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La Educacion Media Superior promueve el desarrollo integral de los educandos, sus conocimientos, habilidades, aptitudes, actitudes,
valores y competencias laborales, a través de aprendizajes significativos y de trayectoria. Respecto a la formacidn laboral que se imparte
en las Instituciones de Educacion Media Superior (IEMS), tiene como objetivo desarrollar competencias laborales basicas y extendidas,
para el desempefo en el sector social y productivo. Por ello, la formacion laboral debe responder a las necesidades de los diversos sectores,
alas nuevas formas de trabajo y a las realidades del pais, lo cual conlleva a la reinvencién de la oferta formativa, innovacién en las practicas
de ensefanza y de aprendizaje, asi como en la innovacidn de los disefos curriculares. Para ello, se requiere identificar los factores de
cambio que potenciaran las ventajas competitivas de los estudiantes y egresados, asi también, fortalecer las oportunidades de emplea-
bilidad.

Las IEMS ofrecen planes y programas de estudio de carreras técnicas afines con las necesidades regionales, del sector productivo, con la
identidad y misidon de su subsistema educativo. En este sentido, el componente de formacién laboral se cursa a partir del segundo se-
mestre del bachillerato tecnolégico, apegandose a los establecido en el Acuerdo nimero 09/08/23 por el que se establece y regula el
Marco Curricular Comun de la Educacion Media Superior y su modificatorio el Acuerdo nimero 09/05/24.

Conforme a lo anterior, el perfil comun del estudiante se construye a partir de las competencias laborales basicas, competencias laborales
extendidas, Habilidades para la Vida y el Trabajo (HVYT) y los Conceptos Centrales de la Educacidon para el Desarrollo Sostenible (CoCEDS),
que se articulan con los aprendizajes de trayectoria del Curriculum Fundamental y Curriculum Ampliado, las cuales favorecen a la forma-
cion integral del estudiante para su mejor desarrollo social, laboral y personal, desde la posicidon de la sostenibilidad y el humanismo.

En esta version del programa de estudios de carreras técnicas autorizadas para ser impartidas bajo la modalidad educativa escolarizada,
opcidn presencial, tienen como eje principal de formacidn las estrategias centradas en el aprendizaje, el enfoque en competencias y
enfoque humanista, con el fin de que se tengan los recursos metodoldgicos necesarios para desarrollar las competencias laborales que
se especifican en los mdédulos y submaddulos.

La Coordinacién Sectorial de Fortalecimiento Académico (COSFAC) de la Subsecretaria de Educacion Media Superior (SEMS), funge como
coordinadora técnica de los trabajos de disefio y actualizacién de planes y programas de estudio, su contribucidn tiene como propdsito
articular los esfuerzos interinstitucionales de la DGETI, DGETAyYCM, CONALEP, CECYTE y DGCFT, para avanzar hacia esquemas cada vez
mMas cercanos a la dindmica productiva del pais.

Estos programas de estudio se integran de cuatro apartados generales:

1. Descripcién general de |la carrera.

2. Mdédulos que integran la carrera.

3. Consideraciones pedagdgicas para desarrollar los médulos de la formacidn profesional.

4. Propuesta de secuencia didactica.



Cada uno de los mdédulos que integran el programa de estudios de la carrera técnica tiene competencias laborales valoradas y reconoci-
das en el mercado laboral, asi como la identificacidén de los sitios de insercién, de acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de
Ameérica del Norte (SCIAN-2023), ademas de la relacidén de las ocupaciones segun el Sistema Nacional de Clasificacién de Ocupaciones
(SINCO-2019), las cuales serdn un referente para llevar a cabo la planeacién didactica, asi como sugerir los espacios laborales en donde el
egresado podra demostrar sus competencias en el sector productivo.




Descripcion general de
la carrera




1.1. Estructura curricular de la opcion del bachillerato tecnolégico

Subsecretaria de Educaciéon Media Superior
Marco Curricular Comun de la Educacién Media Superior

Estructura curricular del plan de estudios de la DGETAyCM, DGETI y CECyTEs'
Bachillerato, con carrera técnica
Educacién presencial de la modalidad escolarizada y Educacién dual de la modalidad mixta

Junio de 2024

Recursos, areas o

N Hrs. Hrs. Hrs. Hrs. Hrs. Hrs.
- er o er o o o
compet:ear;:lsas labo- 1" Semestre UAC C 2.° Semestre UAC C 3. Semestre UAC [« 4.° Semestre UAC C 5.° Semestre UAC C 6.° Semestre UAC C
Lenguay comunicacion | 3/60 6 Lenguay comunicacion II 3/60 6 Lenguay comunicacion Il 3/60 6
Lenguay
comunicacion
Inglés | 3/60 | 6 Inglés Il 3/60 | 6 Inglés Il 3/60 | 6 Inglés IV 3/60 | 6 Inglés vV 5/100 | 10
Pensamiento Pensamiento Pensamiento Pensamiento Temas selectos Temas selectos Temas selectos
matematico matematico | 4808 matematico I 48018 matematico IlI “E0 | 8 de mateméticas | 480 | & de matematicas || e | 1 de matematicas Il o || T
P(;?:C;i?i\c/:szzol\;ll(é::igo Conciencia histérica Il. Conciencia histérica Ill.
Conciencia histérica 'SP 3/60 | 6 México durante el 3/60 | 6 La realidad actual en 3/60 | 6
antiguo en los contextos P P - A
expansionismo capitalista perspectiva histérica
globales
Cultura digital Cultura digital | 3/60 6 Cultura digital Il 2/40 4
. . L B Reacciones quimicas: q .
Ciencias naturales, La materia y sus ComsEnEtn C2lh EnETEE Ecosistemas: interacciones, conservacion de la materia en La energia en los procesos OlEEMISEE: CHUEIESY
Experimentales . ay 4/80 | 8 y sus interacciones con la 4/80 | 8 PR " | 4/80 | 8 i 4/80 | 8 glae  Pr 4/80 | 8 |procesos. Herenciay evolucién| 4/80 | 8
B interacciones f energia y dindmica la formacién de nuevas de la vida diaria A
y tecnologia materia n biolégica
sustancias
Humanidades Humanidades | 4/80 | 8 Humanidades |1 4/80 | 8 Humanidades |11 57100 | 10
Ciencias sociales Ciencias sociales | 2/40 | 4 Ciencias sociales Il 2/40 | 4 Ciencias sociales IlI 2/40 | 4
Recurso o area UAC fundamental UAC fundamental
2 elegir extendida a elegir? 3/60 | 6 extendida a elegir? 3/60 | 6
9 (Catalogo: 1-15) * (Catélogo: 1-15) *
Competencias
laborales basicas Médulo | 17/340 | 34 Maédulo Il 17/340 | 34 Médulo 111 17/340| 34 Médulo IV 12/ 240 | 24 Médulo V 12/240 | 24
y extendidas
Recursos y ambitos na na na na na na
de formacion Formaa_on . Formac!on _ VFormacvlon . _Formac_\on . _Formac_\on _ _Formac_lon .
socioemocional® socioemocional | socioemocional Il socioemocional [l socioemocional IV socioemocional V socioemocional VI
Total 7UACy1UA 460 | 46 7UACy1UA 700 |70 6 UACyY1UA 700 | 70 6 UACy1UA 660 | 66 6 UACyY1UA 640 |64 6 UACY1UA 640 | 64

UA-= Unidad de Aprendizaje; UAC= Unidad de Aprendizaje Curricular; y C= Créditos.
Hrs / UAC. Indican las horas de mediacién docente a la semana y las horas totales de la UAC en el semestre, por ejemplo 3/60. Para ver las horas de estudio independiente, consultar la siguiente pagina.

N

La estructura curricular se integra por los componentes de formacién que se sefialan en la segunda pagina.
Las asignaturas de la formacién fundamental extendida no tienen requisitos de asignaturas o médulos previos, ni son un requisito para los moédulos o las carreras del componente de formacién laboral. El estudiante debera

acreditar dos asignaturas del drea fundamental extendida que elija, o incluso de areas diferentes.

3. Otras, de acuerdo con la identidad del servicio y opcién educativa, por lo anterior, el nUmero de opciones en el catdlogo de optativas puede variar.

4. Las UA de la formacién socioemocional no tienen requisitos de UAC o UA previas, en virtud de la flexibilidad, transversalidad y naturaleza de este curriculum y debido a que no existe una seriacién entre ellas. Se enumeran para
hacer referencia Unicamente al semestre en el que se ubican.
5. En la Educacién dual, las UAC del tercer a sexto semestre del componente de formacién fundamental, componente fundamental extendido y componente ampliado se cursan de manera mensual, es decir, en 4 semanas.

6. En la Educacion dual, el componente de formacion laboral conserva las 16 semanas del semestre, con el propdsito de lograr la formacion en el sector productivo y acreditar la UAC que corresponda.

Las horasy los créditos se asignan de conformidad con el Acuerdo nimero 01/02/24 por el que se emiten los Lineamientos Generales del Marco Nacional de Cualificaciones y el Sistema Nacional de Asignacion, Acumulacion y
Transferencia de Créditos Académicos (MNC-SNAATCA) 2024.




N7

El curriculum laboral tiene como objetivo desarrollar en las y los estudiantes competencias laborales basicas y competencias laborales
extendidas, que les permitan aplicar en forma integrada los conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores con responsabili-
dad y autonomia para desenvolverse en contextos especificos del desarrollo personal, académico, social y profesional en situaciones de
la vida comun, de estudio o trabajo a lo largo de la vida, en el contexto local, regional y nacional.

La carrera de Técnico en Produccion Industrial de Alimentos permite que el estudiante desarrolle diversos procesos, como la validaciéon
de la materia prima para su transformacion, tanto de leche, como de carne, frutas, hortalizas, cereales y oleaginosas con calidad e inocui-
dad. Estas competencias posibilitan que los egresados se incorporen al mundo laboral, continden su trayectoria educativa o desarrollen
procesos productivos independientes, de acuerdo con sus intereses profesionales o las necesidades en su entorno social; desempefando
servicios como pruebas de laboratorio, elaboracién de leche (liquida, en polvo, condensada, evaporada) y derivados o fermentos lacteos
(helados o paletas); molienda de granos y de semillas, obtenciéon de aceites y grasas, matanza, empacado y procesamiento de carne de
ganado, aves, etcétera; corte y empacado de carne comestible, elaboraciéon de embutidos y otras conservas de carne, de manteca u otras
grasas animales comestibles, preparacion y envasado de pescados y mariscos, entre otras industrias alimentarias, elaboracién de botanas,
condimentos, aderezos, entre otros alimentos procesados y envasados; congelacion de frutas, verduras, guisos y otros alimentos prepa-
rados, conservacion de frutas, verduras, guisos y otros alimentos preparados a través de procesos alternativos, deshidratacion de frutasy
verduras, conservacion de frutas y verduras por medio de procesos distintos a la congelacion y la deshidratacion, elaboracion de alimen-
tos balanceados para animales, harina de trigo, harina de maiz, harina de otros productos agricolas, malta, aceites y grasas vegetales
comestibles, féculas almidones varios y sus derivados, cereales para el desayuno, panificacién industrial, panificacion tradicional, tortillas
de harina de trigo de forma tradicional, galletas y pastas para sopa, tortillas de maiz y molienda de nixtamal e incluso cerveza.

A la par de la formacién en competencias, el estudiantado fortalecera Habilidades para la Vida y el Trabajo (HVyYT) que les permiten
aprender, tomar decisiones informadas y ejercer derechos para llevar una vida sana, productiva y convertirse en agentes de cambio. Asi
como, empleard para el logro de las competencias laborales Conceptos Centrales para la Educaciéon del Desarrollo Sostenible (CoCEDS)
gue contribuyen a la formacién de un pensamiento holista, critico y sistémico de las y los estudiantes, el cual coadyuva a la generaciéon
de soluciones socialmente aceptables, ambientalmente amigables y econémicamente viables, asi como la apropiaciéon de estilos de vida
sostenible en la comunidad educativa.

La carrera de Técnico en Produccién Industrial de Alimentos desarrolla en la y el estudiante las siguientes competencias laborales:

e Valida la materia prima para el proceso de transformacién
e Procesa leche con calidad e inocuidad

e Procesa carne con calidad e inocuidad

e Procesa frutas y hortalizas con calidad e inocuidad

e Procesa cerealesy oleaginosas con calidad e inocuidad

El inicio de la formacién laboral se da a partir del segundo semestre y se concluye en el sexto, los primeros tres médulos de |a carrera
técnica tienen una duracién de 272 horas cada uno, y los dos ultimos de 192, un total de 1200 horas de formacién laboral con mediacién
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docente y 300 horas de estudio independiente. Cabe destacar que los mdédulos de formaciéon laboral tienen caracter transdisciplinario,
por cuanto corresponden con objetos y procesos de transformacién que implica la integracion de saberes de distintas disciplinas.
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1.3 Perfil de egreso

La formacidn que ofrece la carrera de Técnico en Produccion Industrial de Alimentos permite al egresado, a través de la articulacion de
saberes de diversos campos, realizar actividades dirigidas a la realizacién de andlisis fisicos, quimicos y microbiolégicos a productos como

leche, carne, frutas, legumbres, cereales y oleaginosas y a la transformacidn de leche, carne, frutas, legumbres, cereales y oleaginosas en
productos alimenticios

Durante el proceso de formacion de los cinco mddulos, el estudiante desarrollara o reforzara las siguientes competencias profesionales:

Valida la materia prima para el proceso de transformacion
- Procesa leche con calidad e inocuidad
Procesa carne con calidad e inocuidad
- Procesa frutas y hortalizas con calidad e inocuidad
Procesa cereales y oleaginosas con calidad e inocuidad
Ademas, se presentan las Habilidades para la Vida y el Trabajo agrupadas en cuatro dimensiones, que enriquecen el perfil de egreso del
bachiller.
1. Empoderamiento: Regulacion de emociones, Autoconocimiento y Comunicacion.
2. Empleabilidad: Logro de metas, Autonomia y Toma de decisiones.
3. Aprendizaje: Resoluciéon de problemas, Mentalidad de crecimiento y Creatividad.
4. Ciudadania: Trabajo en equipo y colaboracidn, Conciencia social y Empatia.
De la misma manera, los egresados seran capaces de aplicar los Conceptos Centrales de la Educacion para el Desarrollo Sostenible (Co-

CEDS), en la generacion de soluciones socialmente aceptables, ambientalmente amigables y econdmicamente viables, asi como en la
apropiacion de estilos de vida sostenible en los contextos donde se desenvuelvan.



1. Nexo Agua - Energia — Alimentacion.

2. Servicios ecosistémicos.

3. Sistemas socioecoldgicos.

4. Economia ecoldgica.

Es importante recordar que, en este modelo educativo, el egresado de la educacién media superior desarrolla conocimientos y experien-
cias adquiridos en el Curriculum Fundamental y el Curriculum Ampliado a partir de la contribucidon de las competencias laborales al

Curriculum Laboral, y no en forma aislada e individual, sino a través de una propuesta de formacién integral desde el Programa Aula,
Escuela y Comunidad (PAEC).
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1.4 Mapa de competencias laborales de la carrera de Técnico en Produccion Industrial de Alimentos

Valida la materia prima para el proceso de transformacion
S| Realiza andlisis fisicos y quimicos a la materia prima
S2 Realiza analisis microbioldgicos a la materia prima

Procesa leche con calidad e inocuidad
S| Realiza analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos en leche y sus derivados
S2 Transforma leche y sus derivados en productos alimenticios

Procesa carne con calidad e inocuidad
S| Realiza analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos en carne y sus derivados
S2 Transforma carne y sus derivados en productos alimenticios

Médulo Procesa frutas y hortalizas con calidad e inocuidad

S| Realiza andlisis fisicos, quimicos y microbiolégicos en frutas, hortalizas y sus derivados
S2 Transforma frutas, hortalizas y sus derivados en productos alimenticios

Modulo

Procesa cereales y oleaginosas con calidad e inocuidad
S| Realiza andlisis fisicos, quimicos y microbiolégicos en cereales, oleaginosas y sus derivados
S2 Transforma cereales, oleaginosas y sus derivados en productos alimenticios
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El curriculum laboral tiene como objetivo desarrollar en los estudiantes competencias laborales basicas y competencias laborales exten-
didas, que les permitan aplicar en forma integrada los conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores con responsabilidad y
autonomia para desenvolverse en contextos especificos del desarrollo personal, académico, social y profesional en situaciones de la vida
comun, de estudio o trabajo a lo largo de la vida.

1. Competencias laborales

Se definen como la capacidad para aplicar conocimientos, destrezas, habilidades, actitudesy valores en el desarrollo personal, académico,
social y profesional en situaciones de la vida comun, de estudio o trabajo. Las competencias pueden describirse en términos de respon-
sabilidades y autonomia, para desenvolverse en contextos especificos y diversos a lo largo de la vida.

Competencia laboral basica

Capacidad para aplicar conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores en el desarrollo personal, académico, social y
profesional en situaciones de la vida comun, de estudio o trabajo para que el estudiantado desarrolle la formacidon elemental o
basica para el trabajo, que les permite desempenfar funciones laborales de nivel dos de competencia, aplicando soluciones a pro-
blemas simples en contextos conocidos y especificos. Tienen validez oficial dentro del Sistema Educativo Nacional (SEN), lo cual
se expresa con la emisiéon del documento que acredita su formacion.

Competencia laboral extendida

Capacidad para aplicar conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores en el desempefio de funciones laborales de
grado de complejidad de nivel tres de competencia, aplicando procedimientos técnicos especificos. Tienen validez oficial dentro
del SEN, lo cual se expresa con la emisidn del certificado de estudios y titulo que acreditan su formacion.

2. Proceso para la formacién en competencias

El proceso de formacion se lleva a cabo con el enfoque por competencias, se desarrolla en escenarios cercanos a los laborales y sociales
mediante métodos, estrategias, técnicas, recursos, materiales didacticos, actividades y practicas, que desarrollen en el estudiantado ca-
pacidades para integrarse en la sociedad como ciudadanos y trabajadores. Estd conformado por las actividades clave, el desarrollo de la
competenciay la transversalidad de saberes y experiencias adquiridos mediante el Curriculum Fundamental, Curriculum Ampliado, las
Habilidades para la Vida y el Trabajo, y los Conceptos Centrales de la Educacién para el Desarrollo Sostenible.

10
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3. Actividades clave de la competencia laboral

Hacen referencia a los aprendizajes esperados de conocimientos (saber), habilidades (saber hacer) y actitudes (saber ser) fundamentales
requeridos al demostrar una competencia laboral, deben ser observables, evaluables, relevantes y factibles de lograr en un contexto de
aprendizaje tanto en la escuela como en la empresa.

4. Desarrollo de la competencia

Actividades ordenadas didacticamente que responden a una légica formativa para la adquisicion de la competencia laboral. Esta inte-
grada de conocimientos (saber), habilidades (saber hacer) y actitudes (saber ser), asi como de las Habilidades para la Vida y el Trabajo, y
los Conceptos Centrales de la Educaciéon para el Desarrollo Sostenible; teniendo en cuenta las caracteristicas del estudiante y el contexto
(aula, escuelay comunidad-empresa), asi como los métodos, técnicas, recursos, insumos, herramientas, equipos, normatividad y aquellas
condiciones que permitan adquirir la competencia y evidenciar el aprendizaje.

5. Transversalidad curricular

Articulacion de contenidos esenciales del Curriculum Fundamental, del Curriculum Ampliado, asi como con las Habilidades para la Vida
y el Trabajo, y los Conceptos Centrales de la Educacién para el Desarrollo Sostenible (CoCEDS). Ver Anexos

Se seleccionan bajo los criterios de pertinencia y relevancia que permiten la ejecucion y demostracién de las actividades clave para el
logro de la competencia laboral, considerando el tiempo y recursos disponibles.

n



Mddulos que integran
la carrera
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N7

Informacion General

// SUBMODULO 1
Realiza analisis fisicos y quimicos a la mate-
ria prima

VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PRO- rle prima
CESO DE TRANSFORMACION

A a
M 0 D U LO I // SUBMODULO 2
Realiza andlisis microbioldgicos a la materia

prima
144 horas

272 horas

OCUPACIONES DE ACUERDO CON EL SISTEMA NACIONAL DE CLASIFICACION DE OCUPACIONES (SINCO-2019)

2612 Auxiliares y técnicos en ciencias bioldgicas, quimicas y del medio ambiente.
2621 Auxiliares y técnicos industriales y quimicos.
2222 Quimicos

SITIOS DE INSERCION DE ACUERDO CON EL SISTEMA DE CLASIFICACION INDUSTRIAL DE AMERICA DEL NORTE (SCIAN-2023)

541380 Servicios de laboratorios de pruebas.

13



N7

VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

. RESULTADO DE APRENDIZAJE
MODULO |

Al finalizar el médulo el estudiante sera capaz de:

* Validar la materia prima para el proceso de transformacion
* Realizar analisis fisicos y quimicos a la materia prima
* Realizar analisis microbioldgicos a la materia prima

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

CONCEPTOS CENTRA-

AREAS DE CO- LES DE LA EDUCA-
NOCIMIENTO HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-

RROLLO SOSTENIBLE

< DIMENSION
Qo
3 0
i z w
o E b E 2 ]
o g g g z S
o g b 4 & & 3 ] g
3 z & z g 3 g 3 3
o ACTIVIDAD CLAVE § 0 ] L g a < < al
‘0 | DE LA COMPETEN- DESARROLLO DE LA COMPETENCIA & @ 9 g o z 3 9
P CIA LABORAL g = g z ® g o
=) 3] [ a z 8
g g ie g §¢ o N . s A
4 H H 1 K g g : 9 £ 3 8 &
2 9 g g g 3 2 B m S a
z & 5 2 @ a ao b3 9 &
=] 2 @ 8 < S ok w In] @
< 9 E < o z
2 § & 3 as 0
< 9 g S
g 1 H B g
i < g
(%)
Realiza el plan de muestreo de la ma-
teria prima considerando atributos,
variables, métodos fisicos y quimicos;
aplicando la normativa vigente, desa- | X X X X X X
rrollando el pensamiento matematico,
. siguiendo instrucciones y utilizando
Recibe la p .
. una postura critica y reflexiva.
materia . . -
. Realiza muestreo de la materia prima
prima para - )
ST conforme al plan, utilizando el equipo

su acepta-
ciébn o re-
chazo

adecuado para su manipulaciény pro-
teccion, aplicando la normativa vi-
gentey las medidas de seguridad e hi-
giene, optimizando los recursos y re-
gistrando los datos del muestreo, con-
siderando el control de la documenta-
ciéon del sistema de gestién de calidad,
haciendo uso de las tecnologias de

14



N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

SUBMODULO

CONCEPTOS CENTRA-
LES DE LA EDUCA-
CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

AREAS DE CO-

NOCIMIENTO HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

DIMENSION

ACTIVIDAD CLAVE
DE LA COMPETEN- DESARROLLO DE LA COMPETENCIA
CIA LABORAL

CONCIENCIA HISTORICA
HUMANIDADES

@
b=
o
z
g
i
z
8
&
w
<
=
o
z
E

NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
CUIDADO FiSICO CORPORAL
COMUNICACION
EMPODERAMIENTO
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
APRENDIZAJE
MIENTO
T -

MENTALIDAD DE CRECI-

informacién y comunicacién; si-
guiendo instrucciones y tomando una
actitud positiva.

Aplica los criterios de aceptaciéony re-
chazo de materia prima, conforme al
plan de muestreo, considerando las
buenas practicas de manufactura, con | X X X X | X| X X X | X X X
base en la normativa vigente o la esta-
blecida en el manual de calidad, co-
municando los resultados.

Prepara el material, equipo e insumos
de acuerdo con el tipo de muestra fi-
Toma mues- sica y/o quimica, aplicando la norma-

tras a la ma- tiva vigente y las medidas de seguri- X X X X X X X X X X X X X
teria prima | dad e higiene; siguiendo instruccio-

mediante nes, desempenandose con responsa-

métodos fi- | bilidad y profesionalismo.

sicos y/o Realiza el muestreo fisico o quimico de

quimicos la materia prima utilizando el material X X X N X X X X X X X %X X X X

de laboratorio y equipo para su mani-
pulacion y proteccioén; identificando la

15



N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

" CONCEPTOS CENTRA-
ANR(ECAITAII,EENig- HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO ‘ c:'gzgi;:sfg::;_
RROLLO SOSTENIBLE
‘ < ‘ DIMENSION ’
3
-
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(%}
muestra, llenando los formatos e inter-
pretando en una segunda lengua,
considerando la normativa vigente,
aplicando las medidas de seguridad e
higiene y optimizando los recursos.
Transporta la muestra de acuerdo con
el tipo de analisis utilizando el equipo
para su manipulaciéon y proteccion;
considerando la variable que man-
tenga sus caracteristicas desde el lu-
gar de muestreo al laboratorio, optimi- X X X X X X X X X X X X X
zando los recursos, aplicando la nor-
mativa vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene en su ma-
nejo, comunicando los resultados, ac-
tuando de forma critica y responsable.
Analiza la Acondiciona el area de trabajo para el
muestra de |andlisis de la muestra utilizando el
la materia equipo para su manipulaciény protec- | X X | XX X X X
prima me- cién; identificando la muestra, apli-
diante cando la normativa vigente,

16



N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

CONCEPTOS CENTRA-
AN“:CAISM'I’:N%' HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO c';g: ':in": :f:::;-
RROLLO SOSTENIBLE
< DIMENSION ‘ ‘
3
g e
g & g
a > 2 E 3 g 8
g 2 [ 3 2§ 5 : g £ 8
5 £ x . g a 0o x 3 0
2 | ACTIVIDAD CLAVE < ° & 5 g o % s 2
ie) DE LA COMPETEN- DESARROLLO DE LA COMPETENCIA w 2 Q g o E (S_-, Q
z CIA LABORAL 2 3 a & ] & o
2 g 3] Z 8 a z 9
) = z s % [ _- u ]
g o 2 g 8 2 2 2 38 ¢
3 F 3 3 g 8 9 3 é 2 z
2 o & 5 = 0 a 8o s ) =
i = 3] < = E o % @
=} B 8 ) 2 oz a g
z 3 g 3 s )
g 8 g 8 g g
g 5 o z Q
u < o i
(%}
métodos fi- |empleando las medidas de seguridad
sicos y/o e higiene, optimizando los recursos, si-
quimicos guiendo instrucciones, actuando de
forma critica y responsable.
Realiza los andlisis estandarizados uti-
lizando el equipo para manipulaciény
proteccion; identificando la muestra,
aplicando la normativa vigente, em- | x X | X XX X X | X
pleando las medidas de seguridad e
higiene, optimizando los recursos, si-
guiendo instrucciones, tomando una
postura critica y responsable.
Requisita la documentaciéon de
acuerdo con el sistema de gestion de
calidad vigente; utilizando un lenguaje | x X X | XX X X X X X
técnico y aplicando las reglas ortogra-
ficas, haciendo uso de las tecnologias
de informacién y comunicacion.
Interpreta Realiza calculos de resultados apli-
Sl resultados  cando algoritmos y operaciones mate- X X X X X X X X X
de los maticas, empleando calculadoras;
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N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

SUBMODULO

CONCEPTOS CENTRA-

LES DE LA EDUCA-
HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-

RROLLO SOSTENIBLE

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

DIMENSION

ACTIVIDAD CLAVE
DE LA COMPETEN- DESARROLLO DE LA COMPETENCIA
CIA LABORAL

CONCIENCIA HISTORICA
HUMANIDADES

@
b=
o
z
g
i
z
8
&
w
<
=
o
z
E

NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
CUIDADO FiSICO CORPORAL
COMUNICACION
EMPODERAMIENTO
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
APRENDIZAJE
MIENTO
T -

MENTALIDAD DE CRECI-

andlisis fisi- | utilizando las tecnologias de informa-
cosy/oqui- cidbn y comunicacion, tomando una
micos postura critica y responsable.
Compara los resultados obtenidos con
los parametros de la normativa vi-
gente; considerando los rangos mini-  x X X X | X X X X X
Mos y maximos para su aceptacion o
rechazo, tomando una postura anali-
tica, critica y responsable.

Realiza el informe de resultados; consi-
derando los formatos del sistema de
gestion de calidad, empleando un len-
guaje técnico, respetando las reglas x | X X X X X X X X X X
gramaticales y ortograficas, repor-
tando los resultados mediante grafi-
cos, utilizando las tecnologias de infor-
macién y comunicacion.

Recibe la Realiza el plan de muestreo de la ma-
materia teria prima considerando atributos y | x X X X X X
prima para |variables para métodos microbiolégi-
su cos; con base en la normativa vigente,
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SUBMODULO

N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

A CONCEPTOS CENTRA-

REAS DE CO- LES DE LA EDUCA-

NOCIMIENTO HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

DIMENSION

ACTIVIDAD CLAVE
DE LA COMPETEN- DESARROLLO DE LA COMPETENCIA
CIA LABORAL

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

CONCIENCIA HISTORICA
HUMANIDADES

@
b=
o
z
g
i
z
8
&
w
s
o
z
E

CUIDADO FiSICO CORPORAL
NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
MIENTO
LOGRO DE METAS

MENTALIDAD DE CRECI-

aceptacion | desarrollando aprendizajes del pensa-
o rechazo miento matematico, siguiendo ins-
trucciones, utilizando una postura cri-
tica y reflexiva.

Realiza el muestreo de la materia
prima conforme al plan, utilizando el
equipo para su manipulaciény protec-
cioén, aplicando la normativa vigente y
las medidas de seguridad e higiene,
optimizando los recursosy registrando | x X X X | X! XX X X X X X
los datos del muestreo, considerando
el control de la documentacién del sis-
tema de gestién de calidad, haciendo
uso de las tecnologias de informacion
y comunicacion, siguiendo instruccio-
nes y tomando una actitud positiva.
Aplica los criterios de aceptacién y re-
chazo de materia prima, conforme al
plan de muestreo, considerando las
buenas practicas de manufactura, con
base en la normativa vigente o la
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N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

SUBMODULO

CONCEPTOS CENTRA-

LES DE LA EDUCA-
HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-

RROLLO SOSTENIBLE

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

DIMENSION

ACTIVIDAD CLAVE
DE LA COMPETEN- DESARROLLO DE LA COMPETENCIA
CIA LABORAL

CONCIENCIA HISTORICA
HUMANIDADES

@
b=
o
z
g
i
z
8
&
w
<
=
o
z
E

NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
CUIDADO FiSICO CORPORAL
COMUNICACION
EMPODERAMIENTO
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
APRENDIZAJE
MIENTO
T -

MENTALIDAD DE CRECI-

establecida en el manual de calidad;
comunicando los resultados.

Prepara el material, equipo e insumos
de acuerdo con el tipo de muestra mi-
crobiolégica, aplicando la normativa
vigente y las medidas de seguridad e X X XX X X X X X X X X X
higiene; trabajando de forma colabo-
rativa, desempenandose con respon-
Toma mues- sabilidad y profesionalismo.

tras a la ma- Realiza el muestreo microbioldgico de
teria prima la materia prima, utilizando el material
mediante de laboratorio y equipo para su mani-

meétodos pulaciéon y proteccion; identificando la
microbiold- = muestra, llenando los formatos e inter- X X X X X XX X X X X X X X X X
gicos pretando en una segunda lengua,

considerando la normativa vigente,
aplicando las medidas de seguridad e
higiene y optimizando los recursos.

Transporta la muestra de acuerdo con
el tipo de analisis utilizando el equipo X X X X X X X X X X X X XX X
para su manipulacién y proteccion;
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

N7

CONCEPTOS CENTRA-
LES DE LA EDUCA-
CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO
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considerando la variable que man-
tenga sus caracteristicas desde el lu-
gar de muestreo al laboratorio, optimi-
zando los recursos, aplicando la nor-
mativa vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene en su ma-
nejo, comunicando los resultados, ac-
tuando de forma critica y responsable.
Acondiciona el area de trabajo para el
anadlisis de la muestra utilizando el
equipo para su manipulaciéon y protec-
Analiza la | cién; identificando la muestra, apli-
muestra de | cando la normativa vigente, em- X X X X X X X
la  materia | pleando las medidas de seguridad e
S2 prima me- | higiene, optimizando los recursos, si-
diante mé- | guiendo instrucciones, actuando de
todos micro- | forma critica y responsable.
biolégicos Realiza los analisis estandarizados uti-
lizando el equipo para manipulaciony X X X X X X X

proteccién; identificando la muestra,
aplicando la normativa vigente,
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

DIMENSION

CONCEPTOS CENTRA-
LES DE LA EDUCA-
CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE
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empleando las medidas de seguridad
e higiene, optimizando los recursos, si-
guiendo instrucciones, tomando una
postura critica y responsable.
Requisita la documentacion de
acuerdo con el sistema de gestion de
calidad vigente; utilizando un lenguaje
técnicoy respetando las reglas grama- X X X X X X
ticales y ortograficas, haciendo uso de
las tecnologias de informacién y co-
municacion.
Realiza calculos de resultados apli-
Interpreta cando algoritmos y operaciones mate-
resultados | Maticas, empleando calculadoras; uti-
de los anali- lizando las tecnologias de informacion X X X| X X | XX
S2 | sis mediante Y comunicacion, siguiendo instruccio-
métodos nes, tomando una postura critica y res-
microbiolé-  Ponsable.
gicos Compara los resultados obtenidos con
X X X X X X X

los parametros de la normativa vi-

gente; considerando los rangos
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SUBMODULO

ACTIVIDAD CLAVE
DE LA COMPETEN-
CIA LABORAL

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA
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minimos y maximos para su acepta-
cion o rechazo, tomando una postura
analitica, critica y responsable.

CONCIENCIA HISTORICA

CONCEPTOS CENTRA-
LES DE LA EDUCA-
CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

AREAS DE CO-

NOCIMIENTO HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

DIMENSION

HUMANIDADES
NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
CUIDADO FiSICO CORPORAL
COMUNICACION
EMPODERAMIENTO
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
APRENDIZAJE
MIENTO
T -

MENTALIDAD DE CRECI-

Realiza el informe de resultados; consi-
derando los formatos del sistema de
gestion de calidad, empleando un len-
guaje técnico, respetando las reglas
gramaticales y ortograficas, repor-
tando los resultados mediante grafi-
cos, tablas o diagramas, utilizando las
tecnologias de informacién y comuni-
cacion.
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MODULO |

N7

VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

ESTRATEGIA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

La evaluacion se realiza con el propésito de evidenciar el logro de las competencias laborales; se lleva a cabo de manera global e
integradora, mediante un proceso continuo y dinamico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum
Laboral con el Curriculum Fundamental, el Curriculum Ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los conceptos
centrales de la Educacién para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeno profesional. En el
contexto de la evaluacidon por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempefio con diversos instrumentos de
evaluacion, como la guia de observacion, bitacorasy registros anecddticos, entre otros. Las evidencias por producto, con carpetas
de trabajos, reportes, bitacoras y listas de cotejo, entre otras. Para lo cual se aplicaran practicas demostrativas, guiadas, supervi-
sadas y autébnomas, que permitan evidenciar el logro de las competencias laborales.

SUBMODULO

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPENO

Sl

Realiza el plan de muestreo de la materia
prima considerando atributos, variables, mé-
todos fisicos y quimicos; aplicando la norma-
tiva vigente, desarrollando el pensamiento
matematico, siguiendo instrucciones y utili-

zando una postura critica y reflexiva. La aplicacion de los
. . . criterios de acepta-
Recibe la materia prima para su Realiza muestre(.).de la materlg prima con- cioén o rechazo de la
aceptacion o rechazo forme al plan, utilizando el equipo adecuado materia prima por
parasu m.anlp.ulaaon y proteccion, apllcand_o analisis fisicos y/o
la normgt]va V|gen.te.y las medidas de seguri- quimicos / Guia de
dad e higiene, optimizando los recursos y re- observacion

gistrando los datos del muestreo, conside-
rando el control de la documentacién del sis-
tema de gestién de calidad, haciendo uso de
las tecnologias de informacién y comunica-
cién; siguiendo instrucciones y tomando una
actitud positiva.
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Aplica los criterios de aceptacién y rechazo de
materia prima, conforme al plan de muestreo,
considerando las buenas practicas de manu-
factura, con base en la normativa vigente o la
establecida en el manual de calidad, comuni-
cando los resultados.




SUBMODULO

Sl

Sl

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Analiza la muestra de la materia
prima mediante métodos fisicos
y/o quimicos

Interpreta resultados de los ana-
lisis fisicos y/o quimicos

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

resultados, actuando de forma critica y res-
ponsable.

Acondiciona el area de trabajo para el analisis
de la muestra utilizando el equipo para su
manipulacién y proteccioén; identificando la
muestra, aplicando la normativa vigente, em-
pleando las medidas de seguridad e higiene,
optimizando los recursos, siguiendo instruc-
ciones, actuando de forma critica y responsa-
ble.

Realiza los analisis estandarizados utilizando
el equipo para manipulaciéon y proteccion;
identificando la muestra, aplicando la norma-
tiva vigente, empleando las medidas de segu-
ridad e higiene, optimizando los recursos, si-
guiendo instrucciones, tomando una postura
critica y responsable.

Requisita la documentacion de acuerdo con
el sistema de gestién de calidad vigente; utili-
zando un lenguaje técnico y aplicando las re-
glas ortograficas, haciendo uso de las tecno-
logias de informacién y comunicacion.

Realiza calculos de resultados aplicando algo-
ritmos y operaciones matematicas, em-
pleando calculadoras; utilizando las tecnolo-
gias de informacién y comunicacion, to-
mando una postura critica y responsable.
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N7

PRODUCTO

El informe de re-
sultados de acep-
tacion o rechazo
de Ia materia
prima por analisis

DESEMPENO

El analisis de la
Mmuestra de la mate-
ria prima por anali-
sis fisicos y/o quimi-
cos / Guia de obser-
vaciéon



Recibe la materia prima para su

S2 -
aceptacion o rechazo

Realiza el plan de muestreo de la materia
prima considerando atributos y variables para
meétodos microbioldgicos; con base en la nor-
mativa vigente, desarrollando aprendizajes
del pensamiento matematico, siguiendo ins-
trucciones, utilizando una postura critica y re-
flexiva.

Realiza el muestreo de la materia prima con-
forme al plan, utilizando el equipo para su
manipulacién y proteccién, aplicando la nor-
mativa vigente y las medidas de seguridad e
higiene, optimizando los recursos y regis-
trando los datos del muestreo, considerando
el control de la documentacién del sistema
de gestién de calidad, haciendo uso de las
tecnologias de informacién y comunicacion,

La aplicaciéon de los
criterios de acepta-
cién y/o rechazo de
la materia prima por
analisis microbiolo-
gicos / Guia de ob-
servacion
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siguiendo instrucciones y tomando una acti-
tud positiva.

Aplica los criterios de aceptaciony rechazo de
materia prima, conforme al plan de muestreo,
considerando las buenas practicas de manu-
factura, con base en la normativa vigente o la
establecida en el manual de calidad; comuni-
cando los resultados.




SUBMODULO

S2

S2

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Analiza la muestra de la materia
prima mediante métodos mi-
crobioldgicos

Interpreta resultados de los ana-
lisis mediante métodos micro-
biolégicos

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

e higiene en su manejo, comunicando los re-
sultados, actuando de forma critica y respon-
sable.

Acondiciona el area de trabajo para el analisis
de la muestra utilizando el equipo para su
manipulaciéon y proteccién; identificando la
muestra, aplicando la normativa vigente, em-
pleando las medidas de seguridad e higiene,
optimizando los recursos, siguiendo instruc-
ciones, actuando de forma critica y responsa-
ble.

Realiza los andlisis estandarizados utilizando
el equipo para manipulacién y proteccion;
identificando la muestra, aplicando la norma-
tiva vigente, empleando las medidas de segu-
ridad e higiene, optimizando los recursos, si-
guiendo instrucciones, tomando una postura
critica y responsable.

Requisita la documentacién de acuerdo con
el sistema de gestién de calidad vigente; utili-
zando un lenguaje técnico y respetando las
reglas gramaticales y ortograficas, haciendo
uso de las tecnologias de informacién y co-
municacion.

Realiza calculos de resultados aplicando algo-
ritmos y operaciones matematicas, em-
pleando calculadoras; utilizando las tecnolo-
gias de informacién y comunicacion,
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PRODUCTO

El informe de re-
sultados de acep-
tacion o rechazo
de la materia

DESEMPENO

El analisis de la
Mmuestra de la mate-
ria prima por medio
de métodos micro-
biolégicos / Guia de
observacion
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MODULO |

VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

FUENTES DE INFORMACION SUGERIDAS PARA EL DESARROLLO DEL MODULO
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FUENTES DE INFORMACION SUGERIDAS PARA EL DESARROLLO DEL MODULO

Secretaria de Salud. (1995, 25 de septiembre). Norma Oficial Mexicana NOM-115-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Método para la deter-
minacidn de Staphylococcus aureus en alimentos. Consultado el 21 de diciembre del 2016. http://www.salud.gob.mx/unida-
des/cdi/nom/115ssal4.htmll

Secretaria de Salud. (1998, 1o. de enero). Norma Oficial Mexicana NOM-143-SSA1-1995, Bienes y Servicios. Método de prueba micro-
bioldégico para alimentos. Determinacion de Listeria monocytogenes. Consultado el 21 de diciembre del 2023. http://www.sa-
lud.gob.mx/unidades/cdi/nom/143ssal5.ntml

Vidal, R. (2005). Fundamentos de andlisis microbioldgicos de alimentos teoria y prdctica. (1a. Ed.). México. AGT Editor, S.A.

32



N7

Informacion General

// SUBMODULO 1
Realiza analisis fisicos, quimicos y mi-
PROCESA LECHE CON CALIDAD E INOCUI- crobiolégicos en leche y sus derivados

DAD 96 horas
\ J

MODULO I E N

// SUBMODULO 2
Transforma leche y sus derivados en
productos alimenticios

272 horas 176 horas
\_

OCUPACIONES DE ACUERDO CON EL SISTEMA NACIONAL DE CLASIFICACION DE OCUPACIONES (SINCO-2019)

2222 Quimicos

2612 Auxiliares y técnicos en ciencias bioldgicas, quimicas y del medio ambiente.
2621 Auxiliares y técnicos industriales y quimicos.

7512 Trabajadores en la elaboraciéon de productos lacteos.

315 Elaboraciéon de productos lacteos.

SITIOS DE INSERCION DE ACUERDO CON EL SISTEMA DE CLASIFICACION INDUSTRIAL DE AMERICA DEL NORTE (SCIAN-2023)

31151 Elaboracidn de leche y derivados lacteos.

311511 Elaboracion de leche liquida.

31512 Elaboracién de leche en polvo, condensada y evaporada.
31513 Elaboracién de derivados y fermentos lacteos.

3152 Elaboracién de helados y paletas.

311520 Elaboracién de helados y paletas.

541380 Servicios de laboratorios de pruebas.
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PROCESA LECHE CON CALIDAD E INOCUIDAD

MODULO Il

RESULTADO DE APRENDIZAJE
Al finalizar el médulo el estudiante sera capaz de:

*  Procesar leche con calidad e inocuidad
* Realizar analisis fisicos, quimicos y microbioldgicos en leche y sus derivados
*  Transformar leche y sus derivados en productos alimenticios

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AR ‘CONCEPTOS CENTRA-

EAS DE CO- LES DE LA EDUCA-

NOCIMIENTO HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

DIMENSION

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

ACTIVIDAD CLAVE DE LA

COMPETENCIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

SUBMODULO
CONCIENCIA HISTORICA
HUMANIDADES
CUIDADO FiSICO CORPORAL
NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

)
-
5]
Z
3
2
2
g
<
5
5]
z
E

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
MENTALIDAD DE CRECI-
MIENTO
LOGRO DE METAS

Realiza el plan de muestreo de la le-
che para su inspeccidon conside-
rando atributos, variables, métodos
fisicos, quimicos y microbioldgicos;
aplicando la normatividad vigente, | X X X X X X
siguiendo instrucciones, desarro-
llando el pensamiento matema-
tico, utilizando una postura criticay
reflexiva.

Realiza muestreo de la leche con-
forme al plan, utilizando el equipo
adecuado para su manipulaciéon y
proteccién, aplicando la normativa | X X X X | X|X]|X X X X X X
vigente y las medidas de seguridad
e higiene, optimizando los recursos
y registrando los datos del

Recibe la leche
S1 | para su acepta-
cioén o rechazo
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N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

muestreo, considerando el control

de la documentacion del sistema
de gestion de calidad, haciendo
uso de las tecnologias de la infor-
macioén y comunicacién; siguiendo
instrucciones y tomando una acti-
tud positiva.

Aplica los criterios de aceptaciéon y
rechazo de la leche, conforme al
plan de muestreo, conociendo las
buenas practicas de manufactura
con base en la normativa vigente o
la establecida en el manual de cali-
dad; comunicando los resultados.
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N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

CONCEPTOS CENTRA-
LES DE LA EDUCA-
CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

DIMENSION

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

ACTIVIDAD CLAVE DE LA

COMPETENCIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

SUBMODULO

HUMANIDADES

LENGUA EXTRANJERA (INGLES)
CONCIENCIA HISTORICA
CUIDADO FiSICO CORPORAL
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA ‘
COMUNICACION
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
MIENTO
T -

MENTALIDAD DE CRECI-

y microbiolégi- desempefiandose con responsabi-
cos lidad y profesionalismo.

Realiza el muestreo fisico, quimico
y microbiolégico de la leche utili-
zando el material de laboratorio y
equipo para su manipulaciény pro-
teccion; identificando la muestra,
llenando los formatos, empleando X X X X X X X X X X X X X X
términos técnicos en una segunda
lengua; considerando la normativa
vigente, aplicando las medidas de
seguridad e higiene y optimizando
los recursos.

Transporta la muestra de acuerdo
con el tipo de analisis utilizando el
equipo para su manipulaciény pro-
teccion; considerando la variable
gque mantenga sus caracteristicas
desde el lugar de muestreo al labo-
ratorio, optimizando los recursos,
aplicando la normativa vigente,
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Analiza la mues-
tra de lechey
sus derivados
mediante méto-
dos fisicos, qui-
micos y micro-
bioldgicos

Acondiciona el érea de trabajo para
el analisis de la muestra utilizando
el equipo para su manipulacién y
proteccion; identificando la mues-
tra, aplicando la normativa vigente,
empleando las medidas de seguri-
dad e higiene, optimizando los re-
Cursos, siguiendo instrucciones, ac-
tuando de forma critica y responsa-
ble.

N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Realiza los analisis estandarizados
utilizando el equipo para manipu-
lacidony proteccién; identificando la
muestra, aplicando la normativa vi-
gente, empleando las medidas de
seguridad e higiene, optimizando
los recursos, siguiendo
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

instrucciones, tomando una pos-
tura critica y responsable.

Requisita la documentaciéon de

acuerdo con el sistema de gestion

de calidad vigente; utilizando un

lenguaje técnicoy aplicando las re- | X X X | XX X X X X X
glas ortograficas, haciendo uso de

las tecnologias de informacién y

comunicacion.




PROCESO PARA

LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Acondiciona le-
ches y sus deri-
vados de
acuerdo con el
proceso a reali-
zar

Acondiciona el area de trabajo para
la transformacion de la leche, con-
siderando el material y equipo ade-
cuado para su manipulacién y pro-
teccion; verificando los parametros
establecidos en la normativa vi-
gente, empleando las medidas de
seguridad e higiene, optimizando
los recursos, asumiendo una pos-
tura critica y reflexiva para la toma




N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

de decisiones a través del trabajo

colaborativo.

Aplica técnicas de limpieza para el
acondicionamiento de la leche,
considerando los requerimientos
especificos del proceso de transfor-
macién, manejando  correcta-
mente las sustancias, reactivos y
equipo mediante la optimizacion
de recursos; aplicando la normativa
vigente, empleando las medidas de
seguridad e higiene, siguiendo ins-
trucciones, asumiendo una postura
critica, reflexiva y responsable.

Clasifica la leche de acuerdo con
los criterios de calidad establecidos
en el proceso a elaborar, conside-
rando la optimizacion de los recur-
sos, aplicando la normativa vigente,
empleando las medidas de seguri-
dad e higiene, notificando en
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

forma asertiva los resultados obte-
nidos, asumiendo una postura cri-
tica, reflexiva y responsable.




S2

Acondiciona el
producto termi-
nado de la leche
y sus derivados

Selecciona los envases acordes a
las caracteristicas del producto,
apegandose a los criterios de cali-
dad e inocuidad, cuidando los ma-
teriales utilizados para preservar las
condiciones nutrimentales, fisicas,
geolégicas y microbiolégicas del
producto terminado; considerando
las especificaciones de auditoria y
demds normativa vigente, optimi-
zando los recursos y trabajando de
manera colaborativa.

N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Establece el tipo de empaque a uti-
lizar con base en las caracteristicas
del producto, apegandose a los cri-
terios de calidad e inocuidad;
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

manteniendo una postura critica y

reflexiva para la toma de decisio-
nes.

Realiza el etiquetado estable-
ciendo el contenido nutrimental
del producto mediante tablas de
composicidon quimica, métodos de
prueba y calculos correspondien-
tes; apegandose a los criterios de
calidad e inocuidad, considerando
la normativa vigente, utilizando las
tecnologias de informacién y co-
municacién, comunicando los re-
sultados, respetando las reglas or-
tograficas, tomando una postura
critica y reflexiva para la toma de
decisiones.

Almacena el producto terminado
bajo las condiciones requeridas,
controlando y registrando los

43



N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

parametros de almacenamiento,
considerando la normativa vigente
y criterios de calidad e inocuidad
establecidos; tommando una postura
critica y reflexiva para la toma de
decisiones.
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N7

PROCESA LECHE CON CALIDAD E INOCUIDAD

MODULO Il

ESTRATEGIA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales; se lleva a cabo de manera global
e integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum
Laboral con el Curriculum Fundamental, el Curriculum Ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los concep-
tos centrales de la Educaciéon para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempefo profesional. En el
contexto de la evaluacién por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempefo con diversos instrumentos
de evaluacion, como la guia de observacion, bitacoras y registros anecdéticos, entre otros. Las evidencias por producto, con
carpetas de trabajos, reportes, bitacorasy listas de cotejo, entre otras. Para lo cual se aplicaran practicas demostrativas, guiadas,
supervisadas y auténomas, que permitan evidenciar el logro de las competencias laborales.

[¢]
-
§ ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPENO
=
3
Realiza el plan de muestreo de la leche para
su inspeccion considerando atributos, va-
riables, métodos fisicos, quimicos y micro-
biolégico.s; gplicanglo la ngrmatividad Vi- La aplicacién de los
gente, siguiendo instrucciones, desarro- criterios de acepta-
[lando el pensamien:cg matemé-tico, utili- cién o rechazo de
o | Recibe laleche para su acepta- zando una postura critica y reflexiva. la leche por andlisis
cién o rechazo fisicos, quimicos y
Realiza muestreo de la leche conforme al microbiolégicos /
plan, utilizando el equipo adecuado para su Guia de observa-
manipulacién y proteccion, aplicando la cién
normativa vigente y las medidas de seguri-
dad e higiene, optimizando los recursos y
registrando los datos del muestreo, consi-
derando el control de la documentacion del
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sistema de gestion de calidad, haciendo
uso de las tecnologias de la informacién y
comunicacién; siguiendo instrucciones y
tomando una actitud positiva.

Aplica los criterios de aceptacidn y rechazo
de la leche, conforme al plan de muestreo,
conociendo las buenas practicas de manu-
factura con base en la normativa vigente o
la establecida en el manual de calidad; co-
municando los resultados.
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Analiza la muestra de leche y sus
derivados mediante métodos fisi-
cos, quimicos y microbiolégicos

Acondiciona el area de trabajo para el ana-
lisis de la muestra utilizando el equipo para
su manipulaciéon y proteccion; identifi-
cando la muestra, aplicando la normativa
vigente, empleando las medidas de seguri-
dad e higiene, optimizando los recursos, si-
guiendo instrucciones, actuando de forma
critica y responsable.

Realiza los analisis estandarizados utili-
zando el equipo para manipulacion y pro-
teccion; identificando la muestra, aplicando
la normativa vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene, optimizando
los recursos, siguiendo instrucciones, to-
mando una postura critica y responsable.

Requisita la documentacién de acuerdo
con el sistema de gestidn de calidad vi-
gente; utilizando un lenguaje técnico y

El analisis de la
muestra de la le-
che por analisis fi-
sicos, quimicos y
microbioldgicos /
Guia de observa-
cién
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SUBMODULO

Sl

S2

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Interpreta resultados de la leche y
sus derivados mediante analisis fi-
sicos, quimicos y microbiolégicos

Acondiciona leches y sus deriva-
dos de acuerdo con el proceso a
realizar

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

aplicando las reglas ortograficas, haciendo
uso de las tecnologias de informacién y co-
municacion.

Realiza calculos de resultados aplicando al-
goritmos y operaciones matematicas, em-
pleando calculadoras; utilizando las tecno-
logias de informacién y comunicacion, to-
mando una postura critica y responsable.

Compara los resultados obtenidos con los
parametros de la normativa vigente; consi-
derando los rangos minimos y maximos
para su aceptacion o rechazo, tomando una
postura analitica, critica y responsable.

Realiza el informe de resultados; conside-
rando los formatos del sistema de gestion
de calidad, utilizando un lenguaje técnico,
respetando las reglas gramaticales y orto-
graficas, reportando los resultados me-
diante graficos, empleando las tecnologias
de informacién y comunicacion.

Acondiciona el area de trabajo para la trans-
formaciéon de la leche, considerando el ma-
terial y equipo adecuado para su manipula-
cidn y proteccién; verificando los parame-
tros establecidos en la normativa vigente,
empleando las medidas de seguridad e hi-
giene, optimizando los recursos, asu-
miendo una postura critica y reflexiva para
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PRODUCTO DESEMPENO

El informe de re-

sultados de acep-
tacion o rechazo

de la leche / Lista
de cotejo

La aplicaciéon de
técnicas de acondi-
cionamiento en el
area de trabajo,
preparaciéon de
materiales y
equipo para la
transformacion de



SUBMODULO

S2

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Transforma leche y sus derivados

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

la toma de decisiones a través del trabajo
colaborativo.

Aplica técnicas de limpieza para el acondi-
cionamiento de la leche, considerando los
requerimientos especificos del proceso de
transformacién, manejando correctamente
las sustancias, reactivos y equipo mediante
la optimizacién de recursos; aplicando la
normativa vigente, empleando las medidas
de seguridad e higiene, siguiendo instruc-
ciones, asumiendo una postura critica, re-
flexiva y responsable.

Clasifica la leche de acuerdo con los crite-
rios de calidad establecidos en el proceso a
elaborar, considerando la optimizaciéon de
los recursos, aplicando la normativa vi-
gente, empleando las medidas de seguri-
dad e higiene, notificando en forma aser-
tiva los resultados obtenidos, asumiendo
una postura critica, reflexiva y responsable.

Aplica diferentes métodos de transforma-
cion, apegandose a los criterios de calidad e
inocuidad; portando la indumentaria de
proteccion, trabajando en forma auténoma,
utilizando los equipos, herramientas y uten-
silios adecuados.
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PRODUCTO DESEMPENO

la leche y sus deri-
vados / Guia de ob-
servacion

La aplicaciéon de los
métodos de trans-
formacion de la le-
chey sus derivados
/ Lista de cotejo



S2

Acondiciona el producto termi-
nado de la leche y sus derivados

Selecciona los envases acordes a las carac-
teristicas del producto, apegandose a los
criterios de calidad e inocuidad, cuidando
los materiales utilizados para preservar las
condiciones nutrimentales, fisicas, geolégi-
cas y microbioldgicas del producto termi-
nado; considerando las especificaciones de
auditoria y demas normativa vigente, opti-
mizando los recursos y trabajando de ma-
nera colaborativa.

Establece el tipo de empaque a utilizar con
base en las caracteristicas del producto,
apegandose a los criterios de calidad e
inocuidad; manteniendo una postura cri-
tica y reflexiva para la toma de decisiones.

El producto termi-
nado de la lechey
sus derivados, se-
gun la normativa
vigente / Rubrica
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SUBMODULO

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

PRODUCTO

DESEMPENO

Realiza el etiquetado estableciendo el con-
tenido nutrimental del producto mediante
tablas de composicién quimica, métodos
de prueba y calculos correspondientes;
apegandose a los criterios de calidad e
inocuidad, considerando la normativa vi-
gente, utilizando las tecnologias de infor-
macién y comunicacién, comunicando los
resultados, respetando las reglas ortografi-
cas, tomando una postura critica y reflexiva
para la toma de decisiones.

Almacena el producto terminado bajo las
condiciones requeridas, controlando y re-
gistrando los parametros de almacena-
miento, considerando la normativa vigente
y criterios de calidad e inocuidad estableci-
dos; tomando una postura critica y reflexiva
para la toma de decisiones.
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PROCESA LECHE CON CALIDAD E INOCUIDAD

MODULO II

FUENTES DE INFORMACION SUGERIDAS PARA EL DESARROLLO DEL MODULO

DOF - Diario Oficial de la Federacion. (s/f). Gob.mx. Recuperado el 8 de diciembre de 2023, de https://dof.gob.mx/nota_deta-
lle.php?codigo=4704689&fecha=23/05/1978

Fundacién Produce Sinaloa, A.C. (2022, diciembre 16). Org.mx. https://www.fps.org.mx/portal/index.php

Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI). (s/f). Clasificadores - Catdlogo SCIAN 2023. Org.mx. Recuperado el 10 de octubre
de 2023, de https:/Mmww.inegi.org.mx/scian/

Manual de la MODIFICACION a la Norma Oficial Mexicana NOM-051. (s/f). Gob.mx. Recuperado el 08 de diciembre de 2023, de
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/653733/MANUAL_NOMO51_v16.pdf

NORMA Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2012, Leche-Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y
métodos de prueba. (s/f). Gob.mx. Recuperado el 8 de diciembre de 2023, de https:/Mmww.dof.gob.mx/normasOficia-
les/4692/seeco/seeco.htm

seecoll_C. (s/f). Gob.mx. Recuperado el 8 de diciembre de 2023, de https://mww.dof.gob.mx/normasOficia-
les/8150/seecoll_C/seecoll_C.html

Super User. (2012a, julio 2). Control de la mastitis en ganado bovino. Org.mx. https:/Mwww.fps.org.mx/portal/index.php/publicacio-
nes/103-pecuario/1241-control-de-la-mastitis-en-ganado-bovino

Super User. (2012b, julio 3). Practicas de manejo sanitario y ordefio para mejorar la calidad de la leche en ganado bovino. Org.mx.
https://www.fps.org.mx/portal/index.php/publicaciones/103-pecuario/1602-practicas-de-manejo-sanitario-y-ordeno-para-mejorar-la-
calidad-de-la-leche-en-ganado-bovino

Super User. (2013a, mayo 21). Manual para la elaboracién de productos derivados de la leche con valor agregado. Org.mx.
https://www.fps.org.mx/portal/index.php/publicaciones/103-pecuario/1384-manual-para-la-elaboracion-de-productos-derivados-de-la-
leche-con-valor-agregado

Super User. (2013b, mayo 22). Practicas de higiene para el proceso de productos lacteos. Org.mx. https:/Amwww.fps.org.mx/portal/in-
dex.php/publicaciones/103-pecuario/1389-practicas-de-higiene-para-el-proceso-de-productos-lacteos
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FUENTES DE INFORMACION SUGERIDAS PARA EL DESARROLLO DEL MODULO

(S/f-a). Gob.mx. Recuperado el 10 de diciembre de 2023, de https:/Mmww.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/666912/Gu_a__Suje-
tos_regulados_10.0.pdf

(S/f-b). Snieg.mx. Recuperado el 10 de octubre de 2023, de https://www.snieg.mx/Documentos/Normatividad/Vi-
gente/SINCO_2019.pdf
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~ )
MODULO Il // SUBMODULO 2
Transforma carne y sus derivados en
productos alimenticios
176 horas )

N4

Informacion General

// SUBMODULO 1
Realiza andlisis fisicos, quimicos y
microbiolégicos en carne y sus derivados
96 horas

2222
2612
2621
751
7516
7599

8161
9236

Quimicos

Auxiliares y técnicos en ciencias bioldgicas, quimicas y del medio ambiente.

Auxiliares y técnicos industriales y quimicos.

Trabajadores en la elaboracién de productos de carne, pescado y sus derivados.

Trabajadores en |la elaboracién de aceites, grasas, sal y especias.

Otros trabajadores relacionados con la elaboracidn y procesamiento de alimentos, bebidas y productos de tabaco, no
clasificados anteriormente.

Operadores de maquinas en la elaboracién de alimentos, aceites, grasas, sal y especias.

Trabajadores de apoyo en la industria de alimentos, bebidas y productos de tabaco.

3112
3116
31161
311611

Molienda de granos y de semillas y obtencidn de aceites y grasas.

Matanza, empacado y procesamiento de carne de ganado, aves y otros animales comestibles.
Matanza, empacado y procesamiento de carne de ganado, aves y otros animales comestibles.
Matanza de ganado, aves y otros animales comestibles.
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311612
311613
311614
3117
3171
311710
3119
31199
311999
541380

Corte y empacado de carne de ganado, aves y otros animales comestibles.

N7

Elaboracion de embutidos y otras conservas de carne de ganado, aves y otros animales comestibles.

Elaboracién de manteca y otras grasas animales comestibles.

Preparacién y envasado de pescados y mariscos.
Preparacién y envasado de pescados y mariscos.
Preparacion y envasado de pescados y mariscos.
Otras industrias alimentarias.

Elaboracion de otros alimentos.

Elaboracion de otros alimentos procesados y envasados.

Servicios de laboratorios de pruebas.
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MODULO Il

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Procesar carne con calidad e inocuidad

Al finalizar el médulo el estudiante serd capaz de:

PROCESA CARNE CON CALIDAD E INOCUIDAD

* Realizar analisis fisicos, quimicos y microbioldgicos en carne y sus derivados
*  Transformar carney sus derivados en productos alimenticios

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Sl

Recibe la carne
para su acepta-
cidn o rechazo

Realizar el plan de muestreo de la
carne para su inspeccion conside-
rando atributos, variables, métodos
fisicos, quimicos y microbioldgicos;
aplicando la normativa vigente, si-
guiendo instrucciones, desarro-
llando el pensamiento matematico,
utilizando una postura critica y re-
flexiva.

Realiza muestreo de la leche con-
forme al plan, utilizando el equipo
adecuado para su manipulacién y
proteccién, aplicando la normativa
vigente y las medidas de seguridad
e higiene, optimizando los recursos
y registrando los datos del
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N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

muestreo, considerando el control

de la documentacién del sistema

de gestion de calidad, haciendo uso

de las tecnologias de la informacion

y comunicacion; siguiendo instruc-

cionesy tomando una actitud posi-

tiva.

Aplica los criterios de aceptacién y

rechazo de carne, conforme al plan

de muestreo, conociendo las bue-

nas practicas de manufactura con | X X XX |X]| X X XX X X
base en la normativa vigente o la
establecida en el manual de cali-
dad; comunicando los resultados.
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS




N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Acondiciona el area de trabajo para
el analisis de la muestra utilizando
el equipo para su manipulacién y
protecciéon; identificando la mues-

Analiza la mues- | tra, aplicando la normativa vigente, | x X | X|X X X X
trade lacarney empleando las medidas de seguri-
sus derivados dad e higiene, optimizando los re-

S1 | mediante méto- | CUrsos, siguiendo instrucciones, ac-
dos fisicos, qui- | tuando de forma critica y responsa-
micos y micro- | ble.

bioldgicos Realiza los andlisis estandarizados
utilizando el equipo para manipula-
cion y proteccion; identificando la | x X | XX X X X | X
muestra, aplicando la normativa vi-
gente, empleando las medidas de
seguridad e higiene, optimizando
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

los recursos, siguiendo instruccio-
nes, tomando una postura critica y
responsable.

Requisita la documentacion de
acuerdo con el sistema de gestion
de calidad vigente; utilizando un
lenguaje técnico y aplicando las re-
glas ortograficas, haciendo uso de
las tecnologias de informacién y co-
municacion.
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Acondiciona el area de trabajo para
Acondiciona la la transformaciéon de la carne, con-
carney sus deri- | siderando el material y equipo ade-
vados de cuado para su manipulacién y pro-
acuerdo con el |teccion; verificando los pardmetros
proceso a reali- |establecidos en la normativa vi-
zar gente, empleando las medidas de

seguridad e higiene, optimizando




N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

los recursos, asumiendo una pos-
tura critica y reflexiva para la toma
de decisiones a través del trabajo
colaborativo.

Aplica técnicas de limpieza para el
acondicionamiento de la carne y
sus derivados, considerando los re-
guerimientos especificos del pro-
ceso de transformacién, em-
pleando un adecuado manejo de
las sustancias, reactivos y equipos
mediante la optimizacién de los re-
cursos; aplicando la normativa vi-
gente, empleando las medidas de
seguridad e higiene, siguiendo ins-
trucciones, asumiendo una postura
critica, reflexiva y responsable.

Clasifica la carne y sus derivados de
acuerdo con los criterios de calidad
establecidos en el proceso a elabo-
rar, considerando la optimizacion




NN

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

de los recursos; aplicando la norma-
tiva vigente y empleando las medi-
das de seguridad e higiene, notifi-
cando en forma asertiva los resulta-
dos obtenidos, asumiendo una pos-
tura critica, reflexiva y responsable.




PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Selecciona los envases acordes a las
caracteristicas del producto termi-
Acondiciona el nado de la carne y sus derivados,
producto termi- apegar'wdose' a los crlterlos de cali- X X x| x x| X IxIxIX X X X X
nado de la carne | dad e inocuidad, cuidando los ma-
y sus derivados | teriales utilizados para preservar las
condiciones nutrimentales, fisicas,
geoldgicas y microbiolégicas del




N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

producto; considerando la norma-
tiva vigente, trabajando de manera
colaborativa y optimizando los re-
Cursos.

Establece el tipo de empaque a uti-
lizar con base en las caracteristicas
del producto terminado de la carne
y sus derivados, apegandose a los
criterios de calidad e inocuidad; to-
mando una postura critica y refle-
xiva para la toma de decisiones.

Realiza el etiquetado estableciendo
el contenido nutrimental del pro-
ducto mediante tablas de composi-
cidén quimica, métodos de pruebay
calculos correspondientes; apegan-
dose a los criterios de calidad e
inocuidad, considerando la norma-
tiva vigente, utilizando las tecnolo-
gias de informacién y comunica-
cioén, comunicando los resultados,




N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

respetando las reglas ortograficas,
tomando una postura critica y refle-
xiva para la toma de decisiones.

Almacena producto terminado de
carne y sus derivados, bajo condi-
ciones requeridas, controlandoy re-
gistrando los parametros de alma-
cenamiento, considerando la nor-
mativa vigentey criterios de calidad
e inocuidad establecidos; tomando
una postura critica y reflexiva para
la toma de decisiones.
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PROCESA CARNE CON CALIDAD E INOCUIDAD

MODULO Il

ESTRATEGIA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales; se lleva a cabo de manera global
e integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum
Laboral con el Curriculum Fundamental, el Curriculum Ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los concep-
tos centrales de la Educacion para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempefio profesional. En el
contexto de la evaluacién por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempefo con diversos instrumentos
de evaluacion, como la guia de observacion, bitacoras y registros anecdéticos, entre otros. Las evidencias por producto, con
carpetas de trabajos, reportes, bitacorasy listas de cotejo, entre otras. Para lo cual se aplicaran practicas demostrativas, guiadas,
supervisadas y autbnomas, que permitan evidenciar el logro de las competencias laborales.

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPENO
LABORAL

SUBMODULO

Realizar el plan de muestreo de la
carne para su inspeccion conside-
rando atributos, variables, méto-
dos fisicos, quimicos y microbiolo-
gicos; aplicando la normativa vi-
gente, siguiendo instrucciones,
desarrollando el pensamiento
matemético, utilizgndo una pos- La aplicacién de los
tura critica y reflexiva. criterios de acepta-
cidn o rechazo de la
carne por analisis fisi-
COSs, quimicos y mi-
crobiolégicos / Guia
de observacion

Recibe la carne para su acepta-

1 cién o rechazo Realiza muestreo de la leche con-

forme al plan, utilizando el equipo
adecuado para su manipulaciény
proteccion, aplicando la norma-
tiva vigente y las medidas de se-
guridad e higiene, optimizando
los recursos y registrando los da-
tos del muestreo, considerando el
control de la documentacién del
sistema de gestion de calidad, ha-
ciendo uso de las tecnologias de la
informacién y comunicacion;
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siguiendo instrucciones y to-
mando una actitud positiva.

Aplica los criterios de aceptaciony
rechazo de carne, conforme al
plan de muestreo, conociendo las
buenas practicas de manufactura
con base en la normativa vigente
o la establecida en el manual de
calidad; comunicando los resulta-
dos.
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Analiza la muestra de la carne
y sus derivados mediante mé-
todos fisicos, quimicos y micro-
biolégicos

Acondiciona el area de trabajo
para el analisis de la muestra utili-
zando el equipo para su manipu-
lacién y proteccidn; identificando
la muestra, aplicando la norma-
tiva vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene, opti-
mizando los recursos, siguiendo
instrucciones, actuando de forma
critica y responsable.

Realiza los andlisis estandarizados
utilizando el equipo para manipu-
lacién y proteccion; identificando
la muestra, aplicando la norma-
tiva vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene, opti-
mizando los recursos, siguiendo

El andlisis de la mues-
tra de la carne por

analisis fisicos, quimi-
cos y microbiolégicos
/ Guia de observacioén
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instrucciones, tomando una pos-
tura critica y responsable.

Requisita la documentacién de
acuerdo con el sistema de gestion
de calidad vigente; utilizando un
lenguaje técnico y aplicando las
reglas ortograficas, haciendo uso
de las tecnologias de informacién
y comunicacion.
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SUBMODULO

S2

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA
LABORAL

Acondiciona la carne y sus de-
rivados de acuerdo con el pro-
ceso a realizar

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

resultados mediante graficos, em-
pleando las tecnologias de infor-
macioén y comunicacion.

Acondiciona el area de trabajo
para la transformacion de la carne,
considerando el material y equipo
adecuado para su manipulaciény
proteccion; verificando los para-
metros establecidos en la norma-
tiva vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene, opti-
mizando los recursos, asumiendo
una postura critica y reflexiva para
la toma de decisiones a través del
trabajo colaborativo.

Aplica técnicas de limpieza para el
acondicionamiento de la carne y
sus derivados, considerando los
requerimientos especificos del
proceso de transformacién, em-
pleando un adecuado manejo de
las sustancias, reactivos y equipos
mediante la optimizacién de los
recursos; aplicando la normativa
vigente, empleando las medidas
de seguridad e higiene, siguiendo
instrucciones, asumiendo una
postura critica, reflexiva y respon-
sable.
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PRODUCTO DESEMPENO

La aplicacion de téc-
nicas para el acondi-
cionamiento en el
area de trabajo, ma-
teriales y equipo para
la transformacién de
la carne y sus deriva-
dos / Guia de obser-
vacion



-

Clasifica la carne y sus derivados
de acuerdo con los criterios de ca-
lidad establecidos en el proceso a
elaborar, considerando la optimi-
zacién de los recursos; aplicando
la normativa vigentey empleando
las medidas de seguridad e hi-
giene, notificando en forma aser-
tiva los resultados obtenidos, asu-
miendo una postura critica, refle-
xiva y responsable.
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Acondiciona el producto termi-
S2 nado de la carne y sus deriva-
dos

Selecciona los envases acordes a
las caracteristicas del producto
terminado de la carne y sus deri-
vados, apegandose a los criterios
de calidad e inocuidad, cuidando
los materiales utilizados para pre-
servar las condiciones nutrimen-
tales, fisicas, geoldgicas y micro-
biolégicas del producto; conside-
rando la normativa vigente, traba-
jando de manera colaborativa y
optimizando los recursos.

Establece el tipo de empaque a
utilizar con base en las caracteris-
ticas del producto terminado de la
carne y sus derivados, apegan-
dose a los criterios de calidad e
inocuidad; tomando una postura
critica y reflexiva para la toma de
decisiones.

El producto termi-
nado de la carney
sus derivados, segun
la normativa vigente /
Rubrica
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SUBMODULO

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA
LABORAL

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

PRODUCTO

DESEMPENO

Realiza el etiquetado estable-
ciendo el contenido nutrimental
del producto mediante tablas de
composicion quimica, métodos
de prueba y calculos correspon-
dientes; apegandose a los criterios
de calidad e inocuidad, conside-
rando la normativa vigente, utili-
zando las tecnologias de informa-
cidbn y comunicacién, comuni-
cando los resultados, respetando
las reglas ortogréaficas, tomando
una postura critica y reflexiva para
la toma de decisiones.

Almacena producto terminado de
carne y sus derivados, bajo condi-
ciones requeridas, controlando y
registrando los parametros de al-
macenamiento, considerando la
normativa vigente y criterios de
calidad e inocuidad establecidos;
tomando una postura critica y re-
flexiva para la toma de decisiones.
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PROCESA CARNE CON CALIDAD E INOCUIDAD

MODULO Il

FUENTES DE INFORMACION SUGERIDAS PARA EL DESARROLLO DEL MODULO

Alimentos. (s. f.). Revista Digital | Alimentos. https://www.revistaialimentos.com/ediciones/edicion-15/innovacion-en-el-desarrollode-
productos-carnicos/

Ainia, 2022. Innovacion para el desarrollo de nuevos productos cdrnicos saludables: 7
lineas de trabajo. Consultado el 16 de diciembre de 2023 de: https:;//www.ainia.es/ainianews/innovacion-desarrollo-nuevos-productos-
carnicos-saludables-7-lineas-trabajo/

Astiasaran, |., J. Martinez, A. (2000). Alimentos, composicion y propiedades. Editorial McGraW- Hill Interamericana. Madrid, Espana.
Pags: 11-28

(S/f-b). Comecarne.org. Recuperado el 16 de diciembre de 2023, de https://comecarne.org/wpcontent/uploads/2022/05/compen-
dio_estadistico_2022.pdf

(S/f). Diba.cat. Recuperado el 12 de diciembre de 2023, de https;//www.diba.cat/documents/124901139/333547697/16_activida-
des_Mindfulness_jovenesyadolescentes_CAST.pdf/41a57ddc-fOdd-fa95-4f33-ed6346c156ce?t=1612872154858

Manual de productos cdrnicos. (s. f.). https://www.editorialacribia.com/libro/manual-de-productos-carnicos_80218/

NOM-213-SSA1-2018, Productos y servicios. Productos carnicos procesados y los establecimientos dedicados a su proceso. Disposi-
ciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

Rojotse. (2023). Como usar la guia de observacion en clases. Tu guia de aprendizaje. https://tuguiadeaprendizaje.co/la-guia-de-
observacion/#google_vignette
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MODULO IV

N7

Informacién General

// SUBMODULO 1
Realiza analisis fisicos, quimicos y microbio-
PROCESA FRUTAS Y HORTALIZAS CON CcA- I6gicos en frutas, hortalizas y sus derivados
LIDAD E INOCUIDAD 64 horas
\_
// SUBMODULO 2
Transforma frutas, hortalizas y sus deriva-
dos en productos alimenticios
192 horas 128 horas
\_

OCUPACIONES DE ACUERDO CON EL SISTEMA NACIONAL DE CLASIFICACION DE OCUPACIONES (SINCO-2019)

2222
2612
2621
7514
314

Quimicos

Auxiliares y técnicos en ciencias bioldgicas, quimicas y del medio ambiente.
Auxiliares y técnicos industriales y quimicos.

Trabajadores en la elaboracién de productos a base de frutas, verduras y legumbres.
Conservacién de frutas, verduras, guisos y otros alimentos preparados.

SITIOS DE INSERCION DE ACUERDO CON EL SISTEMA DE CLASIFICACION INDUSTRIAL DE AMERICA DEL NORTE (SCIAN-2023)

31141
31141
311412
31142
311421
311422
541380

Congelacién de frutas, verduras, guisos y otros alimentos preparados.

Congelacién de frutas y verduras.

Congelacién de guisos y otros alimentos preparados.

Conservacion de frutas, verduras, guisos y otros alimentos preparados por procesos distintos a la congelacion.
Deshidratacion de frutas y verduras.

Conservacién de frutas y verduras por procesos distintos a la congelacién y la deshidratacion.

Servicios de laboratorios de pruebas.
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PROCESA FRUTAS Y HORTALIZAS CON CALIDAD E INOCUIDAD

MODULO IV RESULTADO DE APRENDIZAJE
Al finalizar el médulo el estudiante sera capaz de:

*  Procesar frutas y hortalizas con calidad e inocuidad
* Realizar analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos en frutas, hortalizas y sus derivados
*  Transformar frutas, hortalizas y sus derivados en productos alimenticios

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AR ‘CONCEPTOS CENTRA-

EAS DE CO- LES DE LA EDUCA-

NOCIMIENTO HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

< DIMENSION
3
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Realizar el plan de muestreo de fru-
tas y hortalizas para su inspeccion
considerando atributos, variables,
métodos fisicos, quimicos y micro-
biolégicos; aplicando la normativi- | X X X X X X
dad vigente, siguiendo instruccio-
Recibe frutasy nes, desarrollando el pensamiento
ST hortalizas para matematico, utilizando una pos-

su aceptacion o | tura critica y reflexiva.

rechazo Realiza muestreo de frutas y horta-
lizas conforme al plan, utilizando el
equipo adecuado para su manipu-
laciéon y proteccién, aplicando la | X X X X | X|X]|X X X X X X
normativa vigente y las medidas de
seguridad e higiene, optimizando
los recursos y registrando los datos
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SUBMODULO

ACTIVIDAD CLAVE DE LA
COMPETENCIA LABORAL

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

del muestreo, considerando el con-
trol de la documentacién del sis-
tema de gestion de calidad, ha-
ciendo uso de las tecnologias de la
informaciéon y comunicacion; si-
guiendo instrucciones y tomando
una actitud positiva.

LENGUA EXTRANJERA (INGLES)

CONCIENCIA HISTORICA
HUMANIDADES

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA

CUIDADO FiSICO CORPORAL

|

N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

CONCEPTOS CENTRA-
LES DE LA EDUCA-
CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

EMPODERAMIENTO

AUTOCONOCIMIENTO

DIMENSION

APRENDIZAJE

CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
MENTALIDAD DE CRECI-
MIENTO

SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO

LOGRO DE METAS

Aplica los criterios de aceptaciéon y
rechazo de frutas y hortalizas, con-
forme al plan de muestreo, cono-
ciendo las buenas practicas de ma-
nufactura con base a la normativa
vigente o la establecida en el ma-
nual de calidad; reportando los re-
sultados.

S1

Toma muestras
a frutas, hortali-
zas y sus deriva-
dos mediante

métodos fisicos,

Prepara el material, equipo e insu-
mos de acuerdo con el tipo de
muestra fisica, quimica y microbio-
|6gica; aplicando la normativa vi-
gentey las medidas de seguridad e
higiene; siguiendo instrucciones,
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

‘CONCEPTOS CENTRA-

AREAS DE CO- LES DE LA EDUCA-
NOCIMIENTO HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-

RROLLO SOSTENIBLE

< DIMENSION ’
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quimicosy mi-  desempefdandose con responsabi-
crobiolégicos lidad y profesionalismo.

Realiza el muestreo fisico, quimico
y microbioldgico de frutas y hortali-
zas utilizando el material de labora-
torio y equipo para su manipula-
cién y proteccion; identificando la
muestra, llenando los formatos e X X X X X X X X X X X X X X
interpretando en una segunda len-
gua, considerando la normativa vi-
gente, aplicando las medidas de
seguridad e higiene y optimizando
los recursos.

Transporta la muestra de acuerdo
con el tipo de analisis, utilizando el
equipo para su manipulaciény pro-
teccién; considerando la variable
gque mantenga sus caracteristicas
desde el lugar de muestreo al labo-
ratorio, optimizando los recursos,
aplicando la normativa vigente,
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N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

CONCEPTOS CENTRA-
LES DE LA EDUCA-
CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

DIMENSION
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empleando las medidas de seguri-
dad e higiene en su manejo, comu-
nicando los resultados, actuando
de forma critica y responsable.
Acondiciona el &rea de trabajo para
el analisis de la muestra utilizando
el equipo para su manipulacién y
proteccion; identificando la mues-
Analiza la mues- |tra, aplicando la normativa vigente, % N X %
tra de frutas, empleando las medidas de seguri-
hortalizasy sus | dad e higiene, optimizando los re-
ST derivados me- Cursos, siguiendo instrucciones, ac-
diante métodos |tuando de forma critica y responsa-
fisicos, quimicos | ble.
Yy microbioldgi- . - -
cos Realiza los andlisis estandarizados
utilizando el equipo para manipu-
laciony proteccion; identificando la X X X | X

muestra, aplicando la normativa vi-
gente, empleando las medidas de
seguridad e higiene, optimizando
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SUBMODULO

N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

LES DE LA EDUCA-
HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-

CONCEPTOS CENTRA-
RROLLO SOSTENIBLE

DIMENSION ‘

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

ACTIVIDAD CLAVE DE LA

COMPETENCIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

HUMANIDADES

LENGUA EXTRANJERA (INGLES)
CONCIENCIA HISTORICA
CUIDADO FiSICO CORPORAL
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
MIENTO
LOGRO DE METAS

MENTALIDAD DE CRECI-

los recursos, siguiendo instruccio-
nes, tomando una postura critica y
responsable.

Requisita la documentacién de
acuerdo con el sistema de gestion
de calidad vigente; utilizando un
lenguaje técnico y aplicando las re- | X X X XX X X X X X
glas ortograficas, haciendo uso de
las tecnologias de informacién y
comunicacion.

Realiza calculos de resultados apli-
Interpreta resul-  cando algoritmos y operaciones
tados de frutas, matematicas; empleando calcula-
hortalizasy sus  doras y las tecnologias de informa-
derivados me-  ¢iény comunicacién, tomando una
diante analisis  postura critica y responsable.
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

SUBMODULO

CONCEPTOS CENTRA-
LES DE LA EDUCA-
CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

DIMENSION

EMPODERAMIENTO

ACTIVIDAD CLAVE DE LA

COMPETENCIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

LENGUA EXTRANJERA (INGLES)
CONCIENCIA HISTORICA
HUMANIDADES
CUIDADO FiSICO CORPORAL
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS
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CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
COMUNICACION
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
APRENDIZAJE
MIENTO

X
X LOGRO DE METAS
><

MENTALIDAD DE CRECI-

fisicos, quimicos | Compara los resultados obtenidos

y microbiolégi- | con los parametros de la normativa
cos vigente; considerando los rangos
mMinimos y Mmaximos para su acep- X X X X X X

tacion o rechazo, tomando una
postura analitica, critica y respon-
sable.

Realiza el Informe de resultados;
utilizando los formatos del sistema
de gestion de calidad, utilizando un
lenguaje técnico, respetando las re-
glas gramaticalesy ortograficas, re- X X X X X X X X X X X
portando los resultados mediante
graficos, empleando las tecnolo-
gias de informacién y comunica-
cion.
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N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

CONCEPTOS CENTRA-
LES DE LA EDUCA-
CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

EMPODERAMIENTO

DIMENSION

APRENDIZAJE
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Acondiciona el drea de trabajo para
la transformacién de frutas, hortali-
zas y sus derivados, considerando
el material y equipo adecuado para
su manipulacién y proteccion; veri-
ficando los pardmetros estableci-
dos en la normativa vigente, em- | X XX X[ XX X X | X X | X [ X|X
. pleando las medidas de seguridad
Acondiciona fru- . S
. e higiene, optimizando los recur-
tas, hortalizas y ' g
. sos, asumiendo una postura critica
sus derivados de . .
S2 y reflexiva para la toma de decisio-
acuerdo con el ) .
. nes a través del trabajo colabora-
proceso a reali- .
Sar tivo.
Aplica técnicas de limpieza para el
acondicionamiento de frutas, hor-
talizas y sus derivados, conside-
rando los requerimientos especifi-
9 P X XX X X X X

cos del proceso de transformacion,
manejando correctamente las sus-
tancias, reactivos y equipo me-
diante la optimizacién de recursos;

83



SUBMODULO

ACTIVIDAD CLAVE DE LA
COMPETENCIA LABORAL

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

aplicando la normativa vigente,
empleando las medidas de seguri-
dad e higiene, siguiendo instruc-
ciones, asumiendo una postura cri-
tica, reflexiva y responsable.

LENGUA EXTRANJERA (INGLES)

CONCIENCIA HISTORICA

HUMANIDADES

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA

CUIDADO FiSICO CORPORAL

N7

CONCEPTOS CENTRA-
LES DE LA EDUCA-
CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

DIMENSION ‘

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
MENTALIDAD DE CRECI-
MIENTO
LOGRO DE METAS

Clasifica frutas, hortalizas y sus de-
rivados de acuerdo con los criterios
de calidad establecidos en el pro-
ceso a elaborar, considerando la
optimizacion de los recursos, apli-
cando la normativa vigente, em-
pleando las medidas de seguridad
e higiene, notificando en forma
asertiva los resultados obtenidos,
asumiendo una postura critica, re-
flexiva y responsable.

S2

Transforma fru-
tas, hortalizas y
sus derivados de
acuerdo con el

Aplica diferentes métodos de
transformacioén a frutas, hortalizas
y sus derivados, apegandose a los
criterios de calidad e inocuidad;
portando la indumentaria de
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

‘CONCEPTOS CENTRA-

AR DECOZ HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO OSSR T,

NOCIMIENTO CION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE
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proceso a reali- | proteccion, trabajando en forma
zar auténoma, utilizando los equipos,
herramientas y utensilios adecua-
dos.

Controla variables del proceso de
transformacion de frutas, hortali-
zas y sus derivados, mediante la ve-
rificacion de equipos, con base en
los manuales de operaciéon vigen-
tes; utilizando instrumentos de me-
dicién, realizando su interpreta-
cion, haciendo uso de un pensa-
miento critico y reflexivo para la
adecuacion de los resultados.

Realiza el control de calidad vi-
gente, a la transformacién de fru-
tas, hortalizas y sus derivados, a tra-
vés del cotejo de bitacoras e infor- X X X X X X X X X X X
mes de laboratorio utilizando las
tecnologias de informacién y co-
municacién, haciendo uso del
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SUBMODULO

N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

LES DE LA EDUCA-
HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-

CONCEPTOS CENTRA-
RROLLO SOSTENIBLE

DIMENSION ‘

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

ACTIVIDAD CLAVE DE LA

COMPETENCIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

HUMANIDADES

LENGUA EXTRANJERA (INGLES)
CONCIENCIA HISTORICA
CUIDADO FiSICO CORPORAL
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
MIENTO
LOGRO DE METAS

MENTALIDAD DE CRECI-

pensamiento analitico, critico y re-
flexivo, para la toma de decisiones.

Selecciona los envases acordes a
las caracteristicas del producto ter-
minado de frutas, hortalizas y sus
derivados, con base en la normativa
vigente, apegandose a los criterios
de calidad e inocuidad; trabajando

. . X X X | X X X | X [ XXX XXX X
. de manera colaborativa, cuidando
Acondiciona el . o
. |los materiales utilizados para pre-
producto termi- e i
servar las condiciones nutrimenta-
nado de frutas, .. P . .
- les, fisicas, geoldgicas y microbiols-
hortalizas y sus . )
. gicas del producto; procurando la
derivados o S
optimizacion de los recursos.
Establece el tipo de empaque a uti-
lizar con base en las caracteristicas
del producto terminado de frutas
P Tx] X X | X XX | X XX XX X

hortalizas y sus derivados, apegan-
dose a los criterios de calidad e
inocuidad; tomando una postura
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SUBMODULO

N7

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

LES DE LA EDUCA-
HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-

CONCEPTOS CENTRA-
RROLLO SOSTENIBLE

DIMENSION

APRENDIZAJE

ACTIVIDAD CLAVE DE LA

COMPETENCIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

EMPODERAMIENTO

HUMANIDADES

CONCIENCIA HISTORICA
CUIDADO FiSICO CORPORAL

LENGUA EXTRANJERA (INGLES)
NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
MIENTO
LOGRO DE METAS

MENTALIDAD DE CRECI-

critica y reflexiva para la toma de
decisiones.

Realiza el etiguetado de acuerdo
con la normativa vigente; apegan-
dose a los criterios de calidad e
inocuidad; estableciendo el conte-
nido nutrimental del producto ter-
minado de frutas, hortalizas y sus
derivados, mediante tablas de
composicidn quimica, métodos de | X X X XX X X X | X [ X[ X|X|X X
prueba y los calculos correspon-
dientes, cuidando las reglas orto-
gréficas, utilizando las tecnologias
de informacién y comunicacion to-
mando una postura critica y refle-
xiva para la toma de decisiones,
dando a conocer los resultados.

Almacena el producto terminado
de frutas, hortalizas y sus deriva-
dos, bajo condiciones requeridas,
controlando y/o registrando los

87



N74

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

parametros de almacenamiento de

acuerdo con la normativa vigente y
apegandose a los criterios de cali-
dad e inocuidad establecidos; to-
mando una postura critica y refle-
xiva para la toma de decisiones.
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N7

PROCESA FRUTAS Y HORTALIZAS CON CALIDAD E INOCUIDAD
MODULO IV

ESTRATEGIA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales; se lleva a cabo de manera global
e integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum
Laboral con el Curriculum Fundamental, el Curriculum Ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los concep-
tos centrales de la Educacidn para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeno profesional. En el
contexto de la evaluacién por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempefo con diversos instrumentos
de evaluacion, como la guia de observacion, bitacoras y registros anecdéticos, entre otros. Las evidencias por producto, con
carpetas de trabajos, reportes, bitacorasy listas de cotejo, entre otras. Para lo cual se aplicaran practicas demostrativas, guiadas,
supervisadas y autbnomas, que permitan evidenciar el logro de las competencias laborales.

o
-
§ ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPENO
=
3
Realizar el plan de muestreo de frutas y hor-
talizas para su inspeccién considerando atri-
butos, variables, métodos fisicos, quimicos y
microbioldgicos; aplicando la normatividad
vigente, siguiendo instrucciones, desarro-
llando el pensamiento matematico, utili-
zando una postura critica y reflexiva. La aplicacién de los
Realiza muestreo de frutas y hortalizas con- criterios de acepta-
, , forme al plan, utilizando el equipo adecuado cion o rechazo de
ST Recibe frutas y hortalizas para su para su manipulacién y proteccién, aplicando frutas y hortalizas

por analisis fisicos,
quimicos y micro-
biolégicos / Guia
de observacion

aceptacion o rechazo la normativa vigente y las medidas de seguri-
dad e higiene, optimizando los recursos y re-
gistrando los datos del muestreo, conside-
rando el control de la documentacidn del sis-
tema de gestion de calidad, haciendo uso de
las tecnologias de la informacién y comuni-
cacioén; siguiendo instrucciones y tomando
una actitud positiva.

Aplica los criterios de aceptaciény rechazo de
frutas y hortalizas, conforme al plan de

89



SUBMODULO

Sl

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Toma muestras a frutas, hortalizas y
sus derivados mediante métodos fisi-
Cos, quimicos y microbiolégicos

AN

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

muestreo, conociendo las buenas practicas
de manufactura con base a la normativa vi-
gente o la establecida en el manual de cali-
dad; reportando los resultados.

Prepara el material, equipo e insumos de
acuerdo con el tipo de muestra fisica, qui-
mica y microbioldgica; aplicando la norma-
tiva vigente y las medidas de seguridad e hi-
giene; siguiendo instrucciones, desempe-
nandose con responsabilidad y profesiona-
lismo.

Realiza el muestreo fisico, quimico y micro-
bioldgico de frutas y hortalizas utilizando el
material de laboratorio y equipo para su ma-
nipulacion y proteccion; identificando la
muestra, llenando los formatos e interpre-
tando en una segunda lengua, considerando
la normativa vigente, aplicando las medidas
de seguridad e higiene y optimizando los re-
Cursos.

Transporta la muestra de acuerdo con el tipo
de analisis, utilizando el equipo para su mani-
pulacién y proteccién; considerando la varia-
ble que mantenga sus caracteristicas desde
el lugar de muestreo al laboratorio, optimi-
zando los recursos, aplicando la normativa vi-
gente, empleando las medidas de seguridad
e higiene en su manejo, comunicando los re-
sultados, actuando de forma critica y respon-
sable.

90

PRODUCTO

DESEMPENO

La toma de mues-
tra de frutasy hor-
talizas por analisis
fisicos, quimicos y
microbioloégicos /
Guia de observa-
cion



ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

SUBMODULO

Analiza la muestra de frutas, hortali-
zas y sus derivados mediante méto-
dos fisicos, quimicos y microbiolégi-
cos

Sl

Interpreta resultados de frutas, horta-
Sl lizas y sus derivados mediante analisis
fisicos, quimicos y microbioldgicos

AN

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Acondiciona el area de trabajo para el analisis
de la muestra utilizando el equipo para su
manipulacién y proteccion; identificando la
muestra, aplicando la normativa vigente, em-
pleando las medidas de seguridad e higiene,
optimizando los recursos, siguiendo instruc-
ciones, actuando de forma critica y responsa-
ble.

Realiza los analisis estandarizados utilizando
el equipo para manipulacién y proteccion;
identificando la muestra, aplicando la nor-
mativa vigente, empleando las medidas de
seguridad e higiene, optimizando los recur-
sos, siguiendo instrucciones, tomando una
postura critica y responsable.

Requisita la documentacién de acuerdo con
el sistema de gestion de calidad vigente; uti-
lizando un lenguaje técnico y aplicando las
reglas ortograficas, haciendo uso de las tec-
nologias de informacidén y comunicacion.

Realiza calculos de resultados aplicando al-
goritmos y operaciones matematicas; em-
pleando calculadoras y las tecnologias de in-
formacién y comunicacién, tomando una
postura critica y responsable.

Compara los resultados obtenidos con los pa-
rametros de la normativa vigente; conside-
rando los rangos minimos y maximos para su

91

PRODUCTO DESEMPENO

El analisis de la
muestra de frutas
y hortalizas por
analisis fisicos, qui-
micos y microbio-
|6gicos / Guia de
observacion

El informe de
resultados de
aceptacion o
rechazo de fru-
tas y hortalizas
/ Lista de co-
tejo



SUBMODULO

S2

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Acondiciona frutas, hortalizas y sus
derivados de acuerdo con el proceso
arealizar

AN

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

aceptacion o rechazo, tomando una postura
analitica, critica y responsable.

Realiza el Informe de resultados; utilizando
los formatos del sistema de gestion de cali-
dad, utilizando un lenguaje técnico, respe-
tando las reglas gramaticales y ortograficas,
reportando los resultados mediante graficos,
empleando las tecnologias de informacion y
comunicacion.

Acondiciona el drea de trabajo para la trans-
formacién de frutas, hortalizas y sus deriva-
dos, considerando el material y equipo ade-
cuado para su manipulacién y proteccion; ve-
rificando los pardametros establecidos en la
normativa vigente, empleando las medidas
de seguridad e higiene, optimizando los re-
cursos, asumiendo una postura critica y refle-
xiva para la toma de decisiones a través del
trabajo colaborativo.

Aplica técnicas de limpieza para el acondicio-
namiento de frutas, hortalizas y sus deriva-
dos, considerando los requerimientos especi-
ficos del proceso de transformacién, mane-
jando correctamente las sustancias, reactivos
y equipo mediante la optimizacién de recur-
sos; aplicando la normativa vigente, em-
pleando las medidas de seguridad e higieneg,
siguiendo instrucciones, asumiendo una pos-
tura critica, reflexiva y responsable.
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DESEMPENO

Las técnicas de
acondicionamiento
en el area de tra-
bajo, materiales y
equipo para la
transformacién de
frutas, hortalizas y
sus derivados /
Guia de observa-
cion



Clasifica frutas, hortalizas y sus derivados de
acuerdo con los criterios de calidad estableci-
dos en el proceso a elaborar, considerando la
optimizacién de los recursos, aplicando la
normativa vigente, empleando las medidas
de seguridad e higiene, notificando en forma
asertiva los resultados obtenidos, asumiendo
una postura critica, reflexiva y responsable.




SUBMODULO

S2

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Acondiciona el producto terminado
de frutas, hortalizas y sus derivados

A\

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Selecciona los envases acordes a las caracte-
risticas del producto terminado de frutas,
hortalizas y sus derivados, con base en la nor-
mativa vigente, apegandose a los criterios de
calidad e inocuidad; trabajando de manera
colaborativa, cuidando los materiales utiliza-
dos para preservar las condiciones nutrimen-
tales, fisicas, geoldgicas y microbioldgicas del
producto; procurando la optimizacion de los
recursos.

Establece el tipo de empaque a utilizar con
base en las caracteristicas del producto ter-
minado de frutas, hortalizas y sus derivados,
apegandose a los criterios de calidad e
inocuidad; tomando una postura critica y re-
flexiva para la toma de decisiones.

Realiza el etiquetado de acuerdo con la nor-
mativa vigente; apegandose a los criterios de
calidad e inocuidad; estableciendo el conte-
nido nutrimental del producto terminado de
frutas, hortalizas y sus derivados, mediante
tablas de composiciéon quimica, métodos de
prueba y los calculos correspondientes, cui-
dando las reglas ortograficas, utilizando las
tecnologias de informacidén y comunicacion
tomando una postura critica y reflexiva para
la toma de decisiones, dando a conocer los
resultados.

Almacena el producto terminado de frutas,
hortalizas y sus derivados, bajo condiciones
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PRODUCTO

El producto
terminado de
frutas, hortali-
zas y sus deri-
vados, segun la
normativa vi-
gente / RU-
brica

DESEMPENO




requeridas, controlando y/o registrando los
pardmetros de almacenamiento de acuerdo
con la normativa vigente y apegandose a los
criterios de calidad e inocuidad establecidos;
tomando una postura critica y reflexiva para
la toma de decisiones.
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PROCESA FRUTAS Y HORTALIZAS CON CALIDAD E INOCUIDAD

MODULO IV
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Informacion General

// SUBMODULO 1
Realiza analisis fisicos, quimicos y microbio-

PROCESA CEREALES Y OLEAGINOSAS CON |6dgicos en cereales, oleaginosas y sus deriva-

dos

CALIDAD E INOCUIDAD 80 horas
MODULO V > o
// SUBMODULO 2

Transforma cereales, oleaginosas y sus deri-

vados en productos alimenticios
192 horas 112 horas

J

OCUPACIONES DE ACUERDO CON EL SISTEMA NACIONAL DE CLASIFICACION DE OCUPACIONES (SINCO-2019)

2222 Quimicos

2612 Auxiliares y técnicos en ciencias bioldgicas, quimicas y del medio ambiente.

2621 Auxiliares y técnicos industriales y quimicos.

7513 Trabajadores en la elaboracién de pan, tortilla, reposteria, y otros productos de cereales y harinas.
7516 Trabajadores en la elaboracién de aceites, grasas, sal y especias.

8161 Operadores de maquina en la elaboracion de alimentos, aceites, grasas, sal y especias.

SITIOS DE INSERCION DE ACUERDO CON EL SISTEMA DE CLASIFICACION INDUSTRIAL DE AMERICA DEL NORTE (SCIAN-2023)

311110 Elaboracién de alimentos balanceados para animales.

312 Molienda de granos y de semillas y obtencidn de aceites y grasas.
3M212 Elaboracién de harina de trigo.

311213 Elaboracion de harina de maiz.

311214 Elaboracion de harina de otros productos agricolas.

311215 Elaboracion de malta.

3122 Elaboracién de almidones, aceites y grasas vegetales comestibles.
31221 Elaboracién de féculas y otros almidones y sus derivados.

311222 Elaboracion de aceites y grasas vegetales comestibles.
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311230
311811
311812
311813
311820
31191
311910
311940
31199
311999
312120
541380

Elaboracion de cereales para el desayuno.
Panificacion industrial.
Panificacidon tradicional.

Elaboracién de tortillas de harina de trigo de forma tradicional.

Elaboracién de galletas y pastas para sopa.

Elaboracion de tortillas de maiz y molienda de nixtamal.
Elaboracion de botanas.

Elaboracion de botanas.

Elaboracion de botanas.

Elaboracidon de condimentos y aderezos.

Elaboracion de otros alimentos procesados y envasados.
Servicios de laboratorios de pruebas.
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PROCESA CEREALES Y OLEAGINOSAS CON CALIDAD E INOCUIDAD

MODULO V RESULTADO DE APRENDIZAJE
Al finalizar el médulo el estudiante sera capaz de:

*  Procesar cereales y oleaginosas con calidad e inocuidad
* Realizar analisis fisicos, quimicos y microbioldégicos en cereales, oleaginosas y sus derivados
» Transformar cereales, oleaginosas y sus derivados en productos alimenticios

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

AREAS DE CO- LES DE LA EDUCA-
NOCIMIENTO HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-

‘ CONCEPTOS CENTRA-
RROLLO SOSTENIBLE

DIMENSION
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Realizar el plan de muestreo de
los cereales, oleaginosas y sus de-
rivados para la inspeccién por atri-
butos y por variables para méto-
dos fisicos, quimicos y microbiolé-
gicos siguiendo X X X X X X
Recibe cereales, |0 instrucciones, con base en la
oleaginosasy normativa vigente; desarrollando
S1 | sus derivados el pensamiento matematico, utili-

para su acepta- |zando una postura critica y refle-
cién o rechazo xiva.

Realiza muestreo de los cereales,
oleaginosas y sus derivados con-
forme al plan, utilizando el equipo
adecuado para su manipulaciény
proteccién, aplicando la norma-
tiva vigente y las medidas de
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N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

seguridad e higiene, optimizando

los recursos y registrando los da-
tos del muestreo, considerando el
control de la documentacion del
sistema de gestidn de calidad, ha-
ciendo uso de las tecnologias de
la informacién y comunicacion; si-
guiendo instrucciones y tomando
una actitud positiva.

Aplica los criterios de aceptaciony
rechazo de cereales, oleaginosas y
sus derivados, conforme al plan de
muestreo, conociendo las buenas
practicas de manufactura con
base en la normativa vigente o la
establecida en el manual de cali-
dad; reportando los resultados.
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

SUBMODULO

" CONCEPTOS CENTRA-
AREAS DE CO- LES DE LA EDUCA-
NOCIMIENTO HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-

RROLLO SOSTENIBLE

DIMENSION

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETEN-
CIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

CONCIENCIA HISTORICA
HUMANIDADES
CUIDADO FiSICO CORPORAL
NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

g
g
S
i
g
2
&
3
¢
|

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA

COMUNICACION
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
MENTALIDAD DE CRECIMIENTO
LOGRO DE METAS

mediante méto- vigente y las medidas de seguri-
dos fisicos, qui- | dad e higiene; siguiendo instruc-
micos y micro- | ciones, desempefiandose con res-
biolégicos ponsabilidad y profesionalismo.
Realiza el muestreo fisico, qui-
mico y microbiolégico de cerea-
les, oleaginosas y sus derivados,
utilizando el material de laborato-
rioy equipo para su manipulacion
y proteccidon; identificando Ia
muestra, llenando los formatos e X
interpretando en una segunda
lengua, considerando la norma-
tiva vigente, aplicando las medi-
das de seguridad e higiene y opti-
mizando los recursos.

Transporta la muestra de acuerdo
con el tipo de analisis utilizando el
equipo para su manipulacién y X X X X X X X X X X X X X
proteccion; considerando la varia-
ble que mantenga sus
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Sl

Analiza la mues-
tra de cereales,
oleaginosasy
sus derivados
mediante méto-
dos fisicos, qui-
micos y micro-
bioldgicos

N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Acondiciona el area de trabajo
para el analisis de la muestra utili-
zando el equipo para su manipu-
lacion y proteccién; identificando
la muestra, aplicando la norma-
tiva vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene, opti-
mizando los recursos, siguiendo
instrucciones, actuando de forma
critica y responsable.

Realiza los analisis estandarizados
utilizando el equipo para manipu-
lacién y proteccioén; identificando
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

la muestra, aplicando la norma-

tiva vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene, opti-
mizando los recursos, siguiendo
instrucciones, tomando una pos-
tura critica y responsable.

Requisita la documentacién de
acuerdo con el sistema de gestién
de calidad vigente; utilizando un
lenguaje técnico y aplicando las
reglas ortograficas, haciendo uso
de las tecnologias de la informa-
cién y comunicacioén.
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Acondiciona ce-
reales, oleagino-
sas y sus deriva-
dos de acuerdo

Acondiciona el area de trabajo
para la transformacién de cerea-
les, oleaginosas y sus derivados,
considerando el material y equipo



con el proceso a

realizar

adecuado para su manipulaciény

proteccion; verificando los para-
metros establecidos en la norma-
tiva vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene, opti-
mizando los recursos, asumiendo
una postura critica y reflexiva para
la toma de decisiones a través del
trabajo colaborativo.

N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Aplica técnicas de limpieza para el
acondicionamiento de cereales,
oleaginosas y sus derivados, con-
siderando los requerimientos es-
pecificos del proceso de transfor-
macion, empleando un adecuado
manejo de las sustancias, reacti-
VOS y equipos mediante la optimi-
zacién de los recursos; aplicando
la normativa vigente y empleando
las medidas de seguridad e

106



N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

higiene, asumiendo una postura

critica, reflexiva y responsable.

Clasifica cereales, oleaginosas y
sus derivados de acuerdo con los
criterios de calidad establecidos
en el proceso a elaborar, conside-
rando la optimizacién de los re-
cursos; aplicando la normativa vi-
gente y empleando las medidas
de seguridad e higiene, notifi-
cando en forma asertiva los resul-
tados obtenidos, asumiendo una
postura critica, reflexiva y respon-
sable.
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

SUBMODULO

" CONCEPTOS CENTRA-
AREAS DE CO- LES DE LA EDUCA-
NOCIMIENTO HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO CION PARA EL DESA-

RROLLO SOSTENIBLE

DIMENSION

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETEN-
CIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

CONCIENCIA HISTORICA
HUMANIDADES
CUIDADO FiSICO CORPORAL
NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

g
g
S
i
g
2
&
3
¢
|

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA

COMUNICACION
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
MENTALIDAD DE CRECIMIENTO
LOGRO DE METAS

equipos, herramientas y utensilios
adecuados.

Controla variables del proceso de
transformacion de cereales, olea-
ginosas y sus derivados, mediante
la verificacion de equipos; con
base en los manuales de opera-
cion vigentes; utilizando instru- X X X X X X X X X X X
mentos de medicion, realizando
SuU interpretacion, haciendo uso
de un pensamiento critico y refle-
Xxivo para la adecuacion de los re-
sultados.

Aplica el control de calidad vi-
gente, a la transformacién de ce-
reales, oleaginosas y sus deriva-
dos; a través del cotejo de bitaco-
ras e informes de laboratorio, co-
municando los resultados, utili-
zando un lenguaje técnico, respe-
tando las reglas gramaticales y
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S2

Acondiciona el
producto termi-
nado de cerea-
les, oleaginosas
y sus derivados

Selecciona los envases acordes a
las caracteristicas del producto
terminado de cereales, oleagino-
sas y sus derivados, apegandose a
los criterios de calidad e inocui-
dad, cuidando los materiales utili-
zados para preservar las condicio-
nes nutrimentales, fisicas, geol6-
gicas y microbioldgicas del pro-
ducto; considerando la normativa
vigente, trabajando de manera
colaborativa y optimizando los re-
Cursos.

N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Establece el tipo de empaque a
utilizar con base en las caracteris-
ticas del producto terminado de
cereales, oleaginosas y sus deriva-
dos, apegandose a los criterios de
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

calidad e inocuidad; tomando una

postura critica y reflexiva para la
toma de decisiones.

Realiza el etiguetado estable-
ciendo el contenido nutrimental
del producto mediante tablas de
composicidn quimica, meétodos
de prueba y calculos correspon-
dientes; apegandose a los criterios
de calidad e inocuidad, conside-
rando la normativa vigente, utili-
zando las tecnologias de informa-
ciébn y comunicaciéon, comuni-
cando los resultados, respetando
las reglas ortograficas, tomando
una postura critica y reflexiva para
la toma de decisiones.

Almacena producto terminado de
cereales, oleaginosas y sus deriva-
dos, bajo condiciones requeridas,
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N4

PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

controlando y registrando los pa-

rdmetros de almacenamiento,
considerando la normativa vi-
gente y criterios de calidad e
inocuidad establecidos; tomando
una postura critica y reflexiva para
la toma de decisiones.
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PROCESA CEREALES Y OLEAGINOSAS CON CALIDAD E INOCUIDAD

MODULO V

ESTRATEGIA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales; se lleva a cabo de manera global
e integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum
Laboral con el Curriculum Fundamental, el Curriculum Ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los concep-
tos centrales de la Educacidn para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeno profesional. En el
contexto de la evaluacién por competencias es necesario recuperar las evidencias de desempefo con diversos instrumentos
de evaluacion, como la guia de observacion, bitacoras y registros anecdéticos, entre otros. Las evidencias por producto, con
carpetas de trabajos, reportes, bitacoras y listas de cotejo, entre otras. Para |lo cual se aplicara una serie de practicas demostra-
tivas, guiadas, supervisadas y autdbnomas, que permitan arrojar evidencias del logro de las competencias laborales.

o
-
=)
_3 ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPENO
&
=)
(2]
Realizar el plan de muestreo de los cereales,
oleaginosasy sus derivados para la inspecciéon
por atributos y por variables para métodos fi-
sicos, quimicos y microbiolégicos siguiendo
o instrucciones, con base en la normativa vi-
gente; desarrollando el pensamiento mate- L,
- o o La aplicaciéon de los
matico, utilizando una postura critica y refle- L
. criterios de acepta-
xiva. .
cion o rechazo de
Recibe cereales, oleaginosas y sus Realiza muestreo de los cereales, oleaginosas cereales, oleagino-
S1 | derivados para su aceptacion o re- y sus derivados conforme al plan, utilizando el sasy sus derivados
chazo equipo adecuado para su manipulacion y por analisis fisicos,
proteccion, aplicando la normativa vigente y QquiMICOs y micCro-
las medidas de seguridad e higiene, optimi- biolégicos / Guia
zando los recursos y registrando los datos del de observacion
muestreo, considerando el control de la docu-
mentacion del sistema de gestién de calidad,
haciendo uso de las tecnologias de la infor-
macién y comunicacién; siguiendo instruc-
ciones y tomando una actitud positiva.
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SUBMODULO

Sl

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Toma muestras a cereales, oleagino-
sas y sus derivados, mediante méto-
dos fisicos, quimicos y microbiolégi-
cos

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Aplica los criterios de aceptacién y rechazo de
cereales, oleaginosas y sus derivados, con-
forme al plan de muestreo, conociendo las
buenas practicas de manufactura con base
en la normativa vigente o la establecida en el
manual de calidad; reportando los resultados.

Prepara el material, equipo e insumos de
acuerdo con el tipo de muestra fisica, quimica
y microbiolégica; aplicando la normativa vi-
gente y las medidas de seguridad e higiene;
siguiendo instrucciones, desempefandose
con responsabilidad y profesionalismo.

Realiza el muestreo fisico, quimico y micro-
biolégico de cereales, oleaginosas y sus deri-
vados, utilizando el material de laboratorio y
equipo para su mMmanipulacién y proteccion;
identificando la muestra, llenando los forma-
tos e interpretando en una segunda lengua,
considerando la normativa vigente, aplicando
las medidas de seguridad e higiene y optimi-
zando los recursos.

Transporta la muestra de acuerdo con el tipo
de analisis utilizando el equipo para su mani-
pulacién y proteccién; considerando la varia-
ble que mantenga sus caracteristicas desde
el lugar de muestreo al laboratorio, optimi-
zando los recursos, aplicando la normativa vi-
gente, empleando las medidas de seguridad
e higiene en su manejo, comunicando los
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PRODUCTO DESEMPENO

La toma de mues-
tra de cereales,
oleaginosas y sus
derivados por ana-
lisis fisicos, quimi-
cos y microbiolégi-
cos / Guia de ob-
servacion



SUBMODULO

Sl

Sl

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Analiza la muestra de cereales, olea-
ginosas y sus derivados mediante
métodos fisicos, quimicos y micro-
bioldgicos

Interpreta resultados de cereales,
oleaginosas y sus derivados me-
diante andlisis fisicos, quimicos y
microbiolégicos

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

resultados, actuando de forma critica y res-
ponsable.

Acondiciona el area de trabajo para el andlisis
de la muestra utilizando el equipo para su
manipulaciéon y proteccién; identificando la
muestra, aplicando la normativa vigente, em-
pleando las medidas de seguridad e higiene,
optimizando los recursos, siguiendo instruc-
ciones, actuando de forma critica y responsa-
ble.

Realiza los andlisis estandarizados utilizando
el equipo para manipulacién y proteccion;
identificando la muestra, aplicando la norma-
tiva vigente, empleando las medidas de segu-
ridad e higiene, optimizando los recursos, si-
guiendo instrucciones, tomando una postura
critica y responsable.

Requisita la documentacién de acuerdo con
el sistema de gestion de calidad vigente; utili-
zando un lenguaje técnico y aplicando las re-
glas ortogréficas, haciendo uso de las tecno-
logias de la informacién y comunicacion.

Realiza calculos de resultados aplicando algo-
ritmos y operaciones matematicas, em-
pleando calculadoras; utilizando las tecnolo-
gias de informacién y comunicacion, to-
mando una postura critica y responsable.

Compara los resultados obtenidos con los pa-
rametros de la normativa vigente;
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PRODUCTO DESEMPENO

El andlisis de la
muestra de cerea-
les, oleaginosas y
sus derivados por
analisis fisicos, qui-
micos y microbio-
|6gicos / Guia de
observacion

El informe de re-
sultados de
aceptacion o re-
chazo de cerea-
les, oleaginosas



SUBMODULO

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Acondiciona cereales, oleaginosas y
sus derivados de acuerdo con el
proceso a realizar

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

considerando los rangos minimos y maximos
para su aceptacion o rechazo, tomando una
postura analitica, critica y responsable.

Realiza el Informe de resultados; utilizando los
formatos del sistema de gestion de calidad,
utilizando un lenguaje técnico, respetando las
reglas gramaticales y ortograficas, repor-
tando los resultados mediante graficos, em-
pleando las tecnologias de informacion y co-
municacion.

Acondiciona el area de trabajo para la trans-
formacién de cereales, oleaginosas y sus deri-
vados, considerando el material y equipo ade-
cuado para su manipulacion y proteccién; ve-
rificando los parametros establecidos en la
normativa vigente, empleando las medidas
de seguridad e higiene, optimizando los re-
cursos, asumiendo una postura critica y refle-
xiva para la toma de decisiones a través del
trabajo colaborativo.

Aplica técnicas de limpieza para el acondicio-
namiento de cereales, oleaginosas y sus deri-
vados, considerando los requerimientos espe-
cificos del proceso de transformacién, em-
pleando un adecuado manejo de las sustan-
cias, reactivos y equipos mediante la optimi-
zacion de los recursos; aplicando la normativa
vigente y empleando las medidas de seguri-
dad e higiene, asumiendo una postura critica,
reflexiva y responsable.
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PRODUCTO DESEMPENO

y sus derivados /
Lista de cotejo

Las técnicas de
acondicionamiento
en el area de tra-
bajo, materiales y
equipo para la
transformacién de
cereales, oleagino-
sasy sus derivados
/ Guia de observa-
cion



Clasifica cereales, oleaginosas y sus derivados
de acuerdo con los criterios de calidad esta-
blecidos en el proceso a elaborar, conside-
rando la optimizacion de los recursos; apli-
cando la normativa vigente y empleando las
medidas de seguridad e higiene, notificando
en forma asertiva los resultados obtenidos,
asumiendo una postura critica, reflexiva y res-
ponsable.




SUBMODULO

S2

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA LABORAL

Acondiciona el producto terminado
de cereales, oleaginosas y sus deri-
vados

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

empleando las tecnologias de informacion y
comunicacion.

Selecciona los envases acordes a las caracte-
risticas del producto terminado de cereales,
oleaginosasy sus derivados, apegandose a los
criterios de calidad e inocuidad, cuidando los
materiales utilizados para preservar las condi-
ciones nutrimentales, fisicas, geolégicas y mi-
crobiolégicas del producto; considerando la
normativa vigente, trabajando de manera co-
laborativa y optimizando los recursos.

Establece el tipo de empaque a utilizar con
base en las caracteristicas del producto termi-
nado de cereales, oleaginosas y sus derivados,
apegandose a los criterios de calidad e inocui-
dad; tomando una postura critica y reflexiva
para la toma de decisiones.

Realiza el etiquetado estableciendo el conte-
nido nutrimental del producto mediante ta-
blas de composicidn quimica, métodos de
prueba y célculos correspondientes; apegan-
dose a los criterios de calidad e inocuidad,
considerando la normativa vigente, utilizando
las tecnologias de informacién y comunica-
cién, comunicando los resultados, respe-
tando las reglas ortograficas, tomando una
postura critica y reflexiva para la toma de de-
cisiones.

n7
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PRODUCTO

El producto ter-
minado de ce-
reales, oleagino-
sasy sus deriva-
dos, segun la
normativa vi-
gente / Rubrica

DESEMPENO



Almacena producto terminado de cereales,
oleaginosas y sus derivados, bajo condiciones
requeridas, controlando y registrando los pa-
rdmetros de almacenamiento, considerando
la normativa vigente y criterios de calidad e
inocuidad establecidos; tomando una pos-
tura critica y reflexiva para la toma de decisio-
nes.
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PROCESA CEREALES Y OLEAGINOSAS CON CALIDAD E INOCUIDAD

MODULO V

FUENTES DE INFORMACION SUGERIDAS PARA EL DESARROLLO DEL MODULO

Badui, S. (2006). Quimica de los Alimentos. 4® Ed. Editorial Pearson.

Duran, F. y Cols. (2009). Manual del ingeniero de alimentos. 22 Ed. Editorial Grupo Latino.

Fenneman, O. (2000). Quimica de Alimentos. Ed. Acribia.

Hornsey, S. (2018). Elaboracion de cerveza. Microbiologia, bioquimica y tecnologia. Ed Acribia

Hoseney R.y Génalez M. (1991). Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Ed. Acribia.

Kirk, E.y Sawyer, R. (2011). Andlisis quimico de alimentos de Pearson. 2°. Ed. Editorial Pub cultural / Grupo Editorial Patria.

Mortimore S. y Wallace C. (2004). HACCP enfoque prdctico. Ed. Acribia

Mortimore S. y Wallace C. (2018). HACCP. Una guia breve para la industria alimentaria. 22 Edicién. Ed. Acribia.

Norma Mexicana NMX-F-808-SCFI1-2018. Alimentos. Aceite vegetal comestible. Especificaciones. Tomado de chrome-exten-
sion:/lefaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://sitiosl.dif gob.mx/alimentacion/docs/NMX-F-808-SCFI-2018_aceite_vegetal.pdf

Norma oficial Mexicana NOM-199-SCFI-2017. Bebidas alcohdlicas. Denominacién, especificaciones fisicoguimicas, informaciéon comer-
cial y métodos de prueba. Tomado de https://www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5502882&fecha=30/10/2017#gsc.tab=0

Norma oficial mexicana NOM-247-SSA1-2008, productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o
semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de
panificaciéon. disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba. Tomado de
https://dofgob.mx/nota_detalle.php?codigo=5100356&fecha=27/07/2009#gsc.tab=0

Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
Tomada de https:/Mmww.dof.gob.mx/normasOficiales/3980/salud/salud.htm

Panreac. (S/A). Aceites y grasas. Folletos de métodos analiticos en alimentaria. Revista electrénica. Tomado de: chrome-exten-

sion:/lefaidnbomnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://www.usc.gal/caa/MetAnalisisStgol/aceites.pdf
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FUENTES DE INFORMACION SUGERIDAS PARA EL DESARROLLO DEL MODULO

Panreac. (S/A). Cereales, derivados de cereales y cerveza. Folletos de métodos analiticos en alimentaria. Revista electronica. Tomado de
chrome-extension:/fefaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://www.usc.gal/caa/MetAnalisisStgol/cereales%20y%20deriva-
dos.pdf

Potter, N. 1995. Ciencia de los Alimentos. 52 Ed. Editorial Acribia.

Serna, S. (2003). Manufactura y control de calidad de productos basados en cereales. AGT Editor.

Serna, S. (2013). Quimica, almacenamiento e industrializacion de los Cereales. 22 Edicion. AGT Editor.
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TECNICO EN PRODUCCION INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

MODULOS
1ALV

RECURSOS DIDACTICOS DE LA CARRERA

NOMBRE Y DESCRIPCION TECNICA MODULOS

Ablandador de carne I, 1,1V, v
Agitador de microplacas [, 11, 1V, V
Agitador de tubos Vortex de varios cabezales. I, 1,1V, v
Agitador magnético. I, 1,1V, v
Agitador Vortex I, 1, 1V, V
Ahumador de carnes industrial I, 1, 1V, V
Ahumador para carnes con generador de humo I, 1,1V, v
Alta polaridad I, 1,1V, v
Amasadora mezcladora I, 1, 1V, V
Analizador de fibra cruda I, 1,1V, vV
Analizador de grasa I, 1,1V, v
Analizador de humedad- termobalanza I, 1,1V, v
Analizador de leche ultrasénico I, 1,1V, vV
Analizador de textura I, 1,1V, vV
Anaquel para secado de embutidos I, 1,1V, v
Aparato de destilacion y digestion I, 1,1V, v
Aparato de filtracion I, 11, 1V, V
Aparato Kjeldahl I, 11, 1V, V
Aparato para extraccion Goldfish I, 1,1V, v
Armario de ahumado I, 1,1V, v
Autoclave cilindrica vertical I, 11, 1V, V
Autoclave de esterilizacion I, 1, 1V, V
Automuestreador y recirculador de agua \Y

Balanza analitica I, 1,1V, v
Balanza electrénica analitica de alta precision I, 1, 1V, V
Balanza Electronica de Bolsillo I, 1, 1V, V
Balanza para determinar humedad I, 1,1V, v
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Bano de agua con control de temperatura y circulacién mecanica I, 1,1V, v
Bafo Maria con control de temperatura I, 1,1V, v
Bascula de piso con Visor I, 1,1V, v
Bascula de plataforma plegable 500 kg I, 1, 1V, vV
Bascula de Plataforma Plegable. 600 Kg. I, 1,1V, v
Bascula eléctrica. con capacidad de 30 Kg I, 1,1V, v
Bascula Electrénica Multifunciones I, 1,1V, v
Bascula Electrénica Peso I, 1,1V, v
Batidora de tres velocidades I, 1,1V, v
Bomba manual I, 1,1V, v
Bombas Parr. Alorimetro Isoperibdlico I, 1,1V, v
Bureta Digital. de 25 ml I, 1,1V, v
Bureta. de 50 mL I, 1,1V, v
Butirometro de vidrio I, 1,1V, v
Calibrador digital uso industrial de acero inoxidable I, 1,1V, v
Camara de ahumado y de secado I, 1,1V, v
Campana de flujo laminar I, 1,1V, v
Campana de flujo laminar con |[dmpara fluorescente y UV I, 1,1V, v
Campana extractora de gases I, 1, 1V, V
Centrifuga (de preferencia refrigerad I, 1,1V, vV
Centrifuga de Alta Velocidad I, 1, 1V, V
Centrifuga digital de mesa I, 11, 1V, V
Centrifuga Gerber I, 1,1V, v
Colorimetro I, 1,1V, v
Columna Capilar I, 11, 1V, V
Columna de HPLC I, 11, 1V, V
Columnas de inmunoafinidad. I, 1,1V, v
Congelador I, 1,1V, v
Congeladores con Medidas I, 1, 1V, V
Contador de colonias I, 1, 1V, V
Contador de colonias bacterianas I, 1,1V, v
Control Electréonico de Temperatura I, 1,1V, v
Cridscopo I, 1, 1V, V
Cromatdgrafo de Gases I, 1, 1V, V
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Cromatodgrafo de gases con detector FID

Crondmetro

Cubicadora de frutas y hortalizas de acero inoxidable.
Cutter (picadora) 32 Its

Descortezador

Descremadora

Desecador de vidrio con silica

Desecador vertical tipo gabinete

Deshidratador. con dos carros porta charolasy con 60 charolas
Deshidratadora con 18 bandejas

Despulpadora de frutas

Digestor-destilador

Dispositivo abridor de patas

Eléctrico Alimentacién

Embutidora de velocidad ajustable

Embutidora hidraulica

Empacadora al vacio de mostrador para liquidos y sélidos
Emulsificadora

Equipo de digestidén con control de temperatura ajustable.
Equipo de filtracion al vacio

Equipo de filtracién Millipore

Equipo TECRATM

Escaldadora

Espectrofotémetro rango UV y Visible

Espectrofotémetro Vis Serie CS

Esterilizador de Acero o autoclave, de acero inoxidable
Estufa ahumadora

Estufa incubadora

Estufones con tina para escaldado perfil y lamina de fierro esmaltado en color aluminio
Evaporador de laboratorio rotativo

Extractor de campana para olores y vapor con campana extractora sin conductos
Extractor de fibra de vidrio contra acidos

Extractor manual de jugos Citricos. de acero inoxidable.
Filtros tipo jeringa (para filtrar los alimentos)
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Fregadero cuadruple tarja en acero inoxidable I, 1,1V, v
Freidora a gas, construccién en acero inoxidable I, 1,1V, v
Generador de humo fabricado aleaciéon de acero inoxidable y aluminio I, 1,1V, v
Higrémetro para granos o estufa de secado I, 1,1V, v
Homogeneizador I, 1,1V, v
Homogeneizador de alimentos. I, 1,1V, v
Horno de conveccién I, 1,1V, v
Horno de microondas. I, 1,1V, v
Horno de secado digital I, 1,1V, v
Horno para esterilizar que alcance una temperatura minima de 170°C. I, 1,1V, v
Hornos I, 1, 1V, V
Incubadora de Laboratorio I, 1,1V, v
Ladmpara de luz blanca. I, 1,1V, v
Ldmpara de UV para esterilizar areas de trabajo y envases I, 1,1V, v
Lampara para el microscopio o luz natural equivalente. I, 1,1V, vV
Lamparas de catodo hueco o de descarga sin electrodos I, 1,1V, v
Lavamanos de pared de acero inoxidable para 2 personas I, 1,1V, v
Lector de microplacas (opcional) I, 1, 1V, vV
Lentes protectores I, 1, 1V, V
Licuadora I, 1,1V, v
Licuadora cromada 6 velocidades vaso de vidrio, uso semi industrial I, 1,1V, vV
Licuadora de una o dos velocidades controladas por un redstato o bien un homogeneizador peristaltico I, 1,1V, vV
Licuadora industrial acero inoxidable I, 1,1V, v
Licuadoras de acero inoxidable I, 1,1V, v
Liras de acero inoxidable para corte de cuajada, horizontales I, 11, 1V, V
Manifold para la circulacién de agua I, 1, 1V, V
Mantequilladora I, 1,1V, v
Maquina embutidora I, 1,1V, v
Maquina empacadora al vacio manual I, 1, 1V, V
Maquina engargoladora manual de latas I, 1, 1V, vV
Maquina mezcladora I, 1,1V, v
Maquina tajadora, construccién en acero inoxidable y aluminio anodizado I, 1,1V, v
Maquina tortilladora I, 1, 1V, V
Marinadora al vacio acero inoxidable I, 1, 1V, V
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Marinadora o masajeadora de carne

Marmita a Gas

Marmita para coccidn, de volteo o fija con valvula de salida al frente
Masajeadora

Mecheros Bunsen o Fisher

Medidores para pH /temperatura

Mesas de trabajo de acero inoxidable con zoclo de 4" de alto

Mezclado profesional

Micropipetas o pipetas de Eppendorf de diferentes capacidades.
Microscopio compuesto binocular de laboratorio LED

Microscopio de contraste de fases con objetivo de inmersidon en aceite
Microscopio Digital con cabeza Trilocular inclinada a 30°

Molino mezclador

Molino para alimentos cabezal estafiado, con cedazos y navajas intercambiables
Molino para carne. Gabinete y charola construidos en acero inoxidable
Molino para nixtamal

Molino triturador

Mollino industrial

Mufla compacta de calentamiento rapido y consumo reducido de energia
Mufla temperatura maxima

Paila abierta de acero inoxidable, con fuente de calor (gas)

Parrilla con agitacion

Parrilla de calentamiento, de control termostatico

Parrilla eléctrica (Plato caliente).

Phmetro digital portatil.

Placa de calentamiento

Potencidmetro con electrodo metalico

Precolumna de acero inoxidable

Prensa manual

Prensa para extraccion de manteca

Prensa para quesos

Procesador doméstico para pastas

Rebanadora para carne sin hueso y embutidos

Rebanadoras o cortadoras de carne
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Refractémetro

Refrigerador de laboratorio

Refrigerador Vertical 2 Puertas

Refrigerador vertical exhibidor acero inoxidable
Refrigerador vertical exhibidor, piso en acero inoxidable
Refrigeradores puerta de vidrio doble de alta eficiencia
Registrador o integrador electrénico

Rosticelo a gas 3 varillas

Salmuera fabricada de material polietileno

Sierra carnicera

Sierra eléctrica

Sierra para carne

Sierras de cinta

Sistema HPLC

Suavizador de carnes

Tamiz malla o zaranda de acero inoxidable
Termdmetro de caratula de acero inoxidable
Termdmetro de mercurio Astm

Termdmetro digital de disco

Termdmetro para carnes

Tina de coagulacion

Tina de desuerado y moldeado para queso

Tina de escaldado y de coccidn sobre estufén de gas:
Tina de lavado de visceras de acero inoxidable

Tina de ruedas en material de acero inoxidable

Tina para salmueras.

Titulador potenciométrico automatico

Trampa de sujecidn con estructura tubular de acero inoxidable
Tumbler capacidad: 50kg.

Varillas giratorias para pollos
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TECNICO EN PRODUCCION INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

MODULOS
1ALV

NOMBRE Y DESCRIPCION TECNICA MODULOS
MOBILIARIO

Amplio zoclo de 4" de alto [, 1, 11, 1V, V
Anaquel estante metalico 1LV, V
Bdascula aérea para el pesado de la media canal con soporte del mecanismo de pesado ALV, V
Carros sobre ruedas para transporte de carne fabricado de aluminio con Llantas de Caucho [, 1, 11, 1V, V
Equilibradores de carga, cojinete de Alta Carga [, 1, 11, 1V, V
Grapadoras de embutidos ALV, V
Lamina lisa de acero inoxidable 1LV, V
Mesa de depilado [, 1, 11, 1V, V
Mesa para despiece y procesamiento de Construccion [, 1, 11, 1V, V
Mesa para limpiar visceras de acero inoxidable con ganchos de acero inoxidable ALV, V
Mesas moviles de superficie laminada resistente a rayones, manchas y derrames L LV, V
Monorriel de transporte con vigueta, brazo de soporte, monorriel y grda de levantamiento del canal con apli- [, 1, 11,1V, V
cacion de la central eléctrica de manejo de mercancias
Monorriel para transporte de animal en acero inoxidable con vigueta portadora de monorriel, brazo de soporte ALV, V
del monorriel, monorriel de transporte, grda de levantamiento de canal, ganchos para la introduccién en el
tenddn y dispositivo abridor de patas.
Percha para transporte de productos elaborados de cuerda ajustable [, 1, 11,1V, V
Perchero fabricado en PTR RINIIN\YAY,
Sillas plegables de plastico ALV, V
Tapete sanitario desinfectante de caucho negro de alta resistencia [, 1, 11,1V, V
Tarja lava manos proteger la pared de salpicaduras ALV, V
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TECNICO EN PRODUCCION INDUSTRIAL DE ALIMENTOS
MODULOS
1ALV

SOFTWARE

Proyector Full HD y Streaming, resolucién Full HD, Altavoces, tirada corta, internet integrado, tecnologia de 1LV, V
conectividad: Wi-Fi, USB, HDMI, resolucién de la pantalla. 1920 x 1080.
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TECNICO EN PRODUCCION INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

MODULOS
1ALV

NOMBRE Y DESCRIPCION TECNICA MODULOS
MATERIAL
Acetona alcohol 1:1 I, 10, 11, 1V, V
Acido acético glacial LIV, V
Acido acético glacial LIV, V
Acido bérico [NTRIINI\YAY;
Acido sulfanilico [NIRIINI\YAY;
Acido sulfurico L LV, Vv
Alcohol etilico puro I, 1100, 1V, V
Azul de metileno I, 10, 11, 1V, V
Bolsa lisa y transparente para vacio I, 10, 11, 1V, V
Bolsa plana para homogeneizador I 1L, 1V, vV
Cartucho de extracciéon fabricados en celulosa de alta calidad I 1L, 1V, vV
Fenolftaleina I, 10, 11, 1V, V
Hexano, grado reactivo I, 10, 11, 1V, V
Hidréoxido de sodio en lentejas I, 1L, 1V, vV
Isooctano I, 10, 1011V, V
Latas de aluminio o acero profundo tapa a presion I, 10, 11, 1V, V
Matraz Kjeldahl de 500 ml para procesos de destilacidn y determinacién de proteinas y nitrégeno I, 1L, 1V, vV
Molde para jamon I, 10, 1V, vV
N-(1-Naftil) etilendiamina diclorhidrato para analisis I, 1L, 1V, vV
Nitrito de sodio I, 10, 11, 1V, V
Permanganato de potasio I, 10, 11, 1V, V
Rojo de metilo I, 11001V, V
Silica gel con indicador I, 11001V, V
Solucién tampdn (acido bérico/potasio cloruro/sodio hidréxido) I, 10, 11, 1V, V
Sulfato de cobre I, 10, 11, 1V, V
Sulfato de sodio I, 1101V, V
Sulfato de Zinc 7-hidrato (cristales) I, 1101V, V
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Tiosulfato de sodio LI, TV, V
Tripa de coldageno para embutir LI, TV, V
Vaso para aparato Goldfisch ¢/6 piezas LI, IV, V

[, |

[, |

[, |

Violeta cristal o genenciana LIV, V
Yodo lugol concentrado, solucién para usar en la técnica de Gram (diluida), NINIINI\YAY
Yoduro de potasio NINIINI\YAY
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Consideraciones para
desarrollar los médulos en
la formacion profesional
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PARA LA ELABORACION DE ESTRATEGIAS DIDACTICAS DE LOS SUBMODULOS

LINEAMIENTOS
METODOLOGICOS

ANALISIS DEL PROGRAMA DE ESTUDIO

Mediante el analisis del programa de estu-
dios de los mddulos y submaddulos, usted
podra establecer su planeacién y definir las
estrategias de formacion en el taller, labo-
ratorio o aula, que favorezcan el desarrollo
de las competencias laborales basicas y la-
borales extendidas, Habilidades para la
Vida y el Trabajo (HVYT) y los Conceptos
Centrales de la Educacion para el Desarrollo
Sostenible (CoCEDS), a través de los mo-
mentos de apertura, desarrollo y cierre, de
acuerdo con las condiciones regionales, si-
tuacioén del plantel y caracteristicas de los
estudiantes.

Consideraciones pedagégicas

Analice el resultado de aprendizaje del mddulo, para que identifigue lo que se espera que
el estudiante logre al finalizarlo.

Analice las competencias laborales en el apartado de desarrollo de la competencia. Ob-
serve que algunas de ellas son transversales a dos o0 mas submaddulos. Esto significa que el
contenido debera desarrollarse tomando en cuenta las caracteristicas propias de cada sub-
maodulo.

Observe que las Habilidades para la Vida y el Trabajo (HVYT) y los Conceptos Centrales de
la Educacioén para el Desarrollo Sostenible (CoCEDS) sugeridas del médulo estan incluidas
en la redacciéon de las competencias laborales, esto significa que no deben desarrollarse
por separado.

Los aprendizajes de trayectoria y las metas de aprendizaje del Curriculum fundamental y
el Curriculum ampliado son requisitos para desarrollar las competencias laborales, por lo
cual no se desarrollan por separado, deben ser consideradas en la fase de apertura a través
de un diagndstico, a fin de comprobar si la o el estudiante cuenta con los aprendizajes que
le dota el componente de Formacién fundamental, Formacién fundamental extendida y
Formacion ampliada.

Considere que los recursos socioemocionales son fundamentales en la formacion integral
del estudiante, para su desarrollo humano; su practica como ciudadana o ciudadano res-
ponsable, honesto, comprometido con el bienestar fisico, mental y emocional, en lo perso-
nal, lo comunitario y social.

Analice en el apartado de estrategia de evaluacion las evidencias de producto o desem-
pefo sugeridas a fin de elaborar la estrategia didactica.

Analice la estrategia didactica sugerida, en la que se presentan las actividades de apertura,
desarrollo y cierre relacionadas con el tipo de evaluacién (autoevaluacion, coevaluaciéon o
heteroevaluacion), la evidencia (desempefio o producto), el instrumento que recopila la
evidencia. A fin de determinar estos elementos en la estrategia didactica que usted ela-
bore.

Considere en todo el proceso de aprendizaje la evaluacién formativa y la retroalimentaciéon
como una herramienta de mejora continua en las y los estudiantes.
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PARA LA ELABORACION DE ESTRATEGIAS DIDACTICAS DE LOS SUBMODULOS

LINEAMIENTOS
METODOLOGICOS

ELABORACION DE LA ESTRATEGIA DIDACTICA

Mediante el analisis de la informacidén de la carrera y de las competencias por cada moédulo, usted podra elaborar una propuesta
de co-diseno curricular con la planeacién de actividades y aspectos didacticos, de acuerdo con los contextos, necesidades e in-
tereses de los estudiantes, que les permita ejercer sus competencias en su vida académica, laboral y personal, y que sus logros se
reflejen en las producciones individuales y en equipo, en un ambiente de cooperacion

ESTRATEGIA DIDACTICA DEL SUBMODULO POR DESARROLLAR

FASE DE APERTURA

La fase de apertura permite explorary recuperar | Consideraciones pedagdgicas
los saberes previos e intereses del estudiante, asi

como los aspectos del contexto relevantes para + Recuperacion de experiencias, saberes y preconcepciones de los estudian-
su formacion. Al explicitar estos hallazgos en tes, para crear andamios de aprendizaje y adquirir nuevas experiencias y
forma continua, es factible reorientar o afinar las competencias.

estrategias didacticas centradas en el aprendi-

zaje, los recursos didacticos y el proceso de eva- * Reconocimiento de competencias por experiencia o formacién, por medio
luacidn del aprendizaje, entre otros aspectos se- de un diagndstico, con fines de certificacion académica y posible acredi-
leccionados. tacion del submodulo.

* Integracién grupal para crear escenarios y ambientes de aprendizaje.

* Mirada general del estudio, ejercitacion y evaluacién de los aprendizajes
de trayectoria y metas de aprendizaje.
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FASE DE DESARROLLO

La fase de desarrollo permite crear escenarios de | Consideraciones pedagégicas

aprendizaje y ambientes de colaboracién para la
construccion y reconstruccion del pensamiento
a partir de la realidad y el aprovechamiento de
apoyos didacticos, para la apropiacidon o reforza-
miento de conocimientos, habilidades, actitudes
y valores, asi como para crear situaciones que
permitan valorar las competencias laborales, Ha-
bilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los
Conceptos Centrales de la Educacion para el
Desarrollo Sostenible del estudiante, en contex-
tos de aula, escuela y de la comunidad.

Creaciéon de escenarios y ambientes de aprendizaje y cooperacién, me-
diante la aplicacidon de estrategias, métodos, técnicas y actividades centra-
das en el aprendizaje, como aprendizaje basado en problemas (ABP), mé-
todo de casos, método de proyectos, visitas al sector productivo, simula-
ciones o juegos, uso de TIC, investigaciones y mapas o redes mentales, en-
tre otras, para favorecer la generacién, apropiacion y aplicacién de compe-
tencias laborales, Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los Con-
ceptos Centrales de la Educacion para el Desarrollo Sostenible en diversos
contextos.

Fortalecimiento de ambientes de cooperacidn y colaboracion en el aula,
escuela y comunidad, a partir del desarrollo de trabajo individual, en

equipoy grupal.

Integracién y ejercitacion de competencias y experiencias para aplicarlas,
en situaciones reales o parecidas, al ambito laboral.

Aplicaciéon de evaluacidon formativa para verificar y retroalimentar el
desempeno del estudiante, de forma continua, oportuna y pertinente.

Recuperacion de evidencias de desempeno y producto, para verificar el
logro de la competencia laboral.
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FASE DE CIERRE

La fase de cierre propone la elaboraciéon de sin- | Consideraciones pedagédgicas
tesis, conclusiones y reflexiones argumentativas

que, entre otros aspectos, permiten advertir los «  Verificar el logro de las competencias laborales, Habilidades para la Vida y
avances o resultados del aprendizaje en el estu- el Trabajo, asi como los Conceptos Centrales de la Educacién para el Desa-
diantey, con ello, la situacion en que se encuen- rrollo Sostenible planteadas en el submaddulo, y permitir la retroalimenta-
tra, con la posibilidad de identificar los factores cién o reorientacion, si la o el estudiante lo requiere o solicita.

gue promovieron u obstaculizaron su proceso de

formacion. * Verificar el desempefo del propio docente, asi como el empleo de los ma-

teriales didacticos, ademas de otros aspectos que considere necesarios.

* Verificar el portafolio de evidencias del estudiante.
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MODULO | VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

ESTRATEGIA DIDACTICA SUGERIDA

// SUBMODULO 1 Realiza analisis fisicos y quimicos a la materia prima 128 horas

ACTIVIDAD CLAVE DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Realiza el plan de muestreo de la materia prima considerando atributos, variables, méto-
dos fisicos y quimicos; aplicando la normativa vigente, desarrollando el pensamiento ma-
tematico, siguiendo instrucciones y utilizando una postura critica y reflexiva.

Realiza el muestreo de la materia prima conforme al plan, utilizando el equipo adecuado
para su manipulacidn y proteccion, aplicando la normativa vigente y las medidas de se-
Recibe la materia prima para su acepta- guridad e higiene, optimizando los recursos y registrando los datos del muestreo, consi-
cidn o rechazo derando el control de la documentacién del sistema de gestidon de calidad, haciendo uso
de las tecnologias de informacién y comunicacion; siguiendo instrucciones y tomando
una actitud positiva.

Aplica los criterios de aceptaciéon y rechazo de materia prima, conforme al plan de mues-

treo, considerando las buenas practicas de manufactura, con base en la normativa vigente
o la establecida en el manual de calidad, comunicando los resultados.
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TRANSVERSALIDAD DEL CONOCIMIENTO

CURRICULUM FUNDAMENTAL

Lengua y comunicacion
Lengua extranjera (inglés)
Cultura digital

HABILIDADES PARA LA VIDAY EL TRABAJO

Comunicacion

Regulacién de emociones
Autoconocimiento

Colaboracién y trabajo en equipo
Empatia

Resoluciéon de problemas

Toma de decisiones

Logro de metas

137

CURRICULUM AMPLIADO

Bienestar emocional afectivo

CONCEPTOS CENTRALES DE LA EDUCACION PARA EL DESA-
RROLLO SOSTENIBLE

Nexo agua-energia-alimento
Economia ecoldgica



VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION
MODULO |

// SUBMODULO 1 Realiza andlisis fisicos y quimicos a la materia prima 128 horas

Apertura Tipo de evaluacién Evidencia / Instrumento Ponderacion

El estudiante atiende la presentacion del docente, donde pro-

porciona la informacién general de la unidad de aprendizaje cu-

rricular, asi como, las normas, reglas, forma de trabajo, criterios

de evaluacion (del médulo y submodulo), bibliografia sugerida y

explica brevemente sobre las competencias laborales (basicas y

extendidas); menciona que se trabajara con la metodologia de

aprendizaje basado en proyectos (ABP) y sus fases:

) e . . Heteroevaluacién | -8 Informacion del mo-

a) Diagnostico para identificar tema del proyecto dulo/ Lista de cotejo

b) Planificacidény organizacioén (justificaciéon del pro-
yecto, objetivo, cronograma)

c) Ejecucidon

d) Evaluaciéon

N/A

Por otro lado, expresa las expectativas que tiene sobre el curso.

El estudiante a través de una técnica se presenta y conoce al
resto del grupo; asimismo, atiende al docente quien motiva a los . La estrategia de presen-
Coevaluacioén

integrantes del grupo a participar. tacion/ Lista de cotejo N/A

El estudiante resuelve la evaluacion diagndstica mediante una
técnica que aplica el docente, haciendo uso del lenguaje inclu- L La evaluacién diagnds-
Heteroevaluacion

sivo y empatico. tica / Cuestionario N/A
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// SUBMODULO 1 Realiza analisis fisicos y quimicos a la materia prima

VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

128 horas

Desarrollo Tipo de evaluacién

Evidencia / Instrumento

Ponderacién

El estudiante atiende |la practica demostrativa que realiza el do-
cente referente a la documentacién del sistema de gestidén de
calidad, tomando notas sobre los conceptos que desconoce (ca-

El registro de notas/

conforme a la normativa vigente. El docente retroalimenta en
todo momento.

muestreo / Lista de co-
tejo

: ) . . . Coevaluacioén : : 6 %
lidad, control de calidad, aseguramiento de la calidad, la gestiéon Lista de cotejo ?
de calidad, entre otros).
El estudiante investiga diversos formatos, empleados en la in-
. ) L 2 ; : Los formatos para la re-
dustria de alimentos, para la recepcién de la materia prima y su . .
) . . . . cepcion de materia o
aceptacién o rechazo, asi como la normativa vigente en donde | Heteroevaluacion . . 6 %
prima/ Guia de observa-
se encuentran. )
cion
El estudiante atiende la practica demostrativa que realiza el do-
cente referente a la elaboracion del plan de muestreo para la ins- El plan de muestreo
ion por atri variabl rameé fisi imi L ralain ion por
peccion por at butos, a ables (!oa a etpdos sicosy quim cos) Heteroevaluacion para la inspeccion po 6%
y tipo de muestra, considerando: uso, parametrosy aplicacion de variables / Lista de co-
BPM y BPH. tejo
El estudiante, durante la practica guiada realiza la elaboracidon
. - . s El plan de muestreo
del plan de muestreo para la inspeccién por atributos, analisis . g
. . . . . para la inspecciéon por o
sensorial u organoléptico (firmeza, textura, fuerza aplicada). Re- | Heteroevaluacién ) . 6 %
. ) " atributos / Lista de co-
cibe retroalimentaciéon del docente. .
tejo
El estudiante realiza la practica guiada del plan de muestro por
variables para métodos fisicos y quimicos, mediante un grafico La grafica o tabla com-
para considerar el valor experimental, su aceptacién o rechazo, . parativa del plan de o
Coevaluacion 6 %
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El estudiante realiza el plan de muestreo de un producto de su
eleccidn, considerando: toma, manejoy transporte de la muestra
para los analisis fisicos y quimicos. En plenaria el docente invita
a gue expliquen brevemente lo que realizaron y retroalimenta.

Coevaluaciéon

El plan de muestreo /
Rubrica

5%

El estudiante atiende la practica demostrativa del docente para
la realizacion del muestreo considerando el plany llenado de for-
matos en la recepcidon de la materia prima, aplicando la norma-
tiva vigente y criterios de calidad en la industria alimentaria, el
estudiante toma nota y el docente retroalimenta en todo mo-
mento.

Heteroevaluacion

Los formatos para mate-
ria prima/ Lista de co-
tejo

10%

El estudiante realiza la practica supervisada del muestreo, con-
forme al plan, tipo de muestra, uso (para que se usara), pardme-
tros de valor, aplicacién de BPM y BPH y el llenado de formatos
para la recepcién de la materia prima, aplicando la normativa vi-
gente y criterios de calidad en la industria alimentaria. Durante
la supervisiéon de la actividad recibe retroalimentacion del do-
cente.

Heteroevaluacion

Los formatos de la re-
cepcidn y muestra /Lista
de cotejo

10%

El estudiante se integra en equipos de trabajo para realizar
muestreo de un producto de su eleccién, conforme al plan, tipo
de muestra, uso (para que se va a usar), parametros de valor, apli-
cacion de BPM y BPH y el llenado de formatos para la recepciéon
de la materia prima, aplicando la normativa vigente y criterios de
calidad en la industria alimentaria. Recibe retroalimentacion del
docente.

Coevaluacion

El muestreo conforme
el plan de muestreo /
Guia de observacion

10%

El estudiante atiende la demostracion del docente referente a los
criterios de aceptaciéon o rechazo de la materia prima, llenando
de formatos para la recepcién de la materia prima, aplicando la
normativa vigente y criterios de calidad en la industria alimenta-
ria, y los protocolos de comunicacion entre empresa y proveedo-
res.

El estudiante elabora notas identificando: pardmetros con base
en la normativa vigente de aceptacion o rechazo en la recepcion
de la materia prima.

Heteroevaluacion

Las notas / Lista de co-
tejo

10%
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El estudiante elabora y aplica los criterios de aceptacién o re-

chazo de materia prima al llenar los formatos, bajo la supervision L
Heteroevaluacion

del docente.

Los formatos en blanco/
) . 10%
Guia de observacion

El estudiante llena los formatos con base en los criterios de acep-
tacién o rechazo de materia prima bajo la supervisién del do- L Los formatos requisita-

. Heteroevaluaciéon . - 10%
cente. Retroalimenta en todo momento. dos/ Lista de cotejo

141



N7

VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION
MODULO |

// SUBMODULO 1 Realiza andlisis fisicos y quimicos a la materia prima 128 horas

Cierre Tipo de evaluacion Evidencia / Instrumento Ponderacion

El estudiante realiza un reporte, atendiendo las indicaciones del
docente, para aceptar o rechazar la materia prima, mediante
analisis de formatos y enfatizando la importancia de los valores
de los criterios de calidad para aceptar o rechazar la materia
prima; utilizando fuentes confiablesy las tecnologias de informa- Coevaluacion
cidn y comunicacion.

El reporte final / RU-

(o)
brica 5%

En plenaria, el estudiante comparte su reporte y recibe retroali-
mentaciéon del docente y del resto del grupo.
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MODULO | VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

// SUBMODULO 1 Realiza analisis fisicos y quimicos a la materia prima 128 horas

ACTIVIDAD CLAVE DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Prepara el material, equipo e insumos de acuerdo con el tipo de muestra fisica y/o qui-
mica, aplicando la normativa vigente y las medidas de seguridad e higiene; siguiendo ins-
trucciones, desempenandose con responsabilidad y profesionalismo.

Realiza el muestreo fisico o quimico de la materia prima utilizando el material de labora-
torio y equipo para su manipulaciéon y proteccidn; identificando la muestra, llenando los
Toma muestras a la materia prima me- | formatos e interpretando en una segunda lengua, considerando la normativa vigente,
diante métodos fisicos y quimicos aplicando las medidas de seguridad e higiene y optimizando los recursos.

Transporta la muestra de acuerdo con el tipo de analisis utilizando el equipo para su ma-
nipulaciény proteccion; considerando la variable que mantenga sus caracteristicas desde
el lugar de muestreo al laboratorio, optimizando los recursos, aplicando la normativa vi-
gente, empleando las medidas de seguridad e higiene en su manejo, comunicando los
resultados, actuando de forma critica y responsable.
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MODULO | VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

TRANSVERSALIDAD DEL CONOCIMIENTO
CURRICULUM FUNDAMENTAL CURRICULUM AMPLIADO

Lengua y comunicacion
Lengua extranjera (inglés)

CONCEPTOS CENTRALES DE LA EDUCACION PARA EL DESA-

HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO RROLLO SOSTENIBLE

Comunicacion

Regulacion de emociones
Autoconocimiento

Colaboracién y trabajo en equipo
Empatia

Resoluciéon de problemas

Toma de decisiones

Logro de metas

Autonomia en el trabajo

Nexo agua-energia-alimento
Economia ecoldgica
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MODULO | VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

// SUBMODULO 1 Realiza andlisis fisicos y quimicos a la materia prima 128 horas

Apertura Tipo de evaluacién Evidencia / Instrumento Ponderacion

El estudiante participa en la evaluacion diagndstica dando res-
puesta a conceptos referentes al muestreo con el objetivo de re-
cuperar conocimientos previos, posteriormente el docente soli-

cita socializar de forma grupal para identificar dreas de oportu- La evaluacion diagnos-

nidad y hacer la retroalimentacion adecuada, finalmente el estu- Heteroevaluacion tica / Cuestionario N/A
diante elabora un glosario que servira de apoyo durante el se-

mestre.

El estudiante registra en bitacora, los criterios de evaluacién y la

metodologia del Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP) para lle- Autoevaluacion La bitacora/ lista de co- N/ A

var el seguimiento de este. tejo
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MODULO | VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

// SUBMODULO 1 Realiza andlisis fisicos y quimicos a la materia prima 128 horas

Desarrollo Tipo de evaluacién Evidencia / Instrumento Ponderacion

El estudiante recopila datos en un organizador grafico con la in-

formacion que el docente presenta, mediante una practica de-

mostrativa sobre el tema: Conocimiento y manejo del material, - El organizador grafico/
. } - s ee s Autoevaluacién - )

equipo e insumos empleados en un laboratorio de andlisis fisicos Lista de cotejo

Yy quimicos para alimentos.

25%

El estudiante en equipos de trabajo identifica con base en su

contexto, un sitio de inserciéon para llevar a cabo el muestreo de

materia prima, utilizando el material de laboratorio, equipo e in-

suUMos para la aceptacién o rechazo empleando la normativa vi- Coevaluacion
gente. Las actividades realizadas se evidencian mediante foto-

grafiasy el llenado de formatos.

Los formatos requisita-

[0)
dos / Lista de cotejo 20%

El estudiante ejecuta el ABP mediante una investigacion de

campo / bibliogréafica de la muestra a la materia prima seleccio-

nada, elaborando un cuadro comparativo que contenga la si- L El cuadro comparativo /
) . L L i AR - | Heteroevaluacion o

guiente informacioén: uso, finalidad, tipo de analisis fisico y/o qui- Rubrica

mico, caracteristicas con base en la normativa vigente.

20%

El estudiante mediante una practica auténoma lleva a cabo el

manejo y el transporte de la muestra del sitio de insercion al la-

boratorio con base en la normativa vigente. Las actividades rea-

lizadas se evidencian mediante fotografiasy el lenado de forma- Los formatos requisita-

tos. Heteroevaluacion dos con fotografias / 25%
Guia de observacion

El estudiante realiza retroalimentacién con sus pares y el do-

cente.
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VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION
MODULO |

// SUBMODULO 1 Realiza analisis fisicos y quimicos a la materia prima 128 horas

Cierre Tipo de evaluacion Evidencia / Instrumento Ponderacion

El estudiante presenta mediante recurso digital los resultados
del proyecto, considerando las 4 fases del ABP, concluye con la
reflexion sobre la importancia de realizar el muestreo y aplica-
cion del sistema de gestién de calidad en la industria alimenta-

ria, recibiendo retroalimentacion de sus pares y del docente. Heteroevaluacidn El reporte digital / RU-

(o)
brica 10%

Al concluir, se rednen en equipos y en plenaria expone el resul-
tado de su actividad, utilizando un lenguaje asertivo y claro, re-
cibe retroalimentacién del docente y de sus pares.
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HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

MARCO DE HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

En la construcciéon del Marco se entrevistaron a estudiantes, egresados, docentes, instructores, directores de plantel, instituciones del
sector publico, cdmaras empresariales y agencias internacionales. El resultado del proceso consultivo permitié contar con un marco de
habilidades para la vida y el trabajo en la educacion dual del tipo medio superior, asi permitira:

= Tener un lenguaje comun 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 algun modelo de educacién dual.

= Desarrollar contenidos curriculares, materiales didacticos y procesos de formacidén con un enfoque comun.

= Tener una referencia para procesos de seleccidn, formacidn y evaluacién de estudiantes que la autoridad educativa convenga para la
opcidn 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
curriculo no solo de la Educacién Dual, sino en las modalidades y opciones educativas en que se imparte la formacién laboral a la que
hace referencia el MCCEMS.

El marco de HVyYT 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 jévenes, sin perder de vista la importancia de
ofrecer una formacién integral que procure su bienestar fisico y socioemocional.
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Habilidad Definicion Habilidades relacionadas

Dimension

Autoconocimiento, empatia, cola-
boracién y trabajo en equipo.

Toma de decisiones, resolucién de
Empoderamiento problemas, empatia, comunicacion.

Autoestima, empatia, confianza, re-
gulacion de emociones, autoefica-
cia.

Comunicacién, conciencia social,
empatia, regulacion de emociones,
asertividad, resolucién de proble-
mas.

Empatia, respeto por la diversidad,
colaboracion, comunicacion, resolu-
cion de

problemas.

Capacidad de comprender los sentimientos y emo- | Respeto por la diversidad, resolu-
ciones de los demas sin juzgarles, y ser capaz de ex- | cidon de conflictos, comunicacion,
perimentarlas por si mismo. colaboracién y trabajo en equipo.
Resoluciéon de problemas, manejo

de emociones, toma de decisiones,
autonomia.

Capacidad para establecer relaciones interpersona-
les sanas y armonicas con personas y grupos diver-
sos, que lleven al logro de metas grupales.

Habilidad para adoptar la perspectiva de otras per-
sonas con antecedentes y culturas distintas; implica
sentir empatia y entender formas sociales

Ciudadania activa

Aprendizaje - L
Toma de decisiones, conciencia so-

cial, creatividad, empatia, pensa-
miento critico.
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Habilidad Definicion Habilidades relacionadas
Dimension

Autoconocimiento, resolucién de
problemas, toma de decisiones, au-
tonomia en el trabajo, regulacion de
emociones.

Proceso sistematico de eleccion entre un conjunto | Autoconocimiento, regulacion de
de alternativas, con base en criterios especificos e in- | emociones, comunicacion, resolu-
formacion disponible. cion de problemas, logro de metas.

Capacidad para establecer, planificar y trabajar para
el logro de objetivos a corto y largo plazo, con crite-
rios de éxito tangibles e intangibles. Implica organi-
zar el trabajo, gestionar el tiempo adecuadamente y
sostener la motivacion, el impulso y el compromiso.

Capacidad de aplicar aprendizaje personal (qué y
cémo aprendemos) y hacer uso de la orientacion
para buscar continuamente el aprendizaje de nue-
VOs conocimientos y habilidades para mejorar.

Persistencia, resolucién de proble-
mas, regulacién de emociones, au-
toconocimiento, autonomia, propo-
sito.

Empleabilidad

Resolucion de problemas, creativi-
dad, toma de decisiones, autocono-
cimiento, regulacion de emociones.
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Concepto

N7

CONCEPTOS CENTRALES DE LA EDUCACION PARA EL DESARROLLO SOSTENIBLE

Definicion

CoCEDS
Habilidad

Nexo Agua-
Energia-Ali-
mento

Es un enfoque holistico e integrado

para asegurar el acceso al agua, la ener-
gia y los alimentos a largo plazo, por lo
gue los ecosistemas desempefnan un
papel central en el concepto. Se centra
en la base de los recursos biofisicos y
socioecondémicos de los que depende-
mos para lograr objetivos sociales, am-
bientales y econdmicos relacionados
con el agua, la energia y los alimentos.
Surge de la necesidad de ver cada sec-
tor como algo que no esta separado;
sino como algo complejo e inextrica-
blemente entrelazado.

Comienza por examinar todo el sistema y sus interrelaciones para en-
tender donde hay que actuar para mejorar la sostenibilidad de los re-
cursos y/o servicios; solo entonces se formulan acciones (centradas en
el agua o no).

Gestiona los conflictos e identifica los desafios y las sinergias en los
sectores Agua-Energia-Alimento; asi 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 proteccién del bienestar humano y la salud
de los ecosistemas.

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

Servicios Eco-
sistémicos

Son todos los servicios que la natura-
leza provee a la sociedad para sustentar
la vida; varian en funcién de los ecosis-
temas (latitud, topografia, estado de
conservaciéon, entre otros), y del uso
gue la sociedad hace de ellos. Existen
cuatro tipos de servicios: aprovisiona-
miento (productos obtenidos de la na-
turaleza); regulacién (beneficios de la
regulacion de procesos de los ecosiste-
mas); sostenimiento (servicios necesa-
rios para la produccién de otros servi-
cios de los ecosistemas) y culturales
(beneficios no materiales).

Identifica el tipo de servicio ecosistémico urbano/rural procesado en
la cadena de valor (provisién, regulacidon/soporte y cultural), y definido
por la estructura fisica de la localidad, ciudad o regién y no sélo por
sus limites administrativos y/o normativos.

Desarrolla una légica de interaccién reciproca y equilibrada entre el
capital natural y el social, para salvaguarda del bienestar humanoy la
regeneracion de los servicios ofrecidos por los ecosistemas en el me-
dianoy largo plazo.

Identifica compensaciones y externalidades e incorpora soluciones
basadas en la naturaleza a las funciones ecoldgicas y sociales de los
servicios ecosistémicos urbanos y las areas protegidas urbanas (p.e.
zonas verdes seminaturales como pargues, cementerios), dentro un
contexto socioecondmico particular.

Sistemas So-
cio-ecologi-
cos

Es un concepto holistico, sistémico e in-
clusivo del ser humano en la natura-
leza, es decir, un sistema adaptativo y
complejo en el que interactuan com-
ponentes culturales, politicos, sociales,

e |dentifica interacciones y componentes vitales que contribuyan al
desarrollo de eco-comunidades resilientes (urbanas, rurales o mix-
tas; locales, nacionales, regionales).
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Concepto

Definicion

A\

Habilidad

economicos, ecoldgicos y tecnoldgicos.

La condicion para asumirse como tal es
gue la delimitaciéon del sistema se
realice a partir de sus interacciones con
los sistemas sociales y ecoldgicos con
los que se relaciona.

Disefa sistemas complejos con enfoque en el desarrollo de la re-
siliencia socio-ecologica y la regeneracion de los servicios ecosis-
témicos.

Transmite claramente los fundamentos de los sistemas sosteni-
bles, sin importar el tipo particular de sistema socio-ecoldgico.
Delimita los sistemas a partir de las interacciones entre los com-
ponentes sociales (cultura, sociedad, economia y politica) y ecol6-
gicos (naturaleza y ambiente) relacionados.

Economia
Ecoldgica

Es el estudio de las distintas interaccio-
nes entre sistemas econdmicos vy siste-
mas ecoldgicos. Por lo tanto, el campo
de estudio de la economia es un sub-
conjunto del campo de estudio de la
ecologia. Tiene en cuenta que el fun-
cionamiento de los ecosistemas es
complejoy no lineal, por lo que rebasar
los umbrales, genera consecuencias
irreversibles e impredecibles. Ademas,
considera que el capital natural re-
quiere ser preservado a un nivel critico
(Principio Precautorio), a través de pro-
yectos de restauracién de los ecosiste-
mas.

Analiza los procesos de crecimiento econémico y de desarrollo
desde una perspectiva sistémica, transdisciplinaria y circular.
EvalUa las cadenas de suministro y de valor, a través de andlisis
multicriterio y criterios bioéticos.

Interpreta la actividad econdmica y la gestidon ecoldgica como un
proceso co-evolucionario, en donde las sociedades son considera-
das organismos vivos (metabolismo social).

Disefa sistemas de restauracion de ecosistemas para la compen-
sacion parcial de la pérdida de capital natural (principio precauto-
rio).

153




&) EDUCACION | smematudsacacionivuassoparcn

®

COMITE INTERINSTITUCIONAL DE FORMACION PROFESIONAL TECNICA
CIFPT-2023

DGCFT



“\DOS -
= \>\3 \\
:--)\\7L \\ \‘ J‘}’

ﬁé é“\w W
gig&,:{\\\'j%%/ SECRETARIA DE EDUCACION PUBLICA

S

Subsecretaria de Educacién Media Superior
Coordinacion Sectorial de Fortalecimiento Académico

Julio 2024



