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PRESENTACION [

El redisefno curricular del modelo educativo del tecnélogo, articula los tres componentes
del Marco Curricular Comun de la Educacién Media Superior: 1) El fundamental; II) El
ampliado; y III) El profesional, ahora laboral, conservando este ultimo, el enfoque basado
en competencias, bajo una nueva propuesta que impulsa al CETI a mantener una
estrecha vinculacion con el sector productivo. El planteamiento del proceso educativo
surge a partir del campo profesional, lo que permite disefiar la situacién didactica desde
una problematica que pone en juego e integra las competencias del estudiantado para la
transformacioén laboral y el aprendizaje significativo dejando a un lado, la idea del empleo.

En este sentido, |a presente asignatura plantea desde su propia construccién, un proyecto
integrador que va orientando el perfil de egreso y que hace explicito los conocimientos,
destrezas, habilidades, actitudes y valores que las y los estudiantes aplican en los
procedimientos técnicos especificos.

La asignatura Legislacion, Normatividad y Fabricas de la Industria Alimentaria aborda el
marco juridico sanitario y los fundamentos técnicos que regulan el disefio, la instalacion y la
operacion de los establecimientos del sector alimentario. Su enfoque académico permite
comprender que la normatividad constituye un eje estructural del proceso productivo,
con impacto directo en la infraestructura, la documentacién técnica, el control operativo
y la comercializacion de productos.

El programa analiza las disposiciones emitidas por la Secretaria de Salud y la Secretaria
de Economia, asi como los lineamientos establecidos por la Comision Federal para la
Proteccidon contra Riesgos Sanitarios. Asimismo, examina las Normas Oficiales Mexicanas
relacionadas con condiciones sanitarias, especificaciones de calidad, verificacion,
almacenamiento, transporte y control de procesos. Se incorporan criterios técnicos para
la adecuada distribucion de planta, el disefio de flujos sanitarios, la separacién de areas,
el control de servicios industriales y el manejo integral de residuos, todo bajo un enfoque
de cumplimiento regulatorio.

Un componente central de la asignatura es el estudio del etiquetado de alimentos desde
una perspectiva legal, técnica y comunicativa. Se analizan los requisitos de declaracion
nutrimental, lista de ingredientes, denominacion del producto, informaciéon comercial
obligatoria y sistemas de advertencia frontal. La etiqueta se concibe como un instrumento
de transparencia, trazabilidad y proteccién al consumidor.

En conjunto, la materia fortalece el juicio técnico, la responsabilidad profesional y la
capacidad de evaluacion normativa en instalaciones y productos, permitiendo la emisién
de dictamenes fundamentados y la formulacion de propuestas de mejora orientadas al
cumplimiento legal, la calidad y la seguridad en la industria alimentaria.



I. IDENTIFICACION DEL CURSO

CARRERA:
TECNOLOGO COMO QUIMICO EN ALIMENTOS

Modalidad Asignatura Clave
Presencial Legislacion y fabrica
de la industria
alimentaria
Semestre Academia Linea de Formacion
Séptimo Alimentos Procesos de

produccion

Créditos Horas Semestre Horas Semanales

54 54 3

Horas Teoria Horas Practica

1 2

Fecha de elaboracion Fecha de ultima actualizacion

Enero 2026 -
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II. UBICACION DE LA ASIGNATURA

AMBITOS DE TRANSVERSALIDAD

Relacién con asignaturas respecto a Marco Curricular Comun de
Educacidon Media Superior (MCCEMS).

Asignaturas vinculadas / Séptimo semestre

Para la fabricacién de alimentos que incluye maquinaria,
procesos y normatividad actualizada es necesario el
idioma inglés para poder cumplir con el producto
alimenticio inocuo y con la legislacion del pais.

Inglés VII.

7

CURRICULUM
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Asignatura previa / Sexto semestre

Fermentaciones y El estudiante adquiere conocimientos previos de
procesos linea de procesos del area biotecnoldgica, asi como
biotecnoldgicos. las normas para estos productos alimenticios.

Asignatura posterior / Octavo semestre

CURRICULUM
LABORAL

Los conocimientos adquiridos en la materia de
Manejo y Legislacion y fabrica de la industria alimentaria
tratamiento de facilitaran el entendimiento de la normatividad
residuos. referente al tratamiento de aguas y residuos de
cualquier industria procesadora de alimentos.
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III. DESCRIPTORES DE LA ASIGNATURA

Utiliza fuentes de consulta gubernamentales y no gubernamentales
sobre legislacion y normatividad de la industria alimentaria en México.
Analiza los marcos regulatorios vigentes aplicables a la elaboracién
y produccion de alimentos, identificando los mecanismos generales
para su aplicacion y cumplimiento en procesos industriales. Integra
estos referentes normativos en la practica profesional para garantizar
la calidad, legalidad e inocuidad en la industria alimentaria.

Aplica la normatividad vigente en México relacionada con la
produccidon, procesamiento y comercializacion de productos
alimentarios, e identifica la normatividad internacional aplicable en
procesos de exportacion, verificando su cumplimiento en contextos
reales o simulados de la industria alimentaria.

Portafolio de evidencias (modalidad fisica o digital).
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n Descripcion del Producto Integrador

El estudiante integrard un portafolio de evidencias que
documente de manera sistematica los aprendizajes
desarrollados durante el semestre. Incluird apuntes tedricos
y reportes de practicas de laboratorio elaborados conforme al
formato institucional. El portafolio evidenciara la comprensién
de los procesos tecnoldgicos de los productos carnicos y la
aplicacidon de criterios de calidad e inocuidad. Constituira
la evidencia integradora del logro de las competencias
establecidas en la Unidad de Aprendizaje Curricular.

ﬂ Formato de entrega

Los apuntes tedricos se entregaran en modalidad fisica
o digital, mediante cuaderno, hojas organizadas o
archivos electronicos. Deberan presentarse debidamente
estructurados, fechados y con evidencia de trabajo
continuo durante el semestre. Los reportes de practicas
se presentaran en una bitacora de laboratorio, en formato
fisico o digital. Dichos reportes deberan apegarse al
formato establecido por la asignatura. Incluirdn objetivos,
fundamento tedrico, materiales y métodos, resultados,
analisis, conclusiones y referencias técnicas. El portafolio
debera entregarse completo, ordenado y con coherencia
metodoldgica, como evidencia integral del logro de las
competencias de la asignatura.

CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL - PROGRAMA DE ESTUDIOS 2025 EDUCACION MEDIA SUPERIOR




IV. DESARROLLO DE LA ASIGNATURA

UNIDAD 1. LEGISLACION EN MATERIA DE ALIMENTOS.

Procesos

Identifica y
examina la
legislacion
alimentaria en
México.

Revisa la
regulacion
alimentaria
en ambito
internacional.

Identifica las
principales leyes
y reglamentos
aplicados en
materia de
alimentos.

Contenidos

Recursos

Productos

-Direccion general TICs. Base datos

de normas: NOM, TICCAD. en materia de

NMX, NFR. alimentos.

-Secretarias

que regulan

la legislacion

mexicana: SSA,

SADER, SEMARNAT,

SHCP, SE.

-Organismos

publicos en materia

de alimentos:

PROFECO,

COFEPRIS, IMPI.

-FAO, OMS, TICs. Revision de

FDA, CODEX TICCAD. base datos de

ALIMENTARIUS, la regulacion

USDA, ICMSF. alimentaria
en ambito
internacional.

-Ley General de TICs. Organizador

Salud. TICCAD. grafico sobre leyes

- Ley Federal de

Sanidad Animal.
- Reglamento de
control sanitario
de productos y

servicios.

Material impreso,
investigaciones.

y reglamentos
aplicados en
materia de
alimentos.

PP1. Portafolio de evidencia fisico o virtual.

Evaluacion e
instumentos de
evaluacion

-Lista de cotejo para
organizadores graficos
y base de datos.

Guia de observacion
para la revision

de la regulacion
internacional.

-Lista de cotejo para
organizador grafico.

-Prueba escrita de
las regulaciones
alimentarias.
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UNIDAD 2. MARCO NORMATIVO PARA ALIMENTOS.

Procesos

- Inspecciona
Normas
Oficiales
Mexicanas para
la elaboracion
y obtencion

de productos
alimenticios.

- Revisa el
etiquetado de
alimentos.

- Reconoce
los planes y
certificaciones
aplicadas en
la inocuidad y
seguridad de
alimentos.

UNIDAD 3. FABRICA DE ALIMENTOS.

Procesos Contenidos Recursos Productos

Identifica

procesos de
la industria
alimentaria.

Contenidos

-Normas Oficiales TICs.
Mexicanas TICCAD.
aplicadas para

practicas de

higiene para

el proceso de

alimentos, bebidas

o suplementos

alimenticios.

-Normas Oficiales
Mexicanas
especificas

para productos
alimenticios:
carnicos, lacteos,
cereales, agua,
entre otros.

Recursos

Productos

Exposicion de
Marco normativo
para alimentos.

Practica revision
de etiquetado de
alimentos.

Norma general de TICs.
etiquetado en TICCAD.
México.

- Defensa TICs.
alimentaria. TICCAD.
- Fraude

alimentario.

- Certificaciones:
ISO, FSSC, IFS, BRC,
HACCP, entre otras.

Revision de planes
y certificaciones
aplicadas en
lainocuidad y
seguridad de
alimentos.

PP2. Portafolio de evidencia fisico o virtual.

-Manipulacion y TICs.
almacenamiento. TICCAD.
- Extraccion.

- Fabricacion.

- Conservacion.

- Envasado.

Exposicion de
diversos procesos
de la industria
alimentaria.

Evaluacion e
instumentos de
evaluacion

- Rubrica para
exposicion del marco
normativo.

-Guia de observacion y
rubrica para practica.

-Guia de observacion
para las certificaciones
aplicadas en los
alimentos.

-Prueba escrita de
las certificaciones de
inocuidad y seguridad
alimentaria.

Evaluacion e
instumentos de
evaluacion

-RUbrica para
exposicion.

- Prueba escrita

de los procesos
de fabricacion,

conservacion y
envasado.

CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL - PROGRAMA DE ESTUDIOS 2025 EDUCACION MEDIA SUPERIOR 11



Evaluacion e

Recursos Productos instumentos de

Procesos Contenidos

Explica
procesos de
fabricacion

de alimentos
(origen animal,
origen vegetal y
cereales).

Asocia la
proteccion
ambiental y
cuestiones de
salud publica
en los procesos
de fabricacion
de la industria
alimentaria.

12

-Diagramas de
operaciones y
produccion.

-Procesos de
fabricacion.

TICs.

TICCAD.

Elaboracién de
un diagrama
de produccién
del proceso de
produccion de
alimentos.

Exposiciéon de
diversos procesos
de fabricacion

de la industria
alimentaria.

- Control de la
contaminacion
atmosférica.

-Control de la
contaminacién del
agua.

- Gestion de
residuos sélidos.

-Reutilizacion del
agua y reduccion
de los efluentes.

- Salud publica.

TICs.

TICCAD.

Organizador
grafico de las
practicas para
la proteccion
ambiental y
gestion de
residuos y
efluentes.

Reporte de lectura
del impacto

de la calidad e
inocuidad de los
alimentos en la
salud publica a
través de normas
y regulaciones
especificas.

PP3. Cuaderno con los apuntes y practicas.

evaluacion

-RUbrica para diagrama
de flujo

- Rubrica para
exposicion.

- Prueba escrita de los
procesos de fabricacion
de alimentos de origen
vegetal, animal.

-RUbrica para
organizador grafico.

-Rubrica para el reporte
de lectura.

- Prueba escrita sobre
los organizadores
graficos de proteccion
ambiental y gestion de
residuos.
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V. RECURSOS BIBLIOGRAFICOS Y OTRAS

FUENTES DE CONSULTA DE LA UAC

Recursos Basicos

e Secretaria de Salud, Listado de normas oficiales mexicanas de la
secretaria de Salud

« Diario Oficial de la Federacion.

e Secretaria de Salud, Publicaciones de Manuales y Guias.

e Barthulomai, A. (1991). Fabricas de alimentos, procesos, equipamientos y
costos. Espafia: Acribia.

Recursos Complementarios

 Desrosier, N.W. (1996). Elementos de Tecnologia de alimentos.
México: Cecsa.
* Potter, N. (1993). La Ciencia de los alimentos. México: Harla.

Fuentes de Consulta Utilizadas

e Camara de Diputados del H. Congreso de la Unién. (30 de septiembre
de 2019). Ley General de Educacion. https://www.diputados.gob.mx/
LeyesBiblio/pdf/LGE.pdf

« Diario Oficial de la Federacion. (20 de septiembre de 2023). Acuerdo
secretarial 17/08/22 y 09/08/23. https://www.dof.gob.mx/nota_detalle.
php? codigo=5699835&fecha=25/08/2023

* Gobierno de México. (7 de septiembre de 2023). Propuesta del

Marco Curricular Comun de la Educacion Media Superior. https://
educacionmediasuperior.sep.gob.mx/propuestaMCCEMS
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