Mapa Curricular

PT-B en PROCESAMIENTO INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

Area: Produccion y Transformacion
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1° Semestre 2° Semestre 3° Semestre 4° Semestre 5° Semestre 6° Semestre L] Tut.al
horas Créditos
Manejo de espacios y cantidades 5/90 | 9 RepresaiEnEm dmissiy angHEn 4/72 [ eEeEE alg_ebralca VG 3/54 | 5 Andlisis derivativo de funciones 5/90 | 9 Andlisis integral de funciones 5/90 | 9 Tratamiento de datos y azar 5/90 | 9
del entorno de relaciones
Interaccion inicial en inglés 3/54 | 5 Comunicacién activa en inglés 3/54 Comunlcaclor? relpEmlaTieeh 3/54 | 5 Comunicacién productiva en inglés | 3/54 | 5 |Comunicacién especializada en inglés| 3/54 | 5 Interpre_taclo_n & nc_;rmas e 3/54 | 5
inglés convivencia ambiental
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21| Anadlisis de la materia y la energia 4/72 | 7 (RClEE GHTTTe GBS OIS 4/72 Identificacion de la biodiversidad 3/54 | 5 liEEEEEn e fenor.nenos figtees 4/72 | 7 GoHIEBC fenomfanos E|EC.tI'ICOS, 472 | 7 Filosofia 3/54 | 5
i y el entorno de la materia electromagnéticos y 6pticos
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g Comunicacién para la interaccion s/90 | o Comunicacién en Ios_ 4dmbitos escolar 3/54 Etica 236 | 4 Desarrollo ciudadano 354 | s Con_textuallzayuflon de fenom?nos 3sa | s
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=3 Proyeccion personal y profesional | 4/72 | 7
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Resolucién de problemas 5/90 | 9
Autogestion del aprendizaje 4/72 | 7
TOTAL *NFDB 35 14 11 15 15 11 101 |
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Emprendimiento e innovacién 3/54 Control de calidad en los procesos | 7/126 | 13 | Procesamiento de frutas y hortalizas | 8/144 | 14 Procesamiento de cérnicos 8/144 | 14 Bccesos blaolit;?:t:sgwos a2l 7/126 | 13
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5 Manejo de apl| |FalC|ones por medios 3/54 Anélisis fISIFO quimico de los 6/108| 11 Procesamiento de‘acelte, cerealesy 7126 | 13 PR 71126 | 13 Anélisis de téX}COS y aditivos en los 7126 | 13
S digitales alimentos sus derivados alimentos
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= Acondncnonamlgnto de |n§umos para 5/90 Analisis mlcrobloléglco de los 6/108 | 11 ratam|ent? fie subproductos y /90 | 9
9 el procesamiento de alimentos alimentos desperdicios del proceso
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o RQeeracicy x?lel agcioriods 5/90 Aplicacién de técnicas de supervision | 5/90 | 9
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Manejo del proceso administrativo | 5/90
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TOTAL *NFP + TT 0 21 24 20 20 24 109
TOTAL *NFDB + TT + *NFP 35 63 210 378
H* = Horas x semana / semestre C*= Créditos TT* = Trayecto Técnico Fecha de publicacién: 2018

*NFDB = Nucleo de Formacién Disciplinar Basica

*NFP = Nucleo de Formacién Profesional



Trayectos Técnicos

Trayecto

GESTION EMPRESARIAL DE PRODUCTOS

4° Semestre

5° Semestre

6° Semestre

Evaluacién de factibilidad parala

ALIMENTICIOS TT1| Administracion del mantenimiento | 90 | Planeacidn estratégica empresarial | 90 creacion de empresas 90
DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS . Evaluacién de oportunidades de Desarrollo tecnoldgico de los

ALIMENTICIOS 2 Desarrollo de prototipos 90 nuevos productos 90 alimentos 0

INSPECCION DE LA CALIDAD m Programacion de la inspeccion del 90 Aplicacion de herramientas 90 Aplicacion de los procedimientos del 90

control de calidad estadisticas de calidad sistema ISO 9001-2000
OPERACION DEL PROCESO DE VENTAS | TT4 Manejo de técnicas de venta 90 Atencidn y servicio a clientes 90 Venta de bienes y servicios 90
p p Manejo de | tabilidad
APLICACION DE TECNICAS CONTABLES | TT5| Manejo de sistemas de contabilidad | 90 anejo de fa contabfiida 90 Operacion del sistema de costos 90

administrativa

H*

Horas




