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1. MARCO DE REFERENCIA.

La Educacion Media Superior (EMS) en México enfrenta desafios que podran ser atendidos sélo si este nivel
educativo se desarrolla con una identidad definida que permita a sus distintos actores avanzar hacia los objetivos
propuestos.

Para responder a las necesidades y demandas del personal docente, madres y padres de familia, empleadoras y
empleadores y el estudiantado, asi como a los requerimientos de la sociedad del conocimiento y la globalizacion, la
Subsecretaria de Educacién Media Superior se dispuso a impulsar una profunda reforma educativa.

Con la Reforma Integral de la Educacion Media Superior (RIEMS), el CETI podra conservar sus planes de estudio y
programas, los cuales se reorientaran y seran enriquecidos por las competencias comunes (genéricas y disciplinares)
del Sistema Nacional de Bachillerato, incorporando en ellos contenidos y actividades de aprendizaje dirigidas al
desarrollo de competencias del estudiantado tanto para la vida como para el trabajo.

Como accién de mejora, en concordancia con la RIEMS, el CETI incorpora a sus planes de estudio, los programas de
asignatura que dan cumplimiento a los acuerdos secretariales 653 y 656, integrando de esta manera el Mapa
Curricular del Bachillerato Tecnol6gico con el campo disciplinar de las humanidades, diferenciado. Esta accion de
mejora se aplica a partir del ciclo escolar 2014-2015.

Asi mismo, se afiaden recursos para elaboracién de la Planificacién del Curso, que incluye: Encuadre del Curso,
Estrategias o Secuencias Didacticas, Métodos de Evaluacién y Registro del Logro de Competencias, Acuerdo
8/CD/2009 Orientaciones sobre la evaluacién del aprendizaje bajo un enfoque de competencias. En estos recursos, se
destaca la importancia de realizar actividades que conduzcan al logro de las competencias de la Unidad de
Aprendizaje Curricular (UAC) y de la evaluacion constructivista como un proceso dinamico e interrelacionado
(evaluacién diagnéstica, formativa y sumaria) que se aplica en cada uno de los momentos de la estrategia didactica.
Para garantizar la transparencia y el caracter participativo de la evaluacién, se describe la realizacién de los procesos
de autoevaluacion, coevaluacion y heteroevaluacion.

La Planificacion del Curso se realiza de manera semestral por el personal docente para cada UAC o Programa de
Asignatura que imparta. Al término del semestre y anterior al inicio del siguiente, el o la Coordinadora de Academia
revisara y verificara el avance en las actividades programadas incluidas en la Planificacion del Curso, solicitando la
validacion respectiva a la Coordinacién de Divisién, con el fin de integrarla a la Carpeta Académica y realizar las
mediciones que correspondan (aplicacion y cumplimiento de los planes y programas de estudio que se ofrecen en la
Division).

De igual manera, se agrega a la UAC la descripcién del Mecanismo Institucional del Registro del Logro de
Competencias, que permitira:

« Al personal docente, llevar el registro de los avances en el desarrollo de las competencias de cada estudiante,
contenidas en la UAC correspondiente, y

» Al Departamento de Servicios de Apoyo Académico, llevar el registro acumulado y consulta del nivel de logro
de las competencias de cada una de las y los estudiantes de EMS del plantel.

En cumplimiento al cuarto eje de la RIEMS, el CETI emite para los estudiantes que ingresaron en el ciclo 2014-2015,
una vez que hayan concluido el plan de estudios correspondiente, un certificado adicional con la o las competencias
profesionales certificables de la carrera profesional de EMS que hayan cursado.

En general, mediante las acciones de mejora realizadas a los Planes de Estudio y las UAC de Educacion Media
Superior del CETI, se da cabal cumplimiento a los requisitos de la RIEMS: Acuerdos Secretariales y Manual para
evaluar planteles que solicitan el ingreso y la promocién en el Sistema Nacional de Bachillerato; disposiciones legales
y requisitos Institucionales para los Planes y Programas de Asignatura o UAC de Educacién Media Superior.

Lo anterior, hace imprescindible el uso de recursos, métodos de ensefianza y evaluacién de sus resultados, que
permitan al CETI egresar “profesionales lideres en el area tecnoldgica a través de servicios educativos integrales, para
la generacion y aplicacion de conocimientos cientificos y tecnoldgicos, que contribuyan al desarrollo sustentable.”1

El Centro de Enseflanza Técnica Industrial, alinea lo Educativo, a los referentes de planeacién que conforman y
delimitan el marco en el que se sustentan cada uno de los diferentes planes de estudios ofertados en la institucién, de
tal manera que de acuerdo a:

- El“Plan Nacional de Desarrollo 2013-2018, en su Eje 3. “México con Educacion de Calidad”, Estrategia 3.1.3
establece que se hace necesario garantizar que los planes y programas de estudio sean pertinentes y
contribuyan a que los estudiantes puedan avanzar exitosamente en su trayectoria educativa, al tiempo que
desarrollen aprendizajes significativos y competencias que les sirvan a lo largo de la vida.

- El Programa Sectorial de Educacion 2013-2018, en su objetivo 2. “Fortalecer la calidad y pertinencia de la
educacién media superior, superior y formacion para el trabajo, a fin de que contribuyan al desarrollo de
México”, sefiala que estos tipos educativos “deben estar orientados al logro de las competencias que se
requieren para el desarrollo democratico, social y econémico del pais. En la educacion media superior, los

1 Mision del Centro de Ensefianza Técnica Induspigblicada el 28 de agosto de 2014 en el Sisten@edtion de Calidad (SGC) del CETI.
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jovenes, ademas de profundizar su formacion integral, inician su preparacién para distintas trayectorias
laborales y profesionales.?

El Tecndélogo Quimico en Alimentos egresado del CETI, es un profesional técnico que participa en el disefio y
operacion de proyectos de Sistemas de Gestidon de Procesos, empleando instrumentos de medicién para el control de
procesos Yy calidad, aplicando herramientas contables e informaticas, conceptos de administracién de operaciones,
técnicas de medicidn e interpretacién de planos; desempefiandose de manera efectiva en equipos de trabajo, con
responsabilidad, compromiso social, ético y de sustentabilidad, en apego a la normatividad nacional e internacional
vigente en las diferentes areas de la empresa.

La carrera de Tecndlogo en Quimico en Alimentosinicié en el afio de 1984, en respuesta a las necesidades de la
industria asentada en la zona metropolitana de Guadalajara. Surge como una alternativa para formar
TecnologosQuimico en Alimentos, comprometidos con el desarrollo tecnolégico del estado de Jalisco.

Este plan de estudios se ha actualizado en los afios 1998, 2007 y 2014.En esta Ultima, se incluyen las politicas
educativas determinadas en los acuerdos secretariales 442, 653 y 656, integrando de esta manera el Mapa Curricular
del Bachillerato Tecnol6gico con el campo disciplinar de las humanidades, diferenciado, asi como las demas
establecidas en la Reforma Integral de Educacion Media Superior.

De acuerdo con lo establecido en la Ley General de Educacién, en su Articulo 47, de la seccidén segunda, del capitulo
cuarto, sefala:
“Los contenidos de la educacion seran definidos en planes y programas de estudio.
En los planes de estudio deberan establecerse:
I. Los propositos de formacién general y, en su caso, de adquisiciéon de las habilidades y las destrezas que
correspondan a cada nivel educativo;
Il. Los contenidos fundamentales de estudio, organizados en asignaturas u otras unidades de aprendizaje que, como
minimo, el educando deba acreditar para cumplir los propésitos de cada nivel educativo;
lll. Las secuencias indispensables que deben respetarse entre las asignaturas o unidades de aprendizaje que
constituyen un nivel educativo, y
IV. Los criterios y procedimientos de evaluacion y acreditacion para verificar que el educando cumple los propoésitos de
cada nivel educativo.
En los programas de estudio deberan establecerse los propoésitos especificos de aprendizaje de las asignaturas u
otras unidades de aprendizaje dentro de un plan de estudios, asi como los criterios y procedimientos para evaluar y
acreditar su cumplimiento. Podran incluir sugerencias sobre métodos y actividades para alcanzar dichos propésitos.™
De igual manera, en el Decreto de creacién del CETI, en su Articulo 9, incisos | y Il establece:
“El Director del Centro tendra las siguientes facultades y obligaciones:
I. Dirigir académica, técnica y administrativamente al Centro;
Ill. Elaborar y proponer a la Junta Directiva, los proyectos de programas y presupuestos del Centro.™
El desarrollo del Plan de Estudios de Tecndlogo Quimico en Alimentos, contribuira al logro del objetivo uno del
Programa de Desarrollo de Mediano Plazo 2014-2018 que manifiesta:
“Fortalecer la calidad y pertinencia de la EMS y ES, a fin de contribuir al desarrollo de México”; lineas de accion:
“Vincular el aprendizaje de los estudiantes al desarrollo de competencias que exige el perfil de egreso”; y
“Promover la diversidad de la oferta educativa para que ésta sea pertinente a los distintos requerimientos sociales,
ambientales y productivos.™
La Secretaria de Educacion Publica inicié en el 2007 la “Reforma de la Educacion Media Superior”, que considera
cuatro ejes.
“El primero se refiere a la construccién de un Marco Curricular Coman (MCC) con base en competencias. Este MMC
estara orientado a dotar a la Educacion Media Superior (EMS) de una identidad clara que responda a sus necesidades
presentes y futuras.
El segundo eje considera la definicién y regulacion de las opciones de oferta de la EMS, en el marco de las
modalidades que contempla la Ley General de Educacion, de manera que puedan ser reguladas e integradas al
sistema educativo nacional y especificamente, al Sistema Nacional de Bachillerato (SNB).
El tercer eje tiene que ver con los mecanismos de gestion de la Reforma, necesarios para fortalecer el desempefio
académico de los alumnos y para mejorar la calidad de las instituciones, de manera que se alcancen ciertos
estandares minimos (compartidos en todos los subsistemas y modalidades de EMS en el pais, los cuales deben
definirse y expresarse con claridad) y se sigan procesos compartidos. Estos mecanismos consideran la importancia de
la formacion docente, los mecanismos de apoyo a los estudiantes, la evaluacion integral, entre otros aspectos que no
podran perderse de vista en el proceso de construccién del SNB.

2 Programa Sectorial de Educacion 2013-2018, puldieahttp:/www.sep.gob.mel jueves 23 de enero de 2014.

3Ley General de Educacién. Publicada en el Diaricififde la Federacion el 13 de julio de 1993; rdiireforma publicada el 20 de abril de 2015.
“Decreto de Creacién del CETI. Publicado en el Di@ficial de la Federacion el 8 de abril de 1983.

SPrograma de Desarrollo de Mediano Plazo 2014-2@1&HTI, publicado en el SGC del CETI de 16 de emiar 2015.
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Finalmente, el cuarto eje considera la Certificacion complementaria del SNB, es decir, la expediciéon de un certificado
nacional que avala el hecho de que las distintas opciones de la EMS comparten ciertos objetivos fundamentales y
participan de una identidad comdn.”®

2. MODALIDAD EDUCATIVA Y BIVALENCIA DE LA CARRERA

La carrera de Tecndlogo Quimico en Alimentos se imparte dentro del CETI dentro de la modalidad presencial
escolarizada. Esta carrera esta planificada para cursarse por semestres, en un minimo de ocho, pudiéndose extender
hasta un méximo de doce semestres. Ademas, cuenta con la funcion bivalente de carrera técnica y bachillerato
tecnolégico, por lo que el egresado podra optar por integrarse a la fuerza laboral o continuar sus estudios de
Educacién Superior cursando una licenciatura.

3. MODELO EDUCATIVO

El Centro de Ensefianza Técnica Industrial, CETI, nace en 1966 como Centro Regional de Ensefianza Técnica
Industrial (CeRET]I), transforméandose en el CETI por Decreto Presidencial, el cual se publicé en el Diario Oficial de la
Federacion, el 8 de abril de 1983, como un Organismo Publico Descentralizado Federal con el objetivo de formar
tecnélogos e ingenieros modelos de aprendizaje para la transmision de conocimientos técnicos e industriales.
Actualmente el CETI, con mas de 48 afios de experiencia cumpliendo con el objetivo para el que fue creado, es una
Institucién Educativa consolidada y reconocida por su calidad académica que busca estar a la vanguardia ante las
exigencias de la sociedad actual por medio de la redefinicion de su Modelo Educativo, el cual se presenta a
continuacion.

DEFINICION DEL MODELO EDUCATIVO

El Modelo Educativo del CETI se define como una “concepcién tedrica y practica que implica una interpretacion
particular de la educaciéon™, el curriculo y la interrelacién de diversos elementos y los procesos sociales, para el
cumplimiento de su Mision y Vision.

Mision : “Formar profesionales lideres en el area tecnoldgica a través de la oferta de servicios educativos integrales,
para la generacién y aplicacion de conocimientos cientificos y tecnoldgicos, que contribuyan al desarrollo
sustentable.”

Vision : “Ser una institucion que se mantiene a la vanguardia con excelencia en educacion tecnoldgica, que impulsa el
desarrollo sustentable del pais, mediante la generacion de conocimiento e innovacion, vinculada con organizaciones
del &mbito tecnoldgico, que forma redes de colaboracién nacional e internacional.”

El Modelo Educativo del CETI, promueve una formacién integral, de alta calidad cientifica, tecnolégica y humanistica
por medio de la adquisicién y desarrollo de conocimientos, actitudes, habilidades y valores en una constante de
mejora continua. Asi mismo, facilita y dirige el aprendizaje autbnomo a través de la solucién de problemas, practicas y
el desarrollo de proyectos innovadores mediante los recursos tecnolégicos mas avanzados a su alcance.

ATRIBUTOS DEL MODELO EDUCATIVO

Uno de los atributos que le da sustento al Modelo Educativo del CETI, es que se conceptualiza en un Modelo
Pedagégico enfocado a potencializar las actividades de ensefianza centradas en el aprendizaje y en el alumno,
llevandolo a la préactica por medio de actividades de ensefianza aprendizaje basado en diversas estrategias y técnicas
didacticas seleccionadas para lograr el aprendizaje individual asi como para promover la adquisicion y desarrollo de
habilidades colaborativas, que aporten a la formacién de las competencias con base al Marco Curricular Comun
(MCC): competencias genéricas; competencias disciplinares bésicas y disciplinares extendidas en los cinco campos
disciplinares: Matematicas, Ciencias Experimentales, Ciencias Sociales, Humanidades y Comunicacién; y
competencias profesionales; caracteristicas importantes por las cuales este Subsistema se integré al SNB.

Entre las acciones de mejora al modelo en la dltima Revisién Curricular se modifico la relacion teoria-practica en los
planes de estudios, pasando de un 56% y 44% respectivamente para quedar actualmente en 33% teoria y 67%
practica, en adecuacién a los requerimientos de la sociedad, que tiende al aumento de las horas invertidas en el
modelo para la realizaciéon de la practica, de tal manera que sea posible la consecucion de las competencias que el
alumno requiere para insertarse exitosamente en un mercado laboral cada vez mas exigente.

En la ejecucion de la practica, el uso de tecnologias aplicadas a la educacién como recursos para el proceso de
Enseflanza-Aprendizaje tiene preponderancia manifiesta en el uso de horas laboratorio, apoyos didacticos en linea,
capacitacion y formacion docente con el uso de estas tecnologias, asi como al brindar al alumnado la infraestructura
de comunicaciones electrénicas acorde a los requerimientos de sus planes de estudios.

Este Modelo Educativo esta fundamentado en atributos definidos con el propésito de que los estudiantes mejoren su
nivel de logro educativo por medio de condiciones accesibles para su desarrollo. Cabe mencionar que estas
caracteristicas esenciales tienen una estrecha correspondencia con el Acuerdo 442 que se establece el Sistema

5Acuerdo 442 de la SEP, publicado en el DOF el 2€egi¢iembre de 2008.

7“Manual de operacion para evaluar planteles glieitsm ingresar al Sistema Nacional del Bachilletapublicado en el DOF el 17/diciembre/2009 eaalerdo 10 del CD del SNB.
8 “Mision del Centro de Ensefianza Técnica Industialblicada el 28 de agosto de 2014 en el SGC&AIl.

9 “Visién del Centro de Ensefianza Técnica Indusfralblicada el 28 de agosto de 2014 en el SGCEHIl.
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Nacional de Bachillerato (SNB) en un marco de diversidad, apegado a la Reforma Integral de Educacion Media
Superior.

Otra caracteristica de este Modelo Educativo es el cumplimiento los acuerdos secretariales 653 y 656 incluyendo en el
Modelo Académico el mapa curricular del Bachillerato Tecnolégico y el campo disciplinar de las Humanidades
diferenciado, que permiten el desarrollo de los conocimientos, habilidades y actitudes para la formacién integral de los
estudiantes, para su incorporacion al mercado laboral y a la educacién superior.

La Pertinencia de los aprendizajes se considera otro de los atributos importantes ya que los planes y programas de
estudios, aportan de manera deliberada a la formacion integral del estudiante a través de la adquisicion y el desarrollo
de conocimientos, habilidades y destrezas aplicables en su contexto profesional de especialidad, asi como en el
contexto social, politico y econémico en un marco ético, preparandolos para enfrentar los retos que se les presenten
en los entornos nacional, internacional y multicultural.

Los planes y programas de estudio incluyen los requisitos de calidad Flexibilidad y Pertinencia que favorecen a
quienes egresan de las carreras del CETI para que obtengan una insercidn laboral inmediata y competitiva.

Este Modelo Educativo considera la pertinencia de la definicion de los planes y programas de estudio con base en el
desarrollo de las competencias idoneas de los egresados para responder a las necesidades socioeconémicas
actuales de las empresas e industrias regionales, nacionales e internacionales, estableciendo una correlacion positiva
entre la oferta educativa y la demanda de recursos humanos calificados. Para este propésito, es de suma importancia
continuar fortaleciendo la vinculaciéon con el sector productivo, social y educativo lo cual, ademas permite mayor
movilidad de alumnos, de profesores, interaccion de academias, proyectos tecnoldgicos, empresariales y de
programas educativos en conjunto.

Flexibilidad al poder realizar cambios temporales no mayores del 30% en los contenidos de una UAC, suscritos por la
Academia mediante acta formal, validada por la Subdireccién de Operacion Académica del Plantel que corresponda.
Dicha acta formara parte de la carpeta académica del docente, como registro de modificacion a la planificacion y
avance programatico de su curso, antes del inicio del ciclo escolar. Estas modificaciones temporales realizadas para la
imparticion de las UAC promoveran la pertinencia de las competencias a desarrollar en dicha asignatura.

Con el fin de favorecer el egreso y permanencia de los estudiantes de Educacién Media Superior internamente en
caso de que el estudiante opte por cambiar de carrera en el transcurso de su vida académica en el CETI y de manera
externa para el transito entre instituciones educativas de la Educaciéon Media Superior, que permiten a los estudiantes
la continuidad de sus estudios avalados por la similitud tanto de los procesos administrativos como por la identidad de
los elementos del Marco Curricular Comuan y el Perfil de Egreso, los Servicios de Apoyo Académico de la Institucion
operan conforme las Normas Generales de Controles Escolares para los planteles que integran el Sistema Nacional
de Bachillerato.

El Modelo del CETI, atendiendo a las necesidades actuales de una oferta educativa que estimula la permanencia de
los estudiantes en la escuela, ofrece doce diferentes carreras de tecndlogo en las que se desarrollan diversas
competencias profesionales. Estas carreras tienen como caracteristica diferencial la bivalencia de los estudios, ya que
el egresado obtiene el certificado de estudios y el titulo profesional como tecnélogo, por lo que tiene la opcién de
integrarse a la fuerza laboral desarrollandose como un profesional técnico o continuar sus estudios de Educacion
Superior.

En el Modelo Educativo del CETI los planes y programas de Educaciéon Media Superior se cursan en un minimo de
ocho y hasta doce semestres en un esquema de alta intensidad, logrando el desarrollo de tecnélogos, modelos de
aprendizaje para la transmision de conocimientos técnicos e industriales, en un marco de Calidad Certificada, ya que
los planteles de este Subsistema que cumplen los requisitos han sido dictaminados para su incorporacién al SNB; los
de reciente creacioén realizaran los tramites correspondientes una vez que cuenten con las condiciones establecidas
por la RIEMS para efectuarlos.

La calidad en el CETI es sustentada en la medicidon y evaluacién de los indicadores del proceso administrativo y
sustancialmente del proceso educativo bajo estandares internacionales, de esta manera los planes y programas de
estudio, los métodos de ensefianza, infraestructura y equipamiento asi como el aprovechamiento escolar, son
sometidos a una constante de mejora continua.

CONSIDERACIONES DEL MODELO EDUCATIVO

El Centro de Ensefianza Técnica Industrial, CETI, ofrece una alternativa de educacion de calidad en la formacion por
medio de doce carreras profesionales de Tecndlogo, con opcién a continuidad de estudios en carreras de Educacion
Superior, sostenidas por un sistema educativo basado en los atributos descritos anteriormente, los cuales a su vez
estan fundamentados en diversas acciones y procesos educativos internos como: la seleccion de un cuerpo docente
calificado, la planeacion de las actividades de ensefianza aprendizaje y el proceso de evaluacién, en correspondencia
a los planes y programas de estudios basados en el desarrollo de competencias.

El cuerpo docente se encuentra organizado en Academias, que son “cuerpos colegiados conformados por las y los
docentes que imparten las asignaturas de un campo diferenciado del conocimiento, o areas afines a dicho campo.
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Las Academias en los planteles estan formalmente conformadas y se organizan en torno al plan de estudios en su
totalidad o respecto de un campo de conocimiento especifico como son [Alimentos, Industrial, Analitica, Bioldgicas y
Farmacos].

Las Academias estaran integradas para establecer, proponer o retroalimentar los objetivos y propésitos de cada plan
de estudios y sus respectos programas o UAC, asi como, cuando sea el caso, elaborar o aprobar guias de
aprendizaje, estrategias de ensefianza basicas y complementarias; los cuerpos colegiados también participaran en el
desarrollo de la evaluacion institucional de los logros de las competencias.

Entre los objetivos particulares de las Academias podemos encontrar los siguientes:

« Participar en la actualizacién y aportaciones a la pertinencia de los planes y programas de estudio del Centro,
de acuerdo a los procedimientos institucionales.

e Realizar actividades para fomentar la superacion técnico-académica de sus integrantes.

» Favorecer el correcto desempefio de las actividades académicas de los y las integrantes de la Academia.

e Elaborar y aplicar recursos o materiales didacticos para el mejoramiento de la funcién docente, asi como
bancos de reactivos para su utilizacién en examenes departamentales.

» Planear, programas, ejecutar, analizar y evaluar las acciones relativas al proceso ensefianza-aprendizaje, a la
investigacion educativa y a la extension de la cultura cientifica y tecnolégica relacionada con la Academia
correspondiente.

e Planear, programar y proponer para el inicio de cada semestre, las tareas a desarrollar con relacion a las
actividades sustantivas de docencia, investigacion educativa y extension, a fin de elevar la calidad de la
ensefianza en su division.”°

En cumplimiento ElI CETI cuenta con un Programa Institucional de Formacion y Actualizacion Docente (PIFAD), cuyo
objetivo general es “contribuir a la mejora continua del personal docente y al desarrollo de los recursos que le permitan
llevar a cabo ‘las actividades sustantivas, que se refieren al desarrollo del proceso de aprendizaje, la evaluacion del
aprendizaje, gestion académica y la elaboracién de planes y programas de estudios, entre otras, asi como las
actividades complementarias, que son aquellas realizadas por el personal docente y que tienden a fortalecer la labor
sustantiva de la Institucion; las cuales incluyen a las actividades de apoyo a la docencia y proyectos institucionales’.

El PIFAD brinda al personal docente actividades de actualizacién, formacidn y capacitacion sobre los diferentes
elementos que inciden en el proceso de ensefianza aprendizaje: actualizacidn en el &rea tecnoldgica y cientifica de su
area de especialidad, planificacion, métodos de ensefianza, evaluacion, motivacion al estudiantado, habilidades
sociales, aprendizaje auténomo, asi como las propuestas que se determinen mediante el analisis de las necesidades
de capacitacién, considerando los resultados de la Evaluacion Docente; los requerimientos de la institucion; los
marcados por la Secretaria de Educacion Publica ofertados por la Coordinacién Sectorial Académica (COSDAC), el
Consejo para la Evaluacién de la Educacion del Tipo Medio Superior (COPEEMS), asi como los necesarios para el
fortalecimiento de las competencias del personal docente de este tipo educativo; y las sugeridas por las Academias a
través de su Operacion Académica de plantel.

El PIFAD se desarrolla en los periodos intersemestrales, ademas de los que sean requeridos en el marco del PIFAD
durante el ciclo escolar correspondiente por los Programas Educativos y Proyectos Académicos. El PIFAD del periodo
correspondiente contara con al menos una de las siguientes seis lineas: (a) Disciplinar o tecnoldgica; (b) Formacion
con enfoque en el desarrollo de competencias; (c) Planeacién didactica; (d) Planeacion de gestion; (e) Desarrollo
Humano y Formacién en actividades de tutoria; (f) Internacionalizacion.”?

Para la “retroalimentacion y perfeccionamiento del proceso de Ensefianza-Aprendizaje, en lo correspondiente a las
actividades que desempefia el personal docente en los diferentes ambitos institucionales, el CETI tiene establecido el
Proceso de Evaluacion Integral Docente.

Este procedimiento se aplica de manera semestral a todo el personal docente de la Institucién, en actividad frente a
grupo y con adscripcién a una coordinacion, con la validacién de la Coordinacion de Divisién correspondiente.
Consiste en la integracion de los resultados de cuatro instrumentos: Evaluacién Alumnado-Profesorado; Evaluacion de
la Coordinacion de Divisién; Evaluacion de Pares Académicos; y Autoevaluacion Docente.”

Los resultados obtenidos cada periodo permiten el establecimiento de compromisos de mejora por parte del personal
docente, los cuales son periddicamente supervisados por la Coordinacion de Division a fin de favorecer la mejora
continua del personal docente de su Division.

La formacién integral de los estudiantes del CETI se ve fortalecida con el Programa de Tutorias, el cual atiende de
manera individual y grupal a los estudiantes tanto en lo psicol6gico como en lo pedagdgico; para tal fin, se incluyen la
atencién de orientacion educativa por medio de un Gabinete Especializado (GOE), ademas de un Programa de Arte,
Cultura y Deporte.

10“Reglamento de Organizacion y Funcionamiento dedleademias”, 02 de septiembre de 2014, SGC del.CET
11 “Programa Institucional de Formacion y ActualizactDocente”, Agosto 2012, SGC del CETI.
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El objetivo fundamental es disminuir la desercién y prevenir la reprobacién e intervenir en la resolucién de las
probleméticas de las areas académica, pedagdgica, administrativa y vocacional, relativas a la Institucion; ademas de
los factores concernientes al alumno, como son los sociales, econdémicos, familiares y psicolégicos.

En un proceso de acompafamiento que puede ser grupal, individual o focal y de asesoria académica, el tutor
acompanfa al alumno en la procuracion de recursos que le permitan prevenir posibles desajustes a lo largo de su
trayectoria académica, los cuales impidan el culminar sus estudios de la mejor manera a su alcance. Los recursos
generados permiten promover el desarrollo de las potencialidades humanas, del talento y del perfil del futuro
profesionista y ciudadano.

Los talleres de cultura y deporte del CETI tienen como objetivo promover entre los estudiantes las actividades
culturales, artisticas y deportivas, con un sentido de equidad y pertinencia, fortaleciendo su formacién integral,
desarrollando estilos de vida saludables y estimulando el uso adecuado del tiempo libre.

El estudiante de la carrera de Tecnélogo Quimico en Alimentosdebera cursar dos talleres en el transcurso de su
carrera, los cuales podran ser en la disciplina de su agrado, siempre y cuando haya disponibilidad. Estos seran de
caracter extracurricular y no deberan interferir con su carga curricular.

Para acreditar y recibir la constancia de los talleres cursados, el estudiante debera lograr el 70% de asistencias y
participar en la muestra de talleres o entregar el proyecto final de cada taller, lo cual quedara definido por la naturaleza
de cada disciplina y del docente que la imparte.*?

El proceso de disefio y desarrollo curricular en el Centro de Ensefianza Técnica Industrial se realiza de manera
participativa, considerando en las revisiones curriculares los cambios o adecuaciones propuestas por las Academias
gue sean mayores al 30% respecto de los programas de asignatura vigentes o bien, las que siendo iguales o menores
al 30% se deseen proponer como cambios permanentes a los programas de asignatura o UAC.

La revision de los planes de estudio del CETI se realiza cada seis afios con la finalidad asegurar la pertinencia del
Plan de Estudios, mediante la revisién constante y periddica del curriculo y la actualizacién de los programas de las
asignaturas correspondientes, regulada y orientada por la vision de los sectores productivos y bienes y servicios tanto
publicos como privados, nacionales e internacionales.

4. REGULACION DE LA CARRERA

La Division Académica de Quimico en Alimentos, sera la responsable de efectuar la administraciéon del proceso
especifico de Ensefianza-Aprendizaje, asi como vigilar la aplicacion y el cumplimiento del plan y los programas de
estudios de la carrera de Tecno6logo Quimico en Alimentos

El plan de estudios de Quimico en Alimentos incluye en su curricula 34 asignaturas del Marco Curricular Comun en
sus cinco campos disciplinares, y del Bachillerato Tecnolégico, componentes de formacién béasica y propedéutica del
area fisico-matematica, ademas del componente de formacion profesional, en cumplimiento de los acuerdos
secretariales 653 y 656. El componente de formacion profesional conjunta asignaturas a partir de primer semestre en
las cuales el estudiante desarrolla competencias aplicables en el entorno laboral. Finalmente, el mapa curricular del
CETI también incluye siete asignaturas que conforman un tronco comin CETI para las carreras de Tecnélogo en las
gue se fortalecen las competencias del estudiante préximo a egresar para su incorporacién al sector productivo y las
instituciones de Educacién Superior. Dentro de la formacién profesional, las carreras del CETI incorporan asignaturas
para la realizacion de un proyecto integrador que da evidencia de la competencia de egreso de la carrera establecida
en el plan de estudios correspondiente, en donde aplica los conocimientos y habilidades adquiridas durante su
formacién académica.

4.1 Criterios de Operacion

El Tecndlogo Quimico en Alimentos debera cursar en primero, segundo y séptimo semestre, 9 asignaturas en cada
uno, en tercero, cuarto y quinto semestre, 8 asignaturas en cada uno, en sexto, 7 asignaturas y en octavo semestre
,10 asignaturas respectivamente, las cuales son de caracter obligatorio.

Incluye 20 UAC de formacién basica, 7 propedéuticas y 7 profesionales dentro del Marco curricular Comuan, asi como
39 UAC de especialidad que incluyen también algunos campos y asignaturas que en otros planes de estudio puedan
considerarse como profesionales, acreditando un total de 355 créditos, distribuidos en 8 semestres como se muestra
en el Mapa Curricular de la Carrera de Tecndlogo Quimico en Alimentos. (Punto 9)

5. OBJETIVOS DE LA CARRERA

5.1 Objetivo general

El objetivo general de la carrera de Tecnélogo Quimico en Alimentos esformar profesionistas para la industria de los
alimentos y bebidas y la industria quimica en general, capacitados para analizar, generar y aplicar tecnologias en la
elaboracion de productos inocuos, con calidad sensorial, quimica y microbiolégica, que contribuya a solucionar la
demanda de productos alimentarios y el aprovechamiento ético de las materias primas de la regién, sin lesionar
nuestro medio ambiente.

12Programa de Cultura, Arte y Deporte Nivel Tecndledagenieria Plantel Colomos, codigo DI-VA-20008B-publicado el 15 de mayo de 2013 en el SGC H&lIC
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La carrera de Tecnodlogo tiene la funcion bivalente de carrera técnica y bachillerato tecnolégico, por lo que el
Tecnologo Quimico en Alimentos, puede integrarse a la fuerza laboral o continuar sus estudios de Educacion Superior
cursando una licenciatura.

5.2 Objetivos particulares

e Formar en los estudiantes los desempefios terminales del plan de estudios expresados en términos de
competencias genéricas, competencias disciplinares basicas, competencias disciplinares extendidas y
competencias profesionales®

e Desarrollar conocimientos, habilidades y actitudes que permitan al estudiante su formacién integral, asi como su
incorporacion al mundo del trabajo y a la educacion superior.*

e Articular la educacién bésica y con la del tipo superior mediante las asignaturas del componente de formacion
basica, que abordan los conocimientos esenciales de la ciencia, la tecnologia y las humanidades; este
componente aporta fundamentos a la formacion propedéutica y a la profesional.*®

» Enlazar con la educacién superior en el campo fisico-mateméatico mediante las asignaturas del componente de
formacion propedéutica, profundizando los conocimientos disciplinares que favorezca una mejor incorporacion de
los egresados a instituciones de tipo superior.

» Desarrollar las competencias profesionales propias de la carrera mediante las asignaturas del componente de
formacion profesional.®

6. PERFIL DE INGRESO

El antecedente académico de las carreras de Tecndlogo del CETI es la Educacién Bésica, con certificado de Nivel
Secundaria.

El CETI garantiza la transparencia e igualdad de oportunidades para el ingreso a la Institucion, ya que los Planteles
del CETI que estén incorporados al Sistema Nacional del Bachillerato, aplicardn en los tramites de admisiéon e
inscripcion conforme lo establecido en las “Normas Generales de Servicios Escolares para los Planteles que integran
el Sistema Nacional del Bachillerato”. Los requisitos para egresados de Nivel Secundaria que deseen ingresar y
quedar inscritos como estudiantes en las carreras de Tecndélogo del CETI estdn establecidos en el Reglamento de
Estudiantes de Educacién Media Superior vigente de la Institucion.

Para que el aspirante logre desempefiarse adecuadamente durante su etapa de estudiante en la carrera de Tecnélogo
Quimico en Alimentos, es deseable que éste cuente con las siguientes caracteristicas o atributos:

6.1 Disposicion para aprender

Esta dimension depende de dos aspectos, deseo de aprender y confianza en las propias habilidades. Es importante
gue este elemento se lleve a cabo, ya que es una de las partes esenciales para que se dé el aprendizaje. Si el alumno
quiere aprender cierto contenido pero no tiene confianza en que pueda aprenderlo, seguramente no lo aprendera; si el
alumno se siente capaz de aprender determinado tema, pero no le interesa, tampoco lo aprendera.

6.2 Capacidad para acceder al conocimiento

El alumno se va a enfrentar al aprendizaje de nuevos conocimientos, por lo que debe poseer ciertas capacidades que
le faciliten dicho aprendizaje, tales como la capacidad para analizar, interpretar y sintetizar informacion; la capacidad
para resolver problemas; la capacidad para establecer relaciones; la capacidad para establecer analogias; la
capacidad de extrapolacion, entre otras.

6.3 Conocimientos previos.

« Poseer los conocimientos, habilidades y capacidades que forman los estudios de educacion basica.

e Contar con habilidades para lectura y busqueda de la informacién.

e Capacidad de expresién oral y escrita.

e Manifestar disposicion para el estudio de las ciencias exactas.

e Contar con habilidades de razonamiento légico y abstracto.

» Habilidades manuales para el manejo de maquinaria, material y equipo.

e Actitudes de superacién personal.

» Disposicién para el trabajo en equipo.

* Manifestar iniciativa y creatividad.

» Contar con nociones elementales del idioma inglés y mostrar una actitud favorable para su aprendizaje.

» Actitudes de responsabilidad, orden, tenacidad y respeto.

7. PERFIL DE EGRESO

El perfil de egreso del Tecndlogo Quimico en Alimentos es resultado de estudios de pertinencia correspondientes, el
cual se enuncia a continuacion:

13Acuerdo 442 de la SEP, publicado en el DOF el 26eftiembre de 2008.
“Acuerdo 653 de la SEP, publicado el 4 de septiemér2012.
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“Analiza, genera y aplica tecnologias para la industria de alimentos y bebidas de acuerdo con los parametros,
estandares de calidad e inocuidad, técnicas oficiales de andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos; aprovechando los
recursos disponibles, desempefiandose de manera efectiva en equipos de trabajo, con responsabilidad, compromiso
social, ético y de sustentabilidad”.

Este perfil de egreso esta conformado por las competencias genéricas, disciplinares basicas, disciplinares extendidas
y profesionales.

7.1 Competencias genéricas.
1.1. Enfrenta las dificultades que se le presentan y es consciente de sus valores, fortalezas y
debilidades.
1.2. Identifica sus emociones, las maneja de manera constructiva y reconoce la necesidad de
. Se conoce y valora a si solicitar apoyo ante una situacion que lo rebase.

- mismo y aborda problemas 1.3. Elige alternativas y cursos de accién con base en criterios sustentados y en el marco de un

o y retos teniendo en cuenta proyecto de vida.

g los objetivos que persigue. 1.4. Analiza criticamente los factores que influyen en su toma de decisiones.

.'g 1.5. Asume las consecuencias de sus comportamientos y decisiones.

o 1.6. Administra los recursos disponibles teniendo en cuenta las restricciones para el logro de

o Sus metas.

= . 2.1. Valora el arte como manifestacion de la belleza y expresion de ideas, sensaciones y

£ - Es . gen5|ble a arte Y emociones.

% participa en Ig, apreciacion 2.2. Experimenta el arte como un hecho histérico compartido que permite la comunicacién entre

3 € |nte_rpretaC|on d_e _Sus individuos y culturas en el tiempo y el espacio, a la vez que desarrolla un sentido de

% expresiones en distintos identidad. '

3 generos. 2.3. Participa en practicas relacionadas con el arte.

3.1 Reconoce la actividad fisica como un medio para su desarrollo fisico, mental y social.
_ Elige y practica estilos de 3.2 Toma decisiones a partir_de la valoracién de las consecuencias de distintos habitos de
vida saludables. consumoy c_onduc_tas de riesgo. _ _
3.3 Cultiva relaciones interpersonales que contribuyen a su desarrollo humano y el de quienes
lo rodean.
. . 4.1 Expresa ideas y conceptos mediante representaciones lingiiisticas, matematicas o gréficas.

;‘ o ' ﬁicnus;hggmtpeéfﬁrﬁ;é Semgﬁ 4.2 Aplica distintas estrategias comunicati_vqs segun qui_enes sean sus interlocutores, el

@ 2 distintojs contextos contexto en el que se encuentra y los objetivos que persigue.

[Sh= h I 4.3 Identifica las ideas clave en un texto o discurso oral e infiere conclusiones a partir de ellas.

X E mediante la utilizacién de . : B -

$ S medios, codigos y 4.4 Se comunica en una §egunda Ie_:ngua en §|tuaC|ones cot_|d|ar_1:els. _ .

(%) herramientas apropiados. 4.5 gﬂxe;)r;gjsaarlailsetaescnologlas de la informacién y la comunicacién para obtener informacién y

5.1 Sigue instrucciones y procedimientos de manera reflexiva, comprendiendo como cada uno
de sus pasos contribuye al alcance de un objetivo.

Q 5.2 Ordena informacién de acuerdo a categorias, jerarquias y relaciones.

5 . Desarrolla innovaciones y 5.3 Identifica los sistemas y reglas o principios medulares que subyacen a una serie de

% propone  soluciones a fenémenos.

2 problemas a partir de 5.4 Construye hipétesis y disefia y aplica modelos para probar su validez.

R métodos establecidos. 5.5 Sintetiza evidencias obtenidas mediante la experimengRHEIoaIREISRSRRICRTHCRISIORNEY v

2 formular nuevas preguntas.

;‘ 5.6 Utiliza las tecnologias de la informacién y comunicacién para procesar e interpretar

2 informacion.

5 . Sustenta una  postura 6.1 Elige las fuentes de informacién mas relevantes para un propdésito especifico y discrimina

b personal sobre temas de entre ellas de acuerdo a su relevancia y confiabilidad.

15 interés y relevancia 6.2 Evalla argumentos y opiniones e identifica prejuicios y falacias.

a general, considerando 6.3 Reconoce los propios prejuicios, modifica sus puntos de vista al conocer nuevas
otros puntos de vista de evidencias, e integra nuevos conocimientos y perspectivas al acervo con el que cuenta.
manera critica y reflexiva. 6.4 Estructura ideas y argumentos de manera clara, coherente y sintética.

T o . Aprende por iniciativa e 7.1 Define metas y da seguimiento a sus procesos de construccion de conocimiento.

5 e 5 inte_rés propio a lo largo de 7.2 Identifica las actividades que le resultan de menor y mayor interés y dificultad,

<E(. B] ‘g la vida. reconociendo y controlando sus reacciones frente a retos y obstaculos.

7.3 Articula saberes de diversos campos y establece relaciones entre ellos y su vida cotidiana.
= . Participa y colabora de 8.1 Propone maneras de solucionar un problema o desarrollar un proyecto en equipo,

% £ g manera efectiva en definiendo un curso de accién con pasos especificos.

29 S Y equipos diversos. 8.2 Aporta puntos de vista con apertura y considera los de otras personas de manera reflexiva.

(=g 3 8.3 Asume una actitud constructiva, congruente con los conocimientos y habilidades con los

gue cuenta dentro de distintos equipos de trabajo.
. Participa con una 9.1 Privilegia el didlogo como mecanismo para la solucién de conflictos.

c 3 ° conciencia civica y ética en 9.2 Toma decisiones a fin de contribuir a la equidad, bienestar y desarrollo democratico de la

82 3 la vida de su comunidad, sociedad.

S 3 'S region, México y el mundo. 9.3 Conoce sus derechos y obligaciones como mexicano y miembro de distintas comunidades

S g z e instituciones, y reconoce el valor de la participacién como herramienta para ejercerlos.

E oy 9.4 Contribuye a alcanzar un equilibrio entre el interés y bienestar individual y el interés general

oo de la sociedad.
9.5 Actlia de manera propositiva frente a fenémenos de la sociedad y se mantiene informado.
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7.1 Competencias genéricas.
9.6 Advierte que los fenémenos que se desarrollan en los ambitos local, nacional e
internacional ocurren dentro de un contexto global interdependiente.
10. Mantiene una actitud 10.1 Reconoce que la diversidad tiene lugar en un espacio democratico de igualdad de dignidad
respetuosa hacia la y derechos de todas las personas, y rechaza toda forma de discriminacion.
interculturalidad y la 10.2 Dialoga y aprende de personas con distintos puntos de vista y tradiciones culturales
diversidad de creencias, mediante la ubicacién de sus propias circunstancias en un contexto mas amplio.
valores, ideas y practicas 10.3 Asume que el respeto de las diferencias es el principio de integracion y convivencia en los
sociales. contextos local, nacional e internacional.
11. Contribuye al 11.1 Asume una actitud que favorece la solucién de problemas ambientales en los ambitos local,
desarrollo sustentable de nacional e internacional.
manera critica, con 11.2 Reconoce y comprende las implicaciones bioldgicas, econdmicas, politicas y sociales del
acciones responsables. dafio ambiental en un contexto global interdependiente.
11.3 Contribuye al alcance de un equilibrio entre los intereses de corto y largo plazo con relacion
al ambiente.

7.2 Competencias disciplinares basicas

Matematicas

Las competencias disciplinares bésicas de mateméaticas buscan propiciar el desarrollo de la creatividad y el

pensamiento loégico y critico entre los estudiantes. Un estudiante que cuente con las competencias disciplinares de

matematicas puede argumentar y estructurar mejor sus ideas y razonamientos.

Las competencias reconocen que a la solucién de cada tipo de problema matematico corresponden diferentes

conocimientos y habilidades, y el despliegue de diferentes valores y actitudes. Por ello, los estudiantes deben poder

razonar matematicamente, y no simplemente responder ciertos tipos de problemas mediante la repeticién de

procedimientos establecidos. Esto implica el que puedan hacer las aplicaciones de esta disciplina mas alla del salén

de clases.

Competencias:

1. Construye e interpreta modelos matematicos mediante la aplicacion de procedimientos aritméticos, algebraicos,
geomeétricos y variacionales, para la comprension y analisis de situaciones reales, hipotéticas o formales.

2. Formulay resuelve problemas mateméticos, aplicando diferentes enfoques.

3. Explica e interpreta los resultados obtenidos mediante procedimientos matematicos y los contrasta con modelos
establecidos o situaciones reales.

4. Argumenta la solucidn obtenida de un problema, con métodos numéricos, gréficos, analiticos o variacionales,
mediante el lenguaje verbal, matematico y el uso de las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

5. Analiza las relaciones entre dos o mas variables de un proceso social o natural para determinar o estimar su
comportamiento.

6. Cuantifica, representa y contrasta experimental o matematicamente las magnitudes del espacio y las propiedades
fisicas de los objetos que lo rodean.

7. Elige un enfoque determinista o uno aleatorio para el estudio de un proceso o fenémeno, y argumenta su
pertinencia.

8. Interpreta tablas, graficas, mapas, diagramas y textos con simbolos matematicos y cientificos.

Ciencias experimentales

Las competencias disciplinares basicas de ciencias experimentales estan orientadas a que los estudiantes conozcan y

apliquen los métodos y procedimientos de dichas ciencias para la resolucion de problemas cotidianos y la

comprension racional de su entorno.

Tienen un enfoque practico se refieren a estructuras de pensamiento y procesos aplicables a contextos diversos, que

seran Utiles para los estudiantes a lo largo de la vida, sin que por ello dejen de sujetarse al rigor metodoldgico que

imponen las disciplinas que las conforman. Su desarrollo favorece acciones responsables y fundadas por parte de los

estudiantes hacia el ambiente y hacia si mismos.

Competencias:

1. Establece la interrelacion entre la ciencia, la tecnologia, la sociedad y el ambiente en contextos histéricos y
sociales especificos.

2. Fundamenta opiniones sobre los impactos de la ciencia y la tecnologia en su vida cotidiana, asumiendo
consideraciones éticas.

3. ldentifica problemas, formula preguntas de caracter cientifico y plantea las hipétesis necesarias para
responderlas.

4. Obtiene, registra y sistematiza la informacion para responder a preguntas de caracter cientifico, consultando
fuentes relevantes y realizando experimentos pertinentes.

5. Contrasta los resultados obtenidos en una investigacién o experimento con hipoétesis previas y comunica sus
conclusiones.
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Valora las preconcepciones personales o comunes sobre diversos fendmenos naturales a partir de evidencias

cientificas.

Hace explicitas las nociones cientificas que sustentan los procesos para la soluciéon de problemas cotidianos.

Explica el funcionamiento de maquinas de uso comun a partir de nociones cientificas.

Disefia modelos o prototipos para resolver problemas, satisfacer necesidades o demostrar principios cientificos.

0. Relaciona las expresiones simbolicas de un fendmeno de la naturaleza y los rasgos observables a simple vista o

mediante instrumentos o modelos cientificos.

11. Analiza las leyes generales que rigen el funcionamiento del medio fisico y valora las acciones humanas de
impacto ambiental.

12. Decide sobre el cuidado de su salud a partir del conocimiento de su cuerpo, sus procesos vitales y el entorno al
que pertenece.

13. Relaciona los niveles de organizacion quimica, bioldgica, fisica y ecolégica de los sistemas vivos.

14. Aplica normas de seguridad en el manejo de sustancias, instrumentos y equipo en la realizacién de actividades de
su vida cotidiana.

Ciencias sociales

Las competencias disciplinares basicas de ciencias sociales estan orientadas a la formacion de ciudadanos reflexivos

y participativos, conscientes de su ubicacion en el tiempo y el espacio.

Dichas competencias enfatizan la formacién de los estudiantes en una perspectiva plural y democratica. Su desarrollo

implica que puedan interpretar su entorno social y cultural de manera critica, a la vez que puedan valorar précticas

distintas a las suyas, y de este modo, asumir una actitud responsable hacia los demas.

Competencias:

1. Identifica el conocimiento social y humanista como una construccion en constante transformacion.

2. Sitda hechos histéricos fundamentales que han tenido lugar en distintas épocas en México y el mundo con
relacion al presente.

3. Interpreta su realidad social a partir de los procesos histéricos locales, nacionales e internacionales que la han

B oo~

configurado.

4. Valora las diferencias sociales, politicas, econémicas, étnicas, culturales y de género y las desigualdades que
inducen.

5. Establece la relacion entre las dimensiones politicas, econdmicas, culturales y geograficas de un acontecimiento.

6. Analiza con visiébn emprendedora los factores y elementos fundamentales que intervienen en la productividad y
competitividad de una organizacion y su relacién con el entorno socioeconémico.

7. Evalla las funciones de las leyes y su transformacién en el tiempo.

8. Compara las caracteristicas democraticas y autoritarias de diversos sistemas sociopoliticos.

9. Analiza las funciones de las instituciones del Estado Mexicano y la manera en que impactan su vida.

10. Valora distintas préacticas sociales mediante el reconocimiento de sus significados dentro de un sistema cultural,

con una actitud de respeto.

Comunicacion

Las competencias disciplinares basicas de comunicacion estan referidas a la capacidad de los estudiantes de

comunicarse efectivamente en el espafiol y en lo esencial en una segunda lengua en diversos contextos, mediante el

uso de distintos medios e instrumentos.

Los estudiantes que hayan desarrollado estas competencias podrén leer criticamente y comunicar y argumentar ideas

de manera efectiva y con claridad oralmente y por escrito. Ademas, usaran las tecnologias de la informacién y la

comunicacion de manera critica para diversos propdsitos comunicativos.

Las competencias de comunicacion estan orientadas ademas a la reflexion sobre la naturaleza del lenguaje y a su uso

como herramienta del pensamiento I4gico.

Competencias:

1. Identifica, ordena e interpreta las ideas, datos y conceptos explicitos e implicitos en un texto, considerando el
contexto en el que se generd y en el que se recibe.

2. Evalla un texto mediante la comparacion de su contenido con el de otros, en funcién de sus conocimientos
previos y nuevos.

3. Plantea supuestos sobre los fenébmenos naturales y culturales de su entorno con base en la consulta de diversas
fuentes.

4. Produce textos con base en el uso normativo de la lengua, considerando la intencién y situacién comunicativa.

5. Expresa ideas y conceptos en composiciones coherentes y creativas, con introducciones, desarrollo y

conclusiones claras.

Argumenta un punto de vista en publico de manera precisa, coherente y creativa.

Valora y describe el papel del arte, la literatura y los medios de comunicacién en la recreacion o la transformacién

de una cultura, teniendo en cuenta los propésitos comunicativos de distintos géneros.

8. Valora el pensamiento légico en el proceso comunicativo en su vida cotidiana y académica.

No
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9. Analiza y compara el origen, desarrollo y diversidad de los sistemas y medios de comunicacion.

10. Identifica e interpreta la idea general y posible desarrollo de un mensaje oral o escrito en una segunda lengua,
recurriendo a conocimientos previos, elementos no verbales y contexto cultural.

11. Se comunica en una lengua extranjera mediante un discurso l6gico, oral o escrito, congruente con la situacion
comunicativa.

12. Utiliza las tecnologias de la informacién y comunicacion para investigar, resolver problemas, producir materiales y
transmitir informacién.”®

Humanidades

“Las competencias disciplinares basicas de humanidades estan orientadas a que el estudiante reconozca y enjuicie la

perspectiva con la que entiende y contextualiza su conocimiento del ser humano y del mundo. También favorecen el

desarrollo de intuiciones, criterios y valores para entender y contextualizar su conocimiento del ser humano y el mundo

desde perspectivas distintas a la suya.

Con el desarrollo de dichas competencias se pretende extender la experiencia y el pensamiento del estudiante para

gue genere nuevas formas de percibir y pensar el mundo, y de interrelacionarse en él de manera que se conduzca

razonablemente en situaciones familiares o que le son ajenas.

Este conjunto de competencias aporta mecanismos para explorar elementos nuevos y antiguos, que influyen en la

imagen que se tenga del mundo. Asimismo, contribuye a reconocer formas de sentir, pensar y actuar que favorezcan

formas de vida y convivencia que sean armonicas, responsables y justas.

Competencias:

1. Analiza y evalla la importancia de la filosofia en su formacién personal y colectiva.

2. Caracteriza las cosmovisiones de su comunidad.

3. Examina y argumenta, de manera critica y reflexiva, diversos problemas filoséficos relacionados con la actuacion
humana, potenciando su dignidad, libertad y autodireccion.

4. Distingue la importancia de la ciencia y la tecnologia y su trascendencia en el desarrollo de su comunidad con
fundamentos filoséficos.

5. Construye, evalla y mejora distintos tipos de argumentos, sobre su vida cotidiana de acuerdo con los principios

I6gicos.

Defiende con razones coherentes sus juicios sobre aspectos de su entorno.

Escucha y discierne los juicios de los otros de una manera respetuosa.

Identifica los supuestos de los argumentos con los que se le trata de convencer y analiza la confiabilidad de las

fuentes de una manera critica y justificada.

9. Evalla la solidez de la evidencia para llegar a una conclusién argumentativa a través del dialogo.

10. Asume una posicién personal (critica, respetuosa y digna) y objetiva, basada en la razén (l6gica y epistemolégica),
en la ética y en los valores frente a las diversas manifestaciones del arte.

11. Analiza de manera reflexiva y critica las manifestaciones artisticas a partir de consideraciones historicas y
filosoficas para reconocerlas como parte del patrimonio cultural.

12. Desarrolla su potencial artistico, como una manifestacion de su personalidad y arraigo de la identidad,
considerando elementos objetivos de apreciacion estética.

13. Analiza y resuelve de manera reflexiva problemas éticos relacionados con el ejercicio de su autonomia, libertad y
responsabilidad en su vida cotidiana.

14. Valora los fundamentos en los que se sustentan los derechos humanos y los practica de manera critica en la vida
cotidiana.

15. Sustenta juicios a través de valores éticos en los distintos ambitos de la vida.

16. Asume responsablemente la relacion que tiene consigo mismo, con los otros y con el entorno natural y
sociocultural, mostrando una actitud de respeto y tolerancia.™

7.3 Competencias disciplinares extendidas

“Las competencias disciplinares extendidas implican los niveles de complejidad deseables para quienes opten por una

determinada trayectoria académica y, en consecuencia, tienen una funcién propedéutica en la medida que prepararan

a los estudiantes de la EMS para su ingreso y permanencia en la educacién superior.

Matematicas

Las competencias disciplinares extendidas para este campo del conocimiento corresponden a las competencias

disciplinares basicas previstas en el articulo 7 del Acuerdo 444, y son las siguientes:

1. Construye e interpreta modelos matematicos mediante la aplicacion de procedimientos aritméticos, algebraicos,
geomeétricos y variacionales, para la comprension y andlisis de situaciones reales, hipotéticas o formales.

2. Formulay resuelve problemas mateméticos, aplicando diferentes enfoques.

© N

1°Acuerdo 444 de la SEP, publicado el 21 de octubr28, ultima modificacion del 23 de junio de 2009
1eAcuerdo 656 de la SEP, publicado el 20 de novierdbr2012.
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Explica e interpreta los resultados obtenidos mediante procedimientos matematicos y los contrasta con modelos
establecidos o situaciones reales.

Argumenta la solucién obtenida de un problema, con métodos numéricos, gréficos, analiticos o variacionales,
mediante el lenguaje verbal, matematico y el uso de las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

Analiza las relaciones entre dos 0 mas variables de un proceso social o natural para determinar o estimar su
comportamiento.

Cuantifica, representa y contrasta experimental o matematicamente las magnitudes del espacio y las propiedades
fisicas de los objetos que lo rodean.

Elige un enfoque determinista o uno aleatorio para el estudio de un proceso o fenémeno, y argumenta su
pertinencia.

Interpreta tablas, gréaficas, mapas, diagramas y textos con simbolos matematicos y cientificos.

ncias Experimentales

Valora de forma critica y responsable los beneficios y riesgos que trae consigo el desarrollo de la ciencia y la
aplicacion de la tecnologia en un contexto histérico-social, para dar solucién a problemas.

Evalla las implicaciones del uso de la ciencia y la tecnologia, asi como los fendmenos relacionados con el
origen, continuidad y transformacién de la naturaleza para establecer acciones a fin de preservarla en todas sus
manifestaciones.

Aplica los avances cientificos y tecnolégicos en el mejoramiento de las condiciones de su entorno social.

Evalla los factores y elementos de riesgo fisico, quimico y biol6gico presentes en la naturaleza que alteran la
calidad de vida de una poblacién para proponer medidas preventivas.

Aplica la metodologia apropiada en la realizacion de proyectos interdisciplinarios atendiendo problemas
relacionados con las ciencias experimentales.

Utiliza herramientas y equipos especializados en la blsqueda, seleccidn, andlisis y sintesis para la divulgacion de
la informacion cientifica que contribuya a su formacién académica.

Disefia prototipos o modelos para resolver problemas, satisfacer necesidades o demostrar principios cientificos,
hechos o fenémenos relacionados con las ciencias experimentales.

Confronta las ideas preconcebidas acerca de los fenébmenos naturales con el conocimiento cientifico para
explicar y adquirir nuevos conocimientos.

Valora el papel fundamental del ser humano como agente modificador de su medio natural proponiendo
alternativas que respondan a las necesidades del hombre y la sociedad, cuidando el entorno.

Resuelve problemas establecidos o reales de su entorno, utilizando las ciencias experimentales para la
comprension y mejora del mismo.

Propone y ejecuta acciones comunitarias hacia la proteccion del medio y la biodiversidad para la preservacion del
equilibrio ecolégico.

Propone estrategias de solucién, preventivas y correctivas, a problemas relacionados con la salud, a nivel
personal y social, para favorecer el desarrollo de su comunidad.

Valora las implicaciones en su proyecto de vida al asumir de manera asertiva el ejercicio de su sexualidad,
promoviendo la equidad de género y el respeto a la diversidad.

Analiza y aplica el conocimiento sobre la funcidén de los nutrientes en los procesos metabdlicos que se realizan en
los seres vivos para mejorar su calidad de vida.

Analiza la composicion, cambios e interdependencia entre la materia y la energia en los fendmenos naturales,
para el uso racional de los recursos de su entorno.

Aplica medidas de seguridad para prevenir accidentes en su entorno y/o para enfrentar desastres naturales que
afecten su vida cotidiana.

Aplica normas de seguridad para disminuir riesgos y dafios a si mismo y a la naturaleza, en el uso y manejo de
sustancias, instrumentos y equipos en cualquier contexto.

Ciencias Sociales

1. Asume un comportamiento ético sustentado en principios de filosofia, para el ejercicio de sus derechos y
obligaciones en diferentes escenarios sociales.

2. Argumenta las repercusiones de los procesos y cambios politicos, econdmicos y sociales que han dado lugar al
entorno socioeconémico actual.

3. Propone soluciones a problemas de su entorno con una actitud critica y reflexiva, creando conciencia de la
importancia que tiene el equilibrio en la relacién ser humano-naturaleza.

4. Argumenta sus ideas respecto a diversas corrientes filoséficas y fendmenos histérico-sociales, mediante
procedimientos tedrico-metodolégicos.

5. Participa en la construccion de su comunidad, propiciando la interaccién entre los individuos que la conforman, en
el marco de la interculturalidad.

6. Valora y promueve el patrimonio histérico-cultural de su comunidad a partir del conocimiento de su contribucién
para fundamentar la identidad del México de hoy.
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Aplica principios y estrategias de administracion y economia, de acuerdo con los objetivos y metas de su
proyecto de vida.

Propone alternativas de solucién a problemas de convivencia de acuerdo a la naturaleza propia del ser humano y
su contexto ideolégico, politico y juridico

Comunicacion

1.
2.

3.

10.

11.

Utiliza la informacién contenida en diferentes textos para orientar sus intereses en ambitos diversos.

Establece relaciones analégicas, considerando las variaciones Iéxico-semanticas de las expresiones para la toma
de decisiones.

Debate sobre problemas de su entorno fundamentando sus juicios en el analisis y en la discriminacion de la
informaciéon emitida por diversas fuentes.

Propone soluciones a problematicas de su comunidad, a través de diversos tipos de textos, aplicando la
estructura discursiva, verbal o no verbal, y los modelos graficos o audiovisuales que estén a su alcance.

Aplica los principios éticos en la generacion y tratamiento de la informacion.

Difunde o recrea expresiones artisticas que son producto de la sensibilidad y el intelecto humanos, con el
propoésito de preservar su identidad cultural en un contexto universal.

Determina la intencionalidad comunicativa en discursos culturales y sociales para restituir la légica discursiva a
textos cotidianos y académicos.

Valora la influencia de los sistemas y medios de comunicacion en su cultura, su familia y su comunidad,
analizando y comparando sus efectos positivos y negativos.

Transmite mensajes en una segunda lengua o lengua extranjera atendiendo las caracteristicas de contextos
socioculturales diferentes.

Analiza los beneficios e inconvenientes del uso de las tecnologias de la informacién y la comunicacion para la
optimizacion de las actividades cotidianas.

Aplica las tecnologias de la informacién y la comunicacion en el disefio de estrategias para la difusién de
productos y servicios, en beneficio del desarrollo personal y profesional.”’

Humanidades

1.

2.

w

No gk

© ©

10.

11.

“Evalla argumentos mediante criterios en los que interrelacione consideraciones semanticas y pragmaticas con
principios de ldgica.

Propone soluciones a problemas del entorno social y natural mediante procesos argumentativos, de dialogo,
deliberacién y consenso.

Realiza procesos de obtencién, procesamiento, comunicacion y uso de informacion fundamentados en la
reflexion ética.

Comparte expresiones artisticas para reconstruir su identidad en un contexto de diversidad cultural.

Valora la influencia de los medios de comunicacion en los sujetos, la sociedad y la cultura.

Ejerce sus derechos y obligaciones sustentado en la reflexion ético-politica.

Entiende, desde perspectivas hermenéuticas y naturalistas, el impacto de procesos culturales en la sociedad
actual.

Reconoce los elementos teéricos y metodoldgicos de diversas corrientes de pensamiento.

Valora las repercusiones de diversas corrientes de pensamiento en los sujetos, la sociedad y la cultura.

Participa en procesos deliberativos entre culturas distintas para la construccion de acuerdos que generen
beneficios comunes.

Promueve el patrimonio histérico-cultural de su comunidad para reconocer la identidad del México actual.™®

7.4 Competencias profesionales

En cada asignatura del componente de formacion profesional de la carrera de Tecndlogo Quimico en Alimentos se
establece la competencia profesional que desarrolla el estudiante. Las competencias para la carrera de
TecnologoQuimico en Alimentosse enlistan a continuacion:

Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del microscopio en

1 Microscopia :
P el laboratorio.
Selecciona y utiliza adecuadamente material, instrumentos y equipo de
- . laboratorio para ejecutar técnicas basicas para el andlisis quimico
1 Técnicas de Laboratorio

cumpliendo con las buenas practicas de laboratorio y siguiendo las
normas de seguridad en el laboratorio.

Describe y explica de forma general la anatomia y fisiologia de los
vegetales y animales, utilizando modelos anatémicos artificiales y
naturales en las practicas de laboratorio.

Introduccion a la
Tecnologia de Alimentos

L7Acuerdo 486 de la SEP, publicado el 30 de abr@9.
18Acuerdo 656 de la SEP, publicado el 20 de novierdbr2012.
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Quimica Analitica

Prepara soluciones en concentraciones fisicas y quimicas y realiza

2 o andlisis quimico cualitativo de muestras inorganicas para la
Cualitativa . P i
identificacion de elementos en el laboratorio.
Describe y explica de forma general la anatomia y fisiologia de los
2 Vegetales y Animales vegetales y animales, utilizando modelos anatémicos artificiales y
naturales en las practicas de laboratorio.
Obtiene y registra mediciones utilizando: vernier, micrometro,
3 Metrologia potenciometro, refractobmetro, polarimetro y espectrofotometro para
cumplir la normatividad vigente.
Realiza técnicas basicas en microbiologia para el cultivo, identificacion y
3 Microbiologia recuento de microorganismos aplicando las buenas préacticas de
laboratorio.
I - Ejecuta analisis gravimétricos y volumétricos para determinar la
Quimica Analitica L . o
3 o concentracion de diversas muestras, evaluando estadisticamente los
Cuantitativa :
datos obtenidos.
g Conoce, diferencia y clasifica los métodos instrumentales utilizados para
4 Andlisis Instrumental | L ! - P .
la determinacién de los pardmetros fisicoguimicos de los alimentos.
Analiza la materia como constituyente de los alimentos y explica las
4 Fisicoquimica propiedades fisicoquimicas en los distintos tratamientos a los que se
somete en su proceso.
Microbiologia y Analisis
4 Microbiol6gico de los Define los grupos microbianos que afectan la calidad de los alimentos y
Alimentos | aplica la metodologia establecida para determinar su inocuidad.
Diferencia y esquematiza las estructuras basicas de los compuestos
4 Quimica Organica organicos de acuerdo a la Nomenclatura para su identificacién en un
alimento.
L Comprende y aplica los métodos de analisis de absorcion atémica y
5 Anadlisis Instrumental 1l 2 - ) .
cromatografia utilizados en la industria de los alimentos.
Define, enlista y diferencia las biomoléculas de los seres vivos y sus
5 Bioguimica Descriptiva ciclos metabdlicos para relacionarlos con los cambios que sufren en los
alimentos.
Microbiologia y Andlisis
5 Microbiol6gico de los Define los grupos microbianos que afectan la calidad de los alimentos y
Alimentos I aplica la metodologia establecida para determinar su inocuidad.
. —_ Define y describe la cadena agroalimentaria para la produccion de
Tecnologia Practica de ; ) L .
5 . productos y derivados lacteos siguiendo las buenas practicas de
Lacteos S,
fabricacion.
L Identifica y relaciona la composicién quimica de los alimentos con las
Bioquimica de los : o L P
6 ) reacciones de degradacién para la seleccibn de un método de
Alimentos i
conservacion.
6 Fermentaciones y Realiza procesos fermentativos para la obtencién de productos de la
procesos biotecnoldgicos industria alimentaria y quimica.
Presenta un anteproyecto aplicando una metodologia para el desarrollo
de un proyecto que dé evidencia de la competencia de egreso de la
Proyecto Integrador de . . .
6 2 . carrera establecida en el Plan de Estudios correspondiente, en donde
Quimico en Alimentos | ; S - - -
aplica los conocimientos y habilidades adquiridas durante su formacion
académica.
p L Define y describe la cadena agroalimentaria para la produccion de
Tecnologia Préactica de . P o P
6 . productos y derivados céarnicos siguiendo las buenas practicas de
Carnicos SO
fabricacion.
Aditivos y Auxiliares
7 Tecnologicos en la Utiliza los aditivos y/o auxiliares tecnolégicos para obtener las
Industria Alimentaria caracteristicas deseadas en un alimento.
s . Aplica planes HACCP que permita identificar peligros y establecer
Analisis de Peligros y plica p . q P pelig y i
7 - acciones correctivas para su control, con el fin de garantizar la
Puntos Criticos de Control | . . .
inocuidad de los alimentos.
7 Analisis Quimico de Ejecuta técnicas para el andlisis quimico de los alimentos e interpreta

Alimentos

los resultados para comprobar la calidad de un producto de acuerdo a
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las normas oficiales vigentes.

Investigacién y Desarrollo |

Desarrolla un protocolo de investigacién que sea aplicado a resolver un
problema de la industria alimentaria.

Operaciones de
Conservacion en la
Ingenieria de Alimentos

Describe operaciones unitarias utilizadas en el tratamiento vy
conservacioén de los alimentos.

Tecnologia Practica de
Cereales y Panificacion

Utiliza técnicas adecuadas para la transformacién de cereales en
productos de panificacion siguiendo las buenas practicas de fabricacion.

Evaluacién Sensorial de
los Alimentos

Ejecuta técnicas basicas para la evaluacion sensorial de los alimentos
utilizando la normatividad vigente.

Fabrica de Alimentos
Equipamiento y Costos.

Describe los equipos y la maquinaria utilizados en la industria
alimentaria considerando costos de instalacion, produccion vy
mantenimiento.

Investigacién y Desarrollo
I

Desarrolla un protocolo de investigacion que sea aplicado a resolver un
problema de la industria alimentaria.

Legislacion de la Industria
de Alimentos

Selecciona la normatividad vigente apropiada para validar los diferentes
procesos alimentarios.

Manejo y Tratamiento de
Residuos de la Industria
Alimentaria

Identifica y aplica técnicas para resolver problemas de impacto
ambiental ocasionado por los diferentes procesos de la industria de
alimentos.

Nutricién y Dietoterapia

Conoce y determina los alimentos adecuados para el ciclo de la vida y
las diferentes patologias relacionadas a la nutricién de individuos.

Proyecto Integrador de
Quimico en Alimentos Il

Desarrolla, da seguimiento, documenta y evalla el proyecto planificado
previamente, que da evidencia de la competencia de egreso de la
carrera establecida en el Plan de Estudios correspondiente, en donde
aplica los conocimientos y habilidades adquiridas durante su formacion
académica.

Tecnologia Practica de
Confiteria, Frutas y
Vegetales

Aplica los procesos para frutas, vegetales y confites en la obtencién de
productos alimenticios haciendo uso de las buenas practicas de
fabricacion.

7.5 Mecanismo para el registro del logro de las com  petencias del perfil de egreso.

Con el fin de asegurarse de que todas las competencias del Marco Curricular Comun, las disciplinares extendidas y

profesionales bésicas y extendidas, sean abordadas y desarrolladas en las diferentes asignaturas que contempla el

plan de estudios, cada docente realiza el registro de los avances en el desarrollo de competencias de cada uno de sus
estudiantes por unidad, segun corresponda a la UAC; de tal manera que al finalizar de la carrera, los y las egresadas
hayan alcanzado el perfil deseado de EMS.

La Carpeta Académica de cada docente contendra el Registro de Competencias de la Asignatura o UAC (ver seccion

10, tabla 15).

El Departamento de Servicios de Apoyo Académico de plantel realiza el registro acumulado y consulta del nivel de

logro de las competencias del Marco Curricular Comun, las disciplinares extendidas y profesionales basicas y

extendidas, del estudiantado de EMS del plantel.

7.6 Perfil ocupacional

El Tecndélogo Quimico en Alimentos pondra desarrollarse en empresas de produccién de bienes y servicios en las

siguientes areas:

* Supervisor en industrias para la transformacion, conservacion, almacenamiento, distribucién de productos
alimenticios, verificando y evaluando los principales parametros que intervienen en un proceso, la variacién de
dichos parametros y su efecto sobre las propiedades de los productos.

e Supervisor en las areas de control de calidad, tanto en empresas de alimentos y bebidas, como en organizaciones
gubernamentales.

* Promotor de la aplicaciéon de programas de calidad como el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP, por su nombre en inglés).

* Analista en el laboratorio de las empresas particulares, laboratorios gubernamentales y de servicio, realizando
andlisis fisicos, quimicos y microbioldgicos para comprobar la calidad con que se ha realizado un proceso.

e Auxiliar de investigacion y planeacién de nuevas tecnologias para el desarrollo e innovacion de productos
alimentarios y del area quimica.

e Promotor del arranque y manejo de pequefias empresas de transformacién, dedicadas a la comercializacion,
conservacion y procesamiento de alimentos.
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e Asesor independiente, ofreciendo servicios de consultoria, analizando y tomando decisiones sobre la puesta en
marcha de nuevas opciones tecnolégicas en alimentos.

Y puede ejercer su profesion en:

« Pasteurizadoras de leche, industrias que elaboran productos lacteos, crema, mantequilla, quesos, yogurt.

* Rastros, procesadoras de carne, embutidoras, empacadoras, enlatadoras.

* Procesadoras de frutas y hortalizas, industrias que elaboran mermeladas, jugos, concentrados, salsas,
congelados, encurtidos; deshidratadoras de frutas y hortalizas; envasadoras de condimentos.

» Procesadoras de cereales: harineras, panaderias, pastelerias, galleteras, cereales para desayuno, elaboradoras
de sopas y pastas, procesadoras de soya, procesadoras de maiz, productoras de miel de maiz, molinos,
tortillerias.

» Aceiteras, productoras de grasas vegetales, industrias que elaboran aderezos.

* Procesadoras de huevo, pasteurizado y deshidratado.

* Productores de alimentos listos para consumo o0 como productos intermedios para otras industrias.

Procesadoras de pescados y mariscos: para productos congelados, pescado seco, pescado ahumado, harina de

pescado.

Todo lo anterior desempefiandose de manera efectiva en equipos de trabajo, con responsabilidad, compromiso social,

ético y de sustentabilidad, en apego a la normatividad nacional e internacional vigente en las diferentes areas de la

empresa.

8. ASIGNATURAS

Dentro del nuevo enfoque pedagdgico, los contenidos de las asignaturas son un conjunto de conocimientos,
habilidades, destrezas, actitudes y valores que los alumnos deben aprender.

El plan de estudios de carrera de Tecndlogo Quimico en Alimentos cumple con esas caracteristicas en cada una de
sus asignaturas, mismas que el alumno cursa en un promedio de 37.3 horas por semana, distribuidas en 9
asignaturas por semestre, aproximadamente.

Clave Semestre Nombre Asignatura TeHc'?rrigzs Prggtriiils Ti(tjgﬁess Créditos
MBCEO0201BT 1 Fisica | 1 3 4 5
MBCEO301BT 1 Quimica | 1 3 4 5
MBCOO0401BT 1 Inglés | 1 2 3 3
MBCOO0501BT 1 'ézgtr‘ftfl Expresion Oraly 1 3 4 5
SO L ;Lefgm?gga;}s; E(I)arlnunicacién L g 4 >
MBHUQ701BT 1 Légica 1 3 4 5
MBMTO0101BT 1 Matematicas | 2 3 5 6
MPF0101QAL 1 Microscopia 1 2 3 3
MPF0201QAL 1 Técnicas de Laboratorio 2 4 6 7
MBCEQ0902BT 2 Fisica Il 1 3 4 5
MBCE1002BT 2 Quimica Il 1 3 4 5
MBCO1102BT 2 Inglés Il 1 2 3 3
MBCO1202BT 2 Ez‘étrﬁ‘t';“ilEXpres'O” I 1 3 4 5
MBMTO0802BT 2 Matematicas Il 2 3 5 6
MPF0302QAL 2 Vegetales y Animales 1 2 3 3
MPEO0402QAL > :jnérg\ﬁrli](;crll?gsa la Tecnologia 1 > 3 3
MPF0502QAL 2 Quimica Analitica Cualitativa 2 4 6 7

MPPMT1302BT 2 Dibujo Técnico 2 3 5 6
MBCE1603BT 3 Biologia 1 3 4 5
MBCO1703BT 3 Inglés Il 1 2 3 3

Plan de estudios de Tecnélogo Modalidad Presencial Actualizacion Divisién de Quimico en Clasificacion 2S.23 Revision A

Quimico en Alimentos Escolarizada Agosto 2014 Alimentos Cadigo DI-VA-200-15-11 Pagina 18 de 29




@

ceti
Clave Semestre Nombre Asignatura H,O ras I-Jor_as Horas Créditos
Tedricas Practicas Totales
MBHU1803BT 3 Etica y Valores 1 3 4 5
MBMT1403BT 3 Matematicas IlI 2 3 5 6
MPFO0603QAL 3 Metrologia 1 2 3 3
MPFO703QAL 3 Microbiologia 3 4 7 8
Quimica Analitica
MPF0803QAL 3 Cuantitativa 3 4 7 8
MPPCE1503BT 3 Fisica lll 1 3 4 5
MBCE2104BT 4 Ecologia 1 3 4 5
MBCO2204BT 4 Inglés IV 1 2 3 3
MBMT1904BT 4 Matematicas IV 2 3 5 6
MPF0804QAL 4 Fisicoquimica 1 2 3 3
MPF0904QAL 4 Quimica Organica 1 3 4 5
Microbiologia y Andlisis
MPF1004QAL 4 Microbiol6gico de Alimentos | 3 4 ! 8
MPF1104QAL 4 Analisis Instrumental | 3 4 7 8
MPPCE2004BT 4 Fisica IV 2 3 5 6
Ciencia, Tecnologia,
MBCS2405BT 5 Sociedad y Valores 1 3 4 5
MPF1205QAL 5 Andlisis Instrumental Il 1 2 3 3
MPF1305QAL 5 Bioquimica Descriptiva 2 3 5 6
Microbiologia y Andlisis
MPF1405QAL 5 Microbiol6gico de Alimentos Il 3 4 ! 8
Tecnologia Practica de
MPF1505QAL 5 LActeos 2 4 6 7
MPF2505MCC 5 Administracion 1 2 3 3
MPPCO2605BT 5 Inglés V 2 3 5 6
MPPMT2305BT 5 Matematicas V 2 3 5 6
Fermentaciones y Procesos
AAFLEECAL g Biotecnoldgicos ¢ 4 ! g
MPF1706QAL 6 Bioquimica de Alimentos 3 4 7 8
Tecnologia Practica de
MPF1806QAL 6 Carnicos 3 4 7 8
MPF2806MCC 6 Metodologia de la 1 3 4 5
Investigacion Aplicada
MPF3006MCC 6 Inglés VI 1 2 3 3
MPPHU2906BT 6 Filosofia 2 3 5 6
MPPMT2706BT 6 Matematicas VI 2 3 5 6
MPF1907QAL 7 Proyecto Integrador de 2 3 5 6
Quimico en Alimentos |
Aditivos y Auxiliares
MPF2007QAL 7 Tecnoldgicos en la Industria 1 2 3 3
Alimentaria
Andlisis de Peligros y Puntos
MPF2107QAL ! Criticos de Control ! 2 3 3
Operaciones de
MPF2207QAL 7 Conservacion en Ingenieria 1 2 3 3
de Alimentos
MPF2307QAL 7 Investigacion y Desarrollo | 1 1 2 2
MPF2407QAL 7 Analisis Quimico de 3 4 7 8
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h Horas Horas Horas -
Clave Semestre Nombre Asignatura Tebricas Practicas Totales Créditos

Alimentos

MPF2507QAL 7 Tecnologia Practica de 3 4 7 8
Cereales y Panificacion

MPF3107MCC 7 Calidad y Sustentabilidad 1 3 4 5

MPF3207MCC 7 Inglés VII 1 2 3 3
Proyecto Integrador de

AARZROEGAL £ Quimico en Alimentos I 2 S 2 g

MPF2708QAL 8 Fabrica de Alimentos, 1 1 2 2
Equipamiento y Costos
Tecnologia Practica de

AR € Confiteria, Frutas y Vegetales 8 4 ! g
Manejo y Tratamiento de

MPF2908QAL 8 Residuos de la Industria 1 2 3 3
Alimentaria
Legislacion y Normatividad

ulgslso/ s : para la Industria Alimentaria 1 L 2 2

MPF3108QAL 8 Eyaluauon Sensorial de los 1 2 3 3
Alimentos

MPF3208QAL 8 Investigacién y Desarrollo |1 1 3 4 5

MPE3308MCC 8 Dgsarrollo de Habilidades 1 2 3 3
Directivas

MPF3308QAL 8 Nutricién y Dietoterapia 2 3 5 6

MPF3408MCC 8 Desarrollo Empresarial 1 2 3 3
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9. MAPA CURRICULAR DE LA CARRERA DE TECNOLOGO QUIMICO EN ALIMENTOS

PRIMERO SEGUNDO TERCERO CUARTO QUINTO SEXTO SEPTIMO OCTAVO
MBMT0101BT MBMTO0802BT MBMT1403BT MBMT1904BT MPPMT2305BT MPPMT2706BT MPF3107MCC MPF3308MCC
CALIDAD Y DESARROLLO DE
MATEMATICAS | MATEMATICAS I MATEMATICAS 1lI MATEMATIC AS IV MATEMATICAS V MATEMATICAS VI SUSTENTABILIDAD HABILIDADES DIRECTIVAS
5 HR 6 _CR 5 HR 6 CR 5 HR 6 _CR 5 HR 6 CR 5 HR 6 _CR 5 HR 6 CR 4 _HR 5 CR 3 _HR 3 _CR
MBCE0201BT MBCE0902BT MPPCE1503BT MPPCE2004BT MBCS24058 T MPF2806MCC MPF3207MCC MPF3408MCC
y . ) . CIENCIA, TECNOLOGIA, METODOLOGIA DE LA .
FISICAI FISICA Il FiSICA Il FiSICA IV SOCIEDAD Y VALORES VST TR ARG INGLES VII DESARROLLO EMPRESARIAL
4 _HR 5 CR 4 _HR 5 CR 4 _HR 5 CR 5 HR 6 CR 4 __HR 5 CR 4 _HR 5 CR 3 _HR 3 _CR 3 _HR 3 _CR
MBCEO301BT MBCEL002BT MBCE1603BT. MBCE2104BT MPF2505MCC M _PPHU2906BT MPF2007QAL MPF3108QAL
ADITIVOS Y AUXILIARES -
QUIMICA | QUIMICA Il BIOLOGIA ECOLOGIA ADMINISTRACION FI LOSOFIA TECNOLOGICOS EN LA EVALUSSQO::_ISMES\‘ST%FgAL PE
INDUSTRIA ALIMENTARIA
4 _HR 5 CR 4 _HR 5 CR 4 _HR 5 CR 4 _HR 5 CR 3 _HR 3 _CR 5 HR 6 CR 3 _HR 3 _CR 3 _HR 3 _CR
MBCO0401BT MBCO1102BT MBCO1703BT MBCO2204BT MPPCO26058T MPF3006MCC MPF2107QAL MPF2708QAL
ANALISIS DE PELIGROS Y 3
. B _ . 5 5 . FABRICA DE ALIMENTOS,
INGLES | INGLES 11 INGLES 11I INGLES IV INGLES V INGLES VI PUNTOS CRITICOS DE EQUIPAMIENTO Y COSTOS
CONTROL
3 _HR 3 _CR 3 _HR 3 _CR 3 _HR 3 _CR 3 _HR 3 _CR 5 HR 6 _CR 3 _HR 3 _CR 3 _HR 3 _CR 2 _HR 2 _CR
MBCO0501BT MBCO1202BT MBHU1803BT MPF1104QAL MPF1205QAL M_PF1706QAL MPF2407QAL MPF3208QAL
LECTURA, EXPRESION LECTURA, EXPRESION - A i " ANALISIS QUIMICO DE INVESTIGACION Y
ORAL Y ESCRITA | ORAL Y ESCRITA Il ETICA Y VALORES ANALISIS INSTRUMENTAL | RNALISIS INST RUMENTAL |1 [BIOQUIMICA DE ALIMENTOS PSS SRR
4 _HR 5 CR 4 _HR 5 CR 4 _HR 5 CR 7__HR 8 CR 3 _HR 3 _CR 7_HR 8 CR 7_HR 8 CR 4 __HR 5 CR
MBCO0601BT MPPMT1302BT MPFO603QAL MPFO804QAL MPF1305QAL MPF1606QAL MPF2307QAL MPF3008QAL
TECNOLOGIAS DE LA FERMENTACIONES Y VESTIEAGIEN Y LEGISLACION Y
INFORMACION Y DIBUJO TECNICO METROLOGIA FISICOQUIMICA BIOQUIMICA DES CRIPTIVA PROCESOS e AFEOILG NORMATIVIDAD PARA LA
COMUNICACION BIOTECNOLOGICOS INDUSTRIA ALIMENTARIA
4 _HR 5 CR 5 HR 6 _CR 3 _HR 3 _CR 3 _HR 3 _CR 5 HR 6 _CR 7__HR 8 CR 2 _HR 2 _CR 2 _HR 2 _CR
MBHUO701BT MPFO402QAL MPF0703QAL MPF1004QAL MPF1405QAL M _PF1806QAL MPF2207QAL MPF2908QAL
INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA Y M'CR:”\‘E;'S;?S'A e R CEA FRAETIEA B OPERACIONES DE MANEJO Y TRATAMIENTO DE
LOGICA TECNOLOGIA DE MICROBIOLOGIA ANALISIS MICROBIOLOGICO [\ o b Sr sl o A CONSERVACION EN RESIDUOS DE LA INDUSTRIA
ALIMENTOS DE ALIMENTOS | INGENIERIA DE ALIMENTOS ALIMENTARIA
ALIMENTOS I
4 _HR 5 CR 3 _HR 3 _CR 7 _HR 8 CR 7 _HR 8 CR 7 _HR 8 CR 7_HR 8 CR 3 _HR 3 _CR 3 _HR 3 _CR
MPF0101QAL MPFO502QAL MPF0803QAL MPFO904QAL MPF1505QAL MPF1907QAL MPF3308QAL
9 QUIMICA ANALITICA QUIMICA ANALITICA , A TECNOLOGIA PRACTICA DE PROYECTO INTEGRADOR DE
[iSReEEeRA CUALITATIVA CUANTITATIVA QUIRIIER CIREANIER LACTEOS QUIMICO EN ALIMENTOS | | NUTRICION Y DIETOTERAPIA
3 _HR 3 _CR 6 _HR 7_CR 7 _HR 8 CR 4 _HR 5 CR 6 _HR 7 _CR 5 HR 6 _CR 5 HR 6 CR
MPF0201QAL MPFO302QAL MPF2507QAL MPF2608QAL
TECNICAS DE TECNOLOGIA PRACTICA DE | PROYECTO INTEGRADOR DE
LABORATORIO RECELAESRCERIMAES CEREALES Y PANIFICACION | QUIMICO EN ALIMENTOS II
6__HR 7_CR 3 _HR 3 _CR 7 _HR 8 CR 5 HR 6 _CR
MPF2808QAL
TECNOLOGIA PRACTICA DE
CONFITERIA, FRUTAS Y
VEGETALES
HORAS CREDITOS
TOTALES TOTALES
7 _HR 8 CR
HRS. TRONCO
comuncenr 28 25 20 17 17 17 7 6 137 355
HRS. DE
MODULODE 9 12 17 21 21 21 30 31 162
CARRERA
299
PROMEDIO
37 37 37 38 38 37 37 37.375 HORAS
CLAVE [ BAsICAS | [PROFESIONALES ]

NOMBRE DE LA MATERIA

HORAS TOTALES |

CREDITOS

| PROPEDEUTICAS

|ESPECIALIDAD
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10. LINEAMIENTOS INSTITUCIONALES EN EL MARCO DE RIE MS PARA EL DESARROLLO
DE LAS ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE QUE CON CRETARAN EN EL AULA.

Actividades disefiadas y desarrolladas por la 0 el d  ocente a través de la Planificacion del
curso.

La conceptualizacién del Modelo Pedagdégico incluido en el Modelo Educativo del CETI se orienta
al desarrollo de actividades de ensefianza centradas en el aprendizaje y en el alumno, que aporten
a la formaciéon de las competencias genéricas, disciplinares basicas, disciplinares extendidas y
profesionales, con base al Marco Curricular Comin (MCC), de acuerdo con lo siguiente:

a)

b)

d)

Criterios para el llenado de la Planificaciéon del Curso. Se incluye en la Planificacién del Curso:
Encuadre del Curso; Estrategias o Secuencias Didacticas o de Ensefianza-Aprendizaje por
cada unidad de la UAC; Métodos de Evaluacion del Aprendizaje y Registro del logro de
Competencias.

Periodicidad, alcance y responsable de llenado. La Planificacién del Curso sera realizada de
manera semestral por la o el docente, para cada Unidad de Aprendizaje Curricular o Programa
de Asignatura que imparta. En la Planificacion del Curso, incluira al menos una estrategia
didactica o de ensefianza aprendizaje por cada unidad que conforma la UAC.*°

Revisién, verificacion y validacion. Al término del semestre y anterior al inicio del siguiente, el o
la Coordinadora de Academia revisara y verificara el avance en las actividades programadas
incluidas en la Planificacion del Curso, solicitando la validacion respectiva a la Coordinacién de
Division, con el fin de integrarla a la Carpeta Académica y realizar las mediciones que
correspondan (aplicaciéon y cumplimiento de los planes y programas de estudio que se ofrecen
en la Division).?°

Lineamientos para la realizacion de la Planificacion del Curso o Planeacién Didactica, e
Instrumentacion de Estrategias Centradas en el Aprendizaje.

*  Encuadre del Curso.

El encuadre por asignatura deberd ser publicado a través de TIC's en los medios
institucionales disponibles, por ejemplo, plataforma Colabora, plataforma Educa, pagina
institucional www.ceti.mx o la del plantel correspondiente.

Al inicio del curso, el o la docente realizard un encuadre, el cual se comunicari al o la
estudiante, considerando al grupo como una comunidad de aprendizaje, en donde se
establecen acuerdos, valores y actitudes, seguimiento e identificacion individual y grupal, en
relacién a los aprendizajes. El encuadre contendra:

El propdsito u objetivo de la asignatura.

La competencia de la UAC y de las unidades.

La relacién de competencias de la asignatura.

El producto integrador de la asignatura.

La evaluacion, de acuerdo al programa de asignatura.

agrwONE

» Secuencia o Estrategia Didactica:

Conduce al logro de la competencia de la Unidad de Aprendizaje Curricular de acuerdo a los
Contenidos Conceptuales, Procedimentales, asi como Actitudinales y Valorales.

*Actividades y *x xkk

Namer escenarios de la RECUR | EVIDE *+ METODOS DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE (a la

nombr aprendizaje DIDAC 0

0 secuencia de SOS NCIAS evidencia o producto de aprendizaje)

19 Con fundamento en los incisos 1.2.1.1 y 1.2.1.2 del Manual de la Funcién Docente del CETI.
20 Con fundamento en lo previsto en el numeral 4.2.2 del Manual de Organizacién y Funcionamiento de las Coordinaciones
de Division y numeral 5.2.2 del Reglamento de Organizacién y Funcionamiento de las Academias.
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ey TICOS | PRODU
compe DE LA CTOS Tipo de evaluacion Criteri
tencias SECUE DE segun: et ode
de las Ll NCIA | APREN (E’;‘?‘é‘giﬂ:&gmgr;m desem | NS
unidad DE DIZAJE -Agente que la realiza pefioy Dak
es APREN DE LA (Marca con una “X") ponde el
(UAC) DIZAJE | UNIDA ra- o
o acion:
D cion
; Coev | Heter de
Ape Ci Autoe . For Su Cuant
rtur | D85 | oy valua- | &lua- 0 Diagn | ot | mari | 2Y®" | itativa
a rrollo a cién cion | evalu | éstica va a doala
acion activid
ad:

Tabla 14. Secuencia o Estrategia Did4ctica.

Registro del Logro de Competencias por unidad.

Cada docente realiza el registro de los avances en el desarrollo de competencias de cada uno
de sus estudiantes por unidad, segun corresponda a la UAC, de acuerdo a la siguiente tabla,
indicando el nimero de registro del o la estudiante:

Logro de la competencia:

. . Valor
NG Compete Competencia Competencia Colory EETEE Significado
S S texto: 27
’b Genérica | Disciplinares Profesionale
m()jml s sy sus Basicas y s Basicas y Escala de D 7.5-10 | Desarrollada
€ la ; : : calificacion
e atributos. Extendidas. Extendidas. - A 6574 |Conavanceensu
Clave. Clave. Clave. ’ -/ desaallle
y valor
numérico): - 0-6.4 No la ha desarrollado

Tabla 15. Registro de Competencias de la Asignatura o UAC.

*Actividades y Escenarios.
Las actividades desarrolladas a través de las secuencias didacticas tendran como propésito :

v" Que las y los estudiantes evidencien el desarrollo de las competencias establecidas en la
UAC.

v' Dar cumplimiento al Objetivo General de la UAC.

v' La construccién, en el transcurso o al final de la asignatura, del Producto Integrador
establecido en la UAC.

De su correcta seleccion y planteamiento depende el aprendizaje del estudiantado, por lo que
estardn centradas en la y el estudiante; fomentaran el trabajo en equipo y el aprendizaje
autbnomo; estaran vinculadas a las actividades de los sectores y a la vida cotidiana; estaran
construidas aplicando préacticas, proyectos y resoluciébn de problemas; con ejercicios
suficientes y de diferentes tipos, aprovechando las tecnologias de la informacion y las
comunicaciones (TIC).

Para cada actividad, docente y estudiantes asumiran un rol, recordando que el o la docente se
convierte en una guiadora del proceso y del ambiente de aprendizaje; las y los estudiantes en
constructores de su propio aprendizaje.

En las actividades de ensefianza-aprendizaje, seran descritos los escenarios en el que éstas
se desarrollan, pudiendo ser: un laboratorio especifico, el aula de clases, un espacio externo

21 Escala con base en las Normas Generales de Servicios Escolares para los planteles que integran el Sistema Nacional de

Bachillerato, Normas de Acreditacion.
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programado y autorizado, entre otros. El ambiente de aprendizaje debe ser adecuado a las
actividades a desarrollar, al nimero estudiantes, con equipo suficiente y en buen estado.

Las actividades de las Estrategias o Secuencias Didacticas se organizan en momentos de
Apertura, Desarrollo y Cierre

Momento Propésito de las actividades de la secuencia didact ica, en relacién a las y
los estudiantes
Apertura Identifican y recuperan saberes, conocimientos previos y preconcepciones.
Incorporar y estructurar nuevos saberes al participar en actividades de
aprendizaje.
Desarrollo

Relacionan los saberes, los conocimientos previos y las preconcepciones con los
nuevos conocimientos.

Aplicar en otros contextos los aprendizajes logrados en el desarrollo.

Cierre Identificar los aprendizajes logrados a través de las actividades de aprendizaje.

Tabla 16. Momentos para el Desarrollo de Actividade s de Ensefianza-Aprendizaje.

Se sugiere que en la Fase de la Apertura se presente una situacion problematica del entorno
o de la vida cotidiana del estudiantado y que tenga relacion con el Producto Integrador de la
Asignatura, con la finalidad de interesarlo en buscar una solucién al problema planteado y
ademas, recuperar los conocimientos previos que son necesarios para el desarrollo de los
conocimientos nuevos. Estos saberes no necesariamente son secuenciales, pueden
pertenecer a diferentes niveles o asignaturas. Las actividades deben ser de tipo diagnéstico,
en las que pueden emplearse:

e Lluvia de ideas * Fotos

¢ Cuestionarios * Dibujos

* Videos *  Solucion de problemas,
* Mdsica entre otros.

En el Desarrollo, se contrastan los contenidos; se reestructuran los ya existentes y se

construyen los nuevos conceptos, se proponen experiencias de aprendizajes de los nuevos

conocimientos. Las actividades deben transitar de lo individual a lo colaborativo (equipo,

grupo) y viceversa, en las que el estudiantado:

» Comprenda la lectura de los textos necesarios para la adquisiciéon de conceptos,

« Emplee las nuevas tecnologias para la realizacion de sus tareas escolares,

» ldentifique los datos y las variables involucradas en situaciones problematicas,

* Modele las situaciones problematicas empleando estructuras,

» ldentifique y aplique diferentes métodos de solucién con procedimientos y

« Realice exposiciones orales sobre las soluciones encontradas a los problemas,
debidamente argumentadas.

En la Fase de Cierre, los aprendizajes construidos se aplican a otras situaciones
problematicas. Las actividades que se recomiendan en esta fase de verificacion del
aprendizaje, pueden disefiarse de forma que el o la estudiante elabore:

» Mapas mentales o conceptuales

« Exposiciones orales de los estudiantes de la solucién de ejercicios

» Soluciones de situaciones probleméticas de la vida cotidiana

* Argumentaciones de las situaciones problematicas mediante la elaboracion de un

ensayo

»  Prototipos

» Portafolios de evidencias

* Pruebas escritas

**Recursos Didacticos de la Secuencia de Aprendizaj e.

Los Recursos Didacticos , material y equipamiento, plasmados en la estrategia 0 secuencia
didactica seran acordes a actividades programadas y disefiados por el personal docente,
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llevados por los y las estudiantes o proporcionados por el plantel. Entre los recursos didacticos
basicos se encuentran proyectores multimedia, equipos de computo, rotafolios, impresoras,
manuales de préacticas, entre otros.

***Evidencias o Productos de Aprendizaje.

Las Evidencias o Productos de Aprendizaje  de las actividades de ensefianza-aprendizaje,
mostraran como resultado de la actividad, el nivel de dominio o logro de la competencia
adquirido por el estudiantado, tabla 14. Las Evidencias o Productos de Aprendizaje seran
evaluadas de acuerdo a las Normas Generales de Servicios Escolares para los planteles que
integran el SNB, Normas de Acreditacion, para el Registro del Logro de Competencias de la
Asignatura o UAC, tabla 15.

Niveles de dominio o logro de la competencia:

Color y texto: Valor numérico?? Significado
Escala de D 7.5-10 Desarrollada
calificacion (color,
( A 6.5-7.4 Con avance en su
texto y valor desarrollo
numérico): _ 0-6.4 No la ha desarrollado

Tabla 17. Niveles de Dominio o Logro de la Competen  cia.

Evaluacion del Aprendizaje.

La evaluacion debe ser un proceso continuo, que permita recabar evidencias pertinentes
sobre el logro de los aprendizajes para retroalimentar el proceso de ensefianza-aprendizaje y
mejorar sus resultados. Es necesario tener en cuenta la diversidad de formas y ritmos de
aprendizaje de las y los estudiantes, para considerar que las estrategias o métodos de
evaluacion atiendan los diferentes estilos de aprendizaje.

La evaluacion del aprendizaje en el marco de RIEMS, serd encaminada por las Academias y
el personal docente hacia medir, evidenciar y retroalimentar al estudiantado en el desarrollo
de los tres tipos de competencias: genéricas, disciplinares y profesionales, directamente
vinculadas al programa de asignatura o UAC correspondiente.

****Métodos de Evaluacion del Aprendizaje.

En un aprendizaje a través de competencias con un enfoque constructivista se requiere
considerar indicadores que permitan la evaluacion objetiva del accionar del estudiantado al
participar en el desarrollo de una Estrategia Centrada en el Aprendizaje. Para ello se requiere
seleccionar los Instrumentos de Evaluacion con los cuales identificar de forma cualitativa o
cuantitativa, el nivel de desempefio logrado por las y los estudiantes durante su participacion
en la estrategia didactica. Para lograrlo el o la docente seleccionara las actividades a realizar y
con la colaboraciéon de estudiantado definird los Criterios de Evaluacion  para determinar si
se desarroll6 la competencia. Por lo anterior se debe tener mucho cuidado en la redaccion de
los Criterios de Desempefio , donde se describirdn lo que debe hacerse, se determinard el
cémo se debe hacer, cuales serian los criterios que ejemplificarian qué esta bien realizado.

Es necesario evaluar si el estudiantado construyé y no memorizé los conceptos derivados del
tema de estudio que desarrollaron, la forma como lo hicieron de acuerdo al conocimiento
adquirido y finalmente la identificacion en cambios de actitud, los mas evidentes que lograron.

La evaluacion del trabajo desarrollado durante las actividades no debe constituirse solamente
como un instrumento para la asignacion de calificaciones objetivas y fragmentadas del
proceso de aprendizaje, determinado por la aplicacion de examenes, y tampoco debe

22 Escala con base en las Normas Generales de Servicios Escolares para los planteles que integran el Sistema Nacional de

Bachillerato, Normas de acreditacion.
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conceptualizarse como el final del proceso educativo. La evaluaciéon constructivista es un
proceso dindmico e interrelacionado (evaluacion diagnéstica, formativa y sumaria) que se
aplica en cada uno de los momentos de la estrategia didactica.

Tipos de Evaluacion segun su Finalidad y Momento.

- Evaluacion Diagnéstica, que se desarrolla al iniciar la formaciéon para estimar los
conocimientos previos de los estudiantes que ayuden a orientar el proceso educativo.

- Evaluacién Formativa , que se lleva a cabo en el curso del proceso formativo y permite
precisar los avances logrados por cada estudiante y, de manera especial, advertir las
dificultades que encuentra durante el aprendizaje; tiene por objeto mejorar, corregir o
reajustar el avance del estudiantado y se fundamenta, en parte, en la autoevaluacion.
Implica una reflexion y un didlogo con las y los estudiantes acerca de los resultados
obtenidos y los procesos de aprendizaje y de ensefianza que los llevaron a ellos; permite
estimar la eficacia de las experiencias de aprendizaje para mejorarlas y en el estudiantado
favorece el desarrollo de su autonomia. La evaluacién formativa indica el grado de avance y
el proceso para el desarrollo de las competencias.

- Evaluacién Sumaria, se aplica en la promociéon o la certificacibn de competencias,

generalmente se lleva a cabo al final de un proceso considerando el conjunto de evidencias

del desempefio correspondientes a los resultados de aprendizaje logrados.

Tipos de Evaluacion segun el Agente que la Realiza.

Para garantizar la transparencia y el caracter participativo de la evaluacion, se realiza:

» La Autoevaluacion , que es la que realiza el estudiantado acerca de su propio desempefio,
haciendo una valoracién y reflexion acerca de su actuacién en el proceso de aprendizaje,
de la cual recibe retroalimentacion.

« La Coevaluacion , que se basa en la valoracion y retroalimentacion que realizan los pares,
miembros del grupo de estudiantes.

» La Heteroevaluacién , que es la valoracion que la o el docente y los grupos colegiados de
la Institucion, asi como Agentes Externos, realizan de los desempefios del estudiantado,
aportando elementos para la retroalimentacién del proceso. En este Ultimo caso pueden
considerarse evaluaciones estatales y nacionales, tales como las pruebas Enlace, Pisa,
EXANI | y I, entre otras.

Las actividades que se desarrollen durante la Secuencia o Estrategia Didactica deben generar
productos que puedan ser evaluados.

En la Fase de Apertura la evaluacion es de caracter diagndstica, ya que permite saber si el o
la estudiante esta en posibilidades de poder construir los huevos conocimientos o bien si se
tienen que realizar actividades adicionales para comprender los nuevos contenidos. En la
Fase de Desarrollo , la evaluacién debe ser formativa y continua, mientras que en el Cierre, la
evaluacion debe ser sumativa e integral, para poder evaluar el desarrollo de las competencias
de la unidad, considerando los indicadores y criterios a incluir en su evaluacion.

Para evaluar los aprendizajes relativos a las competencias, es necesario:

< |dentificar los aprendizajes y competencias de la UAC objeto de evaluacion.

«  Definir los criterios de desempefio requeridos.

« Establecer los resultados de los aprendizajes individuales y colectivos.

* Reunir las evidencias o productos de aprendizaje sobre los desempefios individuales y
colectivos.

e Comparar las evidencias con los resultados esperados.

e Generar juicios sobre los logros en los resultados para estimar el nivel alcanzado,
segun los indicadores de desempefio.

* Preparar estrategias de aprendizaje para las areas en las que se considera aun no
competente.

e Evaluar el resultado o producto final de los aprendizajes.
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La o el docente aplicara Instrumentos de Evaluacion que muestren los criterios de
desempefio a evaluar en el proceso de ensefianza aprendizaje. Cada docente decidira cuéles
son los instrumentos adecuados para evaluar el aprendizaje del estudiantado en cada
momento de la estrategia didactica, entre los cuales pueden emplearse los siguientes:

Fase de Apertura Fase de Desarrollo y Cierre
Cuestionarios Pruebas escritas
Listas de Cotejo Listas de Cotejo
Guias de observacion
Rubricas
Escala de valores

Tabla 18. Instrumentos de Evaluacion Recomendados p  ara las Fases de Apertura, Desarrollo y Cierre.

Los Criterios para la Evaluacion del aprendizaje bajo e | enfoque de competencias
pueden expresarse en indicadores observables del desemperio, en los que se plasme el logro
que se desea que desarrollen las y los estudiantes al respecto de las actividades y productos
de aprendizaje. Su funcién es la estimacién del grado de dominio de la competencia y
favorece la comprensién del estudiantado del desempefio que se espera por su parte. El
recurso para realizar la evaluacion bajo este enfoque, son las evidencias; las cuales pueden
ser de tipo conceptual, procedimental y actitudinal-valoral.

Es conveniente que los criterios sean compartidos con el estudiantado, madres y padres de
familia.

e) Mecanismo de Registro del Logro de las Competenc  ias.

Con el fin de asegurarse de que todas las competencias del Marco Curricular Comun, las
disciplinares extendidas y profesionales bésicas y extendidas, sean abordadas y
desarrolladas en las diferentes asignaturas que contempla el plan de estudios, cada
docente realiza el registro de los avances en el desarrollo de competencias de cada uno de
sus estudiantes por unidad, segln corresponda a la UAC; de tal manera que al finalizar de
la carrera, los y las egresadas hayan alcanzado el perfil deseado de EMS.

La Carpeta Académica de cada docente contendra el R egistro de Competencias de la
Asignatura o UAC (tabla 15).

El Departamento de Servicios de Apoyo Académico de plantel realiza el registro
acumulado y consulta del nivel de logro de las competencias del Marco Curricular Comun,
las disciplinares extendidas y profesionales basicas y extendidas, del estudiantado de EMS
del plantel.

11. PERFIL DOCENTE

De las competencias del docente del SNB

Las competencias docentes son las que formulan las cualidades individuales, de caracter ético,
académico, profesional y social que debe reunir el docente de la EMS, y consecuentemente
definen su perfil.

Las competencias docentes y sus atributos definen el perfil del docente del SNB. Estas se
encuentran establecidas en el acuerdo 447 de la SEP, publicado en el DOF el dia 29 de octubre de
2008, y se mencionan a continuacién:

1. Organiza su formacién continua a lo largo de su trayectoria profesional.
2. Dominay estructura los saberes para facilitar experiencias de aprendizaje significativo.
3. Planifica los procesos de ensefianza y de aprendizaje atendiendo al enfoque por
competencias, y los ubica en contextos disciplinares, curriculares y sociales amplios
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4. Lleva a la practica procesos de ensefianza y de aprendizaje de manera efectiva, creativa e
innovadora a su contexto institucional.

5. Evalla los procesos de ensefianza y de aprendizaje con un enfoque formativo.

6. Construye ambientes para el aprendizaje autbnomo y colaborativo.

7. Contribuye a la generacion de un ambiente que facilite el desarrollo sano e integral de los
estudiantes.

8. Participa en los proyectos de mejora continua de su escuela y apoya la gestion institucional.

De las competencias del area de formacién

Ademas de las competencias del SNB, el perfil docente deseable para formar a los tecnélogos

Quimico en Alimentos es el siguiente:

» Personal docente con titulo profesional de Licenciatura en Ingenieria, preferentemente con
Maestria en el area de especialidad relacionada con la asignatura que imparta.

« Experiencia profesional comprobable correspondiente al campo disciplinar o carrera.

» Experiencia docente en el desarrollo del proceso de aprendizaje y la evaluacién del
aprendizaje minima de dos afios.

* Interés por la docencia.

« Dominio de la asignatura.

* De preferencia Diploma PROFORDEMS o Constancia CERTIDEMS, avalado por la SEMS.

» Constancia de aplicacién en los procesos de evaluacién establecidos en la Ley General del
Servicio Profesional Docente.

12. ESTANCIAS PARA EL PERSONAL DOCENTE

La estancia académica o industrial para los docentes de la Carrera de Tecnélogo en Quimico en

Alimentos, tiene la finalidad de fortalecer, actualizar y relacionar al profesor en los procesos

cientificos, tecnolégicos y administrativos del sector industrial, académico y de servicios.

Las estancias se realizaran preferentemente durante los periodos inter- semestrales y, para su

desarrollo, los profesores deberan suscribirse al programa de estancias en la Subdireccion de

Investigacion y Extension del CETI.

13. PRACTICAS PROFESIONALES

El estudiante de la carrera de Tecndlogo en Quimico en Alimentos, una vez que haya cubierto la

cantidad de créditos o semestres determinados en la hormatividad vigente y realizando los tramites

académicos correspondientes, tendra la oportunidad de llevar a cabo practicas profesionales

relacionadas a su area de formacion en el Sector Productivo.

El propésito de las préacticas profesionales es vincular al estudiante en una etapa temprana con el

Sector Productivo, generando un espacio en el que aplique los conocimientos, capacidades,

habilidades, actitudes y valores aprendidos en su carrera, en un ambiente profesional real.

14. SERVICIO SOCIAL

Todos los estudiantes de la carrera de Tecnélogo Quimico en Alimentosdeberan prestar su servicio

social temporal y obligatorio, en interés de la sociedad y del Estado, como requisito previo para

obtener el titulo profesional.

El servicio social representa, para el estudiante de Quimico en Alimentos, ademas de un requisito

para la obtencién de su titulo profesional, una oportunidad para retribuir a la sociedad una parte del

beneficio por el servicio educativo ha recibido; ademas, contribuye a su formacion integral y le

permite aplicar sus competencias y, comprender la funcién social de su perfil académico, a través
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de actividades educativas, de investigacion, de asistencia social, de difusién, productivas, de
desarrollo tecnoldgico, econdmico y social en beneficio de la comunidad a la que pertenece.

La prestacion de este servicio, por ser de naturaleza social, no podra emplearse para cubrir
necesidades de tipo laboral, ni otorgara categoria de trabajador al prestador del servicio.

El servicio social se realiza de manera interna en diferentes programas de la institucion, o externo,
en organismos gubernamentales o instituciones publicas en convenio con el CETI.?

15. TITULACION INTEGRADA

Aquel estudiante de la carrera de Tecnélogo Quimico en Alimentos que haya acreditado la totalidad
de asignaturas o créditos establecidos en este plan de estudios, realizara su proceso de titulacion
conforme el Reglamento institucional vigente.

“El objetivo de la titulacién es que el CETI acredite ante la sociedad las competencias profesionales
que la persona que egresa ha desarrollado durante su formacién académica, para contribuir
profesionalmente al desarrollo de la sociedad e identificar y resolver problemas de su area de
formacion, con criterios profesionales, éticos y de sustentabilidad.

La titulacion integrada consiste en el otorgamiento del titulo profesional a quienes hayan cumplido
con los requisitos del plan de estudios que incluya las competencias para el desarrollo de
proyectos o prototipos en el caso de educacion media superior.”?*

El egresado que haya concluido su servicio social y realizado los tramites administrativos
establecidos en la normatividad correspondiente, podra obtener su titulo profesional como
Tecnologo Quimico en Alimentos, optando por la modalidad de titulacion que mas les favorezca.

Una vez cubiertos el presente Plan de Estudios, con el total de 355 créditos que lo integran, se
expedira al egresado Certificado de Estudios.

Al cumplir con los requisitos establecidos por la Ley General de Profesiones y las demas
disposiciones y reglamentaciones aplicables, al egresado se le otorgara el Titulo de Tecndlogo
Quimico en Alimentos.

Ing. Celso Gabriel Espinosa Corona
Director General

23Reglamento de Servicio Social de Educacion Media gerior del CETI, cddigo DI-RG-200-10-07, publicadcel 10

de noviembre de 2010 en el SGC del CETI.
24 Reglamento de Titulacion del CETI, codigo DI-R@2IB-01, publicado el 16 de abril de 2013 en el SBCCETI.
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