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Reforma Curricular del Bachillerato Tecnológico 
Estructura  y Programas de Estudio de la  

Carrera de Técnico en Análisis y Tecnología de los Alimentos 
 

Profesores que elaboraron la estructura y programas  de estudio de la carrera técnico en Análisis y Tec nología de los Alimentos:  
    

NOMBRE ESTADO 
Línida Morales Quiterio Tabasco 
Guillermina Galindo Figueroa Nayarit 
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Alberto Olivares Ramírez Chihuahua 
Mario Dena Silva Nuevo León 
 
 

Coordinadores de Diseño: 

 
 

 
Coordinador del Componente de Formación Profesional : 

�
 

NOMBRE ESTADO 
Ismael Enrique Lee Cong Quintana Roo 
Adriana Avilés Sanchez Baja California Sur 

NOMBRE 
Espiridión Licea Pérez 
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�
Directorio  

�
�
�

Dr. Reyes S. Tamez Guerra 
Secretario de Educación Pública 
 

 
Dra. Yoloxóchitl Bustamante Diez 
Subsecretaria de Educación Media Superior 
 

 
Ing. Lorenzo Vela Peña 
Director General de Educación Tecnológica  Industrial 
 

 
Mtro. Roberto Lagarda Lagarda 
Coordinador Nacional de Organismos Descentralizados Estatales de CECyTEs 
 

 
Lic. Elena Karakowsky  Kleyman 
Responsable de Desarrollo Académico de los CECyTEs 
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�

Mensaje para los Maestros 
�
El Modelo de la Educación Media Superior Tecnológica comprende y alienta continuamente un proceso de formación humana en 
todas las etapas de la vida, a la vez que faculta para responder por nuestros egresados como seres sociales, transformadores, con 
destrezas adquiridas, creatividad, claridad de criterio y solidaridad. Así mismo, se busca una mayor flexibilidad para el tránsito 
dentro del sistema  bachillerato tecnológico e impulsar las oportunidades de calidad y pertinencia de los procesos educativos que se 
desarrollan al interior de los planteles, en vinculación estrecha con el medio social. 
 
El presente programa tiene el propósito de orientar el trabajo docente en el componente de formación profesional siguiendo una 
estructura modular, ya que cada módulo se divide en submódulos, los cuales especifican lo que el  alumno será capaz de realizar al 
término de cada uno en sitios de inserción laboral. 
 
Los módulos de formación profesional se elaboraron de acuerdo con los lineamientos establecidos por la Coordinación Nacional de 
los CECyTEs, en trabajos colegiados con docentes que cuentan con experiencia en el diseño y operación de programas de 
educación basada en competencias. 
 
En cada submódulo se presenta el desarrollo didáctico, considerando los resultados de aprendizaje a lograr, las competencias a 
desarrollar, las estrategias de aprendizaje, los recursos y materiales de apoyo, los criterios y las evidencias  para realizar la 
evaluación. 
 
En los  resultados de aprendizaje y sitios de inserción laboral de cada módulo se presenta lo que el alumno será capaz de hacer (los 
aprendizajes demostrados a través de competencias) y el área en donde podrá  laborar. 
 
En las estrategias de aprendizaje se consideran: 
 
El encuadre grupal: proporciona al alumno la información relacionada con los contenidos y competencias a desarrollar, así como los 
criterios para la evaluación de competencias. 
 
La relación con el entorno: son actividades que contextualizan el escenario y sitios de inserción donde el alumno desarrollará la 
función laboral. 
 
El desarrollo de las esferas de competencia: son actividades de solución de problemas, demostración de procedimientos técnicos, 
búsqueda de información con apoyo de las tecnologías de la información y comunicación, investigación de campo y bibliográfica, 
aplicación de evaluaciones formativas y realimentación. 
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El cierre del submódulo: son actividades que sintetizan y realimentan el proceso de aprendizaje, además de  evaluar las 
competencias adquiridas. 
 
Los recursos materiales de apoyo: son los medios necesarios para desarrollar y ejercitar la competencia. 
 
La evaluación de las competencias: proceso mediante el cual se verifica el aprendizaje de acuerdo a los resultados de evaluación a 
través de las evidencias de conocimiento, desempeño o producto. 
 
En la evaluación de competencias se consideran: 
 
Las evidencias por desempeño: son las habilidades y destrezas que el alumno deberá demostrar al realizar  una actividad 
relacionada con un resultado de aprendizaje o competencia a desarrollar. 
 
Las evidencias por producto: son los productos tangibles que el alumno deberá entregar, como resultado de una actividad 
relacionada con una competencia a desarrollar. 
 
Las evidencias de conocimiento: son los aprendizajes que manifiestan los alumnos, producto de la aplicación de un instrumento de 
evaluación. 
 
Las evidencias de actitudes: son los valores, actitudes y hábitos que el alumno manifiesta al desarrollar una actividad. 
  
Las fuentes de información: es una lista que constituye el acervo básico de consulta para el desarrollo de los contenidos del 
submódulo. 
 
El glosario: es la lista de palabras técnicas con su respectiva definición. 
 
Cada docente podrá establecer las actividades complementarias para lograr los resultados de aprendizaje de acuerdo con su 
experiencia, así como sugerencias y/o recomendaciones para la operación del programa. 

�
�
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�
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Justificación de la Carrera de Técnico en Análisis y Tecnología de los Alimentos 
 

La tecnología aplicada en la producción de alimentos,  ha permitido anular el factor estacional en el suministro de éstos, 

permitiendo el abasto de los mismos en cualquier temporada, con buena calidad nutrimental y sin riesgos para la salud; además 

es uno de los soportes alimentarios ante un aumento poblacional acelerado. El aseguramiento de la alimentación hoy en día 

requiere de procesos que los conserven por más tiempo y en estado favorable para el consumo. 

La diversidad regional de México tiene entre sus cualidades gran variedad de alimentos naturales, lo que diversifica aun 

más los procesamientos de éstos para su conservación y comercialización; ésto obliga a agrupar a los alimentos procesados por 

su origen primario, tales como frutas, hortalizas, carne, leche, aves, pescados, mariscos y cereales principalmente. 

El desarrollo constante en la industria alimentaría crea una demanda de empleos, y por lo tanto, una gran posibilidad de 

inserción laboral de los técnicos en análisis y tecnología de los alimentos. 

Esta especialización ofrecida a la población estudiantil en el nuevo sistema modular, generar una gama de conocimientos 

especializados en las distintas áreas de la industria de los alimentos, como son la selección, transformación y control de calidad. 

A su vez, el egresado tendrá la capacidad técnica y analítica para emprender su propio negocio y la comercialización de los 

productos elaborados. 
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COORDINACIÓN DE ORGANISMOS DESCENTRALIZADOS 

ESTATALES DE CECyTEs 
Estructura Curricular del Bachillerato  

Tecnológico en Análisis y Tecnología de los Aliment os Clave  TAT-04 
 

1er.  
Semestre  

2o.  
Semestre  

3er.  
Semestre  

4o.  
Semestre  

5o.  
Semestre  

6o.  
Semestre  

Álgebra 
4 horas  

Geometría y 
Trigonometría 

 4 horas  

Geometría Analítica 
4 horas  

Cálculo 
4 horas  

Probabilidad y Estadística  
5 horas  

Matemática Aplicada 
5 horas  

Inglés I 
3 horas  

Inglés II  
3 horas  

Inglés III  
3 horas  

Inglés IV  
3 horas  

Inglés V  
5 horas  

Optativa 
5 horas  

Química I 
4 horas  

Química II   
4 horas  

Biología  
4 horas  

Física I  
4 horas  

Física II  
4 horas  

Asignatura específica del 
área propedéutica  

correspondiente (1) 
5 horas  

Tecnologías de la 
Información 

y la Comunicación  
3 horas  

Lectura, Expresión 
Oral 

y Escrita II 
4 horas  

Ciencia, Tecnología, 
Sociedad y Valores II 

4 horas  

Ecología 
 

4 horas  

Ciencia, Tecnología, Sociedad y 
Valores III 

4 horas  

Asignatura específica del 
área propedéutica  

correspondiente (2) 
5 horas  

Ciencia, Tecnología, 
Sociedad y Valores I  

4 horas  

Lectura, Expresión 
Oral y Escrita I  

4 horas  

Módulo I  
Procesar Alimentos a 

Base de Frutas y 
Hortalizas 

  
17 horas 

Módulo II 
Procesar Alimentos              

a Base de Leche 
 
 

17 horas 

Módulo III  
Procesar Alimentos a 

Base de Carnes 
 
 

17 horas 

Módulo IV 
Procesar Alimentos           
Derivados de Aves,           

Pescados y Mariscos 
 

12 horas 

Módulo V 
Procesar Alimentos              
a Base de Cereales 

 
 

12 horas 

COMPONENTE DE FORMACIÓN 
BÁSICA 

1, 200 HORAS 

COMPONENTE DE FORMACIÓN 
PROPEDÉUTICA  

480 HORAS 

COMPONENTE DE FORMACIÓN PROFESIONAL 
1, 200 HORAS 

 
Área Físico – Matemáticas 

Temas de Física (1) 
 Dibujo  Técnico  (2) 

Área Económico – Administrativas 
Administración  (1) 
Economía  (2) 

Área Químico – Biológicas 
Bioquímica                 (1) 
Biología Contemporánea       (2) 
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Estructura de la Carrera de Técnico en Análisis y T ecnología de los Alimentos 
�
�
�

Propósito de la Carrera:  
 

 
Al término de la carrera el egresado será capaz de realizar la conservación, transformación, control de calidad y envasado de 
alimentos a base de frutas, hortalizas, carne, leche, aves, pescados, mariscos y cereales.  

 
 
 
 

Perfil Profesional:  
 
 
Al término de la carrera el egresado será capaz de laborar en la industria de la transformación de alimentos, tales como: 
plantas procesadoras de alimentos, laboratorios donde se realicen análisis físico – químicos y microbiológicos, así como 
proporcionando asistencia técnica y/o autoempleo. 
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Módulos y Submódulos de la Carrera de Técnico en An álisis y Tecnología de los Alimentos  

 
Duración 

Módulos Submódulos Horas 
Semana 

Total 

I.-Aplicar los métodos de procesamiento a frutas y 
hortalizas. 

7 

II.-Efectuar análisis fisicoquímicos a frutas, hortalizas y 
sus derivados. 

5 2° 
I.-Procesar  alimentos a base de 
frutas y hortalizas 

III.-Efectuar análisis microbiológicos a derivados de 
frutas y hortalizas. 

5 

272 
Horas 

I.-Aplicar los métodos de procesamiento a lácteos. 7 
II.-Efectuar análisis físico-químicos a leche y productos 
lácteos. 

5 3° 
II.-Procesar alimentos a base de 
leche 
 III.-Efectuar análisis microbiológicos a leche y productos 

lácteos. 
5 

272 
Horas 

I.-Aplicar los métodos de procesamiento a carnes. 7 
II.-Efectuar análisis fisicoquímicos a carne y productos 
cárnicos. 

5 4° 
III.-Procesar alimentos a base de 
carnes 

III.-Efectuar análisis microbiológicos a carne y productos 
cárnicos. 

5 

272 
Horas 

I.-Aplicar los métodos de procesamiento a aves, huevo, 
pescados y mariscos. 

6 
5° 

IV.-Procesar alimentos derivados de 
aves, pescados y mariscos II.-Efectuar el análisis de calidad a aves, huevo, 

pescados, mariscos y sus derivados. 
6 

192 
Horas 

I.-Aplicar los métodos de procesamiento a cereales. 6 

S
em

es
tr

e 
  

6° 
V.-Procesar alimentos a base de 
cereales  
 

II.-Efectuar el análisis de calidad a cereales y sus 
derivados. 

6 
192 

Horas 
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Resultados de Aprendizaje y Sitios de Inserción 
 
 

Resultados de Aprendizaje Sitios de Inserción 
 
Módulo I. Al término del módulo el alumno será capaz de: 
Procesar alimentos a base de frutas y hortalizas 
estableciendo su calidad fisicoquímica y sanitaria. 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en áreas  
donde se realice cualquier fase del proceso de frutas y hortalizas, 
(Industria procesadora, empacadoras laboratorio de análisis, 
asistencia técnica en el procesamiento, instructor en cursos de 
capacitación en el proceso y autoempleo). 

 
Módulo II.  Al término del módulo el alumno será capaz de: 
Procesar alimentos a base de leche estableciendo su 
calidad fisicoquímica y sanitaria.  

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en áreas  
donde se realice cualquier fase del proceso de leche (Industria 
procesadora, laboratorio de análisis de leche y productos lácteos, 
asistencia técnica en procesamiento, Instructor en cursos de 
capacitación y autoempleo). 

 
 
Módulo III.  Al término del módulo el alumno será capaz de: 
Procesar alimentos a base de carne estableciendo su 
calidad fisicoquímica y sanitaria. 
 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en áreas 
donde se realice cualquier fase del proceso de carne (Industria 
procesadora, empacadoras, laboratorio de análisis de carne y 
productos cárnicos, en tiendas de autoservicio en el área de carne, 
asistencia técnica en procesamiento de carne y productos cárnicos, 
instructor en cursos de capacitación en el proceso de carne y 
productos cárnicos y autoempleo). 

 
 
Módulo IV.  Al término del módulo el alumno será capaz de: 
Procesar alimentos derivados de aves, pescados y 
mariscos, estableciendo su calidad fisicoquímica y sanitaria. 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en áreas  
donde se realice cualquier fase del procesamiento de aves, huevo, 
pescados y mariscos (Industria procesadora, empacadoras, 
laboratorio de análisis de derivados de aves, pescados y mariscos, 
en tiendas de autoservicio en el área de carne, asistencia técnica en 
procesamiento de carne de ave, pescados, mariscos y sus derivados, 
instructor en cursos de capacitación en el procesamiento 
mencionado y autoempleo). 

 
 
 
 
 



 

Página 12 de 23 

 

Resultados de Aprendizaje y Sitios de Inserción 
 

Resultados de Aprendizaje Sitios de Inserción 
 
 
Módulo V.  Al término del módulo el alumno será capaz de: 
Procesar alimentos a base de cereales estableciendo su 
calidad fisicoquímica y sanitaria. 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en áreas 
donde se realice cualquier fase del proceso de cereales (Industria 
procesadora de cereales y sus derivados, empacadoras, laboratorio 
de análisis de cereales y sus derivados, en tiendas de autoservicio 
en el área de panadería, asistencia técnica en procesamiento de 
cereales y sus derivados, instructor en cursos de capacitación en el 
proceso de cereales y sus derivados y en empresa propia). 
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Programa de Estudio 





Módulo v Procesar alimentos a base de cereales.  
 

Duración 192 Horas 

Submódulo I Aplicar los métodos de procesamiento a cereales. Duración 6 hrs/sem 

Resultado de 
Aprendizaje 

 
Al terminar el submódulo el alumno será capaz de procesar alimentos a base de cereales. 

D
at

os
 G

en
er

al
es

 

Competencias 
a Desarrollar 

 
1. Aplicar los métodos de transformación para obtener harinas. 
2. Aplicar los métodos de transformación para obtener derivados de cereales. 
 

 

Estrategia de Aprendizaje  
 
A) Encuadre grupal: 

 A través de una exposición el docente deberá: 
·  Realizar evaluación diagnóstica. 
·  Realizar actividad motivacional. 
·  Informar sobre los objetivos y contenidos del submódulo, así como los resultados de aprendizaje. 
·  Informar sobre las competencias a desarrollar. 
·  Informar sobre las evidencias por desempeño esperado. 
·  Informar sobre las evidencias por producto. 
·  Describir  las prácticas programadas. 
·  Informar sobre las prácticas integradoras. 
·  Informar sobre las normas de competencia y oficiales a seguir. 
·  Presentar los criterios de evaluación. 
·  Informar los valores y actitudes a desarrollar: trabajo en equipo, responsabilidad, solidaridad,  limpieza y orden. 
·  El docente realiza una actividad para asegurarse de la comprensión de los puntos expuestos. 
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Estrategia de Aprendizaje  
B) Relación con el entorno: 

·  Realizar visitas a industrias procesadoras de cereales. 
 

C) Desarrollo de las esferas de competencia: 
 

1. Aplicar los métodos de transformación para obtener harinas. 
  

El docente diseñará actividades y escenarios para que el alumno desarrolle: 
 
Habilidades y destrezas para: 
 

·  Acondicionar el equipo de acuerdo al proceso que se realice. 
·  Verificar los servicios auxiliares: agua, energía eléctrica y gas antes de operar. 
·  Mantener el área de trabajo con orden y limpieza. 
·  Realizar la limpieza del grano de cereal. 
·  Realizar acondicionamiento del grano de cereal. 
·  Realizar la molienda de grano de cereal. 
·  Realizar el blanqueado de la harina de cereal. 
·  Realizar la maduración de la harina de cereal. 
·  Realizar el enriquecimiento de la harina de cereal. 
·  Clasificar la harina de cereal de acuerdo a sus propiedades. 
·  Empacar harina. 
 

Conocimientos sobre: 
·  NOM-120-SSA-1994 
·  NOM-147-SSA1-1996 
·  CHAR0518.01 
·  Tipos y clasificación de cereales. 
·  Composición del grano de cereal. 
·  Procesos de calidad. 
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Estrategia de Aprendizaje  
Actitudes: 

·  Orden 
·  Limpieza 
·  Responsabilidad 
 
El docente diseñará una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Aplicar los métodos de transformación para 
obtener harinas. 

 
2. Aplicar los métodos de transformación para obtener derivados de cereales. 

 
El docente diseñará actividades y escenarios para que el alumno desarrolle: 
 
Habilidades y destrezas para: 

�  Realizar el proceso de panificación. 
�  Realizar el proceso de repostería. 
�  Realizar el proceso para obtener pastas. 
�  Realizar el proceso para obtener tortillas. 
�  Realizar el proceso para obtener frituras 
�  Realizar el proceso de fermentación alcohólica. 
�  Realizar el proceso para obtener cereales para desayuno. 
�  Realizar el proceso para obtener  jarabes y azúcares. 
�  Realizar el proceso para obtener  dulces. 
�  Realizar el proceso de obtener aceites. 

 
Conocimientos sobre: 

·  Seguridad e higiene. 
·  Manejo de maquinaria y equipo. 
·  Procesos de calidad. 
·  NOM-120-SSA-1994 
·  CPAN0278.01 
·  CPAN0279.01 
·  CMTO0320.01 
·  CMTO0321.01 
·  CPAN0322.01 
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Estrategia de Aprendizaje  
 

·  CHAR0518.01 
·  Fermentación 
·  Bioquímica de alimentos. 
·  Diagramas de bloques. 
·  Procesos de calidad. 
·  Empacado del producto. 

 
Actitudes: 

·  Orden 
·  Limpieza 
·  Responsabilidad 

 
El docente diseñará una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Aplicar los métodos de transformación para 
obtener derivados de cereales. 
 

 
D) Cierre del submódulo: 
 

El docente realimentará sobre las esferas de competencias desarrolladas y no comprendidas en el submódulo para que el 
alumno de manera individual las demuestre. 

 
 
E) Recursos materiales de apoyo: 

 
Equipo: 

 
·  Batidoras ·  Tamiz para harinas. 
·  Báscula ·  Rodillos 
·  Fermentadores ·  Mesas de acero inoxidable. 
·  Refrigerador ·  Extrusor 
·  Triturador ·  Laminadora 
·  Horno estático de charolas ·  Mezcladora  
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Estrategia de Aprendizaje  
 

Materiales: 
 

·  Mantas ·  Cucharas y cuchillos. 
·  Ollas de acero inoxidable. ·  termómetros 
·  Cuchillos ·  Carolas de acero inoxidable. 

 
Ingredientes: 

 
·  Harinas 
·  Levaduras 

·  Colorantes 
·  Huevo 

·  Azúcar ·  Conservadores 
·  Emulsificantes ·  Cal 
·  Grasa ·  Agua 
·  Sal ·  Saborizantes 
·  Cereales ·  Leche en polvo 
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Evaluación de Competencias  
Actividad:  El docente diseñará una actividad que integre las competencias desarrolladas en el submódulo para que el alumno de 
manera individual las demuestre. 
 
Evidencias por desempeño 80%: 

1. Los métodos de transformación para obtener harinas aplicados. 
2. Los métodos de transformación para obtener derivados de cereales aplicados. 

 
Evidencias por producto 10% :   

1. Los métodos de transformación para obtener harinas aplicados. 
2. Los métodos de transformación para obtener derivados de cereales aplicados. 

 
Evidencias de conocimiento 0%: 
 
Evidencias de actitudes 10% : 

 
Orden: 
Evidencias por desempeño: 

1. Los métodos de transformación para obtener harinas aplicados. 
2. Los métodos de transformación para obtener derivados de cereales aplicados. 

 
Evidencias por producto: 

1. Los métodos de transformación para obtener harinas aplicados 
2. Los métodos de transformación para obtener derivados de cereales aplicados. 
 

Limpieza: 
Evidencias por desempeño 

1. Los métodos de transformación para obtener harinas aplicados. 
2. Los métodos de transformación para obtener derivados de cereales aplicados. 

 
Evidencias por producto: 

1. Los métodos de transformación para obtener harinas aplicados 
2. Los métodos de transformación para obtener derivados de cereales aplicados. 
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Evaluación de Competencias  
 
Responsabilidad: 
Evidencias por desempeño 

            1.  Los métodos de transformación para obtener harinas aplicados. 
            2.  Los métodos de transformación para obtener derivados de cereales aplicados. 

 
Evidencias por producto: 

            1.  Los métodos de transformación para obtener harinas aplicados 
            2.  Los métodos de transformación para obtener derivados de cereales aplicados. 
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Glosario 
 
 
ACONDICIONAMIENTO DEL GRANO:  es aumentar la humedad interna del grano, que hace un salvado más correoso y el 

endospermo más blando y frágil; con el objetivo de facilitar la separación de los mismos. 

ADITIVO:  Es una sustancia o mezcla de sustancias diferentes al alimento, que se encuentran en el mismo, como resultado de 

producción, almacenamiento o empacado, añadido intencionalmente para lograr ciertos beneficios. 

ANÁLISIS:  Descomposición de una sustancia en sus componentes a fin de conocer la clase o la cantidad de la sustancia 

fundamental presente o de los compuestos. 

BLANQUEADO DEL HARINA: Es un proceso de decoloración que consiste en exponer el harina al aire de los pigmentos coloréales 

que contiene el endospermo del grano de trigo. 

CÁMARA DE FERMENTACIÓN: Espacio en el cual se pueden controlar las variables de una fermentación. 

CEREAL: Son frutos de algunas plantas herbáceas, específicamente monocotiledóneas de la familia de las gramíneas.  

CLASIFICACIÓN DE HARINAS: Implica transformar el grano en diferentes clases de harina como: harina blanca, integral, morena y 

sémola.  

COLORANTE:  Aditivo usado para mejorar la impresión visual de los alimentos influyen en la calidad, uniformidad, protección de 

sabores, vitaminas, atracción e identidad del producto. 

CONSERVADOR: Sustancias químicas que al ser añadidas intencionalmente al alimento, tienden a prevenir o retardar el deterioro 

causado a los alimentos por microorganismos. 

DIAGRAMA DE BLOQUES: Representación gráfica de una sucesión de hechos u operaciones en la industria. 

ELABORACIÓN: Transformación de una materia prima a un producto terminado. 
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EMPACADO: Es la acción de colocar un material para dar presentación o proteger a un producto. 

EMULSIFICANTE: Aditivo químico utilizado para evitar la separación de sustancias no miscibles. 

ENRIQUECIMIENTO DEL HARINA: Consiste en añadir sustancias nutritivas naturales o artificiales con el objetivo de mejorar la 

calidad nutritiva. 

FERMENTACIÓN: Proceso de descomposición de un compuesto orgánico por un proceso enzimático. 

FERMENTADOR: Equipo industrial en el cual se lleva a cabo la fermentación controlando todas las variables. 

FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA: Es un proceso mediante el cual se realiza la conversión de los azúcares en alcohol y bióxido de 

carbono. 

HIGIENE: Medida de seguridad que consiste en evitar el contacto con objetos contaminados. 

HORNO ESTÁTICO CON CHAROLAS: Instrumento en el cual se lleva a cabo la cocción de la masa. 

JARABE: Cualquier bebida excesivamente dulce. 

LAVADO: Consiste en sumergir los granos en agua hasta aumentar un 3% la humedad. 

LAMINADORA: Máquina de rodillos que se utiliza en la elaboración de hojuelas. 

LIMPIEZA DEL GRANO: Es eliminar las impurezas adheridas al grano a través de cribas y rozamiento, seguidas de un lavado. 

MADURACIÓN DEL HARINA: Es un proceso en el cual se mejoran las características de harina mediante un almacenamiento. 
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MOLIENDA: Es una serie de operaciones para transformar el grano de cereal en harina, que incluye limpieza, acondicionamiento, 

molturación y almacenamiento de harina. 

PANIFICACIÓN: Es el arte u oficio que consiste en transformar el harina en pan. 

PASTAS: Es el producto de la masa de harina destinada para la elaboración de fideos, tallarines, etc. 

REPOSTERÍA: Es el arte u oficio donde se hacen pastas, dulces o algunas bebidas. 

SABORIZANTE:  Aditivo usado para incrementar o resaltar los sabores básicos: dulce, salado, ácido y amargo. 

SEGURIDAD:  Eliminación de peligros, o bien, su control a niveles de tolerancia aceptable según lo determina la ley, reglamentos de 

instituciones, la ética, requisitos personales, recursos científicos y tecnológicos, conocimiento empírico, economía y las 

interpretaciones de la práctica cultural y popular. 

TAMIZ: Es un cedazo de malla tupida para clasificar tamaños de partículas. 

 

 
 
 


