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Formar técnicos de nivel medio
superior con enfoque
humanista y sustentable en el
sector agropecuario, que sean
capaces de desenvolverse de
manera eficiente, con ética y

calidad para resolver las
necesidades del sector
roductivo, social e
institucional.
VISION
Consolidarse como una

institucion de calidad a nivel
medio superior que brinde a
sus educandos una formacion

cientifica, tecnolégica, con
valores, para fomentar el
desarrollo  agropecuario

social de la Mixteca Poblana.

OFREGEMOS 2 GARRERAS

TECNICO AGROPECUARIO

La carrera de Técnico Agropecuario forma

INTEGRATE Y
PARTIGIPA EN GLUBES

especies pecuarias, procesar productos 3 3 Ay
agropecuarios y verificar su inocuidad, aplicando - a%
practicas sustentables y de calidad. El egresado
podrd integrarse al sector productivo o desarrollar
proyectos propios que contribuyan al desarrollo
agropecuario de su region.
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TECNICO EN PRODUCCION N

INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

Permite al egresado, a través de la articulacion de
saberes de diversos campos, redlizar el
acondicionamiento de las materias primas, las
dreas de proceso, operacion de equipo, maquinaria,
herramientas de trabajo necesarias, entre otros,
estableciendo relacionés entre ellos y su vida
cotidiana para integrarse a la industria alimentaria
en las diferentes plazas.
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Procesa leche con calidad e
inocuidad

]

Procesa carne con calidad e
inocuidad

T
Médulo IV n
s ) Procesa frutas y hortalizas con
calidad e inocuidad

-

l

=

|

Procesa cereales y oleaginosas con
A q q <
calidad e inocuidad




	Certificado de secundaria
	Boleta de calificaciones
	Carta de buena conducta
	Acta de nacimiento
	CURP (Actualizada)
	Certificado médico
	6 fotografías tamaño infantil
	Cuenta de correo electrónico
	INSCRIPCIÓN
	Cbta Molcaxac
	224 1009683
	¿Quiénes somos?
	MISIÓN
	Formar técnicos de nivel medio superior con enfoque humanista y sustentable en el sector agropecuario, que sean capaces de desenvolverse de manera eficiente, con ética y calidad para resolver las necesidades del sector productivo, social e institucional.
	VISIÓN
	TÉCNICO  AGROPECUARIO
	La carrera de Técnico Agropecuario forma profesionales de nivel medio superior con competencias para producir cultivos, manejar especies pecuarias, procesar productos agropecuarios y verificar su inocuidad, aplicando prácticas sustentables y de calidad. El egresado podrá integrarse al sector productivo o desarrollar proyectos propios que contribuyan al desarrollo agropecuario de su región.
	PLAN DE ESTUDIOS – COMPONENTE PROFESIONAL
	TÉCNICO EN PRODUCCIÓN INDUSTRIAL  DE ALIMENTOS
	Permite al egresado, a través de la articulación de saberes de diversos campos, realizar el acondicionamiento de las materias primas, las áreas de proceso, operación de equipo, maquinaria, herramientas de trabajo necesarias, entre otros, estableciendo relaciones entre ellos y su vida cotidiana para integrarse a la industria alimentaria en las diferentes plazas.
	PLAN DE ESTUDIOS – COMPONENTE PROFESIONAL
	Empresas públicas y privadas
	Organizaciones
	Microempresas agrícolas y alimentarias
	FORMA PARTE DE
	NUESTRA COMUNIDAD

