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Area: Produccion y transformacion conalep
Recursos, areas o . H/S . . . . . H/S
: 1° semestre 2° semestre 3° semestre 4° semestre 5° semestre 6° semestre
competencias MD El MD El
Comunicacion para la Comunicacion para la
comprension y valoracion 5 1.25 | 11 | argumentacion de textos 3 0.75 7
Lengua y del entorno orales y escritos
comunicacion
» o L L , L Interaccion independiente Interaccion productiva en Interaccion especializada
o Interaccion inicial en inglés| 4 1 9 |Interaccion activa eninglés| 3 0.75 7 ) ’p 3 0.75 7 , P , 3 0.75 7 , p . 3 075 7
2 en inglés inglés en inglés
'c
>
- 9 : "
2| O|P ient , , , , Pensamiento matematico Temas selectos de Temas selectos de Temas selectos de
o | 9 a2 | Pensamiento matematicol| 5 | 1.25 | 11 |Pensamiento matematico Il 4 1 S 4 1 S " N 4 1 S - . 4 1 S ‘o " 5 | 1.25| 11
e | § | matematico 1l matematicas | matematicas Il matematicas Il|
— © 0
S| 2|2 TN
S| 2|3 o L, S Conciencia histérica Ill:
€| | § | Conciencia Conciencia historica I: de 5 0.5 c Conciencia historica Il 3 o075 | 7 roblemas 5 0.5 c
8| 2| % | historica Mesoamérica al siglo XVIII ' siglos XIX y XX ' P , '
c g contemporaneos
£ "§ Aplicaciéon de t logi
-
FREE- Cultura digital plcaCIOn, ,e cCNOIoglds 5 1.25 | 11
2 g digitales
5| €
O g o P , . .
o Ciencias e e : Interaccion de |la energia y e ., .., , Descripcion de organismos
o naturales, | ldentificacion de materiay L. Analisis en la formacion de Aplicacion de la energia en .
€| o : | ) 4 1 9 dinamica en los 4 1 9 . 2 0.5 5 : . 4 1 9 biolégicos y procesos 3 075 7
O | £ |experimentales|  energia en el entorno , nuevas sustancias la vida diaria ,
© | @ | ytecnologia ecosistemas evolutivos
€
'S - o Experiencias de la
= ldentificacion de si mismo . ,
S |Humanidades , 7 1.75 | 16 colectividad en mi 2 0.5 5
O en el contexto humanistico .,
9 construccion humana
©
= Ciencias
‘< : Interaccion social | 3 0.75 7 Interaccion social |l 2 0.5 5
sociales
Ambitos de
0 i6 Formacion Formacion Formacion Formacion Formacion Formacion
< |« | @ | formacion . . 2 | o5 | s | . 2 | 05| 5 | ) 2 | 05| 5 | . 2 | 05 | 5 | . 2 | 05| 5 | . 2 | 05| 5
O socio socioemocional | socioemocional I socioemocional Il socioemocional 1V socioemocional V socioemocional VI
emocional
TOTAL CFyA 35 | 875 | 79 20 5 45 11 | 2.75 | 25 15 | 3.75 | 33.8 15 | 3.75 | 33.8 9 |225 | 20
Acondicionamiento de
insumos para el Control de calidad en los Procesamiento de frutas : , . Emprendimiento e
.p 5 0.56 | 10 7 0.78 | 14 , Y 8 10.89 16 | Procesamiento de carnicos| 8 0.89 | 16 p ., 2 0.22 4
procesamiento de pProcesos hortalizas innovacion
alimentos
Operacion del laboratorio Analisis fisico-quimico de Procesamiento de aceite, . , Procesos biotecnoldgicos
> , 5 | 056 10 . 6 | 067 12 | 7 1078 | 14 | Procesamientode lacteos | 7 | 0.78 | 14 _ £ 7 | 078 14
de alimentos los alimentos cereales y sus derivados de los alimentos
©
o]
® |
—_— v . siQle - . . ;e T r
— — Manejo del proceso Analisis microbiologico de Analisis de toxicos
G| & | T JorElLr 5 | 0.56| 10 . : 6 | 067 12 - ey 7 078 14
S| 9| 3 administrativo los alimentos aditivos en los alimentos
s g
£E| S| .8 Extendid
% S § A Aplicacion de técnicas de Tratamiento de
| e % P L, 5 |0.56]| 10 subproductos y 5 | 056 | 10
5| €| 2 supervision =
| 2 g desperdicios del proceso
8| ©
S
o
O
TT* 5 0.56 | 10 TT* 5 |056| 10 TT* 5 1056 | 10
TOTAL CL 15 | 1.67 | 30 24 | 2.67 | 48 20 | 2.23 | 40 20 | 2.23 | 40 26 | 2.89 | 52
35 8.75 78.75 35 5.98 73.75 35 5.98 73.75 35 5.14 72.25
Curriculum Componente de formacion Horas |Créditos RS: Recursos socioemocionales
Fundamental Fundamental 1733 | 173 CFyA: Curriculum Fundamental y Ampliado Cofa: Componente de formacion ampliado
Fundamental extendido* 360 36 Se cubren los aprendizajes de trayectoria del MCC H/S: Horas por semana
Ampliado |Ampliado 270 27 CA: Curriculum Ampliado MD: Mediacion docente
Laboral |Laboral extendido 2100 | 210 CL: Curriculum Laboral El: Estudio independiente. 20% para CFyA y 10% para CL
Total 4462.5446.25 TT: Trayecto Técnico Se consideran 18 semanas al semestre
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Recursos, areas o . . H/S H/S H/S
: Trayecto técnico 4° semestre C 5° semestre C 6° semestre C
competencias MD El MD El MD El
GESTION EMPRESARIAL DE Administracion del Planeacion estratégica Evaluacion de factibilidad
TT1 5 0.56 10 : 5 0.56 10 ., 5 0.56 10
PRODUCTOS ALIMENTICIOS mantenimiento empresarial para la creacion de empresas
©
o DESARROLLO DE NUEVOS : Evaluacion de oportunidades Desarrollo tecnologico de los
Q
o8 PRODUCTOS ALIMENTICIOS e Desarrollo de prototipos > 056 10 de nuevos productos > 0561 10 alimentos > 056 | 10
Tl 5| ©
= | 215
2l s 2
| E| = Programacion de la Aolicacion de herramientas Aplicacion de los
§ --3 .S | Extendidas INSPECCION DE LA CALIDAD TT3 inspeccion del control de 5 0.56 10 pestadl'sticas de calidad 5 0.56 10 procedimientos del sistema 5 0.56 10
3| 3 calidad 1SO 9001-2000
| 8@
3| a|E
S| 0o .
g— ~ OPERACIO':‘/E;_:_'::OCESO bt TT4 | Manejo de técnicas de venta 5 0.56 10 | Atencidny servicio a clientes 5 0.56 10 Venta de bienes y servicios 5 0.56 10
S
APLICACION DE TECNICAS TS Manejo de s?s.temas de c 0.56 10 Manejo dg Iz?\ con’FabiIidad c 0.56 10 Operacion del sistema de S 0.56 10
CONTABLES contabilidad administrativa costos
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