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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 tecnoldgico, apegandose a lo establecido en el Acuerdo nimero 09/08/23 por el que se establece y regula el Marco
Curricular Comun de la Educacion Media Superior.

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
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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 validacion
de la materia prima para su transformacién, 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; desempenando
servicios como pruebas de laboratorio, elaboraciéon de leche (liquida, en polvo, condensada, evaporada) y derivados o fermentos lacteos
(helados o paletas); molienda de granos y de semillas, obtencién 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 congelaciéon y la deshidratacion, elaboracién 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, panificacién 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 formacidon en competencias, el estudiantado fortalecera Habilidades para la Vida y el Trabajo (HVyT) que les permiten
aprender, tomar decisiones informmadas 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)
que 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 econédmicamente viables, asi como la apropiacién de estilos de vida
sostenible en la comunidad educativa.

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

e Valida la materia prima para el proceso de transformacioén
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
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El inicio de la formacioén laboral se da a partir del segundo semestre y se concluye en el sexto, los primeros tres médulos de |la carrera
técnica tienen una duracion de 272 horas cada uno, y los dos ultimos de 192, un total de 1200 horas de formacioén laboral con mediacién
docente y 300 horas de estudio independiente. Cabe destacar que los mdédulos de formacidn laboral tienen caracter transdisciplinario,
por cuanto corresponden con objetos y procesos de transformacion que implica la integracién de saberes de distintas disciplinas.



N7

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 formacion 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 emisién 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.
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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.

1



Mddulos que integran
la carrera
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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.
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VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

. RESULTADO DE APRENDIZAJE
MODULO |

Al finalizar el médulo el estudiante serd 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 s E E ")
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 tg8ie g §c¢ o N . . A
< 2 3.8 ° 'l E E 2 : g £ 3 8 3
g 23 4 E 3 g « 2 i EE S g &
z g 3 = o 2 8o = g o
w 2 8 < S ok w i )
< 9 E < o z
3 g 83 3 53 8 ¢
< 9 g F
g : g ° B g
i < © 3
(%)
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
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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

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



SUBMODULO

ACTIVIDAD CLAVE
DE LA COMPETEN-
CIA LABORAL

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

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

HUMANIDADES

LENGUA EXTRANJERA (INGLES)
CONCIENCIA HISTORICA
CUIDADO FiSICO CORPORAL

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
COMUNICACION
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD

MENTALIDAD DE CRECI-

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.

NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

MIENTO

T -

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
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.

S1

Analiza la
muestra de
la materia
prima me-
diante

Acondiciona el area de trabajo para el
analisis de la muestra utilizando el
equipo para su manipulaciény protec- | X X | XX X X
cién; identificando la muestra, apli-
cando la normativa vigente,
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

CONCEPTOS CENTRA-
ANROECAISMII)EEN%- HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO c:'g: giRL: :fg::;_
RROLLO SOSTENIBLE
< DIMENSION ‘ ‘
3
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> g ] Z g8 a z 8
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3 g 2 52 2
2 3 2 g < [}
H 5 ] £ 9
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S =
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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SUBMODULO

ACTIVIDAD CLAVE
DE LA COMPETEN-
CIA LABORAL

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

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

HUMANIDADES

LENGUA EXTRANJERA (INGLES)
CONCIENCIA HISTORICA
CUIDADO FiSICO CORPORAL

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
COMUNICACION
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD

MENTALIDAD DE CRECI-

analisis fisi-
cos y/o qui-
micos

utilizando las tecnologias de informa-
cion y comunicacién, tomando una
postura critica y responsable.

NEXO AGUA-ENERGIA-ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

MIENTO

T -

Compara los resultados obtenidos con
los parametros de la normativa vi-
gente; considerando los rangos mini-  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
gramaticales y ortograficas, repor-
tando los resultados mediante grafi-
cos, utilizando las tecnologias de infor-
macién y comunicacion.

S2

Recibe la
materia
prima para
su

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

18



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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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

CONCEPTOS CENTRA-

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

RROLLO SOSTENIBLE

AREAS DE CO-
NOCIMIENTO

DIMENSION
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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
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
S2 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
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
para su manipulacién y proteccion;
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

N7

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

AREAS DE CO-

NOCIMIENTO 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

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

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

SCHIVIDAD) CLAIYAEB%ER;I;: COMBEIENCLY DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPENO

Sl

Realiza el plan de muestreo de la materia prima
considerando atributos, variables, métodos fisicos
y quimicos; aplicando la normativa vigente, desa-
rrollando el pensamiento matematico, siguiendo

instrucciones y utilizando una postura critica y re- L
La aplicacion de los

flexiva. -
Recibe la materia prima i . i c.r|,ter|os de acepta-
para su aceptacion o re- Realiza muestreo de la materia prima conforme al cion o rechazo de la
chazo plan, utilizando el equipo adecuado para su mani- ma,t(.—:'r.la F,)r.lma por
pulacién y proteccién, aplicando la normativa vi- analisis fisicos y/o
gente y las medidas de seguridad e higiene, opti- quimicos / Guia de
mizando los recursos y registrando los datos del observacion

muestreo, considerando el control de la documen-
tacion del sistema de gestién de calidad, haciendo
uso de las tecnologias de informacién y comunica-
cién; siguiendo instrucciones y tomando una acti-
tud positiva.
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Aplica los criterios de aceptacién y rechazo de ma-
teria prima, conforme al plan de muestreo, consi-
derando las buenas practicas de manufactura, con
base en la normativa vigente o la establecida en el
manual de calidad, comunicando los resultados.




SUBMODULO

Sl

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA
LABORAL

Analiza la muestra de la

materia prima mediante
métodos fisicos y/o qui-

micos

Interpreta resultados de
los analisis fisicos y/o qui-
micos

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Acondiciona el area de trabajo para el analisis de la
muestra utilizando el equipo para su manipula-
ciéon y protecciéon; identificando la muestra, apli-
cando la normativa vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene, optimizando los recur-
sos, siguiendo instrucciones, actuando de forma
critica y responsable.

Realiza los analisis estandarizados utilizando el
equipo para manipulacién y proteccion; identifi-
cando la muestra, aplicando la normativa vigente,
empleando las medidas de seguridad e higiene,
optimizando los recursos, siguiendo instrucciones,
tomando una postura critica y responsable.

Requisita la documentaciéon de acuerdo con el sis-
tema de gestion de calidad vigente; utilizando un
lenguaje técnico y aplicando las reglas ortografi-
cas, haciendo uso de las tecnologias de informa-
cién y comunicacion.

Realiza calculos de resultados aplicando algorit-
mos y operaciones matematicas, empleando cal-
culadoras; utilizando las tecnologias de informa-
cion y comunicacién, tomando una postura critica
y responsable.

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

El informe de resul-
tados de aceptacion
o rechazo de la ma-
teria prima por ana-
lisis fisicos y/o quimi-
cos / Lista de cotejo

DESEMPENO

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



SUBMODULO

S2

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA
LABORAL

Recibe la materia prima
para su aceptacioén o re-
chazo

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Realiza el informe de resultados; considerando los
formatos del sistema de gestion de calidad, em-
pleando un lenguaje técnico, respetando las re-
glas gramaticales y ortograficas, reportando los
resultados mediante graficos, utilizando las tecno-
logias de informacién y comunicacion.

Realiza el plan de muestreo de la materia prima
considerando atributos y variables para métodos
microbiolégicos; con base en la normativa vigente,
desarrollando aprendizajes del pensamiento ma-
tematico, siguiendo instrucciones, utilizando una
postura critica y reflexiva.

Realiza el muestreo de la materia prima conforme
al plan, utilizando el equipo para su manipulacién
y proteccioén, aplicando la normativa vigente y las
medidas de seguridad e higiene, optimizando los
recursosy registrando los datos del muestreo, con-
siderando el control de la documentacién del sis-
tema de gestion de calidad, haciendo uso de las
tecnologias de informacién y comunicacion, si-
guiendo instrucciones y tomando una actitud po-
sitiva.

Aplica los criterios de aceptacion y rechazo de ma-
teria prima, conforme al plan de muestreo, consi-
derando 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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PRODUCTO DESEMPENO

La aplicaciéon de los
criterios de acepta-
cion y/o rechazo de
la materia prima por
analisis microbiol6-
gicos / Guia de ob-
servacion



SUBMODULO

S2

S2

ACTIVIDAD CLAVE DE LA COMPETENCIA
LABORAL

Toma muestras a la mate-
ria prima mediante méto-
dos microbioldgicos

Analiza la muestra de la
materia prima mediante
meétodos microbioldgicos

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Prepara el material, equipo e insumos de acuerdo
con el tipo de muestra microbiolégica, aplicando
la normativa vigente y las medidas de seguridad e
higiene; trabajando de forma colaborativa, desem-
penandose con responsabilidad y profesiona-
lismo.

Realiza el muestreo microbiolégico de la materia
prima, utilizando el material de laboratorio y
equipo para su manipulacién y proteccion; identi-
ficando la muestra, llenando los formatos e inter-
pretando en una segunda lengua, considerando la
normativa vigente, aplicando las medidas de se-
guridad e higiene y optimizando los recursos.

Transporta la muestra de acuerdo con el tipo de
analisis utilizando el equipo para su manipulacion
y proteccion; considerando la variable que man-
tenga sus caracteristicas desde el lugar de mues-
treo al laboratorio, optimizando los recursos, apli-
cando la normativa vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene en su manejo, comu-
nicando los resultados, actuando de forma critica
y responsable.

Acondiciona el area de trabajo para el analisis de la
muestra utilizando el equipo para su manipula-
cién y proteccidn; identificando la muestra, apli-
cando la normativa vigente, empleando las medi-
das de seguridad e higiene, optimizando los recur-
sos, siguiendo instrucciones, actuando de forma
critica y responsable.
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PRODUCTO DESEMPENO

La toma de la mues-
tra de la materia
prima por analisis
microbiolégicos /
Guia de observacion

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



Realiza los analisis estandarizados utilizando el
equipo para manipulacién y proteccidn; identifi-
cando la muestra, aplicando la normativa vigente,
empleando las medidas de seguridad e higiene,
optimizando los recursos, siguiendo instrucciones,
tomando una postura critica y responsable.

Requisita la documentacién de acuerdo con el sis-
tema de gestién de calidad vigente; utilizando un
lenguaje técnico y respetando las reglas gramati-
cales y ortograficas, haciendo uso de las tecnolo-
gias de informacién y comunicacion.




VALIDA LA MATERIA PRIMA PARA EL PROCESO DE TRANSFORMACION

MODULO |
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Informacion General

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

DAD 96 horas
\ J

MODULO I - N

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

272 horas 176 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.

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
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 e interpre- X X X X X X X X X X X X X X
tando en una segunda lengua, con-
siderando la normativa vigente,
aplicando las medidas de seguri-
dad e higiene y optimizando los re-
Cursos.

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.

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-
chesy sus deri-
vados de
acuerdo con el
proceso a reali-
zar

Acondiciona el &rea 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




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 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,
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

empleando las medidas de seguri-

dad e higiene, notificando en
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
demas normativa vigente, optimi-
zando los recursos y trabajando de
manera colaborativa.
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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; man-
teniendo una postura critica y refle-
xiva para la toma de decisiones.

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.
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PROCESO PARA LA FORMACION EN COMPETENCIAS

Almacena el producto terminado
bajo las condiciones requeridas,
controlando y registrando los para-
metros de almacenamiento, consi-
derando la normativa vigente y cri- | X XX X | X X | X XX X
terios de calidad e inocuidad esta-
blecidos; tomando una postura cri-
tica y reflexiva para la toma de de-
cisiones.
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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 Vid