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Teniendo como referencia el actual desarrollo económico, político, social, tecnológico y cultural de México, la Dirección General del Bachillerato dio 

inicio a la Actualización de Programas de Estudio integrando elementos tales como los aprendizajes claves, contenidos específicos y aprendizajes 

esperados, que atienden al Nuevo Modelo Educativo para la Educación Obligatoria. Además de conservar el enfoque basado en competencias, hacen 

énfasis en el desarrollo de habilidades socioemocionales y abordan temas transversales tomando en cuenta lo estipulado en las políticas educativas 

vigentes.  
 

Considerando lo anterior, dicha actualización tiene como fundamento el Programa Sectorial de Educación 2013-2018, el cual señala que la Educación 

Media Superior debe ser fortalecida para contribuir al desarrollo de México a través de la formación de hombres y mujeres en las competencias que se 

requieren para el progreso democrático, social y económico del país, mismos que son esenciales para construir una nación próspera y socialmente 

incluyente basada en el conocimiento. Esto se retoma específicamente del objetivo 2, estrategia 2.1., en la línea de acción 2.1.4., que a la letra indica: 

“Revisar el modelo educativo, apoyar la revisión y renovación curricular, las prácticas pedagógicas y los materiales educativos para mejorar el 

aprendizaje”. 
 

Asimismo, este proceso de actualización pretende dar cumplimiento a la finalidad esencial del Bachillerato que es: “generar en el estudiantado el 

desarrollo de una primera síntesis personal y social que le permita su acceso a la educación superior, a la vez que le dé una comprensión de su sociedad 

y de su tiempo y lo prepare para su posible incorporación al trabajo productivo”1, así como los objetivos del Bachillerato General que expresan las 

siguientes intenciones formativas: ofrecer una cultura general básica; que comprenda aspectos de la ciencia; de las humanidades y de la técnica; a partir 

de la cual se adquieran los elementos fundamentales para la construcción de nuevos conocimientos; proporcionar los conocimientos, los métodos, las 

técnicas y los lenguajes necesarios para ingresar a estudios superiores y desempeñarse de manera eficiente, a la vez que se desarrollan las habilidades y 

actitudes esenciales sin que ello implique una formación técnica especializada, para la realización de una actividad productiva socialmente útil. 

 

El Componente de Formación Profesional aporta al estudiantado elementos que le permiten iniciarse en diversos aspectos del sector productivo, 

fomentando una actitud positiva hacia el trabajo y en su caso, su integración al mismo. Los módulos que conforman este programa son el resultado del 

trabajo colegiado con personal docente que imparte esta capacitación en los diferentes subsistemas coordinados por esta Dirección General, quienes 

brindan su experiencia y conocimientos buscando responder a los diferentes contextos existentes en el país, así como a la formación de una ciudadanía 

socialmente útil, para que el estudiantado cuente con la opción de iniciar una ruta laboral que le promueva una proyección hacia las diferentes 

modalidades laborales. 

 

 
 

Aunado a ello, en virtud de que la Educación Media Superior debe favorecer la convivencia, el respeto a los derechos humanos y la responsabilidad 

social, el cuidado de las personas, el entendimiento del entorno, la protección del medio ambiente, la puesta en práctica de habilidades productivas para 

el desarrollo integral de los seres humanos, la actualización del presente programa de estudios, incluye temas transversales que según Figueroa de Katra 

(2005)2, enriquecen la labor formativa de manera tal que conectan y articulan los saberes de los distintos sectores de aprendizaje que dotan de sentido a 

los conocimientos disciplinares, con los temas y contextos sociales, culturales y éticos presentes en su entorno; buscan mirar toda la experiencia escolar 

                                                           
1 Diario Oficial de la Federación. (1982). México. 
2 Figueroa de Katra, L. (2005). Desarrollo curricular y transversalidad. Revista Internacional Educación Global. Vol. 9. Guadalajara, Jalisco. México. Asociación Mexicana para la Educación Internacional. 
Recuperado de: http://paideia.synaptium.net/pub/pesegpatt2/tetra_ir/tt_ponencia.pdf 

  FUNDAMENTACIÓN 
FUNDAMENTACIÓN 

http://paideia.synaptium.net/pub/pesegpatt2/tetra_ir/tt_ponencia.pdf
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como una oportunidad para que los aprendizajes integren sus dimensiones cognitivas y formativas, favoreciendo de esta forma una educación incluyente 

y con equidad. 

 

De igual forma, con base en el fortalecimiento de la educación para la vida, se abordan dentro de este programa de estudios los temas transversales, 

mismos que se clasifican a través de ejes temáticos de los campos Social, Ambiental, Salud y Habilidad Lectora como en el componente básico, con la 

particularidad de que se complementan con características propias de la formación para el trabajo. Dichos temas no son únicos ni pretenden limitar el 

quehacer educativo en el aula, ya que es necesario tomar en consideración temas propios de cada comunidad, por lo que el personal docente podrá 

considerar ya sea uno o varios, en función del contexto escolar y de su pertinencia en cada submódulo: 
 

 Eje transversal de Emprendimiento: se sugiere retomar temas referentes a la detección de oportunidades y puesta en práctica de acciones que 

contribuyen a la demostración de actitudes tales como iniciativa, liderazgo, trabajo colaborativo, visión, innovación y creatividad promoviendo la 

responsabilidad social. 
 

 Eje transversal Vinculación Laboral: se recomienda abordar temas referentes a la realización de acciones que permiten al estudiantado identificar 

los sitios de inserción laboral o autoempleo. 
 

 Eje transversal Iniciar, Continuar y Concluir sus estudios de nivel superior: se recomienda abordar temas referentes a los mecanismos que 

permiten al estudiantado reflexionar sobre la importancia de darle continuidad a sus estudios superiores. 

 

Asimismo, otro aspecto importante que promueve el programa de estudios es la Interdisciplinariedad entre asignaturas del mismo semestre, en donde 

diferentes disciplinas se conjuntan para trabajar de forma colaborativa para la obtención de resultados en los aprendizajes esperados de manera integral, 

permitiendo al estudiantado confrontarse a situaciones cotidianas aplicando dichos saberes de forma vinculada. 
 

Por otro lado, en cada submódulo se observa la relación de las competencias genéricas y profesionales básicas, los conocimientos, las habilidades y 

actitudes que darán como resultado los aprendizajes esperados, permitiendo llevar de la mano al personal docente con el objetivo de generar un 

desarrollo progresivo no sólo de los conocimientos, sino también de aspectos actitudinales.  
 

En ese sentido, el rol docente dentro del proceso de enseñanza-aprendizaje, tiene un papel fundamental, como lo establece el Acuerdo Secretarial 447, 

ya que el profesorado que imparte el componente de formación profesional, es quien facilita el proceso educativo al diseñar actividades significativas 

que promueven el desarrollo de las competencias (conocimientos, habilidades y actitudes); propicia un ambiente de aprendizaje que favorece el 

conocimiento social, la colaboración, la toma responsable de decisiones y la perseverancia a través del desarrollo de habilidades socioemocionales 

del estudiantado, tales como la confianza, seguridad, autoestima, entre otras, propone estrategias disciplinares y transversales en donde el objetivo no es 

la formación de técnicos en diferentes actividades productivas, sino la promoción de las diferentes competencias profesionales básicas que permitan a la 

población estudiantil del Bachillerato General tener alternativas para iniciar una ruta a su integración laboral, favoreciendo el uso de herramientas 

tecnológicas de la información y la comunicación; así como el diseño de instrumentos de evaluación que atiendan al enfoque por competencias.  
 

Es por ello que la Dirección General del Bachillerato a través del Trabajo Colegiado busca promover una mejor formación docente a partir de la 

creación de redes de gestión escolar, analizar los indicadores del logro académico del estudiantado, generar técnicas exitosas de trabajo en el aula, 

compartir experiencias de manera asertiva, exponer problemáticas comunes que presenta el estudiantado respetando la diversidad de opiniones y 

mejorar la práctica pedagógica, donde es responsabilidad del profesorado: realizar secuencias didácticas innovadoras a partir del análisis de los 
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programas de estudio, promoviendo el desarrollo de habilidades socioemocionales y el abordaje de temas transversales de manera interdisciplinar; 

rediseñar las estrategias de evaluación y generar materiales didácticos.  

Finalmente, este programa de estudios brinda herramientas disciplinares y pedagógicas al personal docente, quienes deberán, a través de los elementos 

antes mencionados, potenciar el papel de los educandos como gestores autónomos de su propio aprendizaje, promoviendo la participación creativa de las 

nuevas generaciones en la economía, en el ámbito laboral, la sociedad y la cultura, reforzar el proceso de formación de la personalidad, construir un 

espacio valioso para la adopción de valores y el desarrollo de actitudes positivas para la vida. 

 

Enfoque de la disciplina 

El proceso de producción en campo, acondicionamiento y conservación, así como la distribución y comercialización de productos de nuestra sociedad es 

un pilar fundamental en la Economía; en este sentido, la capacitación de Sistemas Agroindustriales y procesos alimentarios tiene su fundamento al 

constituirse como el escenario para promover las prácticas productivas de la agroindustria y aprovechamiento de la materia prima de las regiones en que 

se imparta a fin de promover relaciones comerciales que generen un impacto positivo en los sectores económicos, sociales, políticos y culturales. 

Propósito General de la capacitación:  

Evalúa el proceso de producción agroindustrial, mediante la práctica de procedimientos de obtención de materia prima, preparación y comercialización 

de productos alimenticios en apego a la normatividad vigente para identificar deficiencias e implementar mejoras e innovaciones en la industria y 

emprendimiento alimenticio de su entorno, aportando ideas en la solución de problemas que promuevan su creatividad.  

La capacitación para el trabajo de Sistemas Agroindustriales y Proceso Alimentarios pertenece al campo disciplinar de las ciencias experimentales; por 

lo anterior está orientada a que los estudiantes conozcan y apliquen los métodos y procedimientos vinculados a la producción agrícola y de la industria 

alimenticia para la resolución de problemas cotidianos y para la comprensión racional de su entorno. Tiene un enfoque práctico y promueve el desarrollo 

de estructuras de pensamiento y procesos aplicables a contextos diversos, que serán útiles para los estudiantes a lo largo de la vida, sin que por ello dejen 

de sujetarse al rigor metodológico que imponen las prácticas propias de la industria. Su desarrollo favorece prácticas conscientes y responsables con su 

entorno y hacia sí mismos. 

Esta capacitación se sustenta en las normas técnicas de competencia laboral del CONOCER vigentes EC1070 Operación del programa de productividad 

y competitividad agroalimentaria., EC0138 Envasado de conservas alimenticias y se apoya de normas como la CSED 0264.01 para el desarrollo de 

programas y proyectos.  

En este sentido el estudiantado aplicará los principios básicos de los sistemas agroindustriales y procesos alimentarios con amplio conocimiento y 

consciencia social, desarrollando habilidades para establecer relaciones interpersonales y respeto por su entorno a lo largo de su trayectoria curricular 

del componente de formación para el trabajo, construyendo de esta forma, el arraigo y compromiso del estudiantado del bachillerato general con su 

entorno. 
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La capacitación se compone de 4 módulos, distribuidos el primero de ellos en dos submódulos y los tres restantes en tres submódulos cada uno con una 

duración total de 592 horas.  

Se inicia en el tercer semestre con el módulo I: “El proceso productivo y la microindustria como fuente de autoempleo enfocado al Emprendimiento” 

que permite al estudiantado organizar los conocimientos de la calidad en la producción, el programa del emprendedor y procesos productivos en el 

marco de las Pyme, para generar el autoempleo y la actividad emprendedora en su comunidad, y la constitución de microindustrias en su entorno. 

El módulo II: “Producción Agropecuaria”, donde se planea la producción de la siembra de cultivos básicos, el control de plagas, el estudio de suelos, el 

desarrollo de la fruticultura, la hidroponía como alternativa de cultivo y las estrategias para el uso de agua o sistema de riego para la comercialización 

para la producción de productos agropecuarios de calidad y su comercialización dentro del mercado, aprovechar la explotación de recursos naturales de 

la región. El cual desarrolla temáticas referentes a los aspectos técnicos para la preparación de la tierra, el cuidado de los cultivos, entre otros contenidos.  

El módulo III: se abordan los temas de “Procesos Industriales y preparación de alimentos”, explica los procesos de elaboración, acondicionamiento e 

industrialización de alimentos a base de frutas, hortalizas, cereales, leche, carne y alimentos en conserva para que cumplan con las NOM establecidas 

para la alimentación humana, desarrolla procesos para combatir los microbios y otros agentes responsables de su deterioro, asegurando que mantengan 

un aspecto, sabor y textura apetitosa, así como su valor nutritivo original para permitir su futuro consumo trabajando metódica, colaborativa y 

creativamente. 

Finalmente, el módulo IV: “Fundamentos generales del emprendedor” combina el estudio de mercado con los conocimientos de la administración y la 

mercadotecnia para proponer una MiPyME que permita la comercialización de un producto en el mercado de su entorno, aprovechando las herramientas 

administrativas en la toma de decisiones de manera colaborativa, respetando los distintos puntos de vista de las demás personas.   

Lo anterior posibilita al estudiantado su incorporación al estudio laboral o desarrollar procesos productivos independientes, de acuerdo con sus intereses 

profesionales y las necesidades en su entorno social. 

Las normas que enseguida se enlistan comprenden las áreas de calidad agroalimentaria, en las que el estudiantado incide de manera directa, esto último 

con el fin de contribuir en los espacios en donde se realizan acciones para la atención y promoción de los productos a realizar, a partir de la valoración y 

consideración aspectos normativos que ayudan a mejorar la calidad de los mismos:  

PROY-NOM-181-SCFI/SAGARPA-2017: Yogurt-denominación, Especificaciones Fisicoquímicas y Microbiológicas, Información Comercial y 

Métodos de Prueba. 

PROY-NOM-222-SCFI/SAGARPA-2017: Leche en Polvo o Leche Deshidratada-Materia Prima-Especificaciones, Información Comercial y Métodos 

de Prueba. 

NOM-187-SSA1/SCFI-2002: Productos y Servicios. Masa, Tortillas, Tostadas y Harinas Preparadas para su Elaboración y Establecimientos donde Se 

Procesan. Especificaciones Sanitarias. Información Comercial. Métodos de Prueba. 
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Ubicación de la capacitación. 

1er. Semestre 2º. Semestre 3er. Semestre 4º. Semestre 5º. Semestre 6º. Semestre 

Matemáticas I Matemáticas II Matemáticas I Matemáticas I 

Geografía 
Ecología y Medio 

Ambiente 

Química I 
 

Química II 

Biología I Biología II 

Todas las asignaturas 

que se impartan en cada 

plantel de 5° semestre 

de los componentes 

básico y propedéutico. 

Temas selectos de 

Biología 
Metodología de la 

investigación 

Ética II 

Todas las asignaturas 

que se impartan en cada 

plantel de 6° semestre 

de los componentes 

básico y propedéutico. Ética II 

Física I Física II 

Todas las 

Asignaturas de 3º. 

Semestre. 

Todas las 

Asignaturas de 4º. 

Semestre. Todas las 

Asignaturas de 1er. 

Semestre 

Todas las 

Asignaturas de 2º. 

Semestre 
Sistemas Agroindustriales y procesos alimentarios 

ORIENTACIÓN 
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Mapa de la Capacitación 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Módulo II 
 

Producción agropecuaria. 
 

Clave 9334 

Módulo III 
Procesos industriales y 

preparación de alimentos. 
 

Clave 9335 

Módulo IV 
Fundamentos generales del 

emprendedor. 

 

Clave 9336 

Módulo I 
 

El proceso productivo y la 
microindustria como fuente de 

autoempleo enfocado al 
Emprendimiento. 

 
Clave 9333 

 

Submódulo 1 

Calidad en la producción y 

programa de 

emprendedores. 

56 h 

7 créditos 

 

 

Submódulo 2 

La microindustria como 

Pyme para el desarrollo 

de emprendedores. 
 

56 h 

7 créditos 

 

Submódulo 1 

Generalidades de la 

producción agrícola y 

cultivos básicos 

56 h 
7 créditos 

 

Submódulo 2 

Árboles frutales y huertos 

certificados y producción 

de hortalizas. 

56 h 

7 créditos 

Submódulo 3 

calidad de los productos 

agropecuarios. 

 

48 h 

6 créditos 

Submódulo 1 

Industrialización de frutas, 

hortalizas, harinas y 

nixtamalización. 

72 h 

9 créditos 

 

 

72 h 

9 créditos 

Submódulo 2 

Elaboración y 

acondicionamiento de 

productos lácteos. 

 

40 h 

5 créditos 

Submódulo 3 

Elaboración y 

acondicionamiento de 

productos cárnicos. 

 

48 h 

6 créditos 

 

 

Submódulo 1 

Proyectos productivos 

agroindustriales. 
 

48 h 

6 créditos 

 

Submódulo 2 

La administración y el 

proceso administrativo en 

el sector agroindustrial. 
 

 56 h 

7 créditos  

 

Submódulo 3 

El mercado de la 

comercialización agraria. 
 

56 h 

7 créditos 
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COMPETENCIAS GENÉRICAS CLAVE 

 
Se autodetermina y cuida de sí 

1. Se conoce y valora a sí mismo y aborda problemas y retos teniendo en cuenta los objetivos que persigue 

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

1.2 Identifica sus emociones, las maneja de manera constructiva y reconoce la necesidad de solicitar apoyo ante una situación que lo rebase. CG1.2 

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

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

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

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

2. Es sensible al arte y participa en la apreciación e interpretación de sus expresiones en distintos géneros 

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

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

espacio, a la vez que desarrolla un sentido de identidad. 
CG2.2 

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

3. Elige y practica estilos de vida saludables 

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

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

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

 

Se expresa y comunica 

4. Escucha, interpreta y emite mensajes pertinentes en distintos contextos mediante la utilización de medios, códigos y herramientas apropiados 

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

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

persigue. 
CG4.2 

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

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

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

Piensa crítica y reflexivamente 

5. Desarrolla innovaciones y propone soluciones a problemas a partir de métodos establecidos 

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

objetivo. 
CG5.1 

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

COMPETENCIAS GENÉRICAS 
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COMPETENCIAS GENÉRICAS CLAVE 

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

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

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

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

6. Sustenta una postura personal sobre temas de interés y relevancia general, considerando otros puntos de vista de manera crítica y reflexiva 

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

confiabilidad. 
CG6.1 

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

6.3 Reconoce los propios prejuicios, modifica sus puntos de vista al conocer nuevas evidencias, e integra nuevos conocimientos y 

perspectivas al acervo con el que cuenta. 
CG6.3 

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

Aprende de forma autónoma 

7. Aprende por iniciativa e interés propio a lo largo de la vida 

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

7.2 Identifica las actividades que le resultan de menor y mayor interés y dificultad, reconociendo y controlando sus reacciones frente a retos 

y obstáculos. 
CG7.2 

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

Trabaja en forma colaborativa  

8. Participa y colabora de manera efectiva en equipos diversos 

8.1 Propone maneras de solucionar un problema o desarrollar un proyecto en equipo, definiendo un curso de acción con pasos específicos. CG8.1 

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

8.3 Asume una actitud constructiva, congruente con los conocimientos y habilidades con los que cuenta dentro de distintos equipos de 

trabajo. 
CG8.3 

Participa con responsabilidad en la sociedad 

9. Participa con una conciencia cívica y ética en la vida de su comunidad, región, México y el mundo 

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

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

9.3 Conoce sus derechos y obligaciones como mexicano y miembro de distintas comunidades e instituciones, y reconoce el valor de la 

participación como herramienta para ejercerlos. 
CG9.3 

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

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

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

interdependiente. 
CG9.6 

10. Mantiene una actitud respetuosa hacia la interculturalidad y la diversidad de creencias, valores, ideas y prácticas sociales 

10.1 Reconoce que la diversidad tiene lugar en un espacio democrático de igualdad de dignidad y derechos de todas las personas, y rechaza CG10.1 
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COMPETENCIAS GENÉRICAS CLAVE 

toda forma de discriminación. 

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

en un contexto más amplio. 
CG10.2 

10.3 Asume que el respeto de las diferencias es el principio de integración y convivencia en los contextos local, nacional e internacional. CG10.3 

11. Contribuye al desarrollo sustentable de manera crítica, con acciones responsables 

11.1 Asume una actitud que favorece la solución de problemas ambientales en los ámbitos local, nacional e internacional. CG11.1 

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

interdependiente. 
CG11.2 

11.3 Contribuye al alcance de un equilibrio entre los intereses de corto y largo plazo con relación al ambiente. CG11.3 
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COMPETENCIAS PROFESIONALES BÁSICAS  CLAVE 

 Justifica la aplicación de estándares de calidad y competencias, a través de prácticas conscientes y reflexivas que le permitan desarrollar 

habilidades de liderazgo en el sector agroindustrial, favoreciendo su desarrollo creativo en apego a la normatividad vigente en su 

contexto. 

CPBSAyPA1 

 Argumenta la importancia de la microindustria agraria, privilegiando el dialogo para la construcción de nuevos conocimientos, a través 

de análisis del sustento legal y metodológico que le permita reconocer estrategias e identificar el impacto de ésta sobre su comunidad. CPBSAyPA2 

 Selecciona las variedades de cultivo, informándose a través de diversas fuentes sobre las condiciones climáticas y edafológicas de su 

región, a través del análisis de suelo y preparación del terreno, aplicando los estándares de calidad en procesos de plantación para 

fortalecer los procesos de siembra y cosecha en su comunidad. 

CPBSAyPA3 

 Clasifica las normas y estándares para la obtención de productos agrícolas, control de calidad e inocuidad alimentaria, analizando 

críticamente su origen y componentes, así como las regulaciones referentes a la producción de calidad, favoreciendo un pensamiento 

critico ante las acciones de impacto ambiental, para ejecutar buenas prácticas de cultivo, cosecha y producción en su comunidad. 

CPBSAyPA4 

 Estructura los procesos de transformación de frutas, hortalizas y cereales, mediante la innovación de las técnicas que los caracterizan y el 

análisis de las etapas, expresando diversas opciones que den solución a problemas agroalimenticios específicos, con la finalidad de 

producir alimentos con la materia prima existente en su comunidad. 

CPBSAyPA5 

 Recomienda los métodos de conservación de carne y productos lácteos, de forma consciente y responsable, sustentados en el análisis de 

aspectos físicos y químicos para mantener la vitalidad de los productos y prevenir riesgos en la ejecución de técnicas industriales 

especializadas con el propósito de garantizar una selección adecuada en el proceso de producción que derive en alimentos de alta calidad 

aptos para el consumo en su región. 

CPBSAyPA6 

 Estructura las etapas del proceso administrativo en el sector agroindustrial, mediante el planteamiento de estrategias y procedimientos 

innovadores para el desarrollo de un proyecto productivo que promueva su creatividad, encaminado a resolver problemas presentes en su 

contexto. 

CPBSAyPA7 

 Evalúa propuestas de productos alimenticios y emprendimientos agroindustriales, mediante el análisis responsable e informado del 

mercado, procesos de producción y estrategias de comercialización para identificar áreas de oportunidad que deriven en buscar 

alternativas innovadoras para la mejora de dichas propuestas y con ello generar oportunidades de desarrollo en su comunidad. 

CPBSAyPA8 

 

 

COMPETENCIAS PROFESIONALES BÁSICAS 
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Nombre del Módulo   Horas Asignadas 

El proceso productivo y la microindustria como fuente de autoempleo enfocado al Emprendimiento.  112 

 

Propósitos del Módulo 

Establece la importancia de la microindustria en el proceso productivo como fuente de autoempleo y emprendimiento, mediante el análisis de los factores 

que intervienen en la calidad de producción para identificar las pautas y lineamientos a seguir en la implementación de una propuesta en el sector 

productivo de su entorno, mostrando un comportamiento propositivo en beneficio de la sociedad. 

 

Submódulo  1 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Calidad en la producción y programa de emprendedores  56 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales  

Historia de México I. 

Matemáticas III. 

Emprendimiento 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 

Módulo I 

DESARROLLO DE MÓDULOS 
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CLAV

E CG 

CLAVE 

CPB Conocimientos 
Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG4.5  

CG5.1  

CG5.3  

CG8.1 

CPBSAy

PA1 

CPBSAy

PA3 

 

Definición de calidad en el servicio y 

productos. 

• Estándares de calidad en los 

procesos productivos. 

• La certificación y normas de 

calidad. 

• Estándares de competencia del 

CONOCER sustentados en 

NOM, SSA, COFEPRIS, 

SAGARPA, SENASICA, 

SEP, CFE y CONAGUA. 

• Definición del estándar de 

competencia para la 

certificación de personas. 

Liderazgo en el sector agroindustrial 

 El emprendedor en el sector 

agroindustrial 

o Cualidades 

o Habilidades 

Contrasta los 

estándares de calidad 

en los procesos 

productivos. 

 

Describe las 

habilidades y 

cualidades del 

emprendedor en el 

sector agroindustrial.  

Reconoce sus 

fortalezas y áreas de 

oportunidad. 

Se informa a través 

de diversas fuentes 

antes de tomar 

decisiones. 

Expresa ideas y 

conceptos 

favoreciendo su 

creatividad. 

 

 

Aplica los estándares de calidad y 

competencia, en procesos de producción 

de alimentos para la ejecución de una 

función definida en el contexto productivo 

de su comunidad, informándose a través 

de distintas fuentes antes de tomar 

decisiones.  

Demuestra cualidades, habilidades y 

actitudes de liderazgo en el sector 

agroindustrial, a través de prácticas 

conscientes y reflexivas donde reconoce 

sus fortalezas y áreas de oportunidad, para 

el logro de sus propósitos con enfoque de 

emprendimiento en su entorno.  
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Submódulo  2 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

La microindustria como Pyme para el desarrollo de emprendedores  56 

 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales  

Historia de México I. 

Matemáticas III 

Emprendimiento. 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 
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CLAVE 

CG 

CLAVE 

CPB 
Conocimientos  Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG4 

CG8 

CG9 

CPBSAy

PA1 

 

CPBSAy

PA2 

Clasificación de las Pymes del 

sector agrario. 

 La microindustria agraria. 

o Características 

 Las MiPyME y su relación 

con el sector 

agroindustrial. 

Marco legal para la constitución 

de las microindustrias agrarias. 

Derechos y obligaciones de la 

microindustria agraria. 

Proceso de creación de una 

microindustria agraria. 

Analiza Proceso de 

creación de una 

microindustria agraria. 

Interpreta el Marco 

legal para la 

constitución de las 

microindustrias 

agrarias. 

 

Privilegia al dialogo para la 

construcción de nuevos 

conocimientos. 

Contribuye en la 

generación de ambientes 

incluyentes. 

Ejemplifica la microindustria 

agraria y sus características, 

mediante la muestra de casos de 

éxito privilegiando el dialogo para 

la construcción de nuevos 

conocimientos, para el 

reconocimiento de estrategias y 

análisis de su impacto aplicables a 

su comunidad. 

Relaciona estrategias a través de un 

sustento legal y metodológico para 

la resolución de problemas en la 

ejecución de proyectos de 

microindustrias agrarias de su 

entorno lo que le permite 

desenvolverse y favorecer un 

ambiente incluyente. 

 



 

DGB/DCA/COBAEH/09-2020 

 

18       

 

Módulo  II 

 

Nombre del Módulo   Horas Asignadas 

Producción Agropecuaria.  160 

 

Propósito del Módulo 

Integra de forma metódica y organizada los principios de la producción agrícola y cultivos a través de prácticas seguras y reguladas en apego a la 

normativa correspondiente para elevar el nivel de calidad en los productos agropecuarios de su comunidad, relacionándose con sus semejantes de forma 

colaborativa.  

 

Submódulo  1 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Generalidades de la producción agrícola y cultivos básicos.  56 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales  

Historia de México II. 

Matemáticas IV. 

Emprendurismo. 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 
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CLAVE 

CG 

CLAVE 

CPB 
Conocimientos Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG1.1 

CG4.5 

CG5.2 

CG11.3 

CPBSAy

PA2 

 

CPBSAy

PA7 

Condiciones Edafológicas: 

•Características Físicas y químicas del 

suelo. 

Usos del suelo. 

•Tipos de cultivo de acuerdo a las 

condiciones edáficas de la región. 

Condiciones Climáticas: 

•Temperatura: Altitud y Latitud. 

•Precipitación Pluvial. 

•Humedad Atmosférica. 

•Daños que ocasionan Heladas, 

Granizo y Sequias. 

•Tipos de cultivo de acuerdo a las 

condiciones climáticas de la región. 

Generalidades del cultivo: 

•Variedades. 

•Preparación de Terreno. 

Tipos de cultivo:  

•Tradicional. 

•Tecnificada. 

Siembra y Cosecha 

Enuncia las 

Características 

Físicas y químicas 

del suelo. 

Describe las 

generalidades y tipos 

de cultivo. 

Analiza las 

condiciones 

climáticas y los 

daños que ocasiona 

al cultivo.  

Privilegia al dialogo 

para la construcción de 

nuevos conocimientos. 

   

    

Favorece un 

pensamiento crítico ante 

las acciones humanas de 

impacto ambiental.  

Favorece su desarrollo 

creativo. 

Clasifica la producción de cultivos, 

mediante el análisis de las condiciones 

edafológicas y climáticas en el uso de 

suelos para la correcta selección de 

variedades acorde a las condiciones de 

la región que predomina en su entorno, 

informándose a través de diversas 

fuentes antes de tomar decisiones. 

  

Emplea variedades de cultivo de 

acuerdo a las condiciones climáticas de 

su región, a través de la preparación del 

terreno analizando el impacto ambiental 

y favoreciendo su creatividad para 

fortalecer los procesos de siembra y 

cosecha en su comunidad. 
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Posibilidades de Industrialización. 

Comercialización. 

 

 

 

Submódulo  2 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Árboles frutales, huertos certificados y producción de hortalizas.  56 

 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales 

Historia de México II. 

Matemáticas IV. 

 

Emprendimiento. 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 
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CLAVE 

CG 

CLAVE 

CPB 
Conocimientos Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG.1.3 

CG.4.4 

CG.8.2 

CG.11.2 

CPBSAy

PA2 

CPBSAy

PA7 

Plantación. 

•Labores Culturales. 

•Estándares de calidad. 

•Proceso de certificación de huertos. 

•Mercado. 

Hortalizas: 

•Variedades. 

•Condiciones de clima y suelo. 

•Preparación del terreno. 

Hidroponía: Importancia, ventajas y 

desventajas. 

•Preparación de sustratos para 

cultivos hidropónicos. 

•Cosecha. 

•Comercialización. 

Identifica los 

procesos de 

certificación de 

huertos. 

 

Compara las 

variedades de 

plantación. 

 

Registra la 

Preparación de 

sustratos para 

cultivos 

hidropónicos. 

Toma decisiones de 

manera responsable.  

    

Se informa a través de 

diversas fuentes antes de 

tomar decisiones.  

Muestra innovación y 

diversas formas de 

expresarse en su 

contexto. 

 

Aplica los estándares de calidad en 

procesos de certificación de huertos, 

mediante prácticas de plantación 

informadas disponibles en su contexto, para 

identificar sus elementos y las áreas de 

oportunidad que le permitan innovar el 

proceso en su entorno. 

 

Experimenta de manera responsable en la 

preparación de sustratos para cultivos 

hidropónicos, mediante la preparación de 

terreno y análisis de las condiciones de 

clima y suelo para argumentar sobre su 

importancia y las principales ventajas que 

aporta a los procesos agroindustriales de su 

comunidad. 
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Submódulo  3 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Calidad de los productos agropecuarios.     48 

 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales 

Historia de México II. 

Matemáticas IV. 

 

Emprendimiento. 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 
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CLAVE 

CG 

CLAVE 

CPB 

Conocimientos 

 
Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG.1.1 

CG.5.1 

CG.5.6 

C.G8.3 

CPBSAy

PA2 

CPBSAy

PA7 

Estándares de calidad en los frutos o 

granos. 

Control de calidad para los productos 

agropecuarios. 

Inocuidad agroalimentaria. 

Certificación de huertos o 

plantaciones por la SAGARPA o 

SENASICA. 

Obtención de certificados para 

exportación de productos 100% 

orgánicos. 

Buenas prácticas de cultivo. 

Seguridad en el trabajo 

agroindustrial. 

Estándar de Seguridad Alimentaria 

 ISO 22000 

 NMXF-CC-22000-NORMEX-

IMNC-2007: Sistema de 

gestión de la inocuidad de 

los alimentos 

Revisa los 

estándares de 

calidad en 

productos 

agropecuarios. 

Compara las 

certificaciones de 

SAGARPA y 

SENASICA. 

 

Discute las buenas 

prácticas de cultivo. 

Favorece su desarrollo 

creativo.   

Favorece un 

pensamiento crítico ante 

las acciones humanas de 

impacto ambiental.  

   

Reflexiona sobre las 

consecuencias que 

deriven de su toma de 

decisiones.    

Relaciona la importancia que tienen los 

estándares para la obtención de productos 

orgánicos, analizando críticamente el 

proceso de control de calidad e inocuidad 

agroalimentaria y el impacto ambiental 

para determinar las posibilidades de 

certificación de los productos de su 

comunidad.  

Propone buenas prácticas de cultivo, a 

través de la revisión de suelo, variedades y 

herramientas en apego al sistema de gestión 

de la inocuidad de los alimentos, 

reflexionando las consecuencias que 

deriven de su toma de decisiones para 

garantizar una producción de calidad en su 

comunidad. 
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Módulo  III 

 

Nombre del Módulo   Horas Asignadas 

Procesos industriales y preparación de alimentos.  160 

 

Propósito del Módulo 

Elabora de manera responsable productos alimenticios, siguiendo los procedimientos industriales de producción y acondicionamiento de hortalizas, 

cárnicos y lácteos para poner en prácticas sus habilidades en apego a las normas de calidad en la preparación de alimentos de su región. 

 

Submódulo  1 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Industrialización de frutas, hortalizas, harinas y nixtamalización.  72 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales  

Geografía. 

Economía. 

Estructura Socioeconómica de México. 

Emprendimiento. 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 
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CLAVE 

CG 

CLAVE 

CPB 
Conocimientos 

 
Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG3.2 

CG4.1 

CG4.5 

CG5.1 

CG5.2 

CG8.4 

CPBSAy

PA2 

 

Conocimiento del taller 

agroindustrial, instalaciones 

materiales y equipo. 

•Operaciones básicas unitarias para 

los procesos de producción. 

Clasificación de alimentos de 

acuerdo a su origen, animal y 

vegetal. 

Proceso de producción. 

•Materia prima. 

•Proceso productivo. 

•Producto terminado. 

Procesos de transformación de 

frutas: 

•Néctar o jugos. 

•Almíbares.  

•Mermeladas. 

•Jaleas. 

•Ates. 

•Cristalización. 

Proceso de transformación: 

• Hortalizas 

Enuncia la 

clasificación de 

alimentos de 

acuerdo a su 

origen, animal y 

vegetal. 

 

Examina el proceso 

de producción de 

alimentos.  

 

Analiza los 

procesos de 

transformación de 

frutas y hortalizas.  

 

 

Reconoce los 

procesos y técnicas 

para la elaboración 

de productos, 

alimentos y 

bebidas. 

Muestra un 

comportamiento 

propositivo en 

beneficio del 

entorno. 

Resuelve situaciones 

de forma creativa.  

 

Se relaciona con sus 

semejantes de forma 

colaborativa 

mostrando 

disposición al trabajo 

metódico y 

organizado. 

 

Emplea las instalaciones, maquinaria y 

equipo agroindustrial, aplicando de 

forma metódica y organizada el proceso 

de transformación de frutas y hortalizas 

para procesar materia prima disponible 

en su entorno, necesaria en la 

producción de alimentos en el taller de 

clases, relacionándose con sus 

semejantes de forma colaborativa. 

 

Utiliza los procesos de transformación 

de frutas, hortalizas y cereales, mediante 

la aplicación de las técnicas que los 

caracterizan y el análisis de sus procesos 

de producción con la finalidad de 

producir alimentos con la materia prima 

existente en su comunidad, resolviendo 

situaciones de forma creativa. 

 

Practica las técnicas para la preparación 

de alimentos, bebidas y confitería, 

mediante la elaboración de alimentos 

básicos para perfeccionar e innovar en 

las técnicas culinarias, regionales y 

nacionales en su comunidad, mostrando 

un comportamiento propositivo en 

beneficio de su entorno. 
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• Encurtidos y escabeches. 

• Cereales y nixtamalización. 

• Productos de panificación. 

Productos de nixtamalización, 

tamales y frituras. 

• Procesos y técnicas para la 

elaboración de productos, alimentos 

y bebidas. 

• Técnicas culinarias nacionales e 

internacionales. 

• Preparación de bebidas alcohólicas 

y no alcohólicas. 

• Técnicas para la elaboración de 

repostería y confitería. 

• Menús básicos y balanceados, 

utilizando como base el plato del 

buen comer. 
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Submódulo  2 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Elaboración y acondicionamiento de productos lácteos.  40 

 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales  

Geografía. 

Economía. 

Estructura socioeconómica de México. 

Emprendimiento. 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 
 

CLAVE 

CG 

CLAVE 

CPB 
Conocimientos 

 
Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG3.2 

CG4.1 

CG4.5 

CG5.1 

CG5.2 

CG8.4 

CPBSAy

PA4 

 

CPBSAy

PA6 

 

CPBSAy

PA8 

Conservación de la leche y subproductos: 

•Frío y Calor 

Tecnología de productos lácteos: 

•Quesos. 

•Yogurt. 

•Dulces. 

Norma Oficial Mexicana NOM-243-SSA1-

2010, Productos y servicios. Leche, 

fórmula láctea, producto lácteo combinado 

y derivados lácteos. 

Relación Beneficio/Costo en la producción 

de productos lácteos. 

Impacto ambiental de la industria láctea. 

Identifica los tipos 

de conservación de 

la leche y 

subproductos. 

Expone las 

diferentes 

tecnologías de 

productos lácteos.  

Asocia la relación 

Beneficio/Costo en 

la producción de 

productos lácteos.  

Se relaciona con sus 

semejantes de forma 

colaborativa mostrando 

disposición al trabajo 

metódico y organizado. 

Actúa de manera 

congruente y consciente 

previniendo riesgos. 

   

Elabora de forma metódica y 

organizada productos lácteos, 

aplicando los principales 

métodos de conservación 

físicos y químicos para 

mantener la vitalidad de los 

productos y prevenir riesgos, 

en el taller de procesos 

agroindustriales. 
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Submódulo  3 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Elaboración y acondicionamiento de productos cárnicos  48 

 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales  

Geografía. 

Economía. 

Estructura socioeconómica de México. 

Emprendimiento. 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 
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CLAVE 

CG 

CLAVE 

CPB 
Conocimientos 

 
Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG3.2 

CG4.1 

CG4.5 

CG5.1 

CG5.2 

CG8.4 

CPBSAy

PA4 

 

CPBSAy

PA6 

 

CPBSAy

PA8 

Animales y razas productoras 

de carne para el consumo 

humano. 

La industria de la carne en 

México. 

La carne: 

 Importancia dentro de la 

alimentación. 

 Composición física y 

química. 

 Musculo estriado. 

 El taller de carnes, 

material y equipo. 

Métodos de conservación de la 

carne. 

Aditivos para la conservación 

de productos cárnicos. 

Tecnología de productos 

cárnicos: 

•Procesos de industrialización. 

•Producción de embutidos: 

jamón, chuleta, tocino, 

chorizo, longaniza, salchichas, 

Expone los animales y razas 

productoras de carne para el 

consumo humano. 

Describe los métodos de 

conservación de la carne. 

 

Diferencia los procesos de 

producción de embutidos.  

 

 

Favorece un pensamiento 

crítico ante las acciones 

humanas de impacto 

ambiental.     

Reflexiona sobre 

diferentes posturas de 

conducirse en el contexto.

    

Actúa de manera 

congruente y consciente 

previniendo riesgos. 

     

Aplica los métodos de 

conservación de carne, 

mediante la ejecución de 

técnicas industriales, 

especializadas y avaladas por 

las normas oficiales, 

previniendo riesgos en la 

producción de embutidos con la 

materia prima disponible en su 

contexto, en el taller de carnes.  

Elabora productos cárnicos, 

siguiendo la normativa vigente 

y la correcta aplicación de 

aditivos analizando el impacto 

ambiental para la selección 

adecuada del método de 

conservación, distribución, 

comercialización y consumo, en 

su entorno. 
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queso de puerco y pate. 

Norma Oficial Mexicana 

NOM-213-SSA1-2002, 

Productos y servicios. 

Productos cárnicos procesados. 

 Relación Beneficio/Costo en 

la producción de productos 

cárnicos. 

Impacto ambiental, Industria 

de los embutidos y alimentos a 

base de carne. 
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Módulo  IV 

 

Nombre del Módulo   Horas Asignadas 

Fundamentos generales del emprendedor  160 

 

Propósito del Módulo 

Elabora de forma creativa una propuesta de proyecto productivo reflexionando sobre el impacto económico y ambiental de su ejecución, a través de un 

modelo de diseño que integre todos sus componentes metodológicos, para responder a una necesidad agroindustrial en su contexto. 

 

Submódulo  1 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

Proyectos productivos agroindustriales.  48 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales  

Ecología y Medio Ambiente. 

Derecho. 

Temas Selectos de Biología. 

Emprendimiento. 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 
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CLAVE 

CG 

CLAVE 

CPB 

Conocimientos 

 
Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG4.5 

CG8.1,2

,3 

CG9.4 

CPBSAyP

A3 

CPBSAyP

A5 

Qué es un proyecto: 

•Tipos de proyectos en el sector 

agroindustrial. 

 Económicos 

 Ecológicos 

 Sociales 

 Proyectos productivos 

 

Perfil básico de un proyecto 

agroindustrial. 

Componentes metodológicos para 

el desarrollo de un proyecto 

productivo agroindustrial. 

 Investigación-diagnóstico 

 Diseño 

 Ejecución 

 Supervisión 

 Evaluación 

 Sistematización. 

Leyes y reglamentos para la 

elaboración de un proyecto 

productivo en el sector agrario. 

Describe los tipos de 

proyectos. 

Diferencia los tipos 

de proyectos 

productivos. 

Interpreta los 

componentes 

metodológicos para el 

desarrollo de un 

proyecto productivo. 

Muestra flexibilidad y apertura a 

diferentes puntos de vista. 

Toma decisiones de manera 

consiente e informada asumiendo 

las consecuencias. 

Resuelve situaciones en forma 

creativa. 

Ejemplifica los tipos de 

proyectos productivos en el 

sector agroindustrial, a través del 

dialogo de experiencias y análisis 

de casos, para identificar el 

impacto y beneficio en su 

entorno, mostrando flexibilidad y 

apertura a diferentes puntos de 

vista.  

Aplica los componentes 

metodológicos en la ejecución de 

un proyecto agroindustrial, a 

través de la investigación, diseño 

y revisión de procesos para el 

desarrollo de un proyecto 

productivo tratando de resolver 

de forma creativa problemáticas 

existentes en su contexto. 
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Submódulo  2 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

La administración y el proceso administrativo en el sector agroindustrial.  56 

 

 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales  

Ecología y Medio Ambiente. 

Derecho. 

Temas Selectos de Biología. 

Emprendimiento. 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 
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CLAVE 

CG 

CLAVE 

CPB 

Conocimientos 

 
Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG4.5 

CG8.1,2,

3 

CG9.4 

CPBSA

yPA3 

CPBSA

yPA5 

Concepto de administración. 

Administración en el sector 

agroindustrial, origen y 

desarrollo. 

Ciencias auxiliares de la 

administración agroindustrial. 

Proceso administrativo. 

 Planeación 

 Organización 

 Dirección 

 Control 

 

Estudio de caso aplicación del 

proceso administrativo en el 

sector agrario.  

 

Define el concepto de 

administración. 

Explica el origen y el 

desarrollo de la 

administración en el 

sector agroindustrial. 

Analiza cada una de las 

etapas que conforman el 

proceso administrativo. 

Muestra innovación y diversas 

formas de expresarse en su 

contexto. 

Favorece su propio pensamiento 

crítico.   

Aporta ideas en la solución de 

problemas promoviendo su 

creatividad. 

Aplica los principios de la 

administración en el sector 

agroindustrial, a través de la 

resolución de casos donde intervienen 

las ciencias auxiliares para la 

comprensión de las etapas del proceso 

administrativo, favoreciendo su 

propio pensamiento crítico. 

Ejemplifica las etapas que conforman 

el proceso administrativo en el sector 

agroindustrial, mediante el desarrollo 

de un plan estratégico, para ponerlo 

en práctica, mostrando innovación y 

aportando ideas para la solución de 

problemas como resultado de un 

proyecto productivo agroindustrial 

aplicado a su entorno.  
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Submódulo  3 

 

Nombre del Submódulo  Horas Asignadas 

El mercado de la comercialización agraria.  56 

 

 

 

Interdisciplinariedad Ejes Transversales  

Ecología. 

Derecho. 

Temas Selectos de Biología. 

Emprendimiento. 

Vinculación laboral. 

Iniciar, continuar y concluir sus estudios de nivel superior. 
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CLAVE 

CG 

CLAVE 

CPB 

Conocimientos 

 
Habilidades Actitudes Aprendizajes Esperados  

CG4.5 

CG8.1,2,

3 

CG9.4 

CPBSA

yPA3 

CPBSA

yPA5 

Clasificación de la empresa 

agraria. 

Fines de la empresa en el 

sector agrario. 

Productos del sector 

agroindustrial. 

•Clasificación del producto. 

•Envase, empaque y etiqueta. 

Mercado agroindustrial y 

alimentario. 

•Componentes del mercado: 

 Oferta 

 Demanda 

 Precio. 

•Comercialización. 

•Mercadeo. 

•Segmentación del mercado en 

el sector agroindustrial. 

•Canales de distribución. 

•Promoción y publicidad. 

 

Identifica los elementos 

de una empresa agraria. 

Compara los conceptos 

de oferta, demanda y 

precio. 

Diferencia los tipos de 

empaques de los 

productos 

agroindustriales 

Distingue el mercado 

objetivo del sector 

agroindustrial. 

Muestra innovación y diversas 

formas de expresarse en su 

contexto. 

Favorece su desarrollo creativo. 

Favorece su propio pensamiento 

crítico 

Fórmula la propuesta de una empresa 

o producto, favoreciendo su 

desarrollo creativo a través de definir 

los fines y propósitos e integrar 

elementos innovadores de cada caso, 

para satisfacer una demanda del 

mercado en su comunidad.  

Establece las características del 

mercado agrario local, para organizar 

y combinar el conjunto de recursos 

productivos destinados a obtener los 

bienes y servicios que han de 

satisfacer las necesidades de la 

colectividad, favoreciendo su propio 

pensamiento crítico. 

Elabora una propuesta para la 

creación y diseño de productos que se 

comercializan en las diferentes 

comunidades de su región, buscando 

alternativas creativas e innovadoras 

de envase, empaque y 

comercialización, para potenciar 

ingresos en las familias o grupos de 

trabajo en su comunidad.  
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Con base en el Acuerdo 8/CD/2009 del Comité Directivo del Sistema Nacional de Bachillerato, actualmente denominado Padrón de Buena Calidad del 

Sistema Nacional de Educación Media Superior (PBC-SiNEMS), la evaluación debe ser un proceso continuo que permita recabar evidencias pertinentes 

sobre el logro de aprendizajes del estudiantado tomando en cuenta la diversidad de estilos y ritmos, con el fin de retroalimentar el proceso de enseñanza-

aprendizaje y mejorar sus resultados. 

De igual manera, el Modelo Educativo para la Educación Obligatoria (SEP 2017) señala que la evaluación es un proceso que tiene como objetivo mejorar 

el desempeño del alumnado e identificar sus áreas de oportunidad. Además, es un factor que impulsa la transformación de la práctica pedagógica y el 

seguimiento de los aprendizajes.  

Para que la evaluación sea un proceso transparente y participativo donde se involucre al personal docente y al estudiantado, debe favorecerse: 

 La autoevaluación: en ésta el bachiller valora sus capacidades con base a criterios y aspectos definidos con claridad por el personal docente, el cual debe 
motivarle a buscar que tome conciencia de sus propios logros, errores y aspectos a mejorar durante su aprendizaje. 

 

 La coevaluación: a través de la cual las personas pertenecientes al grupo valoran, evalúan y retroalimentan a un integrante en particular respecto a la 
presentación de evidencias de aprendizaje, con base en criterios consensuados e indicadores previamente establecidos.  

 

 La heteroevaluación: la cual consiste en un juicio emitido por el personal docente sobre las características del aprendizaje del estudiantado, señalando las 
fortalezas y aspectos a mejorar, teniendo como base los aprendizajes logrados y evidencias específicas.  
 
Para evaluar por competencias, se debe favorecer el proceso de formación a través de: 

 La Evaluación Diagnóstica: se realiza antes de algún proceso educativo (curso, secuencia o segmento de enseñanza) para estimar los conocimientos 

previos del estudiantado, identificar sus capacidades cognitivas con relación al programa de estudios y apoya al personal docente en la toma de decisiones 

para el trabajo en el aula. 
 

 La Evaluación Formativa: se lleva a cabo durante el proceso educativo y permite precisar los avances logrados en el desarrollo de competencias por cada 

estudiante y advierte las dificultades que encuentra durante el aprendizaje. Tiene por objeto mejorar, corregir o reajustar su avance y se fundamenta, en 

parte, en la autoevaluación. Implica una reflexión y un diálogo con el estudiantado acerca de los resultados obtenidos y los procesos de aprendizaje y 

enseñanza que le llevaron a ello; permite estimar la eficacia de las experiencias de aprendizaje para mejorarlas y favorece su autonomía. 

 La Evaluación Sumativa: se realiza al final de un proceso o ciclo educativo considerando el conjunto de diversas evidencias que surgen de los 

aprendizajes logrados. 

 

Con el fin de que el estudiantado muestre el saber hacer que subyace en una competencia, los aprendizajes esperados permiten establecer una estrategia de 

evaluación, por lo tanto, contienen elementos observables que deben ser considerados en la evaluación tales como:  

 La participación (discurso y comunicación, compromiso, empeño e iniciativa, cooperación). 
 

EVALUACIÓN POR COMPETENCIAS 
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 Las actividades generativas (trabajo de campo, proyectos, solución de casos y problemas, composición de textos, arte y dramatizaciones). 
 

 Las actividades de análisis (comprensión e integración de conceptos como interpretación, síntesis y clasificación, toma de decisiones, juicio y evaluación, 

creación e invención y pensamiento crítico e indagación). 
 

Para ello se consideran instrumentos que pueden agruparse principalmente en (Díaz-Barriga, 2014):  

 Rúbricas: Son guías que describen las características específicas de lo que se pretende evaluar (productos, tareas, proyectos, exposiciones, entre otras) 
precisando los niveles de rendimiento que permiten evidenciar los aprendizajes logrados de cada estudiante, valorar su ejecución y facilitar la 
retroalimentación. 

 

 Portafolios: permiten mostrar el crecimiento gradual y los aprendizajes logrados con relación al programa de estudios, centrándose en la calidad o nivel de 
competencia alcanzado y no en una mera colección al azar de trabajos sin relación. Éstos establecen criterios y estándares para elaborar diversos 
instrumentos para la evaluación del aprendizaje ponderando aspectos cualitativos de lo cuantitativo. 
 

 

Los trabajos que se pueden integrar en un portafolio y que pueden ser evaluados a través de rúbricas son: ensayos, videos, series de problemas resueltos, 

trabajos artísticos, trabajos colectivos, comentarios a lecturas realizadas, autorreflexiones, reportes de laboratorio, hojas de trabajo, guiones, entre otros, los 

cuales deben responder a una lógica de planeación o proyecto. 

Con base en lo anterior, los programas de estudio de la Dirección General del Bachillerato al incluir elementos que enriquecen la labor formativa tales 

como la transversalidad, las habilidades socioemocionales y la interdisciplinariedad trabajadas de manera colegiada y permanentemente en el aula, 

consideran a la evaluación formativa como eje central al promover una reflexión sobre el progreso del desarrollo de competencias del alumnado. Para ello, 

es necesario que el personal docente brinde un acompañamiento continuo con el propósito de mejorar, corregir o reajustar el logro del desempeño del 

bachiller sin esperar la conclusión del semestre para presentar una evaluación final. 
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