Centro Educativo
Felipe Villanueva

“CIENCIA CON VALORES”

Bachillerato con Especialidad en

Produccion.

Acerca de la
Especialidad

El plan de estudios de la carrera de Técnico en
Produccion Industrial de Alimentos ofrece las
competencias profesionales que permiten al
estudiante conservar y procesar las distintas
materias primas de origen primario, como las frutas,
hortalizas, cereales, carnes, aves, pescados,
mariscos y derivados lacteos, en productos y
subproductos, que demandan la aplicaciéon de
conocimiento para su aprovechamiento.

Perfil del Egresado

Durante el proceso de formacion de los cinco
modulos, el estudiante desarrollard o reforzara las
siguientes compretencias profesionales,
correspondientes al técnico en Produccion
Industrial de Alimentos:

Conocimientos en:

Ter
Semestre

Algebra

Quimica |

Lectura, Expresion
Oral y Escrita |

Inglés |

Tecnologias de la
Informaciony la
Comunicacion

2do
Semestre

Geometria y
Trigonometria

Quimica Il

Lectura, Expresion
Oral y Escrita Il

Inglés Il

Analisis Fisico,
Quimico

y Microbiolégicos

Mapa Curricular

3er
Semestre

Geometria Analitica

Biologia

Inglés IlI

Etica

Proceso de
Alimentos Lacteos

4to
Semestre

Calculo Diferencial

Fisica |

Ecologia

Inglés IV

Proceso de
Alimentos Carnicos
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Sto
Semestre

Célculo Integral

Fisica Il

Ingles V

Ciencia, Tecnologia,
Sociedad y Valores

Proceso de

Alimentos a partir de

Frutas y Hortalizas

6to
Semestre

Probabilidad y
Estadistica

Temas de Filosofia

Asignatura
Propedéutica

Asignatura
Propedéutica

Proceso de

Alimentos a partir de
Cereales u Oleaginosas

Logica @ Moddulos de la Especializacion Profesional
« Realizacion de andlisis fisicos, quimicos y

microbioldgicos a insumos, productos y areas de
proceso de acuerdo a la normativa vigente

Asignaturas Propedéuticas

- No tienen prerrequisitos de asignaturas o mddulos previos.

- No estan asociadas a médulos o carreras especificas del
componente profesional.

- El alumno cursara dos asignaturas del area propedéutica que elija.

« Proceso de alimentos lacteos y sus derivados con
calidad e inocuidad

« Proceso de alimentos carnicos con calidad

e inocuidad
« Proceso de alimentos a partir de frutas y hortalizas vvwvv.fel|peV|IIanueva.edu.mx
con calidad e inocuidad

« Proceso de alimentos a partir de cereales u
oleaginosas con calidad e inocuidad




