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En ese sentido, el rol docente dentro del proceso de enseñanza-aprendizaje, tiene un papel fundamental, como lo establece 
el Acuerdo Secretarial 447, ya que el profesorado que imparte el componente de formación profesional, es quien facilita el 
proceso educativo al diseñar actividades significativas que promueven el desarrollo de las competencias (conocimientos, 
habilidades y actitudes); propicia un ambiente de aprendizaje que favorece el conocimiento social, la colaboración, la 
toma responsable de decisiones y la perseverancia a través del desarrollo de habilidades socioemocionales del 
estudiantado, tales como la confianza, seguridad, autoestima, entre otras, propone estrategias disciplinares y transversales 
en donde el objetivo no es la formación de técnicos en diferentes actividades productivas, sino la promoción de las diferentes 
competencias profesionales básicas que permitan a la población estudiantil del Colegio de Bachilleres del Estado de 
Sinaloa tener alternativas para iniciar una ruta a su integración laboral, favoreciendo el uso de herramientas tecnológicas de 
la información y la comunicación; así como el diseño de instrumentos de evaluación que atiendan al enfoque por 
competencias. 
 
Es por ello que Colegio de Bachilleres del Estado de Sinaloa a través del Trabajo Colegiado busca promover una mejor 
formación docente a partir de la creación de redes de gestión escolar, analizar los indicadores del logro académico del 
estudiantado, generar técnicas exitosas de trabajo en el aula, compartir experiencias de manera asertiva, exponer 
problemáticas comunes que presenta el estudiantado respetando la diversidad de opiniones y mejorar la práctica pedagógica, 
donde es responsabilidad del profesorado: realizar secuencias didácticas innovadoras a partir del análisis de los programas 
de estudio, en las cuales se promueva el desarrollo de habilidades socioemocionales y el abordaje de temas transversales de 
manera interdisciplinar; así como, rediseñar las estrategias de evaluación y generar materiales didácticos. 
 
Finalmente, este programa de estudios brinda herramientas disciplinares y pedagógicas al personal docente, quienes 
deberán, a través de los elementos antes mencionados, potenciar el papel de los educandos como gestores autónomos de 
su propio aprendizaje, promoviendo la participación creativa de las nuevas generaciones en la economía, en el ámbito 
laboral, la sociedad y la cultura, reforzar el proceso de formación de la personalidad, construir un espacio valioso para la 
adopción de valores y el desarrollo de actitudes positivas para el emprendimiento y para la vida. 
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La capacitación de Procesamiento de Hortalizas y Frutas ofrece las competencias profesionales que permiten al 
estudiante aplicar las técnicas relacionados a la industria de la conservación y procesamientos de frutas y hortalizas, bajo 
una visión emprendedora, comprometidos con su entorno social y económico de la región, de manera autónoma, crítica y 
ética y con una actitud de responsabilidad en su ambiente de trabajo. 

 
La formación profesional se inicia en el tercer semestre con el desarrollo de las competencias para la determinación de los 
mecanismos de seguridad e higiene en la industria de alimentos y la clasificar las actividades que pueden generar 
accidentes y enfermedades de trabajo, así como del análisis de las ventajas y desventajas de las técnicas poscosecha 
aplicadas a frutas y hortalizas. 

 
Todas estas competencias posibilitan al egresado su incorporación al mundo laboral o desarrollar procesos productivos 
independientes, de acuerdo con sus intereses profesionales ó las necesidades en su entorno social. 
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Módulo I: 
Industria y postcosecha de 

hortalizas y frutas 

 

 

Submódulo 1: 

Seguridad e higiene en  
la industria alimentaria 

48 horas 

Submódulo 2: 

Técnicas 
postcosecha de 

hortalizas y frutas  
64 horas 

Módulo II: 

Técnicas de conservación 
de hortalizas y frutas 

Submódulo 1: 
Propiedades 

químicas de los 
alimentos 
48 horas 

Submódulo 2: 
Métodos de 

conservación de  
hortalizas y frutas 

64 horas 

Módulo III: 

Control de calidad 
en el envasado de 
hortalizas y frutas 

Submódulo 1: 

Técnicas de 
control de calidad 

en la industria 
alimentaria 

48 horas 

 

Submódulo 2: 
Procedimientos de 

envasado de hortalizas y 
frutas  

64 horas 

Módulo IV: 

Empaque y 
procesamiento de 
hortalizas y frutas 

frutas 

Submódulo 1: 

Tipos de empaque para la 
conservación de hortalizas 

y frutas  
48 horas 

Submódulo 2: 

Procesamiento de 
hortalizas y frutas  

64 horas 
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                                                            COM P ETENCIA S GENÉR ICA S 
 

 
                                                                 COM P ETENCIA S GENÉR ICA S 

 
CLA V E 

Se auto determina y cuida de sí.  

1. Se conoce y v a lora a sí m ismo y a borda problemas y retos teniendo en cuenta los objetivos que persigue. 

1.1 Enfrenta las dificultades que se le presentan y es consciente de sus valores, fortalezas y debilidades. CG1.1 

1.2 Identifica sus  emociones, las maneja de manera constructiva y reconoce la necesidad de solicitar apoyo ante 

una situación que lo rebase. 

 
CG1.2 

1.3 Elige alternativas y cursos de acción con base en criterios sustentados y en el marco de un proyecto de vida. CG1.3 

1.4 Analiza críticamente los factores que influyen en su toma de decisiones. CG1.4 

1.5 Asume las consecuencias de sus comportamientos y decisiones. CG1.5 

1.6 Administra los recursos disponibles teniendo en cuenta las restricciones para el logro de sus metas. CG1.6 

2. Es sensib le a l  arte y p a r t i c i p a  e n  l a  a p r e c i a c i ó n  e interpretación de su s expresiones en distintos géneros. 

2.1 Valora el arte como manifestación de la belleza y expresión de ideas, sensaciones y emociones. CG2.1 

2.2 Experimenta el arte como un hecho histórico compartido que permite la comunicación entre individuos y culturas en 

el tiempo y el espacio, a la vez que desarrolla un sentido de identidad. 

 
CG2.2 

2.3 Participa en prácticas relacionadas con el arte. CG2.3 

3. El ige y pract ica est i los  de v ida saludables .  

3.1 Reconoce la actividad física como un medio para su desarrollo físico, mental y social. CG3.1 

3.2 Toma decisiones a partir de la valoración de las consecuencias de distintos hábitos de consumo y conductas de riesgo. CG3.2 

3.3 Cultiva relaciones interpersonales que contribuyen a su desarrollo humano y el de quienes lo rodean. CG3.3 

Se ex p r esa y c o m u n i c a . 

4. Escucha, in terpreta y emite mensajes pert inentes en d is t in tos  c o n t ex t os  m ed ia n t e  la  u t i l i za c ió n  de  m ed ios ,  

cód ig os  y  h e r r am ien t as  ap r op iad os . 

4.1 Expresa ideas y conceptos mediante representaciones lingüísticas, matemáticas o gráficas. CG4.1 

4.2 Aplica distintas estrategias comunicativas según quienes sean sus interlocutores, el contexto en el que se encuentra 

y los objetivos que persigue. 

 
CG4.2 

4.3 Identifica las ideas clave en un texto o discurso oral e infiere conclusiones a partir de ellas. CG4.3 

4.4 Se comunica en una segunda lengua en situaciones cotidianas. CG4.4 

4.5 Maneja las tecnologías de la información y la comunicación para obtener información y expresar ideas. CG4.5 



 
 

 

 

 
 

Piensa crítica y reflexivamente  

5. Desarro l la  innovac iones y p r o p o n e  s o l u c i o n e s  a  p r o b l em a s  a  p a r t i r  d e  m é t o d o s  e s t a b le c i d o s . 

5.1 Sigue instrucciones y procedimientos de manera reflexiva, comprendiendo como cada uno de sus pasos contribuye 

al alcance de un objetivo. 

 
CG5.1 

5.2 Ordena información de acuerdo a categorías, jerarquías y relaciones. CG5.2 

5.3 Identifica los sistemas y reglas o principios medulares que subyacen a una serie de fenómenos. CG5.3 

5.4 Construye hipótesis y diseña y aplica modelos para probar su validez. CG5.4 

5.5 Sintetiza evidencias obtenidas mediante la experimentación para producir conclusiones y formular nuevas preguntas. CG5.5 

5.6 Utiliza las tecnologías de la información y comunicación para procesar e interpretar información. CG5.6 

6. Sus tenta  una pos tura  persona l  sobre  temas  de interés y re levanc ia  genera l ,  cons iderando ot r os  puntos  de 

v is ta  de  manera cr í t ica  y re f lex iva . 

6.1 Elige las fuentes de información más relevantes para un propósito específico y discrimina entre ellas de acuerdo a 

su relevancia y confiabilidad. 

 
CG6.1 

6.2 Evalúa argumentos y opiniones e identifica prejuicios y falacias. CG6.2 

6.3 Reconoce los propios pre ju ic ios , modi f ica  s u s  puntos d e  vista a l  conocer nuevas  evidencias, e integra 

nuevos conocimientos y perspectivas al acervo con el que cuenta. 

 
CG6.3 

6.4 Estructura ideas y argumentos de manera clara, coherente y sintética. CG6.4 

Aprende de forma autónoma. 

7. A p r en d e por iniciativa e interés propio a lo largo de la vida. 

7.1 Define metas y da seguimiento a sus procesos de construcción de conocimiento. CG7.1 

7.2 Identifica las actividades que le resultan de menor y mayor in terés y dificultad, reconociendo y controlando sus 

reacciones frente a retos y obstáculos. 

 
CG7.2 

7.3 Articula saberes de diversos campos y establece relaciones entre ellos y su vida cotidiana. CG7.3 

Trabaja en forma colaborativa.  

8. Par t ic ipa y colabora de manera efect iva en equipos d iversos.  

8.1 Propone maneras de solucionar un problema o desarrollar un proyecto en equipo, definiendo un curso de acción 

con pasos específicos. 

 
CG8.1 

8.2 Aporta puntos de vista con apertura y considera los de otras personas de manera reflexiva. CG8.2 

8.3 Asume una actitud constructiva, congruente c o n  los conocimientos y habilidades con los que cuenta dentro 

d e  distintos equipos de trabajo. 

 
CG8.3 
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Participa con responsabilidad en la sociedad. 

9. Par t ic ipa con una conc ienc ia c ív ica y ét ica en la v ida de su comunidad,  región,  México y el m u n d o . 

9.1 Privilegia el diálogo como mecanismo para la solución de conflictos. CG9.1 

9.2 Toma decisiones a fin de contribuir a la equidad, bienestar y desarrollo democrático de la sociedad. CG9.2 

9.3 Conoce sus derechos y obligaciones como mexicano y miembro de distintas comunidades e instituciones, y 

reconoce el valor de la participación como herramienta para ejercerlos. 

 
CG9.3 

9.4 Contribuye a alcanzar un equilibrio entre el interés y bienestar individual y el interés general de la sociedad. CG9.4 

9.5 Actúa de manera propositiva frente a fenómenos de la sociedad y se mantiene informado. CG9.5 

9.6 Advierte que los fenómenos que se desarrollan en los ámbitos local, nacional e internacional ocurren dentro de un 

contexto global interdependiente. 

 
CG9.6 

10. M a n t i e n e  u n a  a c t i t u d  r e s p e t u o s a  h a c i a  l a  i n t e r c u l t u r a l i d a d  y  l a  d i v e r s i d a d  d e  c r e e n c i a s ,  

v a l o r e s ,  i d e a s  y  p r á c t i c a s  s o c i a l e s . 

10.1 Reconoce que la diversidad tiene lugar en un espacio democrático de igualdad de dignidad y derechos de todas 

las personas, y rechaza toda forma de discriminación. 

 
CG10.1 

10.2 Dialoga y aprende de personas con distintos puntos de vista y tradiciones culturales mediante la ubicación de 

sus propias circunstancias en un contexto más amplio. 

 
CG10.2 

10.3 Asume que el respeto de las diferencias es el principio de integración y convivencia en los contextos local, 

nacional e internacional. 

 
CG10.3 

11. C o n t r i b u y e  a l  d e s a r r o l l o  s u s t e n t a b l e  d e  m a n e r a  c r í t i c a ,  c o n  a c c i o n e s  r e s p o n s a b l e s .  

 

 

 d e m a n er a cr ítica , con a ccion es r esp on sa b les . 

11.1 Asume una actitud que favorece la solución de problemas ambientales en los ámbitos local, nacional e 
internacional. 

CG11.1 

11.2 Reconoce y comprende las implicaciones biológicas, económicas,  políticas y sociales del daño ambiental  en 

un contexto global interdependiente. 

 
CG11.2 

11.3 Contribuye al alcance de un equilibrio entre los intereses de corto y largo plazo con relación al ambiente. CG11.3 
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Aprende conceptos para ser aplicados en procesos o transformación de la materia primas en el ámbito laboral y 
en su desarrollo profesional en base a los conocimientos adquiridos. 

CPB 1 

Identifica estándares de calidad para obtener productos que satisfagan las necesidades del consumidor, mediante 
la fabricación de un producto que al término de su elaboración cumpla con las normas y estándares establecidos. 

CPB 2 

Genera medidas, reglamentos y ambientes seguros e higiénicos en la prevención de accidentes y enfermedades en 

un área de trabajo, al estar realizando una actividad que conserven la integridad física y mental mediante la 

aplicación de dichas normas. 

CPB 3 

Analiza el comportamiento fisiológico de la materia prima, así como los materiales ideales para su empaque con la 

finalidad de alargar su vida útil y de almacenamiento, desde su recolección hasta su proceso conservando sus 

características y sus propiedades, mediante la aplicación de diferentes técnicas de manejo poscosecha y empaque 
CPB 4 
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Módulo 

 
1 

 

Nombre del Módulo  
 
 

Horas Asignadas 

  Industria y postcosecha de hortalizas y frutas 112 

 

Propósito del Módulo 

Genera medidas, reglamentos y ambientes seguros e higiénicos en la prevención de accidentes y enfermedades en un área de trabajo, al estar realizando 
una actividad que conserven la integridad física y mental mediante la aplicación de dichas normas 

 

 
Submódulo 

 
1 

  

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Seguridad e higiene en la industria alimentaria 48 

 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales 

 
Biología I 
 
 

Emprendimiento 
Vinculación laboral 
Iniciar, continuar y concluir estudios de nivel  superior 
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Clave 
CG 

Clave 
CPB 

Conocimientos Básicos Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Seguridad e higiene en la industria 

 

 

 

 

Derechos a la seguridad e higiene 
en la industria 

 

 

 

 

Equipos de protección en el 
trabajo 

 

Equipos de seguridad e higiene 
acorde a la condición de trabajo 

 

 

Accidentes de trabajo 

Prevención y protección de 
incendios 

 

Mantenimiento, capacitación y 
adiestramiento en el trabajo 

Reconoce los 
principales 
conceptos de 
seguridad e higiene 
en la industria 
alimentaria 

 

Identifica en la ley 
federal del trabajo y 
la constitución 
política de los 
estados unidos 
mexicanos los 
derechos y 
obligaciones de los 
trabajadores y 
patrones 

 

Distingue los 
equipos de 
protección para 
diferentes partes del 
cuerpo 

 

Cataloga los 
diferentes equipos 
de seguridad e 
higiene específicos 
a las condiciones de 
trabajo 

 

Distingue los 
accidentes de 
trabajo y diseña 
medidas preventivas 

 

Comprende la 
importancia de la 
capacitación y 
adiestramiento para 
mejorar su 
desempeño en el 
trabajo 

Favorece su propio 
pensamiento 
crítico 

 

Muestra 
disposición al 
trabajo de manera 
individual y 
colaborativa 

 

Expresa diversas 
opiniones para dar 
solución a un 
problema de su 
entorno 

 

Mantiene un 
comportamiento 
ético reflexionando 
sobre la 
consecuencia de 
sus actos como 
ser social 

 

Actúa de manera 
congruente y 
consciente sobre 
el uso de los 
equipos de 
seguridad e 
higiene 

Reflexiona sobre 
las consecuencias 
que derivan de su 
toma de 
decisiones 

 

Aprende de forma 
continua 
favoreciendo su 
pensamiento 
crítico 

 

 

Explica la importancia de la 
aplicación de la seguridad e 
higiene en los centros de trabajo 

 

 

Debate las diferentes leyes de la 
constitución, la ley federal y el 
reglamento general de seguridad e 
higiene en la industria 

 

Utiliza en el trabajo los diferentes 
equipos de protección personal 

 

Propone el equipo de seguridad a 
utilizar acorde a las condiciones de 
trabajo específica 

 

Analiza las causas y costos de los 
accidentes de trabajo para generar 
una conducta responsable  

 

Elabora un programa preventivo 
de capacitación y adiestramiento 
en el trabajo 
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Submódulo 

 
2 

  

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Técnicas postcosecha de hortalizas y frutas 64 

 
 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales 

 
Biología I 
 

Emprendimiento 
Vinculación laboral 
Iniciar, continuar y concluir estudios de nivel superior 

 
 
 
 

Clave 
CG 

Clave 
CPB 

Conocimientos Básicos Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conservación de la materia prima 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ventilación 

 

 

 

 

Interpreta 
problemas que 
se presenten 
en el manejo 
de la materia 
prima, para 
beneficios de 
su vida útil 

 

Realiza una 
ventilación 
apropiada en la 
conservación 
de materia 
prima.  

 

Propone 
soluciones a 
los problemas 
por ventilación 
no adecuada. 

 

 

 

Expresa 
diversas 
opiniones ante 
los problemas 
que se le 
presentan en 
su vida 
personal y 
laboral 

 

Responsable y 
comprometido 
en el 
desempeño de 
su trabajo. 

 

Propositivo 
ante los 
problemas que 
se le 
presentan en 
su vida y en el 
área laboral. 

 

 

Define el concepto de materia prima. 

 

Enuncie las características más 
importantes de la materia prima 

 

Conozca cada etapa de la 
conservación e identifique los 
factores que la afectan 

 

 

 

Analiza las características físicas y 
químicas de frutas y hortalizas para 
iniciar la ventilación 

 

 

 

Analiza los cambios que se producen 
por inadecuada ventilación 
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Cuartos de maduración y encerado 

 

 

 

 

Identifica 
cuales son los 
cambios 
organolépticos 
de la materia 
prima por mala 
ventilación 

 

Conoce los 
equipos 
utilizados en la 
maduración y 
encerado de la 
materia prima. 

 

Aplica los 
métodos más 
apropiados en 
el manejo de la 
materia prima, 
para la 
maduración y 
encerado 

Aplica 
acciones para 
crear 
ambientes 
higiénicos y 
seguros. 

 

Conoce 
técnicas de 
maduración y 
encerado 

Espíritu de 
servicio 

 

Comprometido, 
responsable, 
con visión 
emprendedora. 

 

Analítico y 
ético en el uso 
de materiales y 
equipos 
utilizados en el 
taller. 

 

Responsable y 
comprometido 
en el 
desempeño de 
su trabajo 

 

Comparte los beneficios obtenidos al 
aplicar técnicas de ventilación 

 

Define los conceptos de cuarto de 
maduración y encerado. 

 

Investiga documentalmente los 
beneficios que se logran en cuartos 
de maduración y encerado 

 

Identifique los factores que modifican 
las características de la materia prima 
en cuartos de maduración. 

 

Investiga la materia prima de la 
región que utilice cuartos de 
maduración y encerado 
 

Realice visitas a cuartos de 
maduración o gaseo 
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Módulo 

 
II 

 
 

Nombre del Módulo 
 

 
 
 

Horas Asignadas 

  Técnicas de conservación de hortalizas y frutas 112 

 

Propósito del Módulo 

Aprende conceptos para ser aplicados en procesos o transformación de la materia primas en el ámbito laboral y en su desarrollo profesional en base a los 
conocimientos adquiridos 
 

 

 
Submódulo 

 
1 

  

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Propiedades químicas de los alimentos 48 

 
 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales 

 
 
 
 
 
 

 
Emprendimiento 
Vinculación laboral 
Iniciar, continuar y concluir estudios de nivel superior 
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Clave 
CG 

Clave 
CPB 

Conocimientos Básicos Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Filosofía del emprendedor: 

• Concepto de emprendedor 

• Tipos de emprendedor 

• Valores del emprendedor 

• Éxito de un emprendedor 

• Ser emprendedor 

• Situación del emprendimiento en 
México 

 

Diferentes formas de desarrollar ideas: 

• Origen y antecedentes de la 
creatividad 

• Técnicas del proceso creativo 

• Generación de ideas para 
emprender 

 

Líder y liderazgo: 

• Concepto de líder y teorías de 
liderazgo 

• Estilos de liderazgo y cualidades 
de un líder 

• Actitud del líder 

 

Importancia de los grupos y trabajo en 
equipo: 

• Concepto de grupo y motivación 

• Trabajo en equipo 

• Toma de decisiones 

• Equipo emprendedor 

 

Frutas y hortalizas utilizadas en la 
industria: 

• Clasificación 

• Propiedades físico-químicas y 
fisiológicas. 

• Propiedades principales de la 
conservación 

• Métodos de conservación 

Asocia los rasgos 
del emprendedor   
con su persona. 

 

 

 

 

 

Aplica algunas 
técnicas para 
desarrollar la 
creatividad 

 

 

 

Aplica los estilos 
de liderazgo. 

 

 

 

 

Trabaja en forma 
colaborativa en 
equipos diversos 

 

 

 

 

 

Comprende la 
importancia de las 
propiedades 

 

Utiliza equipos e 
instrumentos para 
analizar las 
propiedades de 
frutas y 
hortalizas. 

 

Examina su 
persona y es 
consciente 
de sus 
valores, 
fortalezas y 
debilidades. 
 
 
Muestra 
apertura para 
identificar 
sus 
fortalezas. 
 
Participa de 
manera 
responsable.   
 
 
 
 

Respeta y 
considera los 
diferentes 
puntos de 
vista de 
manera 
reflexiva. 

 

 

Comprometid
o con su 
entorno para 
aplicar 
métodos de 
conservación 
sustentables. 

 

Promueve el 
trabajo en 
equipo 

 

Interpreta el concepto de 
emprendedor, a través de diversas 
fuentes confiables de investigación, 
incluyendo sus características, tipos, 
valores y éxito para la idea correcta 
sobre emprendimiento.  
 
 
 
Elabora su propio concepto de 
creatividad, mediante el desarrollo 
de técnicas, descubriendo sus 
fortalezas creativas, así como, los 
factores que la obstaculizan. 
 
 
Define el concepto de liderazgo, 
utilizando características y estilos, 
para entender las diferentes 
cualidades de un líder. 
 
 
 

Identifica el trabajo en equipo y sus 
características, mediante su 
participación constructiva y 
colaborativa en equipos diversos. 

 

 

 

 

 

 

 

Explica las propiedades más 
importantes que afectan la 
conservación. 
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Técnicas de proceso en la conservación 
de hortalizas y frutas: 

• Etapas del proceso 

• Técnicas de pesado 

• Técnicas de lavado o limpieza 

• Técnicas de pelado y corte 

 

Reconoce los 
beneficios de la 
aplicación de 
propiedades en un 
método de 
conservación. 

 

Distingue los 
métodos de 
conservación a 
corto y largo 
plazo 

 

Describe las 
etapas utilizadas 
en un 

proceso. 

 

Comprende las 
técnicas utilizas 
en cada etapa. 

 

Opere los equipos 
e instrumento s en 
cada técnica. 

 

Participa con 
interés en   
las 
actividades 
experimental
es de 
investigación 

Investiga en el mercado sobre los 
métodos aplicados para conservar 
frutas y hortalizas, registra el tiempo 
de duración de cada uno de ellos 

 

Explica las 

etapas que intervienen en un 
proceso 
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Submódulo 

 
2 

  

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Métodos de conservación de  hortalizas y frutas 64 

 
 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales 

 
 
 Biología I, Física II 
 
 
 

 
Emprendimiento 
Vinculación laboral 
Iniciar, continuar y concluir estudios de nivel superior 
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Clave 
CG 

Clave 
CPB 

Conocimientos Básicos Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deshidratación como método de 
conservación: 

• Concepto 

• Antecedentes históricos 

• Importancia 

• Tipos 

• Técnicas 

Secadores: 

• Adiabáticos 

• Transferencia de calor 

 

Refrigeración como un método de 
conservación: 

• Antecedentes históricos 

• Cámaras de refrigeración: 

• Daños por frío 

• Daños por amoniaco 

• Descomposición en alimentos 
refrigerados 

 

Congelación en la industria alimenticia: 

• Beneficios de la congelación en 
la conservación de alimentos: 

- Punto de congelación 

- Tamaños de los cristales 

- Influencia de vitaminas y 
proteínas 

- Influencia en parásitos y 
microorganismos 

- Materiales para empaques 

Técnicas de congelación: 

• Contacto directo 

• Contacto indirecto 

 

Daños por descongelación en alimentos 

 

Distingue la ventaja 
de aplicar 
deshidratación a 
frutas y hortalizas. 
 
Compare los tipos 
de deshidratación. 
 
Aplique técnicas 
usuales en 
deshidratación. 

Describe los 
tipos de 
secadores 

 

Explique los 
tipos de 
refrigeración 
utilizados en 
productos 
perecederos. 

 

Emplea técnicas 
para aplicar la 
refrigeración. 

 

Clasifique a 
microorganismos 
causantes de 
daños en 
refrigeración 

 

Argumenta el 
desarrollo de la 
congelación en 
la industria de 
alimentos. 

 

Emplear el 
proceso de 
congelación 
para conservar 

Responsable y 
ético en la 
realización de 
las tareas. 
 
Valora el trabajo 
en equipo 
 
Propone 
soluciones en 
problemas que 
surgen en la 
aplicación de 
una técnica 

 

Crítico y 
reflexivo en la 
realización de 
prácticas.  

 

Respeta las 
instrucciones 
en la 
elaboración 
de trabajos 

 

Comprometido 
y ético con su 
entorno. 

 

Responsable 
en el 
cumplimiento 
de sus tareas. 

 

Trabaja con 
orden y 
limpieza en la 
realización de 
sus prácticas 

 

Explica los diferentes tipos de 
deshidratación comparando con los 
de la antigüedad 

 

Aprenda las técnicas de 
deshidratación y proponga el 
secador adecuado 

 

 

 

Analice los tipos de cámaras de 
refrigeración y daños que provoca 
en el producto 

 

 

 

Elabora productos para aplicar la 
técnica de refrigeración y analice las 
alteraciones que se producen 

 

 

 

 

 

 

Investigue diferentes técnicas de 
congelación, identificando los daños 
provocados en el alimento 
congelado 

 

Realice técnicas para congelar 
alimentos de frutas y hortalizas, 
eligiendo los materiales para su 
empaque 
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alimentos de 
frutas y 
hortalizas. 

 

Distinga los 
beneficios y 
desventajas en 
aplicar la 
congelación 

 

 

   

 
Módulo 

 
III 

 
 

Nombre del Módulo 
 

 
 
 

Horas Asignadas 

  Control de calidad en el envasado de hortalizas y frutas 112 

 

Propósito del Módulo 

Identifica estándares de calidad para obtener productos que satisfagan las necesidades del consumidor, mediante la fabricación de un producto que al 
término de su elaboración cumpla con las normas y estándares establecidos 
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Submódulo 

 
1 

  

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Técnicas de control de calidad en la industria alimentaria 48 

 
 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales 

 
 
 
 

 
Emprendimiento 
Vinculación laboral 
Iniciar, continuar y concluir estudios de nivel superior 

 

Clave 
CG 

Clave CPB Conocimientos Básicos Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Control de calidad: 

• Concepto 

• Historia 

• Factores  

• Áreas  

• Propósito 

• Beneficios 

 

 

 

 

 

Control de calidad en productos: 

• Técnica de análisis 

• Medición de calidad 

• Sistema de información  

 

Control sanitario en la industria de 
alimentos. 

 

 

 

Reconoce los 
beneficios de 
aplicar un control 
de calidad. 
 
Identifica factores 
que afectan la 
calidad de los 
productos. 
 
Reconoce los 
elementos de 
áreas donde se 
aplica el control 
de calidad. 
 
Emplea los 
conceptos de 
control de calidad 
 
Emplee las 
técnicas para 
analizar la calidad 
de un producto. 
 
 

 
Responsable 
en su trabajo 
en equipo. 

 

Crítico y 
reflexivo 

 
Comprometido 
en aplicar 
técnicas en la 
conservación. 
 
Respeta 
decisiones 
como parte 
del trabajo en 
equipo. 

 

Participa 
con interés 
al llevar 
acabo las 
normas de 
calidad. 

 

Comprende el origen, los fines y la 
importancia del control de calidad 

 

Enuncia los conceptos de control, 
calidad, calidad total, aseguramiento, 
supervisor 

 

Analiza los factores que afectan al 
control de calidad 

 

Identifica las técnicas del análisis del 
control de calidad de un producto 

 

Determina cualitativa y 
cuantitativamente las mediciones de 
calidad 

 

Organiza las funciones básicas para 
informar sobre resultados en calidad 
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Control sanitario de aguas: 

• Requisitos del agua 

• Dureza del agua 

• Tratamientos del agua 

• Control sanitario de desechos 

• Manejo de aguas residuales 

• Manejo de desechos 

 

Control sanitario del personal 

 

Control sanitario de instalaciones 

 

 
 
 
Utilice los 
instrumentos para 
medir la calidad. 
 
Planifique como 
llevar a efecto la 
calidad de un 
producto 

 

Conoce y aplique el control sanitario 
de calidad en aguas 

 

 

Conoce y aplique el control sanitario 
que debe cumplir el personal en la 
industria. 

 

Reconoce la importancia de la 
limpieza y desinfección de las 
instalaciones en la elaboración del 
producto 

 

 

 

 
Submódulo 

 

2 

  

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Procedimientos de envasado de hortalizas y frutas 64 

 
 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales 

 
Biología II 

 
Emprendimiento 
Vinculación laboral 
Iniciar, continuar y concluir estudios de nivel superior 
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Clave 
CG 

Clave 
CPB 

Conocimientos Básicos Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conceptos técnicos de envasado de 
frutas y hortalizas: 

• Grados Brix 

• Ph 

• Porcentaje (%) 

 

Enlatado: 

• Concepto 

• Tipos de envase 

• Llenado y cerrado de envases 

• Esterilización de envases 

• Enfriamiento de envases 

• Etiquetado de envases 

• Almacenamiento de envases 

 

 

 

 

Fallas al envasar. 

 

Clasificación de alimentos 

 

Deformación o abombamiento físico, 
químico y biológico 

 

Tipos de deformaciones 

 

Fallas en los recipientes 

 

Corrosión 

 

Vacío-presión 
 

 

Utiliza los 
conceptos 
técnicos 

 

 
Aplique el enlatado 
utilizando 
diferentes tipos de 
envases para la 
conservación de 
frutas y hortalizas. 

 

Procese 
alimentos para 
envasarlos 
aplicando los 
diferentes 
métodos de 
envasado 

 
Clasifica los 
alimentos de 
acuerdo a su Ph y 
salinidad 
 
Identifique las 
fallas que se 
pueden presentar 
al enlatar un 
alimento. 

 

Propone la 
selección del 
tipo de envase 
ideal para el 
alimento a 
enlatar 

 

 

 

Trabaja en 
equipo. 
 
 
 

Responsable 
en el uso de 
materiales y 
equipos 

 

 

 
Participa de 
manera 
responsable en 
la elaboración 
de un producto 
a envasar. 
 
 
 
Participa de 
manera 
creativo y 
responsable.  
 
 
 
Es 
comprometido 
con su entorno 
para conservar 
el medio 
ambiente 
 
 
 
 
 
 
 

Conoce los conceptos técnicos 
básicos que requiere para aplicarlos 
en los procesos apoyándose en la 
investigación propia y la exposición 
del docente 

 

Conoce el concepto de enlatado y los 
diferentes tipos de envases utilizados 
en la industria alimenticia 

 

Reconoce la metodología de los 
diferentes tipos de envasado 
utilizados en la Industria de 
Alimentos 

 

 

 

 

 

Elabore una clasificación de 
alimentos enlatados utilizando 
diferentes criterios que se presenten 
en los alimentos 

 

Describe causas por las cuales un 
producto enlatado pueda presentar 
fallas 

 

Conozca factores que provoquen la 
corrosión en latas 

 

 

Conozca la importancia de aplicar  
vacío-presión 
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Microorganismos en el proceso de 
enlatado. 

• Clasificación de 
microorganismos 

• Fuentes de contaminación 
microbiana. 

 

Envasado de hortalizas y frutas: 

• Almibares de frutas 

• Escabeches 

• Salsas 

• Pastas 

 

 

 

Conoce los 
microorganismos 
que producen 
daño a lis 
alimentos 
enlatados 

 

Identifica las 
fuentes 
contaminación 
microbiana 

 

Aplique las 
medidas de 
higiene para 
evitar 
contaminación 
microbiana 

 
 
 
 
Responsable 
en el uso de 
material de 
limpieza 

 

 

 

Elabore una clasificación de los 
microorganismos que afecten a los 
alimentos enlatados 

 

Describe las causas que provocan la 
contaminación microbiana 

 

Elabore propuestas para evitar la 
contaminación microbiana 

 

 

 

 

 
Módulo 

 
IV 

 
 

Nombre del Módulo 
 

 
 
 

Horas Asignadas 

  Empaque y procesamiento de hortalizas y frutas 112 

 

Propósito del Módulo 

Analiza el comportamiento fisiológico de la materia prima, así como los materiales ideales para su empaque con la finalidad de alargar su vida útil y de 
almacenamiento, desde su recolección hasta su proceso conservando sus características y sus propiedades, mediante la aplicación de diferentes técnicas 
de manejo poscosecha y empaque 
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Submódulo 

 
1 

  

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Tipos de empaque para la conservación de hortalizas y frutas 48 

 
 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales 

 
 
 
 
 
 

 
Emprendimiento 
Vinculación laboral 
Iniciar, continuar y concluir estudios de nivel superior 

 

Clave 
CG 

Clave 
CPB 

Conocimientos Básicos Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Empaque: 

 

• Concepto 

• Importancia 
Características de los empaques: 

• Protección 

• Toxicidad 

• Aislante sanitario 

• Compatibilidad 

• Ligereza 

• Resistencia 

• Durabilidad 

• Costo 

• Tamaño 
 
 
 
Llenado y cerrado de empaques 
Presentación del empaque 
 
 

Conoce el 
concepto de 
empaque y su 
aplicación 
 
Reconoce la 
importancia del 
empaque como 
medio de 
conservación 

 

Distingue los 
diferentes 
empaques 
utilizados en la 
conservación de 
los alimentos 
 
Reconoce las 
características 
más importantes 
en los empaques 

Comprometido y 
responsable con 
el uso de 
empaques. 
 
 
Participa 
activamente en 
equipo. 
 
 
 

Analítico en 
los trabajos 
que se le 
encomiendan 

 
Comprometido y 
responsable con 
los trabajos 
designados. 
 

 
Define el concepto de empaque. 

 

Aplique el empaque como un medio 
conservador 
 
Seleccione las características propias 
de un envase. 
 
 
Reconozca los tipos de llenado y 
cerrado de un envase. 
 

Aplica las condiciones que requiere 
un empaque para su elaboración 

 
Emplee las propiedades físicas y 
químicas de la materia prima para la 
selección del empaque. 
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Características del producto a empacar: 

• Naturaleza química  

• Cantidad y tamaño 

• Forma física 

 

 

 

Selección del empaque 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Materiales para fabricación de 
empaques. 

 

Características para la fabricación de 
empaques. 

• Aislantes 

• Protección integral  

Propiedades físicas de los empaques 

• Factor fuerza 

• Dilatación 

• Permeabilidad 

de alimentos. 
 
 
 
Reconoce 
técnicas de 
llenado y cerrado. 

 

Elabore diseños 
para la 
presentación de 
un empaque 

 
Distinga las 

formas físicas de 

un producto. 

Reconozca los 

diferentes 

procesos de 

métodos de 

conservación para 

seleccionar un 

empaque. 

Identifique las 
características 
del entorno que 
afectan al 
empaque en su 
almacenamiento 
y venta 

 

Identifique las 
características y 
propiedades 
principales de 
cada material 
que le permitan 
una protección 
integral a los 
alimentos 

 

 

Ético en la 
selección de un 
empaque. 
 
Comprometido 
con su entorno. 

 
 

Creativo en 
aplicar sus 
conocimientos 

 
Propositivo en la 
aplicación de 
características 
en la selección 
de un empaque. 

 

Creativo en la 
selección del 
empaque de 
acuerdo a las 
propiedades 
físicas del 
producto 

 
Reflexivo sobre 
los materiales a 
utilizar. 

 

Honesto y con 
visión para la 
preservación 
del medio 
ambiente 

Propone empaques que se utilicen de 
acuerdo al proceso de conservación 
que requiere el producto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Reconoce los materiales utilizados en la 
fabricación de envases. 
 
 

Identifica las propiedades y 
características de los materiales 
utilizados en la fabricación de 
empaques 
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Submódulo 

 
2 

  

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Procesamiento de hortalizas y frutas 64 

 
 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales 

 
 
 
 
 
 

 
Emprendimiento 
Vinculación laboral 
Iniciar, continuar y concluir estudios de nivel superior 

  

Clave 
CG 

Clave  

CPB 

Conocimientos Básicos Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Jugos y almíbares: 

• Características de hortalizas y 
frutas en la elaboración de jugos. 

• Uso y manejo del equipo en la 
elaboración de jugos: 

- Tipos de extracción 

• Procesos de elaboración: 

- Cambios y manifestaciones 
del producto 

- Beneficios de los jugos y 
almibares 

• Técnicas utilizadas en la 
elaboración de jugos y almibares: 

- jugo de naranja 

- jugo de manzana 

- jugo de verduras mixtas 

- almíbar de mango 

- almíbar de durazno 

- almíbar de frutas mixtas 

Identifica las 
características 
que permiten a 
frutas y hortalizas 
la obtención de 
jugos y 
almibares. 

 
Aplica diversas 
técnicas para 
elaborar jugos y 
almíbares. 

 

Utiliza y opera 
equipos para la 
elaboración de 
jugos y 
almibares 

 

 

 

Comprometido 
con su entorno. 
 
Propositivo ante 
los problemas 
que se 
presentan. 
 
Trabajo en 
equipo. 
 
Limpio y 
ordenado en la 
realización de 
sus técnicas. 

 

Ético y 
comprometido 
con su 
entorno 

 

Distinga la técnica a aplicar de acuerdo 
a las características de las frutas y 
hortalizas. 
 
 
 

Reconozca cada paso del proceso y 
el equipo a utilizar en la elaboración 
de jugos y almíbar 
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Jaleas y mermeladas: 

• Características de hortalizas y 
frutas en la elaboración de jaleas 
y mermeladas. 

• Uso y manejo del equipo en la 
elaboración de jaleas y 
mermeladas: 

 

• Procesos de elaboración: 

- Cambios y manifestaciones 
del producto 

- Beneficios de jaleas y 
mermeladas 

• Técnicas utilizadas en la 
elaboración de jaleas y 
mermeladas: 

- jalea de manzana 

- jalea de fresa 

- jalea de tamarindo  
- mermelada de piña 

- mermelada de tomate 

- mermelada de frutas mixtas    
 
 
 
 
Ates y cristalizados: 
 

• Características de hortalizas y 
frutas en la elaboración de ates y 
cristalizados. 

• Uso y manejo del equipo en la 
elaboración de ates y 
cristalizados: 

• Procesos de elaboración: 

- Cambios y manifestaciones 
del producto 

- Beneficios de jaleas y 
mermeladas 

• Técnicas utilizadas en la 
elaboración de ates y 

 

 

 

 
Reconozca las 
características y 
propiedades más 
apropiadas que 
se toman en 
cuenta para 
elaborar jaleas y 
mermeladas.   
(Jugosidad,  

PH, Grados 
Brix, % de 
pectina). 
 

Distinga los 
aspectos más 
importantes en la 
aplicación de las 
técnicas 
utilizadas. 

 
Resuelve los 
cambios que se 
pueden presentar 
en la elaboración 
de jaleas y 
mermeladas 

 

 
Identifica las 
características de 
las frutas y 
hortalizas 
apropiadas para 
elaborar ates y 
cristalizados. 
 
Distingue equipos 
utilizados en la 
elaboración de 
ates y 
cristalizados. 
 
 

 

 

 

 
Trabaja con 
orden y 
limpieza. 
 
 
Responsable y 
participativo en 
el trabajo en 
equipo. 

 
 

Analítico y ético 
en la 
elaboración de 
productos. 

 
Crea ambientes 
seguros. 

 

 

 

 

 
Participa en el 
trabajo 
colaborativo de 
manera activa, 
dando solución 
a problemas. 

 
 

Asume una 
postura crítica 
en el desarrollo 
de las 
actividades de 
aprendizaje. 
 
 
Respeta la 
participación de 
sus 

 

 

 

 
Examina propiedades y características 
que requieren las frutas y hortalizas 
para la elaboración de mermeladas y 
jaleas. 
 
 
 

 

 

Experimenta en cada una de las 
técnicas utilizadas para la elaboración 
de mermeladas y jaleas y utiliza los 
equipos necesarios en el proceso 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Realiza una investigación de cómo 
elaborar ates de frutas en distintos 
medios. 

 
 

 
 
Diseña  técnicas para la elaboración de 
ates y cristalizados. 
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cristalizados: 

- Ate de guayaba 

- Ate de manzana 

- Ate de mango 

- Cristalizado de calabaza 

- Cristalizado de cáscara de cítricos 

- Cristalizado de camote 

 

 
 
 
 
Selecciona la 
técnica apropiada 
para la 
elaboración de 
ates y 
cristalizados. 
 

Reconoce los 
beneficios que 
se obtienen al 
aplicar éstas 
técnicas 

compañeros. 
 
 
 
 
 
 
 

Valora el 
impacto de 
los materiales 
de desecho 
en el medio 
ambiente 
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EV A LUA CIÓN P OR COM P ETENCIAS 
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Lic. Ivett Gutiérrez Grajeda de la Zona Educativa 04 Culiacán 
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