5. Completa el siguiente diagrama de un Proceso Técnico con la informacion de la receta elaborada.
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INSTRUMENTO DE EVALUACION: Rubrica

Criterio

Excelente (10-9)

Bueno (8-7)

Suficiente (6-5)

Deficiente (4-0)

Investigacion previa
(preguntas 1-4)

Respuestas completas, claras, bien
redactadas y sin errores conceptuales.

Respuestas correctas, pero
con poca profundidad o algun
detalle faltante.

Respuestas incompletas, con
errores menores de
concepto.

Respuestas incorrectas,
incompletas o ausentes.

Portada y presentacion

Contiene todos los datos solicitados,
margenes correctos, sin faltas de ortografia,
excelente presentacion.

Contiene la mayoria de los
datos, con buena presentacion
y pocos errores de ortografia.

Faltan varios datos,
margenes incorrectos o
errores frecuentes de
ortografia.

Portada incompleta, sin
datos relevantes, mala
presentacion.

Receta (estructura
completa)

Incluye nombre, porciones, ingredientes,
herramientas, procedimiento, imagen,
presupuesto y costo por porciéon de manera
clara y ordenada.

Incluye casi todos los
elementos, con buena
organizacion.

Incluye algunos elementos,
pero faltan partes
importantes o estan poco
claros.

Receta incompleta,
desorganizada o ausente.

Cumplimiento de BPH y
BPS

Evidencia clara en fotos y descripcion del
cumplimiento estricto de higiene y
seguridad.

Evidencia parcial, cumple la
mayoria de las practicas.

Evidencia minima, se
observa poco cumplimiento.

No hay evidencia o no se
cumplen las practicas.

Tabla de herramientas,
maquinas, instrumentos,
BPHy BPS

Tabla completa, clara y bien organizada.

Tabla con la mayoria de los
elementos, aunque con
algunos faltantes.

Tabla incompleta, con
errores o confusion.

Tabla ausente o
incorrecta.

Diagrama del Proceso
Técnico

Diagrama completo, bien estructurado y
relacionado con la receta.

Diagrama con la mayoria de
los pasos, aunque con
algunos faltantes.

Diagrama incompleto o poco
claro.

Diagrama ausente o
incorrecto.




Criterio

Excelente (10-9)

Bueno (8-7)

Suficiente (6-5)

Deficiente (4-0)

Presentacion general del
trabajo

Trabajo limpio, ordenado, con excelente
redaccién y ortografia.

Trabajo ordenado, con
algunos errores menores.

Trabajo poco ordenado, con
errores frecuentes.

Trabajo desorganizado,
sucio o ilegible.

e Cada criterio se evaliia en una escala de 0 a 10.
e La calificacion final se obtiene sumando los puntos obtenidos y dividiendo entre los 7 criterios evaluados.

Vo. Bo.

Claudia Hernandez Juarez
DOCENTE

PAMELA CORONA LIMON

DIRECTORA
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FREDDY PEREZ HERNANDEZ
SUBDIRECTOR ACADEMICO




