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DESCRIPCION:

Adquirir los conocimientos, habilidades y destrezas que fortalezcan sus competencias en la operacion y
desarrollo de productos carnicos con alto valor agregado basados en la normatividad vigente.

Su importancia consiste en que desarrolla y aplique las técnicas tradicionales y emergentes para la
elaboracion y conservacion de los productos carnicos.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipoy Nombre) *

BASICAS

B 5 Trabajo en grupo y liderazgo

B 5. Interactla en grupos inter, multi y transdisciplinarios de forma colaborativa para
compartir conocimientos y experiencias de aprendizajes que contribuyan a la solucion de

problemas.
ESPECIFICAS

IA_E 1 Procesamiento de alimentos

IA_E 1. Disefia los procesos orientados a la transformacion y conservacion de alimentos
y sus materias primas, aplicando la legislacion en alimentos correspondiente en el
ambito nacional e internacional.

IA_E 3 Analisis de alimentos

IA_E 3. Evalta los cambios fisicos, quimicos microbiolégicos y sensoriales producidos
en los alimentos durante su manipulacion, manufactura y almacenamiento.
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