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TÉCNICO EN PRODUCCIÓN INDUSTRIAL DE ALIMENTOS 

 

JUSTIFICACIÓN DE LA CARRERA 

La carrera de Técnico en Producción Industrial de Alimentos permite que el estudiante 

desarrolle diversos procesos de conservación de los alimentos, desde la validación 

de la materia prima hasta su transformación, productos procesados tanto de 

leche, como de carne, frutas, hortalizas, cereales y oleaginosas con calidad e 

inocuidad. Estas competencias posibilitan que los egresados se incorporen al mundo 

laboral, continúen su trayectoria educativa o desarrollen procesos productivos 

independientes, de acuerdo con sus intereses profesionales o las necesidades en 

su entorno social; desempeñando servicios como pruebas de laboratorio, 

procesamiento de leche y derivados, pasteurización o  fermentos lácteos como yogur, 

queso, jocoque así como dulce de leche y nieve; molienda de granos y de semillas, 

obtención de aceites y grasas, matanza, empacado y procesamiento de carne de 

ganado, aves, etcétera; empacado de carne comestible, elaboración de embutidos 

como jamón, chorizo, salchichas y otras conservas de carne, preparación y 

envasado de pescados y mariscos, elaboración de botanas, condimentos, aderezos, 

entre otros alimentos procesados y envasados; congelación de frutas, verduras, 

guisos y otros alimentos preparados, conservación de frutas, verduras, guisos y 

otros alimentos preparados a través de procesos alternativos, deshidratación de 

frutas y verduras, conservación de frutas y verduras por medio de procesos distintos 

a la congelación y la deshidratación, elaboración de alimentos balanceados para 

animales, harina de trigo, harina de maíz, harina de otros productos agrícolas, 

productos a base de cereales, panificación industrial, panificación tradicional, 

tortillas de harina de trigo de forma tradicional, galletas y pastas para sopa, tortillas 

de maíz y molienda de nixtamal e incluso cerveza. 

PERFIL DE EGRESO 

La formación que ofrece la carrera de Técnico en Producción Industrial de Alimentos 

permite al egresado, a través de la articulación de saberes de diversos campos, realizar 

actividades dirigidas a la realización de análisis físicos, químicos y microbiológicos a 

productos como leche, carne, frutas, legumbres, cereales y oleaginosas y a la 

transformación de leche, carne, frutas, legumbres, cereales y oleaginosas en 

productos alimenticios. 
 

 

 

Carretera Transpeninsular km 115, Exejido Chapultepec, Ensenada, Baja California, Tel. 646-176-6176 ext. 101 
correo electrónico: recepcion@cbtis041.edu.mx 

mailto:recepcion@cbtis041.edu.mx


 

 

Subsecretaría de Educación Media Superior 

Dirección General de Educación Tecnológica Industrial y de Servicios 

CENTRO DE BACHILLERATO TECNOLÓGICO INDUSTRIAL Y DE SERVICIOS No. 41 

 

MAPA DE COMPETENCIAS LABORALES 
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ESTRUCTURA CURRICULAR DEL BACHILLERATO TECNOLÓGICO 
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