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PRESENTACION DE LOS PROGRAMAS DE ESTUDIO 2005

En los albores del siglo XXI, ante los retos competitivos de la sociedad globalizada, la nifiez y la juventud demandan
mayores niveles de exigencia en su preparacion académica y la formacion en valores. La comunidad mundial no puede
obviar sus obligaciones para satisfacer las expectativas y necesidades de las generaciones que dan los primeros pasos en
las aulas.

En su devenir histoérico, la ciudadania costarricense ha forjado senderos de progreso, en el marco de un contrato
social que garantiza el desarrollo, en un ambiente de paz y de respeto a los principios democréticos. Para ello, el Estado
costarricense mantiene su compromiso de fortalecer y mejorar las oportunidades educativas, convencido de que este es el
camino idoneo para forjar un sistema democratico, equitativo, libre, civilista y solidario, garante de la movilidad social en
beneficio del mejoramiento de la calidad de vida de toda la poblacion.

Dar a la educacion un sitio preferencial es una constante que debe guiar el accionar de todo gobierno costarricense. No se
puede sujetar solamente, al 2004,, el “Ano de la Educacién Nacional”. Tampoco el “Relanzamiento de la Educacion
Costarricense” debe limitarse a una determinada Administracion. Ambas disposiciones emanan de las acciones
emprendidas por quienes han asumido la responsabilidad de orientar, con éxito, el rumbo de la educacion nacional sobre
todo, porque se ha tenido conciencia de que la inversion en este campo le ha permitido a Costa Rica ocupar un destacado
lugar entre otras naciones en vias de desarrollo. Estas disposiciones deben trascender.

Los Programas de Estudio constituyen la columna vertebral del quehacer educativo y deben responder a la
formacion de una ciudadania consciente de sus deberes y responsabilidades con el progreso nacional. Los contenidos se
han actualizado y se ha fortalecido la columna de los Procedimientos y la de los Valores y Actitudes, para que los docentes
canalicen su accionar pedagogico en dos vertientes claramente establecidas: la rigurosidad académica y la formacién en
los principios éticos y morales, que son propios de una sociedad respetuosa de los derechos humanos, de la sexualidad
humana, del entorno natural y del sistema democratico, en una cultura de paz y de consenso.

Con entusiasmo y profesionalismo, respondemos ante los retos del momento. No olvidamos los compromisos
ineludibles que debemos asumir con hidalguia. Como costarricenses y miembros de una comunidad internacional,
tenemos la responsabilidad de formar una nifiez y una juventud avidas de conocimiento, de tecnologia, de ideas
novedosas, pero convencidas de su protagonismo en la construccion de un mundo mas justo y tolerante donde esperemos,
fervientemente, que a los demas les suceda todo lo bueno que deseamos para cada uno de nosotros.

Manuel Antonio Bolafios Salas
MINISTRO
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LA TRANSVERSALIDAD EN LOS PROGRAMAS DE ESTUDIO

Los cambios sociales, econdémicos, culturales, cientificos, ambientales y tecnolégicos del mundo contemporaneo,
han exigido al curriculo educativo no solo aportar conocimientos e informacion, sino también favorecer el desarrollo de
valores, actitudes, habilidades y destrezas que apunten al mejoramiento de la calidad de vida de las personas y de las
sociedades (Marco de Accion Regional de “Educacion para Todos en las Américas”, Santo Domingo, 2000). Sin embargo,
existe en nuestro Sistema Educativo una dificultad real de incorporar nuevas asignaturas o contenidos relacionados con los
temas emergentes de relevancia para nuestra sociedad, pues se corre el riesgo de saturar y fragmentar los programas de

estudio.

Una alternativa frente a estas limitaciones es la transversalidad, la cual se entiende como un “Enfoque Educativo
gue aprovecha las oportunidades que ofrece el curriculo, incorporando en los procesos de disefio, desarrollo, evaluacion y
administracion curricular, determinados aprendizajes para la vida, integradores y significativos, dirigidos al mejoramiento de
la calidad de vida individual y social. Es de caracter holistico, axiolégico, interdisciplinario y contextualizado” (Comisién

Nacional Ampliada de Transversalidad, 2002).

De acuerdo con los lineamientos emanados del Consejo Superior de Educacién (SE 339-2003), el unico eje
transversal del curriculo costarricense es el de valores. De esta manera, el abordaje sistematico de los Valores en el
curriculo nacional, pretende potenciar el desarrollo socio-afectivo y ético de los y las estudiantes, a partir de la posicion
humanista expresada en la Politica Educativa y en la Ley Fundamental de Educacion.
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A partir del Eje transversal de los valores y de las obligaciones asumidas por el estado desde la legislacion existente,
en Costa Rica se han definido los siguientes Temas transversales: Cultura Ambiental para el Desarrollo Sostenible,
Educacién Integral de la Sexualidad, Educacion para la Salud y Vivencia de los Derechos Humanos para la Democracia y

la Paz.

Para cada uno de los temas transversales se han definido una serie de competencias por desarrollar en los y las
estudiantes a lo largo de su periodo de formacién educativa. Las Competencias se entienden como: “Un conjunto
integrado de conocimientos, procedimientos, actitudes y valores, que permite un desempefio satisfactorio y autbnomo ante
situaciones concretas de la vida personal y social” (Comisién Nacional Ampliada de Transversalidad, 2002). Las mismas

deben orientar los procesos educativos y el desarrollo mismo de la transversalidad.

Desde la condicién pedagdgica de las competencias se han definido competencias de la transversalidad como:
“Aquellas que atraviesan e impregnan horizontal y verticalmente, todas las asignaturas del curriculo y requieren para su
desarrollo del aporte integrado y coordinado de las diferentes disciplinas de estudio, asi como de una accion pedagogica
conjunta” (Beatriz Castellanos, 2002). De esta manera, estan presentes tanto en las programaciones anuales como a lo

largo de todo el sistema educativo.

A continuacion se presenta un resumen del enfoque de cada tema transversal y las competencias respectivas:
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Cultura Ambiental para el Desarrollo Sostenible

La educacion ambiental se considera como el instrumento idéneo para la construccion de una cultura ambiental de
las personas y las sociedades, en funcién de alcanzar un desarrollo humano sostenible, mediante un proceso que les
permita comprender su interdependencia con el entorno, a partir del conocimiento critico y reflexivo de la realidad

inmediata, tanto biofisica como social, econdmica, politica y cultural.

Tiene como objetivo que, a partir de ese conocimiento y mediante actividades de valoracion y respeto, las y los
estudiantes se apropien de la realidad, de manera que, la comunidad educativa participe activamente en la deteccion y

solucion de problemas, en el ambito local, pero con visién planetaria.

Competencias por desarrollar

Aplica los conocimientos adquiridos mediante procesos criticos y reflexivos de la realidad, en la resolucion de
problemas (ambientales, econdmicos, sociales, politicos, éticos) de manera creativa y mediante actitudes, practicas y
valores que contribuyan al logro del desarrollo sostenible y una mejor calidad de vida.
Participa comprometida, activa y responsablemente en proyectos tendientes a la conservacion, recuperacion y proteccion
del ambiente; identificando sus principales problemas y necesidades, generando y desarrollando alternativas de solucion,

para contribuir al mejoramiento de su calidad de vida, la de los demas y al desarrollo sostenible.

Practica relaciones armoniosas consigo mismo, con los demas, y los otros seres vivos por medio de actitudes y

aptitudes responsables, reconociendo la necesidad de interdependencia con el ambiente.
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Educacién Integral de la Sexualidad

A partir de las “Politicas de Educacion Integral de la Expresion de la Sexualidad Humana” (2001), una vivencia
madura de la sexualidad humana requiere de una educacién integral, por lo que deben atenderse los aspectos fisicos,
biolégicos, psicoldgicos, socioculturales, éticos y espirituales. No puede reducirse a los aspectos bioldgicos reproductivos,
ni realizarse en un contexto desprovisto de valores y principios éticos y morales sobre la vida, el amor, la familia y la

convivencia.

La educacion de la sexualidad humana inicia desde la primera infancia y se prolonga a lo largo de la vida. Es un
derecho y un deber, en primera instancia, de las madres y los padres de familia. Le corresponde al Estado una accion
subsidiaria y potenciar la accion de las familias en el campo de la educacion y la informacién, como lo expresa el Cédigo de

la Nifiez y la Adolescencia.

El sistema educativo debe garantizar vivencias y estrategias pedagogicas que respondan a las potencialidades de la
poblacién estudiantil, en concordancia con su etapa de desarrollo y con los contextos socioculturales en los cuales se

desenvuelven.

Competencias por desarrollar

Se relaciona con hombres y mujeres de manera equitativa, solidaria y respetuosa de la diversidad.

Toma decisiones referentes a su sexualidad desde un proyecto de vida basado en el conocimiento critico de si mismo, su
realidad sociocultural y en sus valores éticos y morales.

Enfrenta situaciones de acoso, abuso y violencia, mediante la identificacion de recursos internos y externos oportunos.
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Expresa su identidad de forma auténtica, responsable e integral, favoreciendo el desarrollo personal en un contexto

de interrelacion y manifestacion permanente de sentimientos, actitudes, pensamientos, opiniones y derechos.

Promueve procesos reflexivos y constructivos en su familia, dignificando su condicion de ser humano, para identificar

y proponer soluciones de acuerdo al contexto sociocultural en el cual se desenvuelve.

Educacién para la Salud

La educacion para la salud es un derecho fundamental de todos los nifios, nifias y adolescentes. El estado de salud,
esta relacionado con su rendimiento escolar y con su calidad de vida. De manera que, al trabajar en educacion para la
salud en los centros educativos, segun las necesidades de la poblacion estudiantil, en cada etapa de su desarrollo, se
estan forjando ciudadanos con estilos de vida saludables, y por ende, personas que construyen y buscan tener calidad de

vida, para si mismas y para quienes les rodean.

La educacion para la salud debe ser un proceso social, organizado, dindmico y sistematico que motive y oriente a
las personas a desarrollar, reforzar, modificar o sustituir practicas por aquellas que son mas saludables en lo individual, lo

familiar y lo colectivo y en su relacion con el medio ambiente.

De manera que, la educacién para la salud en el escenario escolar no se limita Unicamente a transmitir informacion,
sino que busca desarrollar conocimientos, habilidades y destrezas que contribuyan a la produccion social de la salud,
mediante procesos de ensefianza — aprendizajes dinamicos, donde se privilegia la comunicacion de doble via, asi como la

actitud critica y participativa del estudiantado.
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Competencias por desarrollar
Vivencia un estilo de vida que le permite, en forma critica y reflexiva, mantener y mejorar la salud integral y la calidad

de vida propia y la de los demas.

Toma decisiones que favorecen su salud integral y la de quienes lo rodean, a partir del conocimiento de si mismo y
de los demas, asi como del entorno en que se desenvuelve.

Elige mediante un proceso de valoracion critica, los medios personales mas adecuados para enfrentar las
situaciones y factores protectores y de riesgo para la salud integral propia y la de los demas.

Hace uso en forma responsable, critica y participativa de los servicios disponibles en el sector salud, educacién y en

su comunidad, adquiriendo compromisos en beneficio de la calidad de los mismos.

Vivencia de los Derechos Humanos parala Democraciay la Paz
Costa Rica es una democracia consolidada pero en permanente estado de revision y retroalimentacién, por lo cual la

vigencia de los derechos humanos es inherente al compromiso de fortalecer una cultura de paz y de democracia.

En los escenarios educativos es oportuno gestionar mecanismos que promuevan una verdadera participacion
ciudadana en los ambitos familiar, comunal, institucional y nacional. Para ello, la sociedad civil debe estar informada y
educada en relacién con el marco legal brindado por el pais, de manera que, desarrolle una participacion efectiva y no se

reduzca a una participacion periddica con caracter electoral.
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Se debe propiciar un modelo de sistema democratico que permita hacer del ejercicio de la ciudadania una actividad

atractiva, interesante y civica que conlleva responsabilidades y derechos.

Competencias por desarrollar

Practica en la vivencia cotidiana los derechos y responsabilidades que merece como ser humano y ser humana, partiendo
de una convivencia democratica, ética, tolerante y pacifica.

Asume su realidad como persona, sujeto de derechos y responsabilidades.

Elige las alternativas personales, familiares y de convivencia social que propician la tolerancia, la justicia y la equidad entre
géneros de acuerdo a los contextos donde se desenvuelve.

Participa en acciones inclusivas para la vivencia de la equidad en todos los contextos socioculturales.

Ejercita los derechos y responsabilidades para la convivencia democratica vinculada a la cultura de paz.

Es tolerante para aceptar y entender las diferencias culturales, religiosas y étnicas que, propician posibilidades y
potencialidades de y en la convivencia democratica y cultura de paz.

Valora las diferencias culturales de los distintos modos de vida.

Practica acciones, actitudes y conductas dirigidas a la no violencia en el &mbito escolar, en la convivencia con el grupo de
pares, familia y comunidad ejercitando la resolucion de conflictos de manera pacifica y la expresion del afecto, la ternura y
el amor.

Aplica estrategias para la solucion pacifica de conflictos en diferentes contextos

Respeta las diversidades individuales, culturales éticas, social y generacional.
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Abordaje Metodoldgico de la Transversalidad desde los Programas de Estudio y en el Planeamiento Didactico
La transversalidad es un proceso que debe evidenciarse en las labores programaticas del Sistema Educativo
Nacional; desde los presentes Programas de estudio hasta el Planeamiento didactico que el 6 la docente realizan en el

aula.

Con respecto a los Programas de Estudio, en algunos Procedimientos y Valores se podran visualizar procesos que
promueven, explicitamente, la incorporacion de los temas transversales. Sin embargo, las opciones para realizar
convergencias no se limitan a las mencionadas en los programas, ya que el 6 la docente puede identificar otras

posibilidades para el desarrollo de los procesos de transversalidad.

En este caso, se presenta como tarea para las y los docentes identificar -a partir de una lectura exhaustiva de los
conocimientos previos del estudiantado, del contexto sociocultural, de los acontecimientos relevantes y actuales de la
sociedad-, cuales de los objetivos de los programas representan oportunidades para abordar la transversalidad y para el

desarrollo de las competencias.

Con respecto al planeamiento didéctico, la transversalidad debe visualizarse en las columnas de Actividades de
mediacién y de Valores y Actitudes, posterior a la identificacion realizada desde los Programas de Estudio. EIl proceso de
transversalidad en el aula debe considerar las caracteristicas de la poblacion estudiantil y las particularidades del entorno

mediato e inmediato para el logro de aprendizajes mas significativos.
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Ademas del planeamiento didactico, la transversalidad debe visualizarse y concretizarse en el plan Institucional,
potenciando la participacion activa, critica y reflexiva de las madres, los padres y encargados, lideres comunales,

instancias de accion comunal, docentes, personal administrativo y de toda la comunidad educativa.

En este sentido, el centro educativo debe tomar las decisiones respectivas para que exista una coherencia entre la
practica cotidiana institucional y los temas y principios de la transversalidad. Esto plantea, en definitiva, un reto importante

para cada institucion educativa hacia el desarrollo de postulados humanistas, criticos y ecolégicos.

COMISION TEMAS TRANSVERSALES
M.Sc. Priscilla Arce Ledn. DANEA.

M.Sc. Viviana Richmond. Departamento de Educacion Integral de la Sexualidad Humana
M.Sc. Mario Segura Castillo. Departamento de Evaluacion Educativa

M.Sc. Carlos Rojas Montoya. Departamento de Educacion Ambiental.
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FUNDAMENTACION

El momento histérico actual, demanda un cambio en la concepcion de desarrollo, de tal manera que se incluya en todo
proceso de educacion, produccién y gestion empresarial una concepcion de sostenibilidad de los recursos naturales, de la
tecnologia al servicio de la persona, del incremento y mejoramiento de las habilidades y destrezas y una estrategia desarrollo
centrada en cada ser humano del pais. Con base en lo anterior se requiere que las disciplinas de naturaleza cientifica
tradicional y las ciencias sociales y humanas se interconecten y afecten mutuamente para lograr la correlacion e integracion
del conocimiento. Dicha transdisciplinaridad es un factor indispensable para que los y las estudiantes de la Educacion Técnica
profesional respondan a la demanda de un mercado laboral cambiante, producto del proceso de globalizacién y competitividad

de la economia mundial.

El sector agro industrial en nuestro pais, representa uno de los sectores que debe brindar una pronta respuesta a
dichos retos econémicos; ya que genera la principal fuente de divisas, promueve gran cantidad de empleo directo, utiliza poca
materia prima importada y se convierte en el principal aporte de la materia prima para la industria. No obstante, se hace
necesaria la modernizacion de dicho sector, lo que requiere de un modelo educativo y tecnolégico altamente desarrollado, que
garantice una mayor productividad, mayor eficiencia y, consecuentemente, una mayor rentabilidad y competitividad. La
Educacion Técnica representa un factor que puede contribuir de manera directa para lograr ese desarrollo; ya que dentro de

sus fortalezas esté el contar con recursos humanos, econémicos y estructurales de enorme valor.
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Es aqui donde incursiona el Ministerio de Educacion Publica, a través de la Educacion Técnica Profesional, formando
Técnicos en el Nivel Medio capaces de dar respuesta a estas nuevas necesidades, partiendo del principio de que es la
educacion el instrumento fundamental para el desarrollo de los individuos y de la sociedad, ampliando la oferta de

especialidades.
Asi de acuerdo con la Politica Educativa, se pretende:

+ Promover oportunidades educativas que permitan el acceso, permanencia y éxito en
Igualdad de condiciones, para fortalecer el desarrollo integral, que permita el equilibrio
entre lo cognoscitivo, emocional y ambiental.

+ Fortalecer mecanismos de integracion y pertinencia entre formacion profesional y las

necesidades del sector productivo.

+ Promover oportunidades educativas que permitan el acceso, permanencia y éxito en

igualdad de condiciones.
Por otra parte, con el respaldo del Programa Nacional de Formacion en Valores, se promueve la Educacién en Valores

para el logro de una mejor calidad de vida personal, familiar y social, caracterizando a la sociedad costarricense como

democrdética, pacifista, civilista y en estrecha relacion con el ambiente.
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Para ello se propone una nueva estructura curricular, en la cual se divide la especialidad que actualmente se imparte
en dos, Agroindustria Alimentaria con Tecnhologia Agricola y Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Pecuaria,
con el fin de formar técnicos medios en la especialidad que, con base en el conocimiento de la realidad concreta del &rea
de influencia del colegio, lograda mediante la formacion que brinda la institucién educativa y su interrelacion con el aparato
productivo, promuevan en toda actividad, tanto agricola como pecuaria, la necesidad de aumentar rendimientos, reducir
costos y mejorar la calidad del producto, sin olvidar la conservacion del ambiente, el manejo Optimo de los recursos

naturales y la sostenibilidad de la produccion agro industrial.

Como consecuencia, se establece un plan de estudios en funcion de las necesidades de los y las demandantes y lo
gue las instituciones pueden realmente ofrecer, para que, mediante la accion de los y las estudiantes de la especialidad y su
desenvolvimiento en el mercado laboral, se pueda cambiar la enorme demanda potencial de técnicos de dicha especialidad,
con que cuenta nuestro pais, en una demanda real, donde los empresarios valoren el aporte que éstos pueden dar y la
necesidad de incorporarlos al proceso productivo o que se incorporen directamente a dicho proceso, con sus propias

empresas.

Consecuentemente con el Programa Nacional en Valores se incluye también una columna de valores, considerandose

su desarrollo como eje transversal del proceso educativo.

Para lograr lo anterior, cambian algunas sub-areas, integrando otras que no se encontraban en el curriculum y que son
necesarias para una formacion técnica mas integral, complementando las ya existentes con nuevos contenidos que puedan
adecuarse a los acelerados cambios que los procesos de produccion sufren hoy en dia. Se pretende que las unidades de

cada sub-area, se estudien en forma secuencial y coherente para que los y las estudiantes puedan lograr un aprendizaje
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congruente con las necesidades que el mundo moderno plantea. Por consiguiente, se requiere en mayor grado que los y las
docentes utilicen una gran variedad de técnicas metodoldgicas de ensefianza como demostraciones, proyectos, observaciones

e indiscutiblemente la practica en el laboratorio y los diferentes talleres tecnoldgicos.

Los contenidos programaticos de Agromatica se desarrollan como una unidad de estudio en la sub-area de Agro
negocios luego de que el y la estudiante haya recibido Fundamentos de Agro industria, dicha unidad tendra una duracién de
160 horas, con las cuales el y la estudiante puede tener el suficiente contacto con la computadora y le permite la aplicacion de
la mayoria de comandos y funciones de un Sistema Operativo de ambiente grafico, un procesador de textos, una hoja
electronica, un software para presentaciones y las herramientas necesarias para el acceso a la Red Internet, lo anterior tiene
como objetivo de que luego, en cada unidad de estudio, los y las estudiantes utilicen la computadora como una herramienta
aplicando a cada sub-area, una serie de paguetes afines de los existentes en el mercado, con los cuales podra crear sistemas

adecuados, de acuerdo con sus necesidades y posibilidades tanto de equipo como de formacion.

Se incorporan contenidos programaticos de Salud Ocupacional, con el fin de que los y las estudiantes puedan tener
una sélida base en conceptos y aplicacion y puedan integrarlos como parte de todas las sub-areas de una manera préactica y
aplicada. Utilizaran medidas de salud ocupacional tanto en una practica de laboratorio, como también en el aula. Se trata de

gue el estudiante incorpore y ponga en practica estos contenidos tan importantes en su quehacer diario.
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Los contenidos programaticos de Gestion Empresarial se incorporan como una Unidad de Estudio, con el fin de que el y
la estudiante alcance un grado de identificacion con todas las técnicas y métodos que se utilizan en esta rama administrativa,
mismos que podran poner en practica en todas las unidades de estudio de la sub-area de Produccion Agro
industrial de tal manera que, de acuerdo con la actividad productiva que se esté desarrollando, el y la docente dadas las

caracteristicas propias de esa actividad, realice la aplicacion correspondiente de esos contenidos programaticos.

La alta incidencia de enfermedades producidas por agentes quimicos, fisicos y biolégicos que las personas ingieren a
través de los alimentos deficientemente tratados, propicia la necesidad inmediata de que el y la estudiante comprenda y
aplique todas las etapas que garanticen la inocuidad alimentaria, es por eso que se incluye la Unidad de Estudio denominada
Inocuidad, en la cual el y la estudiante manejard todos los prerrequisitos indispensables para garantizarla, entre ellos la
aplicacion de Buenas Practicas Agricolas (BPA), Procedimientos de Limpieza y Desinfeccion (SSOP) y Capacitacion Interna.
A partir de ellos el y la estudiante podra comprender y aplicar todos los mecanismos para el establecimiento de un programa
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), como requisito indispensable para una certificacion de inocuidad

alimentaria.

Dada la importancia que reune la produccién rentable, competitiva y sostenida de toda actividad agro industrial, se
plantea una estructura curricular donde el y la estudiante obtiene una formacién mas orientada a la administracion de la
empresa agro industrial. Las sub -areas de Agro negocios y Elementos de Gestidon Agro industrial representan un 50% de la
totalidad del tiempo destinado a la formacion de técnicos medios, lo que permitira un estudiante con una formacion mas

integral, pues la formacion técnico-especifica se fortalece con la division de la especialidad en dos.
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ORIENTACIONES GENERALES
PARA LA LABOR DOCENTE
Este programa de estudio refleja la intencionalidad de aportar un valor agregado para la vida de cada estudiante,
con una estructura programética que explique detalladamente los contenidos que se deben desarrollar en cada sub-area y
en cada unidad de estudio, lo cual le permite al docente guiar en forma ordenada el proceso de construccién de
conocimientos en el taller y en el entorno. El o la Docente puede desarrollar otros contenidos ademas de los presentados

agui, pero no debe sustituirlos esto con la finalidad de que en todos los colegios se brinde igualdad de oportunidades.

Los Objetivos (Resultados de Aprendizaje) incluidos en el programa tienen un grado de generalidad para
proporcionar al docente la oportunidad de elaborar Objetivos (Resultados de Aprendizaje) especificos. Asi, los Objetivos
(Resultados de Aprendizaje) redactados por el o la docente deben reflejar los cambios de conducta que el alumno debe

alcanzar a corto plazo, diario o semanalmente; en el nivel de conocimiento, valores, actitudes, habilidades y destrezas.

Las estrategias de ensefianza y aprendizaje sugeridos, son solo eso, sugerencias. El o la docente debe hacer uso
de toda su creatividad y experiencia para emplear los procedimientos mas adecuados en el logro de los objetivos
especificos que el plantee. Las estrategias de ensefianza y aprendizaje aqui sugeridas, le serviran de orientacion o de
punto de partida para plantear, otros considerados como mas apropiados, sin perder de vista, que los procedimientos
deben propiciar el desarrollo del pensamiento del alumno para construir su aprendizaje. Se debe fomentar la aplicacion de
estrategias cognitivas para contribuir a la formacion de un estudiante critico y analitico, tales como: comparacion,
clasificacion, organizacion, interpretacion, aplicacion, experimentacion, analisis, identificacion, discusion, sintesis,

evaluacion, planteamiento de soluciones entre otras.
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Los procedimientos son sugerencias para que a partir de ellos definan métodos y técnicas pedagogicas, ademas de

las practicas necesarias para el cumplimiento de lo establecido en la unidad de estudio.

Se incluye una lista de cotejo que indica los aspectos basicos que debe dominar un estudiante una vez concluida

determinada unidad de estudio.

Los criterios para la evaluacion de competencias se refieren a evidencias evaluables; son productos observables y
medibles que se esperan de cada Estudiante. El logro de éstos, permitirdn al docente dar seguimiento al progreso
individual de cada Estudiante y realimentar el proceso de aprendizaje, cuando asi lo requiera el alumno. Los criterios para
la evaluacion de las competencias son la base para elaborar pruebas tedricas o de ejecucion, ya que en ellos se refleja el

producto final esperado en cada objetivo.
Al inicio de cada unidad de estudio, se plantea un tiempo estimado para su desarrollo. Esta asignacion de tiempo es

flexible; el o la Docente puede ampliar o disminuir, prudencialmente, el nUmero de horas, fundamentado en su experiencia

y en el uso de procedimientos apropiados, sin detrimento de la profundidad con que se deben desarrollar los temas.
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Los valores y actitudes que se especifican en cada unidad de estudio, deben ser tema de reflexion al inicio de la
jornada diaria y ademas, asignarse algunas experiencias de aprendizaje para lograr el desarrollo y vivencia de valores y

actitudes, como por ejemplo andlisis de casos, proyectos, entre otros.

De acuerdo con el marco de referencia conformado por el modelo de educacidén basada en normas de competencia,
se puede destacar que en el contexto de la educacion basada en normas de competencia, el proceso de ensefianza —
aprendizaje tiene como fin el proporcionar conocimientos, desarrollar habilidades y destrezas, asi como lograr cambios en
las actitudes y aptitudes de los y las estudiantes. Para que esto se logre es importante considerar las siguientes etapas del

proceso de ensefianza aprendizaje: !

Detectar y confirmar las necesidades de aprendizaje de los alumnos (evaluacién diagnéstica)

Determinar Objetivos (Resultados de Aprendizaje) y criterios de evaluacion

Planear estrategias de ensefianza — aprendizaje con base en el perfil del y la estudiante y los contenidos por desarrollar
Disefiar y aplicar los instrumentos de evaluacién pertinentes

Ejecutar el proceso de mediacion pedagdgica

YV V.V V V VY

Evaluar y realimentar el proceso de ensefianza (evaluacion formativa y sumativa)

Una estrategia de ensefianza — aprendizaje constituye un recurso, un medio o un instrumento para lograr los objetivos y
aplicar la metodologia. Como recurso, la estrategia implica una serie de elementos materiales, técnicos y humanos a partir

de los cuales se pueda articular un contenido didactico y promover su aprendizaje.

1 Avila, Gerardo y Lopez, Xinia. Educacion basada en normas de competencia. SINETEC. 2000.
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Por otra parte la estrategia como medio, representa el vinculo entre lo que se quiere ensefiar, es decir el contenido, y el
aprendizaje esperado por el alumno. Proporciona ademas a los docentes la posibilidad de medir el logro de los objetivos.

La estrategia de ensefianza — aprendizaje es una consecuencia del método, es su concrecion o aplicacion.

Por tanto, es prioritario definir el método antes que las estrategias. A su vez, las estrategias entre si son
complementarias, por lo que es importante que los resultados en cada una sean congruentes y consecuentes con el

método.

El modelo de educacion basada en normas de competencia redefine algunos de los conceptos basicos relacionados

con el campo de la educacion, de modo que estos deben ser replanteados a la luz de esta nueva propuesta metodologica:
% La ensefanza debe partir de la creacion de un ambiente educativo que:

e Permita reconocer los conocimientos previos del y la estudiante
e Se base en las estrategias cognoscitivas y meta cognoscitivas

e Promueva la realizacion de tareas completas y complejas

+ El aprendizaje debe desarrollarse a partir de:
e La construccion gradual del conocimiento
e Larelacion de los conocimientos previos con la nueva informacion

¢ Organizacion de los conocimientos de modo que resulten significativos para el o la estudiante
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% Seguidamente se ofrecen recomendaciones generales que indican el camino para el logro de objetivos y propésitos de

la especialidad:

* El colegio en donde se imparte esta especialidad debe contar con equipo, infraestructura adecuada y materiales tales

como.

Un laboratorio de cédmputo con software y computadores actualizados con los que se trabaje de acuerdo con
las necesidades que imperen en el mercado laboral.

Talleres o laboratorios atinentes a las areas de estudio de las especialidades en cuestion.

Bibliografia técnica basica para cada de las diferentes sub — areas, y en cada uno de los niveles

El o la Docente de esta especialidad debe estar capacitado y con deseos de actualizarse, para que se pueda
desempefiar eficientemente, debido a los vertiginosos cambios tecnoldgicos que se presentan en este campo.
Para el desarrollo de las unidades se debe promover tanto procesos inductivos, como deductivos, con técnicas
didacticas o dinamicas atractivas; entre las que se destacan la discusion informal, el trabajo individual y en
equipo, la investigacion (muy bien orientada y planificada por el o la Docente), para que el alumno valore su
importancia y logre los objetivos propuestos.

Motivar a los estudiantes en la adquisicion de bibliografia y herramienta que puede utilizar.

Se recomienda realizar visitas planificadas o pasantias en las empresas de la zona para reforzar los temas

gue se van desarrollando en el curso.
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Es importante que el o la Docente siempre esté atento en uso eficiente de las diferentes herramientas y
equipos del &rea eléctrica y electrénica de mayor uso en la industria.

En todas las sub - areas el o la Docente debe brindar las herramientas necesarias para la solucion de
problemas, con el objetivo de formar jovenes creativos y criticos; donde los estudiantes sean capaces de
brindar otras soluciones y alternativas.

Se debe equilibrar el tiempo asignado tanto a la practica como a la teoria, de acuerdo con los objetivos que se
estén desarrollando en la adquisicion de destrezas.

Utilizar manuales en el idioma inglés, para desarrollar las destrezas necesarias para el buen desempefio de
este en el trabajo.

Es imprescindible hacer un buen uso de los avances tecnoldgicos como son los equipos para audiovisuales.
Esta especialidad debe estimular la creatividad en los estudiantes a través de la creacion de proyectos.

El o la Docente debe velar por el mantenimiento preventivo de los equipos y herramientas, e informar

peribdicamente a la direccion de su estado, para que se realicen las gestiones pertinentes con los técnicos.
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SUGERENCIAS GENERALES
PARA LA EVALUACION

En el contexto educativo en general, y particularmente en el marco del modelo de educacién basada en normas de
competencia, la evaluacién es un proceso continuo y permanente, y una parte integral del proceso de ensefianza -

aprendizaje. Por lo anterior, se pueden retomar como fundamento los siguientes aspectos:?

La evaluacion del desempefio es un proceso para recabar evidencias y aplicar criterios sobre el grado y la
naturaleza del avance en el logro de los requisitos de desempefio establecidos en un resultado de aprendizaje o en una
norma de competencia laboral. En el momento correspondiente permite aplicar criterios para determinar si se ha

alcanzado o aun no una competencia.

En el contexto de la educacion basada en normas de competencia la evaluacion se deriva fundamentalmente de los
Objetivos (Resultados de Aprendizaje), por lo que la evaluacion de la competencia se centra en el desempefio. Para esto
el o la Docente debe recopilar todas aquellas evidencias que se requieran para determinar que cada Estudiante ha

alcanzado el aprendizaje requerido.

2 Avila, Gerardo y Lopez, Xinia. Educacion basada en normas de competencia. SINETEC. 2000.
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De lo anterior se puede deducir que la evaluacion es el factor central del modelo de educacién basada en normas de
competencia, en el cual trata de identificar las fortalezas y debilidades, no solo de los estudiantes en su proceso de
aprendizaje, sino también del mismo proceso de ensefianza — aprendizaje, y en general, de todos los factores que influyen
en el mismo: el o la Docente, el ambiente de aprendizaje, las estrategias, materiales y recursos utilizados, la adecuacion al

contexto, etc.

La competencia, por si misma no es observable, y tiene que ser inferida a partir del desempefio. Por lo tanto es
importante definir el tipo de desempefio que permitird reunir las evidencias de cantidad y calidad suficientes para hacer
juicios razonables sobre el desempefio del individuo. El proceso de evaluacion trata principalmente de observar, recolectar
e interpretar evidencias que posteriormente se contrastan con respecto a los Aprendizajes por evaluar (CRITERIOS DE
DESEMPENO) de la norma técnica de competencia laboral respectiva. Esta comparacion es la base que permite inferir si

cada Estudiante es competente o todavia no lo es.

Asi, la evaluacion basada en normas de competencia es una evaluacion que se lleva a cabo con relacion a los
Aprendizajes por evaluar (CRITERIOS DE DESEMPENO) que se establecen en las normas, los cuales ayudan a
determinar la cantidad y la calidad de las evidencias requeridas para poder emitir los juicios acerca del desempefio de un

individuo. En este contexto, el proceso de evaluacion consiste en la siguiente secuencia de actividades:

» Definir los requerimientos u objetivos de evaluacion
» Recoger las evidencias
» Comparar las evidencias con los requerimientos

» Formar juicios basados en esta comparacion
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Esto propicia un proceso de aprendizaje permanente, que conduciria a un nuevo proceso de desarrollo y evaluacion.
No interesa recoger evidencias de qué tanto el individuo ha aprendido (el saber), sino el rendimiento real que logra (el
saber hacer).

Los métodos para la evaluacion méas recomendados en la educacion basada en normas de competencia son los
siguientes:

» Observacion del rendimiento
Ejercicios de simulacion
Realizacion de proyectos

Pruebas escritas u orales

vV V VYV V

Pruebas de ejecucion
Como apoyo al proceso de evaluacion formativa por parte del docente, se debe utilizar la técnica de recopilacion de

evidencias llamado “Portafolio de evidencias”.

En el contexto de la Educacion Basada en Normas de Competencias, ademas de ser una técnica o estrategia con la
cual se recopilan las evidencias de conocimiento, desempefio y producto que se van demostrando y confirmando durante
todo el proceso de aprendizaje, es una carpeta de evidencias conformada por un o una estudiante con el fin de que pueda

ir valorando su progreso en funcion de la adquisicion de competencias.

Esta técnica le permite al docente, en funcidn de los requerimientos y objetivos de evaluacién, recoger evidencias,

comparar las evidencias con los requerimientos y formar juicios basados en esta comparacion.

Es responsabilidad del o la estudiante la conformacion del portafolio, pero con la guia y orientacion del o la docente,

para lo cual cuenta con los lineamientos para su elaboracién en el anexo 1 de este documento.
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PLANEAMIENTO PEDAGOGICO

DEL Y LA DOCENTE

1. PLAN ANUAL POR SUB-AREA

Es un cronograma que consiste en un detalle del tiempo, distribuido entre los meses y semanas que componen en
curso lectivo, que se invertirdn en el desarrollo de las diferentes unidades de estudio que integran cada una de las sub —
areas asi como sus respectivos objetivos. Para su confeccion se deben tener en cuenta los siguientes criterios:
¢ Destacar los valores y actitudes que se fomentaran en la sub-area durante el desarrollo de la misma.
¢ Mostrar las horas que se destinaran a cada unidad de estudio que conforman la sub - area y la secuencia logica de las

mismas.
¢ Contemplar la lista de materiales y / 0 equipo que debe aportar la institucion para el desarrollo del programa.

“Este plan se le debe entregar al Director al inicio del curso lectivo”.

Esquema para el Plan Anual

PLAN ANUAL
Colegio Técnico Profesional:
Especialidad: | Sub-area: Nivel:
Docente: Afo:
Valores y Actitudes:
o g o g g
_ —_ 9 = Q
Unidades de Estudio o % S % 2 % 2 % 2 £ £ @
.. o) S ) = L [} o
y sus Objetivos K s < S s ) 2 = 8 2 S T
(9] zZ [a)

Materiales y Equipo que se Requiere:
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2. PLAN DE PRACTICA PEDAGOGICA POR SUB-AREA.

Este plan debe ser preparado por unidad de estudio. Es de uso diario y debe ser entregado al Director o Directora,
en el momento que se juzgue oportuno, para comprobar que el desarrollo del mismo sea congruente con lo planificado en

el plan anual que se prepar6 al inicio del curso lectivo. Se debe usar el siguiente esquema:

Plan de Practica Pedagogica

Colegio:
Modalidad Industrial | Especialidad:
Sub-Area: | Afio: | Nivel:
Unidad de Estudio: | Tiempo Estimado:
Proposito:
Objetivos Procedlm_lentos Aprendizajes por Tiempo
. (Estrategias de Valores 'y evaluar :
(Resultados de Contenidos ~ itud iterios d Estimado
Aprendizaje) ensefanzay Actitudes (Crlterlos~ e horas
Aprendizaje) desempefio)

Los Objetivos (Resultados de Aprendizaje) deben especificarse de acuerdo con los sefalados en el programa de
estudio, y guardar concordancia horizontal con los contenidos, las estrategias de ensefianza y aprendizaje y los criterios de

evaluacion.
Se deben incluir las estrategias de ensefianza (el o la Docente), especificando los métodos y técnicas didacticas, asi

como las practicas a desarrollar; en los procedimientos (estrategias de aprendizaje) (cada Estudiante), deben especificarse

aguellas tareas que seran desarrolladas por los mismos.
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Ademas de incluir el valor y actitud que esta asociado con el resultado de aprendizaje, en el programa de estudio, se

debe indicar, en la columna de procedimientos (Estrategias de ensefianza y Aprendizaje), las acciones que se van a

desarrollar para su fortalecimiento.

Los Aprendizajes por evaluar (criterios de desempefio) se establecen a partir de las suficiencias de evidencia que se

encuentran definidas en el programa de estudio en el apartado de criterios para la evaluacién de las competencias y las

evidencias que contiene la norma.
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PERFIL PROFESIONAL

TECNICO EN EL NIVEL MEDIO
Interpreta informacidn técnica relacionada con la especialidad.
Transmite instrucciones técnicas con claridad, empleando la comunicacion grafica normalizada.
Demuestra habilidad y destreza en las tareas propias de la especialidad.
Dirige procesos de produccion, cumpliendo las instrucciones de los técnicos superiores.
Propone soluciones a los problemas que se presentan en le proceso de produccion.
Elabora y evalla proyectos de la especialidad.
Demuestra calidad en su trabajo
Utiliza la computadora como herramienta, en las tareas propias de la especialidad.
Aplica normas de Salud Ocupacional.
Aplica sistemas de mantenimiento preventivo y correctivo en equipo, maquinaria y herramienta, propias de la
especialidad.
Demuestra ética profesional en el cumplimiento de las tareas que forman parte de la especialidad.
Organiza el taller de acuerdo a las normas técnicas, propias de la especialidad.
Protege el medio ambiente, eliminando los focos de contaminacién que se originan en los procesos de produccién
Agro industrial.
Usa racionalmente los materiales, equipos, maquinarias y herramientas que se requieren en la especialidad.
Utiliza tecnologia apropiada en la especialidad para contribuir a la competitividad, calidad y desarrollo del sector

Agro industrial.
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PERFIL OCUPACIONAL DEL TECNICO EN EL NIVEL MEDIO
DE LA ESPECIALIDAD: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
CON TECNOLOGIA AGRICOLA

El Técnico en el Nivel Medio en Agro industria Alimentaria con Tecnologia Agricola:

RN NERN

<\

Ejecuta procesos de industrializacion de frutas, vegetales y harinas con tecnologias modernas de produccion.
Ejecuta actividades productivas Agro industriales en diferentes talleres especializados.
Aplica los criterios y las practicas de conservacién de frutas, vegetales y harinas.

Ejecuta correctamente acciones de mantenimiento preventivo y correctivo basico de la maquinaria, equipos e
implementos agro industrial.

Incorpora métodos de gestibn ambiental en los procesos productivos.

Elabora productos de origen vegetal con técnicas de calidad en los proceso, utilizando los conocimientos, avances
tecnoldgicos y las destrezas necesarias en el campo.

Integra a toda actividad Agro industrial, aspectos de sostenibilidad ambiental y econémica, mediante la explotacion
racional y conservacion de los recursos naturales.

Utiliza sistemas de informacién adecuada para administracion de empresas agro industriales

Aplica programas de informatica en el manejo de una empresa agro industrial.

Utiliza diversos sistemas de informacion en los procesos administrativos y productivos de una empresa agro
industrial.

Aplica los conceptos de administracion, como una herramienta, para lograr efectiva y eficientemente los objetivos

planteados en una empresa agro industrial
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Realiza planificacién y organizacion en el manejo y direccién de empresas agro industriales.

Formula y ejecuta con criterios técnicos y administrativos proyectos agro industriales.

Ejecuta las actividades requeridas para un manejo eficiente de talleres agro industriales agricolas especializados.
Elabora andlisis de costos y financiero de proyectos agro industriales.

Aplica técnicas de mercadeo agro industrial que permitan incursionar en el proceso de globalizacion de la economia.
Aplica conceptos de cultura de la calidad tanto en procesos productivos como en su quehacer diario.

Planifica obras agro industriales para el desarrollo de empresas del sector.

Aplica normas de seguridad y de proteccién personal cuando labora en toda actividad propia del campo agro industrial.
Aplica normas de higiene en todo proceso productivo agro industrial

Contrasta, desde el punto de vista econdmico y ambiental, diferentes alternativas produccion agro industrial para la
toma de decisiones.

Aplica conceptos de inocuidad en la produccién agro industrial, como fundamento para la certificacion
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OBJETIVOS DE LA ESPECIALIDAD
AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA CON
TECNOLOGIA AGRICOLA

Desarrollar en los y las estudiantes los conocimientos, habilidades y destrezas que les permitan:

1. Desarrollar los principios fundamentales de la producciéon ago industrial con tecnologia agricola, basandose en las
relaciones que existen entre la produccion de las plantas y el adecuado proceso de industrializacién, para el
aprovechamiento de los seres humanos.

2. Brindar espacios para la construccién de conocimientos, el desarrollo de destrezas, habilidades y valores necesarios
para lograr una administracion correcta de las industrias alimentarias agricolas, donde se incorpore a toda actividad
productiva la necesidad de aumentar rendimientos, reducir costos y mejorar la calidad de su producto sin olvidar la
conservacion de los recursos naturales y la sostenibilidad de la produccién.

3. Favorecer el desarrollo de la capacidad empresarial y gerencial para la creacion de su propia empresa o para la 6ptima
incorporacion como factor de produccion en el mercado laboral.

4. Capacitar jovenes, que identifiguen y desarrollen las potencialidades productivas y las oportunidades de desarrollo
existentes en su comunidad.

5. Preparar técnicos en el nivel medio que incorpore a toda actividad productiva, conceptos de salud ocupacional para la
prevencion de accidentes laborales, procurando el bienestar individual y grupal.

6. Desarrollar en los jovenes, los valores que permitan el mejoramiento sustantivo de la calidad de vida de todas las

personas.
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ESTRUCTURA CURRICULAR
ESPECIALIDAD: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
CON TECNOLOGIA AGRICOLA

SUB-AREAS X NIVEL XI' NIVEL XII'NIVEL

Fundamentos de Agro industria 8 - -
Agro negocios 4 4 4
Aseguramiento de la Calidad 4 4 -
Elementos de Gestidén Agro industrial 8 8 8
Produccion Agro industrial Agricola - 8 12

24 24 24

TOTAL HORAS
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UNIDADES DE ESTUDIO POR NIVEL
ESPECIALIDAD AGRO INDUSTRIA ALIMENTARIA
CON TECNOLOGIA AGRICOLA

UNIDADES DE ESTUDIO POR NIVEL

SUB-AREA DECIMO UNDECIMO DUODECIMO
Principios de Agro industria 60h
Procesamiento y Conservacion
Fundamentos de de Al Ay, | 140h
Agro industria e Alimentos Agricolas
Fundamentos de Nutricion Humana 40h
Plantas Agro industriales 40h
Gestion Ambiental 40h
Agromatica 80h | Software Especifico 24h | Sistemas de Informacion 50h
Agro negocios Fundamentos de Administracion 80H | Base de Datos 56h | Comercializacion 50h
Access 80h
Aseguramiento Fundamentos de Microbiologia 80h | Practica de
de la Calidad Fundamentos de Laboratorio 80h | Laboratorio 160h
Gestion Empresarial 100h | Inocuidad 100h Formulacién, Ejecucion y
Elementos de Técnica para la Blsqueda Mercadeo 80h Evaluacion de Proyectos en
Gestion de Empleo 40h Practica Empresarial 140h | Tecnologia Agricola
) ) Gestion de la Calidad 50h 200h
Agro industrial | salud Ocupacional 50h
Induccién Empresarial 80h
Industrializacién de Frutas 110h | Industrializacion de Granos
‘2 Industrializacion de Vegetales 110h | Basicos 100h
Produccién ol S ,
Aaroindustrial Panificacion 100h | Industrializacion de Cultivos
9 ) Tradicionales 100h
Agricola Elaboracién de Confites
Tradicionales 100h
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MAPA CURRICULAR
AGRO INDUSTRIA ALIMENTARIA
CON TECNOLOGIA AGRICOLA
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SUB-AREA

Fundamentos de
Agro industria
320 Horas

-

N

MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

UNIDAD DE ESTUDIO

Principios de Agro industria
60h

Procesamiento y Conservacion
de Alimentos Agricolas
140h

<

/

<

N

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Describir la importancia de la Agro industria para el
desarrollo socio econémico nacional.

Analizar la clasificacion internacional de la Agro
industria

Reconocer las diferentes lineas que conforman la Agro
industria.

Analizar la importancia que tiene el suministro de
materia prima para la agro industria.

Identificar las zonas climaticas y las épocas de siembra
de los principales cultivos de la region y del pais.
Describir  los  requisitos necesarios para el
establecimiento de una empresa agro industrial.

Identificar los microorganismos y su importancia en el
procesamiento y conservacion de alimentos.

Identificar las diferentes fuentes de contaminacién de
los alimentos.

Analizar las causas de alteracion de los alimentos por
accion de los microorganismos.

Describir los diferentes alimentos de acuerdo a su
tiempo de descomposicién

Reconocer los principios en que se basa los diferentes
tipos de conservacion de alimentos.

Identificar los procesos de infeccién e intoxicacion en
los alimentos

Utilizar métodos y técnicas de procesamiento y
conservacion de alimentos de origen agricola.
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MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

SUB-AREA UNIDAD DE ESTUDIO RESULTADO DE APRENDIZAJE

-z 1. Describir los fundamentos de nutricién humana.
2. ldentificar los diferentes nutrientes de los alimentos para el
buen funcionamiento del organismo humano
3. Analizar las condiciones del proceso de ingestién y
digestion en el cuerpo humano.
4. Reconocer los factores que determinan una buena

alimentacién y el aprovechamiento de nutrientes en el
v 40h organismo humano

5. Explicar la importancia de una buena educacién nutricional
gue fortalezca la salud de nuestra sociedad.

/ Fundamentos de Nutricidon <
Humana

Fundamentos de

Agro industria <
320 Horas

R 4

Reconocer las caracteristicas de las empresas agro
industriales nacionales e internacionales
2- Analizar los requisitos y criterios técnicos para el

establecimiento, localizacion y dimensiones de las
empresas agroindustriales.

3- Analizar con criterio técnico, las caracteristicas en cuanto a
infraestructura y distribucion de las diferentes areas, de los

K Plantas Agro industriales < talleres agroindustriales.

40h 4- Describir las caracteristicas y componentes de diferentes
equipos necesarios en los procesos de agro industria
alimentaria agricola

5- Establecer un programa de mantenimiento preventivo de
infraestructura y equipos utilizados en los talleres agro
industriales agricolas.

v 6- Utilizar técnicas para el aseguramiento de la higiene en los

k diferentes talleres agro industriales.
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MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

SUB-AREA UNIDAD DE ESTUDIO RESULTADO DE APRENDIZAJE

Describir los principios generales de la Gestion Ambiental
en el desarrollo de la Agroindustria Alimentaria en
nuestro pais

— 2. Describir los factores de la agro industria alimentaria que
v afectan negativamente el medio ambiente
3. Explicar la importancia del Sistema de Gestion Ambiental

Fundamentos de (SGMA) en la industria alimentaria.
Ag ro industria < Gestién Ambiental 4. Analizar la importancia del aseguramiento de la calidad
con la implementacion de las normativas internacionales
320 Horas 40h

en el sector de la agroindustria alimentaria

5. Explicar las diferentes técnicas utilizadas para el

_ tratamiento de los desechos sdlidos y las aguas
residuales en el sector de la agro industria alimentaria

6. Describir la legislacién nacional sobre las regulaciones en
materia de gestion ambiental en el sector de la
produccién de alimentos frescos y procesados.

7. Establecer un proyecto de tratamiento de desechos
K sélidos y liquidos en los talleres agro industriales de la
institucion.
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SUB-AREA UNIDAD DE ESTUDIO

Agro negocios <
160 Horas

Agro matica
80 Horas

Fundamentos de
Administracion

80 Horas

N

whN e

ok

MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Aplicar normas basicas de trabajo para el uso correcto del computador.
Resolver problemas de virus en las computadoras

Utilizar las diferentes herramientas para manejo del entorno en un sistema
operativo de ambiente grafico.

Utilizar las herramientas disponibles para el manejo de diferentes recursos.
Aplicar las funciones de un procesador de textos en la creacion de
documentos.

Aplicar las herramientas que presenta una hoja electrénica para la
elaboracion de documentos.

Utilizar las aplicaciones relacionadas con el uso de Internet y los servicios que
éste ofrece para la busqueda y acceso de informacion.

Analizar los conceptos basicos relacionados con una empresa y su
condicién de propiedad.

Examinar los métodos y técnicas bésicas de administracion en relacién con
los diferentes factores y sistemas de produccion agro industrial

Aplicar las técnicas basicas de la planeacién estratégica en el campo agro
industrial.

Examinar las cualidades de un buen administrador en el campo agro
industrial

Examinar los métodos y técnicas para el manejo eficiente del recurso
humano en las empresas agro industriales.

Analizar la normativa vigente relacionada con el derecho laboral y sus
implicaciones en la empresa agro industrial.

Realizar un analisis basico de los estados financieros de una empresa agro
industrial.
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SUB-AREA

Aseguramiento
de la Calidad
160 Horas

/

MAPA CURRICULAR

DECIMO ANO

UNIDAD DE ESTUDIO

Fundamentos de Microbiologia
80 Horas

Fundamentos de
Laboratorio
80 Horas

<

1-
2-

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Explicar la importancia de la microbiologia en la industria
alimentaria.

Describir las caracteristicas e importancia de los diferentes
micro organismos en la industria alimentaria

Explicar la importancia del control microbiano en la
alteracién y conservacion de alimentos de alimentos.
Analizar el método utilizado para el control de
microorganismos en la industria alimentaria

Valorar la importancia de microorganismos benéficos en la
industria alimentaria

Elaborar correctamente los informes de laboratorio.
Describir las caracteristicas del equipo de control de
calidad

Establecer un programa de mantenimiento de equipos e
infraestructura en los laboratorios

Describir los factores de conversion que se utilizan en la
guimica de los alimentos.

Investigar la importancia del microscopio para las diferentes
practicas de laboratorio.
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SUB-AREA

Elementos de
Gestion
Agroindustrial
320 Horas

<

/

MAPA CURRICULAR

DECIMO ANO

UNIDAD DE ESTUDIO

Gestién Empresarial
100 Horas

Técnicas para la Busqueda de
Empleo

40 Horas

Gestién de la Calidad
50 Horas

<

/

\

<

<

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Analizar la gestién empresarial en el contexto actual.

Utilizar el andlisis FODA para la identificacion de
oportunidades de negocios en el campo agro industrial.
Elaborar un estudio de mercado sencillo para una actividad
productiva determinada.

Elaborar un plan de negocios sencillo para una empresa
dedicada a actividades relacionadas con el sector agro
industrial

Identificar los elementos basicos relacionados con el empleo y
la empleabilidad.

Aplicar los principios basicos para la elaboracién de
documentos para la solicitud de empleo.

Aplicar las técnicas basicas para la realizacion de visitas a las
empresas.

Aplicar los principios fundamentales para el desempefio
eficiente durante una entrevista.

Utilizar los criterios basicos para ser un entrevistado
agradable

Definir los aspectos generales relacionados con la calidad
Explicar la importancia del cliente en el contexto de la
empresa

Identificar la importancia del trabajo en equipo para el logro
de los objetivos comunes en la empresa.

Aplicar las herramientas y métodos para el mejoramiento
continuo utilizado en la empresa.
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MAPA CURRICULAR

DECIMO ANO
SUB-AREA UNIDAD DE ESTUDIO
/
/
Salud Ocupacional <
Elementos de 50 Horas
Gestion
Agroindustrial <

320 Horas ~

Inducciéon Empresarial
80 Horas

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Analizar aspectos relacionados con la Salud
Ocupacional, asi como los conceptos principales.
Deducir la importancia de la seguridad en la
prevencion de accidentes.

Aplicar normas de seguridad e higiene para proteger
el medio ambiente y la salud de las personas.
Distinguir los tipos de agentes a que esta expuesto el
ambiente laboral asociado al sector agro industrial.
Investigar en los diferentes reglamentos las
regulaciones relacionadas con la Salud Ocupacional.

Identificar los componentes de la estructura
organizativa de la empresa visitada.

Reconocer los diferentes recursos empleados por la
empresa en sus procesos productivos

Reconocer las labores bésicas dentro del los
procesos productivos en la empresa, de acuerdo con
su nivel educativo-técnico.

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE” 46



Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

SUB-AREA UNIDAD DE ESTUDIO

Agro negocios <

160 Horas

MAPA CURRICULAR

UNDECIMO ANO

Software Especifico
24 Horas

Base de Datos
56 Horas

Access
80 Horas

PwONPE

o

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Analizar los diferentes elementos de los software
especificos.
Utilizar las operaciones basicas y asistentes de software
especifico.

Identificar los conceptos béasicos relacionados con el
manejo de datos.

Distinguir los elementos relacionados con el manejo de
datos para la construccién y mantenimiento de bases de
datos.

Analizar los diferentes elementos de ACCESS.

Utilizar las operaciones basicas y asistentes en ACCESS.
Aplicar diferentes tipos de consultas de ACCESS.
Desarrollar bases de datos utilizando las herramientas de
ACCESS.

Desarrollar formularios e informes uti9lizando las
herramientas de ACCESS.
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SUB-AREA

Aseguramiento de
la Calidad

160 Horas

MAPA CURRICULAR

UNIDAD DE
ESTUDIO

Practicas de
Laboratorio
160 Horas

UNDECIMO ANO

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Aplicar los procedimientos correctos para el buen
funcionamiento del microscopio.

Aplicar criterios de evaluacion organoléptica en la calidad de
productos agro industriales.

Determinar la acidez y soélidos solubles en frutas y vegetales
utilizando los equipos, sustancias y procedimientos 6ptimos.
Aplicar procedimientos correctos para el control de la calidad
de frutas, hortalizas y panes.

Implementar un programa de mantenimiento preventivo de
de equipos e infraestructura del laboratorio
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SUB-AREA

Elementos de
Gestidn
Agro industrial
320 Horas

N

MAPA CURRICULAR

UNDECIMO ANO

UNIDAD DE
ESTUDIO

Inocuidad <
100 Horas

Mercadeo
80 Horas <

Practica Empresarial <
140 Horas

N

\Y4

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Explicar el término inocuidad en el contexto de la industria alimentaria y
los procesos implicados en su implementacion.

Determinar la normativa vigente sobre inocuidad, tanto nacional como
internacional.

Comprender los procesos de Buenas Practicas Agricolas,
Procedimientos de Limpieza y Desinfeccién y Capacitacion Interna como
los prerrequisitos indispensables para el establecimiento del HACCP.
Determinar los requisitos indispensables para establecer un proceso de
Andlisis de peligro y puntos criticos de control (HACCP).

Implementar un proceso de inocuidad en alguno de los proyectos
productivos, utilizando todas las herramientas necesarias

Determinar la importancia y los conceptos utilizados en el proceso de
mercadeo agro industrial.

Explicar las funciones, etapas y canales del proceso de mercadeo agro
industrial

Analizar las variables que permiten estudiar el comportamiento del
consumidor y su utilidad en el disefio de planes de mercadeo agro
industrial.

Analizar la importancia de la planeacion y desarrollo de estrategias de
productos agro industriales en el proceso de mercadeo

Reconocer la existencia de reglamentos internos en las empresa
Establecer procesos de interaccion con las personas de los diferentes
niveles de la organizacion.

Reconocer los insumos empleados por la empresa en sus procesos
productivos.

Realizar labores béasicas dentro del proceso productivo en la empresa, de
acuerdo a su nivel educativo-técnico
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SUB-AREA

Produccién
Agro industrial
Agricola
320 Horas

-

-

MAPA CURRICULAR

UNDECIMO ANO

UNIDAD DE ESTUDIO

Industrializacion de Frutas <

110 Horas

Industrializacion de Vegetales
110 Horas

>

-

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Analizar los factores a tomar en cuenta durante los
procesos de industrializacion de las frutas.

Analizar la importancia de los métodos de conservacion
de frutas, para retardar el crecimento de
microorganismos.

Aplicar métodos y técnicas de conservacion e
industrializacion de frutas.

Adquirir conocimientos sobre las alteraciones de los
procesos en las frutas.

Utilizar empaques adecuados para productos
industrializados y frescos

Analizar los factores a tomar en cuenta durante los
procesos de industrializacion de los vegetales.

Analizar la importancia de los métodos de conservacion
de vegetales, para retardar el crecimiento de
microorganismos.

Aplicar métodos y técnicas de conservacion e
industrializacion de vegetales.

Adquirir conocimientos sobre las alteraciones de los
procesos en los vegetales.

Utilizar empaques adecuados para productos
industrializados y frescos
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SUB-AREA UNIDAD DE ESTUDIO

Produccion

Agro industrial <
Agricola

320 Horas

MAPA CURRICULAR

Panificacion
100 Horas

UNDECIMO ANO

<

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Explicar las caracteristicas y composicion quimica de
la harina

Identificar la importancia y funcién de las materias
primas utilizadas en la panificacion industrial

Describir los procesos de almacenamiento vy
tratamiento de la harina.

Elaborar diagramas de flujo general para la obtencién
de diferentes tipos de panes

Demostrar habilidades y destrezas en la elaboracién
de panes, galletas, queques, pasteles, bocadillos y
pizza, empleando diferentes tipos de harina.
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SUB-AREA UNIDAD DE ESTUDIO

Agro negocios <
100 horas

MAPA CURRICULAR
DUODECIMO ANO

Sistemas de Informacién
50 horas

Comercializacion
50 horas

<

<

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Explicar las formas de organizacion de la gestion de
la informacion y la comunicacién como herramientas
esenciales en el proceso productivo.

Identificar los sistemas ofiméticos y su utilidad en el
manejo de la informacién y la comunicacion.

Utilizar las metodologias y sistemas tecnoldgicos
para facilitar el proceso de informacién al publico.
Analizar la normativa vigente en cuanto al manejo
de la informacién y comunicacién, tanto a nivel
nacional como internacional.

Comprender las caracteristicas de la
comercializacion interregional de productos agro
industriales.

Explicar las caracteristicas y métodos de la
comercializacion de productos agro industriales.
Relacionar la normativa vigente nacional e
internacional y su implicacién directa en la
comercializacion de productos agro industriales.
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SUB-AREA UNIDAD DE ESTUDIO
/‘
Elementos de
Gestion Formulacion, Ejecucion y
Adro industrial < Evaluacion de Proyectos
9200 horas Con Tecnologia Agricola
_ 200 horas

MAPA CURRICULAR

DUODECIMO ANO

<

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Describir los conceptos generales en cuanto a
formulacion, ejecucion y evaluacién de proyectos.
Aplicar las etapas de un diagnéstico para un proyecto
agro ecolégico

Planificar un proyecto agro ecologico utilizando los
métodos, herramientas y técnicas pertinentes.
Implementar un proyecto agro ecolégico, en la regién,
de acuerdo a los requerimientos técnicos
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SUB-AREA

Produccion
Agro industrial
Agricola
300 Horas

-

MAPA CURRICULAR

DUODECIMO ANO

UNIDAD DE ESTUDIO

Industrializacion de Granos
Basicos
100 horas

Industrializacion de
Cultivos Tradicionales
100 horas

wmn

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Describir la importancia social, econdmica y politica de los
Granos Bésicos en Costa Rica.

Explicar el proceso de industrializacion del Arroz

Conocer la Legislacion vigente en Costa Rica referente a la
industrializacion de granos basicos

Describir la importancia social, econdmica y politica de los
cultivos tradicionales en Costa Rica.

Explicar el proceso de industrializacion del café.

Describir el proceso de torrefaccion del café en todas sus
etapas.

Conocer la Legislacion vigente en Costa Rica referente a la
industrializacion del café.

Describir el proceso para la extraccion del jugo de la cafia
de azucar.

Explicar el proceso mediante el cual se convierte jugo de
cafia en azUcar
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MAPA CURRICULAR
DUODECIMO ANO

SUB-AREA UNIDAD DE ESTUDIO RESULTADO DE APRENDIZAJE
- -
1. Analizar la composicién nutricional de las materias
; primas en la elaboracién de confites y chocolates
Producmon Elaboracién de Confites 2. Analizar el proceso de beneficiado y manufactura
Agro industrial . del cacao
' =< Tradicionales < cacao. y
AngCOIa 100 horas 3. Aplicar técnicas en los procesos de elaboracion de
300 Horas — chocolates
4. Aplicar técnicas en los procesos de elaboracion de
" diferentes tipos de confites.

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE” 55



Ministerio de Educaciéon Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

CONTENIDOS PROGRAMATICOS
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SUB-AREA
FUNDAMENTOS DE AGRO INDUSTRIA
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SUB-AREA FUNDAMENTOS DE AGRO INDUSTRIA
Descripcion
Esta sub-area comprende diferentes unidades de estudio, todas relacionadas con los conceptos bésicos y generales

que estan presentes en la industria alimentaria.

Mediante el desarrollo de esta sub-area, el estudiante construira conocimientos susceptibles de ser aplicados
posteriormente con todo detalle y rigor cientifico en los procesos productivos. Se desarrolla una gran cantidad y variedad de
conocimientos sobre los Principios de Agro industria, Procesamiento y Conservacion de Alimentos Agricolas, Fundamentos
de Nutricion Humana, Plantas Agro industriales y Gestion Ambiental, que son basicas y fundamentales en todo proceso

productivo agro industrial y que es preciso dominar para hacer econémicamente rentable una industria alimentaria.

Objetivos
e Analizar los principios basicos de las empresas agro industriales los requisitos para el establecimiento de las mismas
e Utilizar métodos y técnicas de procesamiento y conservacion de alimentos de origen agricola
e Reconocer los factores que determinan una buena alimentacion y el aprovechamiento de nutrientes en el organismo
humano
e Describir la importancia de una buena educacion nutricional que fortalezca la salud de nuestra sociedad.
e Analizar con criterio técnico, las caracteristicas en cuanto a infraestructura y distribucion de las diferentes areas, de los

talleres agroindustriales.
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Describir las caracteristicas de diferentes equipos necesarios en los procesos de agro industria alimentaria agricola.

Analizar los factores de la agro industria que afectan negativamente el medio ambiente

Analizar las diferentes técnicas utilizadas para el tratamiento de desechos sélidos y las aguas residuales en el sector de

la agro industria alimentaria
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UNIDAD DE ESTUDIO
PRINCIPIOS DE AGROINDUSTRIA
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NORMA TENICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

Titulo: Principios de Agro industria
Propésito: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos basicos sobre los principios de la agroindustria alimentaria
Nivel de Competencia: Basica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo Clasificacion
e Describe correctamente el concepto de agro industria alimentaria Especifica
e Expresa con claridad las generalidades de la agro industria alimentaria Especifica
e Explica adecuadamente la importancia social, econdmica, nutricional y politica de la agroindustria alimentaria Especifica
e Explica correctamente los niveles de la agro industria alimentaria Especifica
¢ Identifica los niveles primarios, secundarios y terciarios de la Agro industria alimentaria, con una eficiencia del 95% Especifica
e Describe con claridad los niveles de la agro industria alimentaria Especifica
¢ Clasifica la agro industria internacional con una eficiencia del 95% Especifica
e Describe correctamente las diferentes lineas de la agro industria alimentaria Especifica
e Explica con claridad las diferentes lineas de la agro industria alimentaria Especifica
e Describe correctamente los conceptos de materia prima para agro industria alimentaria Especifica
o Explica correctamente los usos de la materia prima en la agro industria alimentaria Especifica
e Analiza con claridad la importancia de la materia prima en la agro industria alimentaria Especifica
e Menciona las zonas climaticas y los principales cultivos y su época de siembra con una eficiencia del 96% Especifica
e Identifica los diferentes cultivos de acuerdo con la zona y su época de siembra con una eficiencia del 95% Especifica
e Describe con claridad la importancia de conocer las zonas climaticas y épocas de siembra de los diferentes Especifica
e Menciona correctamente los requisitos necesarios para el establecimiento de una empresa agro industrial Especifica
e Describe correctamente los diferentes requisitos necesarios para el establecimiento de una empresa agro Especifica

industrial
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del Elemento

1-1 Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos basicos sobre los principios de la

agroindustria alimentaria

CRITERIOS DE DESEMPENO

Analiza la clasificacion internacional de la agroindustrial de acuerdo a los parametros establecidos

Reconoce las diferentes lineas que conforman la agro industria alimentaria, de acuerdo al origen de la materia prima
Analiza la importancia que tiene el suministro de materia prima 6ptima y de calidad para la agro industria alimentaria
Identifica las zonas climaticas y las épocas de siembra éptimas de los principales cultivos de la region y del pais.
Describe los requisitos legales y técnicos necesarios para el establecimiento de una empresa agro industrial.

o wNE

CAMPO DE APLICACION

Categoria Clase

Describe la importancia social, econdmica, politica y nutricional de la agro industria alimentaria para el desarrollo socio econémico nacional.

Servicios Prestacion de servicios de Educacion Técnica

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO

1. Describe la importancia de la agro industria para el desarrollo socio econémico nacional.

2. Define las zonas climéticas y las épocas de siembra de los principales cultivos de la regién y del pais.
3. Describe los requisitos necesarios para el establecimiento de una empresa agro industrial.

EVIDENCIAS DE DESEMPENO

Establece relaciones entre las lineas que conforman la agro industria.

Interpreta la clasificacion internacional de la Agroindustria.

Reconoce datos especificos relacionados con la Agroindustria

Identifica las caracteristicas de la materia prima aptas para la agro industria.

Juzga la importancia del suministro de materia prima para la agro industria.

Establece relaciones entre la siembra de los cultivos, la época de siembra y la zona climatica.

ouhrwWNE

EVIDENCIAS DE PRODUCTO
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
SUB-AREA: Fundamentos de Agroindustria

UNIDAD DE ESTUDIO: Principios de Agro industria
PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos bésicos sobre los principios de la agroindustria alimentaria

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 60 horas

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAI\EPSREJEI;II-SEX\?E[))E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)

1. Describir la | Agroindustria alimentaria El y ladocente: Valor a destacar: Describe la importancia
importancia de la agro e  Concepto e Define el concepto de | Compafierismo social, econdmica, politica
industria para el|e Generalidades agro industria | Disponibilidad de ayudar a |y nutricional de la agro
desarrollo SOCIO | e Importancia alimentaria. sus compafieros cuando |industria alimentaria para
economico nacional. o Social Econémica |e Explica las | S€ le solicita. el desarrollo socio

o Nutricional generalidades de la econoémico nacional
o Politica agro industria
o Otra alimentaria
e Otras e Explica la importancia
social, econdmica,
nutricional y politica de
la agroindustria
alimentaria

El v la estudiante:

o Describe el concepto de
agro industria
alimentaria.

e Expresa las
generalidades de Ila
agro industria
alimentaria

e Explica la importancia
social, econdmica,
nutricional y politica de
la agroindustria
alimentaria
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:JI;;IrélgiiE?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
Analizar la | Niveles de la El y ladocente: Valor a destacar: Analiza la clasificacién
clasificacion Agroindustria e Describe los niveles de | Compafierismo internacional de la
internacional de la | e Nivel primario la agro industria | Disponibilidad de | agroindustrial de acuerdo
Agroindustrial (manipulacion) alimentaria ayudar a sus | a los parametros
e Nivel secundario | ¢  Define los niveles | compafieros cuando se | establecidos
(conservacion) primarios, secundarios y | € solicita.
e Nivel terciario terciarios de la Agro
(transformacion) industria alimentaria.
L e Diferencia los niveles de
Clasificacion la agro industria
internacional. alimentaria
* Mas del 50% de |, (iasifica la agro industria
materla_l prima internacional
proveniente de la

Agroindustria.

e Menos del 50%
materia prima.

e EICIV.

de

El v la estudiante:

Explica los niveles de la

agro industria
alimentaria
Identifica los niveles

primarios, secundarios y
terciarios de la Agro
industria alimentaria.
Describe los niveles de
la agro industria
alimentaria

Clasifica la agro industria
internacional
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF;Jé‘JégifE?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)

3. Reconocer las | Lineas de la agro El vy la docente: Valor a destacar: Reconoce las diferentes
diferentes lineas que | industria. e Define las diferentes | Compafierismo lineas que conforman la
conforman la agro | ¢ Carnes lineas de la agro | Disponibilidad de ayudar | agro industria alimentaria,
industria. e Leche industria alimentaria a sus compaferos cuando | de acuerdo al origen de la

e Vegetales e llustra las diferentes | Se le solicita. materia prima
e Hortalizas lineas agro industria

e Pescado alimentaria

e Forestales

e Oftras El v la estudiante:

Describe las
diferentes lineas de la
agro industria
alimentaria

Explica las diferentes
lineas de la agro

industria alimentaria

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

65



Ministerio de Educaciéon Publica
Departamento de Educacion Técnica

Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:’ELI\TIS‘E%E[))E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)

4- Analizar la importancia
que tiene el suministro de
materia prima para agro
industria

Materia prima.

Productos pecuarios
Vegetales y hortalizas
Productos pesqueros
Productos forestales
Productos marinos
Productos de la
acuacultura.

El v la docente:
Define los conceptos
de materia prima para
agro industria
alimentaria
Describe los usos de
la materia prima en la
agro industria
alimentaria
Evalla la importancia
de la materia prima en
la agro industria
alimentaria.

El v la estudiante:

Describe los
conceptos de materia
prima para agro

industria alimentaria
Explica los usos de la
materia prima en la
agro industria
alimentaria

Analiza la importancia
de la materia prima en
la agro industria
alimentaria.

Valor a destacar:
Compafierismo
Disponibilidad de ayudar
a sus compafieros cuando
se le solicita.

Analiza la importancia que
tiene el suministro de
materia prima optima y de
calidad para la agro
industria alimentaria
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPENO)

5- Identificar las zonas
climaticas y las épocas de
siembra de los principales
cultivos de la region y del
pais.

Cultivos de la region
Cultivos principales
del pais

Zonas climaticas
Epocas de siembra.

El v ladocente:

Explica las zonas
climaticas y los
principales cultivos y
su época de siembra
Clasifica los
diferentes cultivos de
acuerdo con la zona y
su época de siembra
Explica la importancia
de conocer las zonas
climaticas y épocas
de siembra de los
diferentes cultivos

El v la estudiante:

Menciona las zonas
climaticas y los
principales cultivos y
su época de siembra
Identifica los
diferentes cultivos de
acuerdo con la zona y
su época de siembra
Describe la
importancia de
conocer las zonas
climaticas y épocas
de siembra de los
diferentes cultivos

Valor a destacar:
Compafierismo
Disponibilidad de ayudar
a sus compafieros cuando
se le solicita.

Identifica las zonas
climaticas y las épocas de
siembra 6ptimas de los
principales cultivos de la
region y del pais
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR

(nggégélgng?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE

APRENDIZAJE) DESEMPENO)
Lineamientos generales | El vy la docente: Valor a destacar: Describe los requisitos
6- Describir los requisitos | para la formacion de una | ¢ Describe los | Compafierismo legales y técnicos
necesarios para el | empresa agro industrial. requisitos necesarios | Disponibilidad de ayudar | necesarios para el
establecimiento de una | ¢ Ubicacion para el | a sus compafieros cuando | establecimiento de una

empresa agro industrial.

Localizacién

Vias de acceso

Linea de produccion
Tamafio

Recursos

Legales

Suministro de materia
prima.

e Procesos

tecnolégicos de las
diferentes materias
primas

e Oftros

establecimiento de
una empresa agro
industrial

Explica los diferentes
requisitos necesarios
para el
establecimiento de
una empresa agro
industrial

El v la estudiante:

Menciona los
requisitos necesarios
para el

establecimiento de
una empresa agro
industrial

Describe los
diferentes  requisitos
necesarios para el

establecimiento de
una empresa agro
industrial

se le solicita.

empresa agro industrial
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO: Principios de Agro industria

| PRACTICA No. 1

| PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos basicos sobre los principios de la agroindustria alimentaria

| ESCENARIO: Aula | DURACION: |
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
Tiza o marcador » Pizarra

VVVYY

Libros de texto
Fotocopias
Transparencias

» Proyector de
Transparencias
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PROCEDIMIENTOS |

El o la Docente:

Define el concepto de agro industria alimentaria.

Explica las generalidades de la agro industria alimentaria

Explica la importancia social, econémica, nutricional y politica de la agroindustria alimentaria
Describe los niveles de la agro industria alimentaria

Define los niveles primarios, secundarios y terciarios de la Agro industria alimentaria.

Diferencia los niveles de la agro industria alimentaria

Clasifica la agro industria internacional

Describe los niveles de la agro industria alimentaria

Define los niveles primarios, secundarios y terciarios de la Agro industria alimentaria.

Diferencia los niveles de la agro industria alimentaria

Clasifica la agro industria internacional

Define los conceptos de materia prima para agro industria alimentaria

llustra los usos de la materia prima en la agro industria alimentaria

Evalla la importancia de la materia prima en la agro industria alimentaria.

Explica las zonas climéticas y los principales cultivos y su época de siembra

Clasifica los diferentes cultivos de acuerdo con la zona y su época de siembra

Explica la importancia de conocer las zonas climaticas y épocas de siembra de los diferentes cultivos
Describe los requisitos necesarios para el establecimiento de una empresa agro industrial

Explica los diferentes requisitos necesarios para el establecimiento de una empresa agro industrial
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| LISTA DE COTEJO SUJERIDA | FECHA:

| NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

De la siguiente lista marque con una “X" la columna correspondiente, de acuerdo al desempefio de cada Estudiante.

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada Estudiante mediante la observacion del mismo.

DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

e Describe correctamente el concepto de agro industria alimentaria

e Expresa con claridad las generalidades de la agro industria alimentaria

e Explica adecuadamente la importancia social, econdmica, nutricional y politica de la agroindustria
alimentaria

e Explica correctamente los niveles de la agro industria alimentaria

e Identifica los niveles primarios, secundarios y terciarios de la Agro industria alimentaria, con una
eficiencia del 95%

e Describe con claridad los niveles de la agro industria alimentaria

e Clasifica la agro industria internacional con una eficiencia del 95%

e Explica adecuadamente los niveles de la agro industria alimentaria

e Identifica los niveles primarios, secundarios y terciarios de la Agro industria alimentaria con una
eficiencia del 95%

e Describe con claridad los niveles de la agro industria alimentaria

e Clasifica la agro industria internacional con una eficiencia del 95%

e Describe correctamente los conceptos de materia prima para agro industria alimentaria

e Demuestra correctamente los usos de la materia prima en la agro industria alimentaria

e Analiza con claridad la importancia de la materia prima en la agro industria alimentaria

e Menciona las zonas climéticas y los principales cultivos y su época de siembra con una eficiencia del

96%

e Identifica los diferentes cultivos de acuerdo con la zona y su época de siembra con una eficiencia del
95%

e Describe con claridad la importancia de conocer las zonas climaticas y épocas de siembra de los
diferentes

e Menciona correctamente los requisitos necesarios para el establecimiento de una empresa agro industrial

e Describe correctamente los diferentes requisitos necesarios para el establecimiento de una empresa
agro industrial
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIAS

Describir la importancia de
la agro industria para el
desarrollo socio
econdémico nacional.

Describe la importancia
social, econémica, politica
y nutricional de la agro
industria alimentaria para

Define el concepto de
agro industria alimentaria.

Conocimiento

Describe correctamente el
concepto de agro industria
alimentaria

Explica las generalidades

Expresa con claridad las

el desarrollo socio | de la agro industria Desempefio generalidades de la agro
econdémico nacional alimentaria industria alimentaria

Explica la importancia Explica adecuadamente la

social, econdmica, Desempefio importancia social,

nutricional y politica de la econémica, nutricional 'y

agroindustria alimentaria politica de la agroindustria
alimentaria

Analizar la clasificacion | Analiza la clasificacion | Explica los niveles de la Explica correctamente los

internacional de la | internacional de la | agro industria alimentaria Desempefio niveles de la agro industria
Agroindustrial agroindustrial de acuerdo alimentaria

a los parametros | |dentifica los  niveles Identifica los niveles

establecidos

primarios, secundarios y
terciarios de la Agro
industria alimentaria.

Conocimiento

primarios, secundarios y
terciarios de la Agro
industria alimentaria con
una eficiencia del 95%

Describe los niveles de la
agro industria alimentaria

Conocimiento

Describe con claridad los
niveles de la agro industria
alimentaria

Clasifica la agro industria

Clasifica la agro industria

internacional Desempefio internacional con una
eficiencia del 95%
Reconocer las diferentes | Reconoce las diferentes | Describe las diferentes Describe  correctamente
lineas que conforman la | lineas que conforman la | lineas de la agro industria Desempefio las diferentes lineas de la
agro industria. agro industria alimentaria, | glimentaria agro industria alimentaria
de acgerd_o al origen de la Explica las diferentes Explica con claridad las
materia prima lineas de la agro industria Desempefio diferentes lineas de la

alimentaria

agro industria alimentaria
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIAS TIPO EVIDENCIAS
Analizar la importancia | Analiza la importancia que | Describe los conceptos de Describe  correctamente
que tiene el suministro de | tiene el suministro de | materia prima para agro Desempefio los conceptos de materia
materia prima para agro | materia prima Optima y de | industria alimentaria prima para agro industria

industria calidad para la agro alimentaria
industria alimentaria Explica los usos de la Explica correctamente los
materia prima en la agro Desempefio usos de la materia prima
industria alimentaria en la agro industria
alimentaria
Analiza la importancia de Analiza con claridad la
la materia prima en la Desempefio importancia de la materia

agro industria alimentaria

prima en la agro industria
alimentaria

Identificar las zonas
climaticas y las épocas de
siembra de los principales
cultivos de la region y del
pais.

Identifica las zonas
climaticas y las épocas de
siembra optimas de los
principales cultivos de la
region y del pais

Menciona las zonas
climaticas y los principales
cultivos y su época de
siembra

Conocimiento

Menciona las zonas
climaticas y los principales
cultivos y su época de
siembra con una eficiencia
del 96%

Identifica los diferentes Identifica los diferentes

cultivos de acuerdo con la Desempefio cultivos de acuerdo con la

zona y Su época de zona y su época de

siembra siembra con una eficiencia
del 95%

Describe la importancia de Describe con claridad la

conocer las zonas Desempefio importancia de conocer

climaticas y épocas de
siembra de los diferentes
cultivos

las zonas climéticas vy
épocas de siembra de los
diferentes

Describir los requisitos
necesarios para el
establecimiento de una
empresa agro industrial.

Describe los requisitos
legales y técnicos
necesarios para el

establecimiento de una
empresa agro industrial

Menciona los requisitos
necesarios para el
establecimiento de una

Conocimiento

Menciona correctamente
los requisitos necesarios
para el establecimiento de

empresa agro industrial una empresa agro
industrial

Describe los diferentes Describe  correctamente

requisitos necesarios para Desempefio los diferentes requisitos

el establecimiento de una necesarios para el

empresa agro industrial

establecimiento de wuna
empresa agro industrial

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

73



Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

UNIDAD DE ESTUDIO )
PROCESAMIENTO Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS AGRICOLAS
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NORMA TENICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

Titulo: Principios de Agro industria

Propdsito: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas en el procesamiento y
Conservacion de alimentos agricolas

Nivel de Competencia: Bésica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA
Titulo Clasificacion

e Menciona correctamente la forma tamafio, medios de reproduccién y crecimiento de los microorganismos en el procesamiento  Especifica
y conservacioén de alimentos

e Explica con claridad la forma, tamafio, medios de reproduccion y crecimiento de los microorganismos en el procesamiento y Especifica
conservacion de alimentos.

o Define adecuadamente las fuentes de contaminacion de los alimentos Especifica
e Describe con claridad las diferentes fuentes de contaminacion de los alimentos Especifica
e Describe correctamente los elementos que producen alteraciones en los productos alimentarios. Especifica
e Explica con claridad las causas de alteracion de los alimentos por accion de los microorganismos. Especifica
e Menciona que son los alimentos perecederos y no perecederos dentro de la industria alimentaria con una eficiencia del Especifica

95%.

Define cuales son alimentos perecederos y no perecederos dentro de la industria alimentaria, con una eficiencia del 95% Especifica

Menciona adecuadamente cada uno de los sistemas utilizados en la conservacién de los alimentos Especifica

e Describe correctamente los sistemas por las cuales se puede prevenir o retardar la descomposicion de los alimentos de Especifica
consumo humano.

e Define adecuadamente los procesos de infeccién e intoxicacion en los alimentos. Especifica
e Describe con claridad los procesos de infeccion e intoxicacién en los alimentos Especifica
e Define correctamente los métodos y técnicas de procesamiento y conservacion de alimentos de origen agricola. Especifica
¢ Aplica los métodos y técnicas de procesamiento y conservacion de alimentos de origen agricola con una eficiencia del 90% Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del Elemento

1-1 Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas en el
procesamiento y conservacion de alimentos agricolas

CRITERIOS DE DESEMPENO

1-ldentifica el efecto de los microorganismos y su importancia en el procesamiento y conservacién de alimentos de origen agricola
2-ldentifica cada una de las diferentes fuentes de contaminacion de los alimentos de origen agricola.

3- Analiza las causas y las razones de alteracién de los alimentos agricolas, por accién de los microorganismos

4- Describe los diferentes alimentos de origen agricola, de acuerdo a su tiempo de descomposicién

5- Reconoce los principios elementales, en que se basa los diferentes tipos de conservacion de alimentos.

6 Identifica cada uno de los procesos de infeccion e intoxicacion en los alimentos de acuerdo con el agente

7- Utiliza métodos y técnicas de apropiadas de procesamiento y conservacion de alimentos de origen agricola.

CAMPO DE APLICACION

Categoria Clase

Servicios Prestacion de servicios de Educacion Técnica

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO

Menciona la forma tamafio, medios de reproduccion y crecimiento de los microorganismos en el procesamiento y conservacion de alimentos
Define las fuentes de contaminacion de los alimentos

Menciona que son los alimentos perecederos y no perecederos dentro de la industria alimentaria.

Define cuales son alimentos perecederos y no perecederos dentro de la industria alimentaria.

Menciona cada uno de los sistemas utilizados en la conservacion de los alimentos

Define los procesos de infeccion e intoxicacion en los alimentos.

Define los métodos y técnicas de procesamiento y conservacion de alimentos de origen agricola.

NogohkrwnpE

EVIDENCIAS DE DESEMPENO

Explica la forma, tamafio, medios de reproduccién y crecimiento de los microorganismos en el procesamiento y conservacion de alimentos.
Explica las causas de alteracion de los alimentos por accion de los microorganismos.

Describe las diferentes fuentes de contaminacion de los alimentos.

Describe los sistemas por las cuales se puede prevenir o retardar la descomposicion de los alimentos de consumo humano.

Describe los procesos de infeccion e intoxicacion en los alimentos.

Describe los elementos que producen alteraciones en los productos alimentarios

s wNE

EVIDENCIAS DE PRODUCTO
1- Aplica los métodos y técnicas de procesamiento y conservacién de alimentos de origen agricola.
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
SUB-AREA: Fundamentos de Agroindustria

UNIDAD DE ESTUDIO: Procesamiento y Conservacion de

Alimentos Agricolas

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnhologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 140 horas

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas en el procesamiento y conservacién de

alimentos agricolas

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAI\EF’SRL’JIEZ_I;II-SIIZXEE[))E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
1-ldentificar  los  micro- | Microorganismos. El y la docente: Valor a destacar: ﬁi?ggfgaﬁgmegesCto de 'gs
organismos y SuU|e Definicion. o Define la forma tamafio, " mi ni y u
importancia en elle Forma. medios de reproduccion y Responsabilidad Importancia en .
procesamiento Vie Tamafio. crecimiento de los | Respeto por las normas de | Procesamiento _ y
conservacion de alimentos. | o Medios de repro- microorganismos en el | urbanidad conservacion de alimentos
duccion y crecimiento. procesamiento y de origen agricola
conservacion de
alimentos
e Describe la forma,

tamarnio, medios de

reproduccién y

crecimiento de los

microorganismos en el

procesamiento y

conservacion de

alimentos
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRA-EEGlAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSFEJELJS‘E%E[))E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
Ely la estudiante: Valor a destacar:
e Menciona la forma -
tamafio, medios de Responsabilidad
reproduccion Y | Respeto  por las

crecimiento de los
microorganismos en el

procesamiento y
conservacion de
alimentos

Explica la forma, tamafo,
medios de reproduccion
y crecimiento de los
microorganismos en el

procesamiento y
conservacion de
alimentos.

normas de urbanidad
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSFlzJé_JégifE?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)

2-ldentificar las diferentes
fuentes de contaminacién
de los alimentos.

2-Contaminacién por:

Materia fecal

A partir del suelo
Agua no potable
Aire
Manipulacién
Otras

El v la docente:

e Menciona las fuentes
de contaminacion de
los alimentos

e Explica las diferentes

fuentes de
contaminacion de los
alimentos.

El v la estudiante:

e Define las fuentes de
contaminacion de los
alimentos

e Describe las diferentes

fuentes de
contaminacién de los
alimentos.

Valor a destacar:

Responsabilidad

Respeto por las normas de
urbanidad

Identifica cada una de las

diferentes fuentes de
contaminacién de los
alimentos de origen

agricola.
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSFLQJéJéEi?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
3- Analizar las causas de | 3- Alteracion de alimentos | El y la docente: Valor a destacar: Analiza las causas y las
alteracion de los P imient e Describe los — razones de alteracion de
alimentos por accién de | * " of crecimiento y elementos que | Responsabilidad los alimentos agricolas,
los microorganismos. actividad microbiana. producen alteraciones | Respeto por las normas de | Por  accién  de  los
e Porinsectos en los productos | yrbanidad microorganismos
alimentarios.

e Por accion de las
enzimas presentes en
alimentos de origen
animal y vegetal.

e Reacciones quimicas
no enzimaticas.

e Cambios fisicos
(quemaduras, dese-
cacion, presion, etc.).

e Explica las causas de
alteracion de los
alimentos por accion
de los
microorganismos.

El v la estudiante:

e Describe los
elementos que
producen alteraciones
en los  productos
alimentarios.

e Explica las causas de
alteracion de los
alimentos por accion
de los
microorganismos.
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:%JSE%?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS~ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
4- Describir los diferentes | 4-Alimentos perecederos El y la docente: Valor a destacar: Describe los diferentes
alimentos de acuerdo a su e Define ue son alimentos de origen
tiempo de descomposicién | ¥ "© perecederos alimentos q Responsabilidad agricola, de acuerdo e?su
= Granos, y cereales perecederos y no | Respeto por las normas de tiempo o de
= Vegetales y hortalizas perecederos  dentro | urbanidad descomposicion
de la industria
: Cf"‘mes y productos alimentaria.
carnicos.
=  Productos marinos e Describe cuales
= Leche y productos alimentos son
lacteos. perecederos 'y no
perecederos  dentro
de la industria
alimentaria.
El v la estudiante:
e Menciona que son
los alimentos
perecederos y no
perecederos  dentro
de la industria
alimentaria.
e Define cuales son
alimentos
perecederos 'y no
perecederos  dentro
de la industria
alimentaria.
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(R;\EEQJENTDAB(K?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
5- Reconocer los | o Sistemas de | Elyladocente: Valor a destacar: Reconoce los principios

principios en que se basa
los diferentes tipos de con-
servacion de alimentos.

conservacion

e Ebullicion
= Esterilizacion
= Pasteurizacion
= Uperizacion
= Enlatado
=  Ahumado

= Adicién de sustancias
quimicas.

= Sistemas de
conservacion que
impiden el desarrollo
de gérmenes
(bacteriostaticos):

= Refrigeracion
= Congelacion
= Deshidratacién

= Adicién de sustancias
guimicas.

=  Oftros

Describe cada uno de
los sistemas utilizados
en la conservacion de
los alimentos

Explica los sistemas

por las cuales se
puede prevenir 0
retardar la

descomposicion de los
alimentos de consumo
humano.

El v la estudiante:

Menciona cada uno

de los sistemas
utilizados en la
conservacion de los
alimentos

Describe los sistemas

por las cuales se
puede prevenir 0
retardar la

descomposicion de los
alimentos de consumo
humano.

Responsabilidad

Respeto por las normas de
urbanidad

elementales, en que se
basa los diferentes tipos
de conservacion de
alimentos.

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

82



Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR

(RAEPSF%'\TISI';(K?E?E CONTENIDOS ENSERANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE

APRENDIZAJE) DESEMPENO)

6- Identificar los procesos
de infeccién e intoxicacion

en los alimentos

6.1- Infeccién
e Salmonella
e Estreptococos
e Otras
6.2- Intoxicacion
e Costridium
e Staphylococus

e Otras

El v ladocente:

Menciona los
procesos de infeccion
e intoxicacién en los
alimentos.

Explica los procesos
de infeccion e
intoxicacion en los
alimentos.

El v la estudiante:

Define los procesos
de infeccion e
intoxicacion en los
alimentos.

Describe los procesos
de infeccion e
intoxicacion en los
alimentos.

Valor a destacar:

Responsabilidad

Respeto por las normas de

urbanidad

Identifica cada uno de los
procesos de infeccion e
intoxicacion en los
alimentos de acuerdo con
el agente
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR

(RAEPS;é‘NTSngE?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE

APRENDIZAJE) DESEMPENO)
7- Utilizar métodos y | /- Procesamiento El y la docente: valor a destacar: Utiliza métodos y
técnicas de procesamiento | ®  Frutas en almibar « Describe los métodos | g bilidad técnicas de apropiadas de
y  conservacion  de | ®* Mermeladas y técnicas de | NESPONSabiica procesamiento y
alimentos de  origen | ® Cocteles de frutas procesamiento y | Respeto por las normas de | conservacion ~de
agricola. e Verduras en conservacion de | urbanidad alimentos ~ de  origen

escabeche agricola.

Preparacion de salsas

e Productos
fermentados

e Productos
deshidratados

e Otros

8- Conservacion
Precocido
Esterilizado
Pasteurizado
Deshidratacion
Refrigeracion
Congelado
Procesos de
conservacion
Envasado

e Otros

alimentos de origen
agricola.

Demuestra los
métodos y técnicas de
procesamiento y
conservacion de

alimentos de origen
agricola.

El v la estudiante:

Define los métodos y

técnicas de
procesamiento y
conservacion de

alimentos de origen
agricola.

Aplica los métodos y

técnicas de
procesamiento y
conservacion de

alimentos de origen
agricola.
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

Agricolas

UNIDAD DE ESTUDIO: Procesamiento y Conservacion de Alimentos

PRACTICA No. 1

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas en el procesamiento y conservacion de alimentos

agricolas
| ESCENARIO: Aula | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
Tiza o marcador » Pizarra

Libros de texto
Fotocopias
Transparencias

YVVVYVYY

» Proyector de
Transparencias

» Equipo de
industrializacion de
alimentos agricolas
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PROCEDIMIENTOS |

El ola docente:

Define la forma tamafio, medios de reproduccion y crecimiento de los microorganismos en el procesamiento y conservacion de alimentos
Describe la forma, tamafio, medios de reproduccion y crecimiento de los microorganismos en el procesamiento y conservacion de
alimentos

Menciona las fuentes de contaminacion de los alimentos

Explica las diferentes fuentes de contaminacion de los alimentos.

Describe los elementos que producen alteraciones en los productos alimentarios.

Explica las causas de alteracion de los alimentos por accién de los microorganismos

Define que son alimentos perecederos y no perecederos dentro de la industria alimentaria.

Describe cuales alimentos son perecederos y no perecederos dentro de la industria alimentaria.

Describe cada uno de los sistemas utilizados en la conservacion de los alimentos

Explica los sistemas por las cuales se puede prevenir o retardar la descomposicién de los alimentos de consumo humano.
Menciona los procesos de infeccién e intoxicacion en los alimentos.

Explica los procesos de infeccion e intoxicacion en los alimentos.

Describe los métodos y técnicas de procesamiento y conservacion de alimentos de origen agricola.

Demuestra los métodos y técnicas de procesamiento y conservacion de alimentos de origen agricola.
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LISTA DE COTEJO SUJERIDA | FECHA:

NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada Estudiante mediante la observacion del mismo.

De la siguiente lista marque con una “X" la columna correspondiente, de acuerdo al desempeno de cada Estudiante.

DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

e Menciona correctamente la forma tamafio, medios de reproduccién y crecimiento de los microorganismos en el
procesamiento y conservacion de alimentos

e Explica con claridad la forma, tamafio, medios de reproduccién y crecimiento de los microorganismos en el
procesamiento y conservacion de alimentos.

e Define adecuadamente las fuentes de contaminacién de los alimentos

e Describe con claridad las diferentes fuentes de contaminacion de los alimentos

e Describe correctamente los elementos que producen alteraciones en los productos alimentarios.

e Explica con claridad las causas de alteracion de los alimentos por accién de los microorganismos.

e Menciona que son los alimentos perecederos y no perecederos dentro de la industria alimentaria con una
eficiencia del 95%.

e Define cuales son alimentos perecederos y no perecederos dentro de la industria alimentaria, con una
eficiencia del 95%

e Menciona adecuadamente cada uno de los sistemas utilizados en la conservacion de los alimentos

e Describe correctamente los sistemas por las cuales se puede prevenir o retardar la descomposicion de los
alimentos de consumo humano.

e Define adecuadamente los procesos de infeccién e intoxicacion en los alimentos.

e Describe los procesos de infeccién e intoxicacion en los alimentos.

e Describe con claridad los procesos de infeccién en los alimentos

e Define correctamente los métodos y técnicas de procesamiento y conservacion de alimentos de origen
agricola.

e Aplica los métodos y técnicas de procesamiento y conservacion de alimentos de origen agricola con una
eficiencia del 90%

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

87



Ministerio de Educaciéon Publica
Departamento de Educacion Técnica

Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPERO EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIAS
Identificar los micro- | |dentifica el efecto de los | penciona la forma Menciona correctamente la forma
organismos y sy | Microorganismos Yy sU | tamafio, medios de | Conocimiento | tamafio, medios de reproduccion y
importancia en el | importancia en el | reproduccion y crecimiento crecimiento de los microorganismos en
procesamiento y procesamiento Y | de los microorganismos en el procesamiento y conservacién de

conservacion de alimentos.

conservacion de alimentos
de origen agricola

el procesamiento y
conservacion de alimentos

alimentos

Explica la forma, tamafio,
medios de reproduccién y

Desempefio

Explica con claridad la forma, tamafio,
medios de reproduccién y crecimiento

crecimiento de los de los microorganismos en el
microorganismos en el procesamiento y conservacion de
procesamiento y alimentos.
conservacion de alimentos

Identificar las diferentes | Identifica cada una de las | Define las fuentes de Define adecuadamente las fuentes de

fuentes de contaminacion
de los alimentos.

diferentes fuentes de
contaminacién de los

contaminacibn de los
alimentos

Conocimiento

contaminacion de los alimentos

alimentos de origen | Describe las diferentes Describe con claridad las diferentes
agricola. fuentes de contaminacion | Desempefio fuentes de contaminacion de los
de los alimentos. alimentos
Analizar las causas de | Analiza las causas y las | Describe los elementos Describe correctamente los elementos
alteracion de los alimentos | razones de alteracion de | que producen alteraciones | Desempefio que producen alteraciones en los
por  accién de los | los alimentos agricolas, | en los productos productos alimentarios.
microorganismos. por accibn de los | alimentarios.
microorganismos - . -
g Explica las causas de Explica con claridad las causas de
alteracion de los alimentos | Desempefio alteracion de los alimentos por accion

por accion de los
microorganismos

de los microorganismos.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIAS TIPO EVIDENCIAS
Describir los diferentes | Describe los diferentes Menciona que son los alimentos

alimentos de acuerdo a su
tiempo de descomposicion

alimentos de origen
agricola, de acuerdo a su
tiempo de descomposicién

Menciona que son los
alimentos perecederos y no
perecederos dentro de la
industria alimentaria

Conocimiento

perecederos y no perecederos
dentro de la industria alimentaria
con una eficiencia del 95%.

Define cuales son alimentos
perecederos y no perecederos
dentro de la industria
alimentaria.

Conocimiento

Define cuales son alimentos
perecederos y no perecederos
dentro de la industria alimentaria,
con una eficiencia del 95%

Reconocer los principios
en que se basa los
diferentes tipos de con-
servacion de alimentos.

Reconoce los principios
elementales, en que se
basa los diferentes tipos
de conservacion de
alimentos.

Menciona cada uno de los
sistemas utilizados en la
conservacion de los alimentos

Conocimiento

Menciona adecuadamente cada
uno de los sistemas utilizados en
la conservacion de los alimentos

Describe los sistemas por las
cuales se puede prevenir o
retardar la descomposicion de

Desempefio

Describe correctamente los
sistemas por las cuales se puede
prevenir 0 retardar la

los alimentos de consumo descomposicion de los alimentos
humano. de consumo humano.
Identificar los procesos de | !dentifica cada uno de los | pefine  los  procesos  de Define  adecuadamente  los

infeccién e intoxicacion en
los alimentos

procesos de infeccion e
intoxicaciéon en los
alimentos de acuerdo con

infeccién e intoxicacién en los
alimentos.

Conocimiento

procesos de infeccion e
intoxicacién en los alimentos.

el agente Describe los procesos de . Describe con cIan_gad los
g infeccién e intoxicacién en los | Desempefio procesos de infeccidbn en los
alimentos. alimentos
Utilizar métodos y técnicas | Utiliza métodos y técnicas | pefine los métodos y técnicas Define correctamente los

de procesamiento y
conservacion de alimentos
de origen agricola.

apropiadas de
procesamiento y
conservacion de alimentos
de origen agricola.

de procesamiento y
conservacion de alimentos de
origen agricola.

Conocimiento

métodos y técnicas de
procesamiento y conservacion de
alimentos de origen agricola.

Aplica los métodos y técnicas
de procesamiento y
conservacion de alimentos de
origen agricola.

Producto

Aplica los métodos y técnicas de
procesamiento y conservacion de
alimentos de origen agricola con
una eficiencia del 90%
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UNIDAD DE ESTUDIO
FUNDAMENTOS DE NUTRICION HUMANA

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”




Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

NORMA TENICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

Titulo: Fundamentos de Nutricion Humana
Propdsito: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos basicos sobre los fundamentos de nutricibn humana
Nivel de Competencia: Bésica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo

Describe correctamente la importancia de la nutricién, energia y sustancias nutritivas en el cuerpo humano
Menciona claramente los diferentes tipos de energia y la funcién en el organismo.

Define adecuadamente las necesidades de calorias diarias.

Describe con claridad cuales alimentos proporcionan energia y sustancias nutritivas al organismo humano
Menciona adecuadamente los alimentos segun su clasificacion desde el punto de vista nutritivo.

Describe correctamente los nutrientes de los alimentos, para el buen desempefio del organismo.

Analiza correctamente las consecuencias de la eficiencia y deficiencias de los nutrientes

Explica eficientemente el funcionamiento del cuerpo humano.

Describe con claridad los procesos mecanicos y quimicos que sufren los alimentos para transformarse en sustancias
nutritivas.

Menciona correctamente las condiciones del proceso de nutricion en el cuerpo humano

Menciona eficientemente los conceptos de alimento y alimentacion en el organismo humano

Explica claramente la importancia del valor nutritivo y la disponibilidad alimentaria

Describe correctamente los principios de una buena alimentacion y sus habitos

Explica con claridad como se da el aprovechamiento de nutrientes en el organismo humano.

Describe adecuadamente las caracteristicas, ventajas y desventajas de los alimentos macrobidticos

Menciona claramente cada una de las etapas del ciclo de vida desde el punto de vista nutricional.

Describe eficientemente la importancia de la alimentacién a partir de la lactancia infantil.

Cita correctamente la responsabilidad de las instituciones educativas de apoyar programas de la educacién nutricional.
Describe con claridad la forma de proteger la calidad de los alimentos nutritivos de la canasta basica.
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA
Referencia Titulo del Elemento

1-1 Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos basicos sobre los fundamentos de
nutriciéon humana

CRITERIOS DE DESEMPERNO

1- Describe los fundamentos mas importantes de la nutricion humana dentro de la educacion nutricional.

2- ldentifica los diferentes nutrientes de los alimentos de origen agricola para el buen funcionamiento del organismo humano

3- Analiza las condiciones ideales del proceso de ingestion y digestion en el cuerpo humano.

4- Reconoce los factores mas importantes, que determinan una buena alimentacion y el aprovechamiento de nutrientes en el organismo humano

5- Explica la importancia de una buena, sana y 6ptima educacién nutricional que fortalezca la salud de nuestra sociedad.

CAMPO DE APLICACION
Categoria Clase

Servicios Prestacion de servicios de Educacion Técnica

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO

Menciona los diferentes tipos de energia y la funcion en el organismo.

Define las necesidades de calorias diarias

Menciona los alimentos segun su clasificacion desde el punto de vista nutritivo.

Menciona las condiciones del proceso de nutricién en el cuerpo humano

Menciona los conceptos de alimento y alimentacion en el organismo humano

Menciona la responsabilidad de las instituciones educativas de apoyar programas de la educacién nutricional.
Define la forma de proteger la calidad de los alimentos nutritivos de la canasta basica.

EVIDENCIAS DE DESEMPENO

Describe la importancia de la nutricion, energia y sustancias nutritivas en el cuerpo humano
Describe cuales alimentos proporcionan energia y sustancias nutritivas al organismo humano.
Describe los nutrientes de los alimentos, para el buen desempefio del organismo

Analiza las consecuencias de la eficiencia y deficiencias de los nutrientes

Explica el funcionamiento del cuerpo humano.

Describe los procesos mecéanicos y quimicos que sufren los alimentos para transformarse en sustancias nutritivas.
Explica la importancia del valor nutritivo y la disponibilidad alimentaria

Describe los principios de una buena alimentacion y sus hébitos

Explica como se da el aprovechamiento de nutrientes en el organismo humano.

Describe las caracteristicas, ventajas y desventajas de los alimentos macrobioéticos

Describe cada una de las etapas del ciclo de vida desde el punto de vista nutricional.

Explica la importancia de la alimentacion a partir de la lactancia infantil.
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
SUB-AREA: Fundamentos de Agroindustria

UNIDAD DE ESTUDIO:; Fundamentos de Nutricion Humana

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 40 horas

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos bésicos sobre los fundamentos de nutricion humana

OBJETIVOS

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

Nutricion en Costa
Rica
Otros

1.2-Energia

Funcion

Sustancias
nutritivas

Calorias

Alimentos como
fuente de energia.

el cuerpo humano

e Describe los diferentes
tipos de energia y la
funcion en el organismo.

e Menciona las
necesidades de calorias
diarias.

e Explica cuales alimentos
proporcionan energia y
sustancias nutritivas al
organismo humano.

los talleres

(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(R'AI\EIDSRL,J;JS:;%?E[))E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
1- Describir los El y la docente: Valor a destacar: Describe los fundamentos
fundamentos de la nutricion | 1.1- Nutricion e Explica la importancia de | Humildad mas importantes de la
humana dentro de la e Definicion la nutricién, energia y|Humildad en las | nutricion humana dentro de
educacion nutricional. e Importancia sustancias nutritivas en | participaciones en el aula y | la educacion nutricional.
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:JELJSB%EE))E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
El vy la estudiante: Valor a destacar:
e Describe la importancia | Humildad
de la nutricion, energia y | Humildad en las

sustancias nutritivas en
el cuerpo humano

Menciona los diferentes
tipos de energia y la
funcion en el organismo.

Define las necesidades
de calorias diarias.

Describe cuales
alimentos proporcionan
energia y sustancias

nutritivas al organismo
humano.

participaciones en el
aula y los talleres

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

94



Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSFLQJéJéEi?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS~ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
2- Identificar los | 2.1-Alimentos El y ladocente: Valor a destacar: Identifica los diferentes
diferentes nutrientes de e Tipos e Describe los alimentos | Humildad nutrientes de los

los alimentos para el buen
funcionamiento del
organismo humano

e Composicion
e Proporcion de

energia

e Otros

2.2- Nutrientes

Importancia

Tipos
Clasificacion
Funcién
Deficiencias
Fuentes de
nutricion diaria
Otros

segln su clasificacién
desde el punto de vista
nutritivo.

e Menciona los nutrientes
de los alimentos, para
el buen desempefio del
organismo.

o Explica las
consecuencias de la
eficiencia y deficiencias
de los nutrientes en la
dieta diaria.

El v la estudiante:

e Menciona los alimentos
segln su clasificacién
desde el punto de vista
nutritivo.

e Describe los nutrientes
de los alimentos, para
el buen desempefio del
organismo.

e Analiza las
consecuencias de la
eficiencia y deficiencias
de los nutrientes

Humildad en
participaciones en
aulay los talleres

las
el

alimentos de origen
agricola  para el buen
funcionamiento del
organismo humano
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:JIEZ_I;IrélggiE?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS~ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
3- Analizar las | 3.1- Conceptos. El v ladocente: Valor a destacar: Analiza las condiciones
condiciones del proceso e Funcionamiento del | ¢ Describe el | Humildad ideales del proceso de
de ingestién y digestion cuerpo humano. funcionamiento  del | Humildad en las | ingestion y digestion en el

en el cuerpo humano.

e Proceso de
digestion.

Tipos de absorcion.
Metabolismo
Anabolismo
Catabolismo
Excrecion

Recetas nutritivas
Valores nutritivo
Otros

cuerpo humano.

e Explica los procesos
mecanicos y quimicos
que sufren los
alimentos para
transformarse en
sustancias nutritivas.

o Define las
condiciones del
proceso de nutricion
en el cuerpo humano.

El v la estudiante:

o Explica el

funcionamiento del
cuerpo humano.
e Describe los

procesos mecéanicos
y quimicos que sufren
los alimentos para
transformarse en
sustancias nutritivas.

e Menciona las
condiciones del
proceso de nutricién
en el cuerpo humano

participaciones en el aula
y los talleres

cuerpo humanao.
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR

(R;\EEQJENTDABﬁE?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS~ DE

APRENDIZAJE) DESEMPENO)
4- .Reconocer los factores | 4.1- Conceptos El v la docente: Valor a destacar: Reconoce los factores
gue determinan  una e Alimento e Define los conceptos | Humildad mas importantes, que
buena alimentacion y el e Alimentacion. de alimento y | Humildad en las | determinan una buena
aprovechamiento de alimentacion en el | participaciones en el aula | alimentacion y el
nutrientes en el | 4.2- valor Nutritivo organismo humano y los talleres aprovechamiento de

organismo humano

e Importancia
e Disponibilidad
alimentaria.

4.3- Habitos alimenticios.
4.5- Estado nutricional.
4.6- Principios de una
buena alimentacion
4.7- Alimentos
macro bibticos

e Descripcion
Caracteristicas
Tipos
Ventajas
Valor nutritivo
Otras

e Describe la
importancia del valor
nutritivo y la
disponibilidad
alimentaria

e Explica los principios

de una buena
alimentacion 'y sus
habitos

e Explica como se da el
aprovechamiento de
nutrientes en el
organismo humano.

e Define las
caracteristicas,
ventajas y
desventajas de los
alimentos

macrobidticos

nutrientes en el organismo
humano
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPS#S\T]SE(K?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE

APRENDIZAJE) DESEMPENO)

El y la estudiante: Valor a destacar:

e Menciona los | Humildad

conceptos de | Humildad en las
alimento y | participaciones en el aula

alimentacion en el
organismo humano

e Explica la importancia
del valor nutritivo y la
disponibilidad
alimentaria

e Describe los
principios de una
buena alimentacion y
sus habitos

e Explica como se da el
aprovechamiento de
nutrientes en el
organismo humano.

e Describe las
caracteristicas,
ventajas y
desventajas de los
alimentos

macrobidticos

y los talleres
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:E;]FSE(A)\?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
5- Explicar la importancia | 5.1- Ciclo de vida. El y la docente: Valor a destacar: Explica la importancia de
de una buena educacion e Importancia e Describe cada una de | Humildad una buena, sana y optima
nutricional que fortalezca nutricional. las etapas del ciclo de | Humildad en las | educacién nutricional que
la salud de nuestra e Lactancia vida desde el punto | Participaciones en el aula | fortalezca la salud de
sociedad. materna. de vista nutricional. y los talleres nuestra sociedad.

e Alimentacion de
los adolescentes.

e Alimentos de la
canasta basica.

e Instituciones
gubernamentales
que atienden la
salud publica.

e Oftros.

Explica la importancia
de la alimentacién a
partir de la lactancia
infantil.

Menciona la
responsabilidad de las
instituciones

educativas de apoyar
programas de la
educacion nutricional.

Define la forma de
proteger la calidad de
los alimentos
nutritivos de la
canasta basica.
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:JI;;II-SII;(A?\?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS~ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
El v la estudiante: Valor a destacar:
e Menciona cada una | Humildad
de las etapas del ciclo | Humildad en las

de vida desde el

punto de vista
nutricional.
Describe la

importancia de la
alimentacion a partir
de la lactancia infantil.

Cita la
responsabilidad de las
instituciones

educativas de apoyar
programas de la
educacion nutricional.

Describe la forma de
proteger la calidad de
los alimentos
nutritivos de la
canasta basica.

participaciones en el aula
y los talleres
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

| UNIDAD DE ESTUDIO: Fundamentos de Nutricion Humana

| PRACTICA No. 1

| PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos basicos sobre los fundamentos de nutricion humana

| ESCENARIO: Aula | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
Tiza o marcador » Pizarra

Libros de texto
Fotocopias
Transparencias

VVVYVYY

» Proyector de
Transparencias
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PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Explica la importancia de la nutricion, energia y sustancias nutritivas en el cuerpo humano
Describe los diferentes tipos de energia y la funcion en el organismo.

Menciona las necesidades de calorias diarias.

Explica cuales alimentos proporcionan energia y sustancias nutritivas al organismo humano.
Describe los alimentos segun su clasificacion desde el punto de vista nutritivo.

Menciona los nutrientes de los alimentos, para el buen desempefio del organismo.

Explica las consecuencias de la eficiencia y deficiencias de los nutrientes en la dieta diaria.
Describe el funcionamiento del cuerpo humano.

Explica los procesos mecanicos y quimicos que sufren los alimentos para transformarse en sustancias nutritivas.

Define las condiciones del proceso de nutriciéon en el cuerpo humano.

Define los conceptos de alimento y alimentacién en el organismo humano

Describe la importancia del valor nutritivo y la disponibilidad alimentaria

Explica los principios de una buena alimentacién y sus habitos

Explica como se da el aprovechamiento de nutrientes en el organismo humano.

Define las caracteristicas, ventajas y desventajas de los alimentos macrobiéticos

Describe cada una de las etapas del ciclo de vida desde el punto de vista nutricional.

Explica la importancia de la alimentacion a partir de la lactancia infantil.

Menciona la responsabilidad de las instituciones educativas de apoyar programas de la educacién nutricional.
Define la forma de proteger la calidad de los alimentos nutritivos de la canasta basica.
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LISTA DE COTEJO SUJERIDA | FECHA:

NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada Estudiante mediante la observacién del mismo.

De la siguiente lista marque con una “X“la columna correspondiente, de acuerdo al desempefio de cada Estudiante.

DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

e Describe correctamente la importancia de la nutricién, energia y sustancias nutritivas en el cuerpo humano

e Menciona claramente los diferentes tipos de energia y la funcién en el organismo.

e Define adecuadamente las necesidades de calorias diarias.

e Describe con claridad cuales alimentos proporcionan energia y sustancias nutritivas al organismo humano

e Menciona adecuadamente los alimentos segun su clasificacién desde el punto de vista nutritivo.

e Describe correctamente los nutrientes de los alimentos, para el buen desempefio del organismo.

e Analiza correctamente las consecuencias de la eficiencia y deficiencias de los nutrientes

e Explica eficientemente el funcionamiento del cuerpo humano.

e Describe con claridad los procesos mecanicos y quimicos que sufren los alimentos para transformarse en
sustancias nutritivas.

e Menciona correctamente las condiciones del proceso de nutricién en el cuerpo humano

¢ Menciona eficientemente los conceptos de alimento y alimentacién en el organismo humano

e Explica claramente la importancia del valor nutritivo y la disponibilidad alimentaria

e Describe correctamente los principios de una buena alimentacién y sus habitos

e Explica con claridad como se da el aprovechamiento de nutrientes en el organismo humano.

e Describe adecuadamente las caracteristicas, ventajas y desventajas de los alimentos macrobidticos

e Menciona claramente cada una de las etapas del ciclo de vida desde el punto de vista nutricional.

e Describe eficientemente la importancia de la alimentacion a partir de la lactancia infantil.

e Cita correctamente la responsabilidad de las instituciones educativas de apoyar programas de la educacion
nutricional.

e Describe con claridad la forma de proteger la calidad de los alimentos nutritivos de la canasta basica.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPERO EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIAS
Describir los fundamentos | Describe los fundamentos | Describe la importancia de la Describe  correctamente la
de la nutricibn humana | mas importantes de la | nutricién, energia y | Desempefio importancia de la nutricion,

dentro de la educacién

nutricion humana dentro

sustancias nutritivas en el

energia y sustancias nutritivas en

nutricional. de la educacion | cuerpo humano el cuerpo humano
nutricional. Menciona los diferentes tipos Menciona claramente los

de energia y la funcion en el | Conocimiento | diferentes tipos de energia y la
organismo. funcién en el organismo.
Define las necesidades de Define adecuadamente las
calorias diarias. Conocimiento | necesidades de calorias diarias.
Describe cuales alimentos Describe con claridad cuales
proporcionan energia y | Conocimiento | alimentos proporcionan energia y
sustancias nutritivas al sustancias nutritivas al organismo
organismo humano. humano

Identificar los diferentes | Identifica los diferentes | Menciona los  alimentos Menciona adecuadamente los

nutrientes de los alimentos | nutrientes de los | segin su clasificacién desde | Conocimiento | alimentos segun su clasificacion

para el buen | alimentos de origen | el punto de vista nutritivo. desde el punto de vista nutritivo.

funcionamiento del | agricola  para el buen | Describe los nutrientes de los Describe correctamente los

organismo humano funcionamiento del | alimentos, para el buen | Desempefio nutrientes de los alimentos, para

organismo humano desempefio del organismo. el buen desempefio del
organismo.

Analiza las consecuencias de Analiza correctamente las
la eficiencia y deficiencias de | Desempefio consecuencias de la eficiencia y
los nutrientes deficiencias de los nutrientes

Analizar las condiciones | Analiza las condiciones | Explica el funcionamiento del Explica eficientemente el

del proceso de ingestion y | ideales del proceso de | cuerpo humano. Desempefio funcionamiento del cuerpo

digestion en el cuerpo | ingestidn y digestion en el humano.

humano. cuerpo humano. Describe los procesos Describe con claridad los
mecénicos y quimicos que | Desempefio procesos mecanicos y quimicos

sufren los alimentos para que sufren los alimentos para
tran;formarse en sustancias transformarse en sustancias
nutritivas. nutritivas.

Menciona las condiciones del Menciona  correctamente las
proceso de nutricion en el | Conocimiento | condiciones del proceso de

cuerpo humano

nutricién en el cuerpo humano
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE SUFICIENCIAS DE

APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIAS TIPO EVIDENCIAS
Reconocer los factores | Reconoce los factores | Menciona los conceptos de Menciona eficientemente los
que  determinan una | mas importantes, que | alimento y alimentacién en el | Conocimiento | conceptos de alimento vy
buena alimentacién y el | determinan una buena | organismo humano alimentacion en el organismo
aprovechamiento de | alimentacién y el humano

nutrientes en el organismo
humano

aprovechamiento de
nutrientes en el organismo
humano

Explica la importancia del valor

Explica claramente la importancia

nutritivo y la disponibilidad | Desempefio del valor  nutritvo y la
alimentaria disponibilidad alimentaria

Describe los principios de una Describe  correctamente los
buena alimentacion y sus | Desempefio principios de una  buena
hébitos alimentacion y sus habitos

Explica como se da el Explica con claridad como se da
aprovechamiento de nutrientes | Desempefio el aprovechamiento de nutrientes
en el organismo humano. en el organismo humano.

Describe las caracteristicas, Describe adecuadamente  las
ventajas y desventajas de los | Desempefio | caracteristicas,  ventajas  y

alimentos macrobibéticos

desventajas de los alimentos

macrobibticos

Explicar la importancia de
una buena educacion
nutricional que fortalezca
la salud de nuestra
sociedad.

Explica la importancia de
una buena, sana y Optima
educacion nutricional que
fortalezca la salud de
nuestra sociedad.

Menciona cada una de las
etapas del ciclo de vida desde

Conocimiento

Menciona claramente cada una
de las etapas del ciclo de vida

el punto de vista nutricional. desde el punto de Vvista
nutricional.
Describe la importancia de la Describe eficientemente la

alimentacion a partir de la
lactancia infantil

Desempefio

importancia de la alimentacion a
partir de la lactancia infantil.

Cita la responsabilidad de las
instituciones  educativas de
apoyar programas de la
educacion nutricional.

Conocimiento

Cita correctamente la
responsabilidad de las
instituciones educativas de
apoyar programas de la

educacién nutricional.

Describe la forma de proteger
la calidad de los alimentos
nutritivos de la canasta basica

Desempefio

Describe con claridad la forma
de proteger la calidad de los
alimentos nutritivos de la canasta
basica.
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UNIDAD DE ESTUDIO
PLANTAS AGRO INDUSTRIALES

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE” 106




Propdsito:

Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

NORMA TENICA DE INSTITUCION EDUCATIVA

DATOS GENERALES

Titulo: Plantas Agro industriales
Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos basicos sobre los diferentes aspectos a tomar en cuenta en
la instalacion y operacion de plantas agro industriales.
Nivel de Competencia: Bésica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo

Define adecuadamente las principales plantas agroindustriales a nivel nacional e internacional

Describe correctamente de las principales actividades agroindustriales nacionales e internacionales.

Menciona con claridad las plantas agroindustriales segun sus caracteristicas y linea de produccién.

Menciona claramente los requisitos necesarios para la instalacién y funcionamiento de empresas agroindustriales.

Describe correctamente los factores que determinan la capacidad y tamafio de una empresa agroindustrial.

Explica con claridad los criterios para determinar la localizacion de una empresa agroindustrial.

Menciona adecuadamente las caracteristicas estructurales y distribucion de los diferentes talleres agroindustriales.

Describe con claridad la importancia del mantenimiento correctivo y preventivo en los talleres agroindustriales.

Define claramente los diferentes sistemas de control de calidad en las empresas agroindustriales.

Explica eficientemente las caracteristicas, componentes y usos de diferentes equipos necesarios para los procesos de agro
industria alimentaria agricola

Describe con claridad las normas de limpieza y medidas de seguridad de los diferentes equipos necesarios en los procesos
de agro industria alimentaria agricola

Describe correctamente las ventajas y las caracteristicas de un programa de mantenimiento preventivo de infraestructura y
equipos utilizados en los talleres agro industriales agricolas.

Implementa un programa de mantenimiento preventivo de infraestructura y equipos utilizados en los talleres agro
industriales agricolas con una eficiencia del 90%

Explica con claridad la importancia de los programas de aseguramiento de la higiene en los talleres.

Describe eficientemente las necesidades de higiene de acuerdo con los diferentes procesos de produccion.

Aplica los principales productos industriales utilizados para la limpieza y desinfeccion talleres agro industriales con una
eficiencia del 90%
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del Elemento

1-1 Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos béasicos sobre los diferentes aspectos a

tomar en cuenta en la instalacién y operacion de plantas agro industriales.

CRITERIOS DE DESEMPENO

1- Reconoce las principales caracteristicas de las empresas agro industriales nacionales e internacionales.

2- Analiza los requisitos y criterios técnicos necesarios para el establecimiento, localizacidon y dimensiones ideales de las empresas agro
industriales.

3- Analiza con criterio técnico, las caracteristicas en cuanto a infraestructura y distribucién de las diferentes areas necesarias, de los talleres
agroindustriales.

4- Describe las caracteristicas y componentes ideales de diferentes equipos necesarios en los procesos de agro industria alimentaria agricola.

5- Establece un programa éptimo de mantenimiento preventivo de infraestructura y equipos utilizados en los talleres agro industriales agricolas.

6- Utiliza técnicas apropiadas para el aseguramiento de la higiene en los diferentes talleres agro industriales.

CAMPO DE APLICACION
Categoria Clase

Servicios Prestacion de servicios de Educacién Técnica
EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO

1- Define las principales plantas agroindustriales a nivel nacional e internacional.

2- Menciona las plantas agroindustriales segun sus caracteristicas y linea de produccion.

3- Menciona los requisitos necesarios para la instalacién y funcionamiento de empresas agroindustriales.

4- Menciona las caracteristicas estructurales y distribucién de los diferentes talleres agroindustriales.

5- Define los diferentes sistemas de control de calidad en las empresas agroindustriales.

EVIDENCIAS DE DESEMPENO

1- Describe de las principales actividades agroindustriales nacionales e internacionales

2- Describe los factores que determinan la capacidad y tamafio de una empresa agroindustrial.

3- Explica los criterios para determinar la localizacion de una empresa agroindustrial.

4- Describe la importancia del mantenimiento correctivo y preventivo en los talleres agroindustriales.

5- Explica las caracteristicas, componentes y usos de diferentes equipos necesarios para los procesos de agro industria alimentaria agricola.

6- Describe las normas de limpieza y medidas de seguridad de los diferentes equipos necesarios en los procesos de agro industria alimentaria
agricola.

7- Describe las ventajas y las caracteristicas de un programa de mantenimiento preventivo de infraestructura y equipos utilizados en los talleres
agro industriales agricolas.

8- Explica la importancia de los programas de aseguramiento de la higiene en los talleres.

9- Describe las necesidades de higiene de acuerdo con los diferentes procesos de produccion.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO.
1- Implementa un programa de mantenimiento preventivo de infraestructura y equipos utilizados en los talleres agro industriales agricolas
2- Aplica los principales productos industriales utilizados para la limpieza y desinfeccion talleres agro industriales.
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
SUB-AREA: Fundamentos de Agroindustria

UNIDAD DE ESTUDIO: Plantas Agro industriales

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnhologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 40 horas

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos béasicos sobre los diferentes aspectos a tomar en cuenta en
la instalacion y operacion de plantas agro industriales.

OBJETIVOS

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

actividades
agroindustriales
nacionales e
internacionales.

e Clasifica las
agroindustriales
sus
linea de produccion

plantas
segun

caracteristicas vy

(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAI\EPSREJEI;II-SBX?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)

1- Reconocer las | 1.1-Empresas El vy la docente: Valor a destacar: Reconoce las principale
caracteristicas ~ de las | Agroindustriales e Describe las principales | Prudencia caracteristicas de la
empresas agro e Descripcion. plantas agroindustriales | Sensibilidad ante la perdida | empresas agro industriale
industriales nacionales e e Tipos a nivel nacional e | de la biodiversidad nacionales e internacionales
internacionales. e Caracteristicas internacional.

¢ Importancia

e Otras e Explica de las principales

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

109



Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(R,AEIDSF:Jél;lrélgiiE?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS~ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
El v la estudiante: Valor a destacar:
e Define las principales | Prudencia
plantas agroindustriales | Sensibilidad ante la
a nivel  nacional e | perdida de la

internacional.

Describe de las
principales  actividades
agroindustriales

nacionales e

internacionales.

Menciona las plantas
agroindustriales  segun
sus caracteristicas 'y
linea de produccion.

biodiversidad
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(R,AEIDSF;Jélzl-élgifE?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS~ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
2- Analizar los requisitos y | 2.1- Requisitos El vy la docente: Valor a destacar: Analiza los requisitos
criterios técnicos para el | Legales y Municipales. e Describe los requisitos | Prudencia criterios técnicog
establecimiento, Ministerio de Salud necesarios para la | Sensibilidad ante la | necesarios para ¢
localizacion y | Recursos: (agua, energia, instalacion y | perdida de la | establecimiento,
dimensiones de las | otros). funcionamiento de | biodiversidad localizacion y dimensioneg
empresas agro empresas ideales de las empresag
industriales. 2.2 -Factores que agroindustriales. agro industriales.

determinan el tamafio
o Oferta de productos

e Demanda de
productos

e Tecnologia
disponibles

e Capacidad financiera.

e Recurso humano
disponible.

2.3 Criterios sobre

localizacion

e Zona de produccion.

e Caracteristicas del
producto

e Proceso de
manufactura

e Caracteristicas del
mercado.

Explica los factores que
determinan la
capacidad y tamafio de
una empresa
agroindustrial.

Menciona los criterios
para determinar la
localizacion de una

empresa agroindustrial.
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSFLQJéJéEi?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS~ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
El v la estudiante: Valor a destacar:
e Menciona los | Prudencia
requisitos necesarios | Sensibilidad ante la
para la instalacion y | perdida de la

funcionamiento de
empresas
agroindustriales.

e Describe los factores
que determinan la
capacidad y tamafio
de una empresa
agroindustrial.

e Explica los criterios
para determinar la
localizacion de una
empresa
agroindustrial.

biodiversidad
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(nggé‘gélgng?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
3- Analizar con criterio | 3.1- Infraestructura El vy la docente: Valor a destacar: Analiza con criterio
técnico, las caracteristicas e Caracteristicas o Describe las | Prudencia técnico, las caracteristicas
en cuanto a e Edificios caracteristicas Sensibilidad ante la | en cuanto a
infraestructura y e Pisos estructurales y distribucién | perdida de la | infraestructura y
distribucion de las e Paredes de los diferentes talleres | biodiversidad distribucion de las
diferentes areas, de los e Techos agroindustriales. diferentes areas
talleres agroindustriales. e lluminacién necesarias, de los talleres
e Ventilacién e Define laimportancia del agroindustriales
o Asepsia mantenimiento correctivo y
e Alrededores prevgntwo en los talleres
e Bateria sanitaria agroindustriales.
: \égztézz;es e Explica los diferentes
. sistemas de control de
* Lat?‘?“’?‘to”o de calidad en las empresas
. g?g;s's agroindustriales.

3.2-Instalaciones

e Disefio
e Distribucién
e Programas de

mantenimiento
e Reglamentos
e Oftros.

El vy la estudiante:

Menciona las
caracteristicas

estructurales y distribucion
de los diferentes talleres

agroindustriales.

Describe la importancia
del mantenimiento
correctivo y preventivo en
los talleres
agroindustriales.

Define los diferentes
sistemas de control de
calidad en las empresas
agroindustriales.
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPERNO)

4- Describir las
caracteristicas y
componentes de
diferentes equipos
necesarios en los
procesos de agro
industria alimentaria
agricola.

4- Equipos

Definicién
Usos
Mantenimiento
Limpieza
Medidas
seguridad
Otros

de

El v ladocente:

Define las caracteristicas,
componentes y usos de
diferentes equipos
necesarios para los
procesos de agro industria
alimentaria agricola.

Explica las normas de
mantenimiento, limpieza y
medidas de seguridad de
los diferentes equipos
necesarios en los
procesos de agro industria
alimentaria agricola.

El v la estudiante:

Explica las caracteristicas,
componentes y usos de
diferentes equipos
necesarios para los
procesos de agro industria
alimentaria agricola.

Describe las normas de
limpieza y medidas de
seguridad de los diferentes
equipos necesarios en los
procesos de agro industria
alimentaria agricola.

Valor a destacar:

Prudencia

Sensibilidad ante la

perdida de
biodiversidad

la

Describe las caracteristicag
y componentes ideales de
diferentes equipos
necesarios en los procesos
de agro industrig
alimentaria agricola.
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS (ESTRATEGIAS DE
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSENANZA - Xél'}(l?l'l:lQJEDSE\S( (CFIQEI\'I/'QIF_;IJ(SASRDE
APRENDIZAJE) APRENDIZAJE) DESEMPERO)
5. Establecer un | 5.1- Programa | El y la docente: Valor a destacar: |Establece un programa
programa de | mantenimiento de | ¢ Explica las ventajas y las | Prudencia optimo de mantenimiento
mantenimiento preventivo | infraestructura. caracteristicas de un | Sensibilidad ante la |preventivo de
de infraestructura vy e Descripcion programa de | perdida de la |infraestructura y equipos
equipos utilizados en los e Ventajas mantenimiento  preventivo | biodiversidad utilizados en los talleres
talleres agro industriales e Caracteristicas de infraestructura y equipos agro industriales agricolas.
agricolas. e Otros utilizados en los talleres
agro industriales agricolas.
5.2- Programa

mantenimiento de equipos
e Descripcion

Ventajas

Caracteristicas

Usos

Otros

Demuestra la
implementacion un
programa de

mantenimiento  preventivo
de infraestructura y equipos
utilizados en los talleres
agro industriales agricolas.

El v la estudiante:

Describe las ventajas y las
caracteristicas de un
programa de
mantenimiento  preventivo
de infraestructura y equipos
utilizados en los talleres
agro industriales agricolas.

Implementa un programa
de mantenimiento
preventivo de

infraestructura y equipos
utilizados en los talleres
agro industriales agricolas
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:JI;;IFSII;(A?\?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
6. Utilizar técnicas para el | 6.1- Conceptos El vy la docente: Valor a destacar: Utiliza técnicas
aseguramiento de la e Higienizacién e Describe la importancia de | Prudencia apropiadas para el
higiene en los diferentes e Limpieza los programas de | Sensibilidad ante la | aseguramiento  de la
talleres agro industriales. e Desinfeccion. aseguramiento de la higiene | perdida  de la | higiene en los diferentes
e Asepsia en los talleres. biodiversidad talleres agro industriales
e Otros
e Explica las necesidades de
6.2-Programas de higiene de acuerdo con los
aseguramiento de la diferentes  procesos de
higiene. produccion.
¢ Planificacion del
programa de | * Demuestra la utilizacion de
higiene. los principales productos
e Implementacion industriales utilizados para la
¢ Responsables limpieza y  desinfeccién
e Periodicidad talleres agro industriales.
: :\E/g:g;sles y El v la estudiante:
quimicos e Explica la importancia de los
e Métodos de programas - de
limpieza aseguramiento de la higiene
«  Desinfeccion en los talleres.
* Monlt_orgo e Describe las necesidades de
* Seguimiento higiene de acuerdo con los
e Evaluacion diferentes  procesos  de
e Otro produccion.
e Aplica los principales
productos industriales
utilizados para la limpieza y
desinfeccién talleres agro
industriales.
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

| UNIDAD DE ESTUDIO: Plantas Agro industriales

| PRACTICA No. 1

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos basicos sobre los diferentes aspectos a tomar en cuenta en
la instalacién y operacion de plantas agro industriales.

| ESCENARIO: Aula | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS

» Tiza o marcador » Pizarra

» Libros de texto » Proyector de

» Fotocopias Transparencias

» Transparencias » Escobas

» Productos de higiene y » Ganchos

limpieza » Mechas

» Extintores
» Otros

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

117



Ministerio de Educacion Publica

Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Describe las principales plantas agroindustriales a nivel nacional e internacional.

Explica de las principales actividades agroindustriales nacionales e internacionales.

Clasifica las plantas agroindustriales segun sus caracteristicas y linea de produccion

Describe los requisitos necesarios para la instalacion y funcionamiento de empresas agroindustriales.

Explica los factores que determinan la capacidad y tamafio de una empresa agroindustrial.

Menciona los criterios para determinar la localizacién de una empresa agroindustrial.

Describe las caracteristicas estructurales y distribucién de los diferentes talleres agroindustriales.

Define la importancia del mantenimiento correctivo y preventivo en los talleres agroindustriales.

Explica los diferentes sistemas de control de calidad en las empresas agroindustriales

Define las caracteristicas, componentes y usos de diferentes equipos necesarios para los procesos de agro industria alimentaria agricola.
Explica las normas de mantenimiento, limpieza y medidas de seguridad de los diferentes equipos necesarios en los procesos de agro
industria alimentaria agricola

Explica las ventajas y las caracteristicas de un programa de mantenimiento preventivo de infraestructura y equipos utilizados en los
talleres agro industriales agricolas.

Demuestra la implementacion un programa de mantenimiento preventivo de infraestructura y equipos utilizados en los talleres agro
industriales agricolas

Describe la importancia de los programas de aseguramiento de la higiene en los talleres.

Explica las necesidades de higiene de acuerdo con los diferentes procesos de produccién.

Demuestra la utilizacion de los principales productos industriales utilizados para la limpieza y desinfeccion talleres agro industriales.
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LISTA DE COTEJO SUJERIDA | FECHA:

NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada Estudiante mediante la observacién del mismo.

De la siguiente lista marque con una “X*la columna correspondiente, de acuerdo al desempefio de cada Estudiante.

DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

o Define adecuadamente las principales plantas agroindustriales a nivel nacional e internacional

e Describe correctamente de las principales actividades agroindustriales nacionales e internacionales.

e Menciona con claridad las plantas agroindustriales segun sus caracteristicas y linea de produccién.

e Menciona claramente los requisitos necesarios para la instalacién y funcionamiento de empresas
agroindustriales.

e Describe correctamente los factores que determinan la capacidad y tamafio de una empresa agroindustrial.

e Explica con claridad los criterios para determinar la localizacién de una empresa agroindustrial.

e Menciona adecuadamente las caracteristicas estructurales y distribucion de los diferentes talleres
agroindustriales.

e Describe con claridad la importancia del mantenimiento correctivo y preventivo en los talleres
agroindustriales.

e Define claramente los diferentes sistemas de control de calidad en las empresas agroindustriales.

e Explica eficientemente las caracteristicas, componentes y usos de diferentes equipos necesarios para los
procesos de agro industria alimentaria agricola

e Describe con claridad las normas de limpieza y medidas de seguridad de los diferentes equipos necesarios
en los procesos de agro industria alimentaria agricola

e Describe correctamente las ventajas y las caracteristicas de un programa de mantenimiento preventivo de
infraestructura y equipos utilizados en los talleres agro industriales agricolas.

e Implementa un programa de mantenimiento preventivo de infraestructura y equipos utilizados en los talleres
agro industriales agricolas con una eficiencia del 90%

e Explica con claridad la importancia de los programas de aseguramiento de la higiene en los talleres.

e Describe eficientemente las necesidades de higiene de acuerdo con los diferentes procesos de produccion.

e Aplica los principales productos industriales utilizados para la limpieza y desinfeccion talleres agro
industriales con una eficiencia del 90%
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE

APRENDIZAJE DESEMPERO EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIAS
Reconocer las | Reconoce las principales | Define las  principales Define adecuadamente las
caracteristicas de las | caracteristicas de las | plantas agroindustriales a | Conocimiento | principales plantas
empresas agro | empresas agro industriales | nivel nacional e internacional. agroindustriales a nivel nacional e
industriales nacionales e | nacionales e internacional

internacionales.

internacionales.

Describe de las principales
actividades agroindustriales
nacionales e internacionales.

Desempefio

correctamente las
actividades
nacionales e

Describe

principales
agroindustriales
internacionales.

Menciona las plantas Menciona con claridad las plantas
agroindustriales segin sus | Conocimiento | agroindustriales segun sus
caracteristicas y linea de caracteristicas 'y linea de
produccion. produccion.
Analizar los requisitos y | Analiza los requisitos Yy | Menciona los requisitos Menciona claramente los
criterios técnicos para el | criterios técnicos necesarios | necesarios para la instalacion | Conocimiento | requisitos necesarios para la

establecimiento, para el establecimiento, |y funcionamiento de instalacion y funcionamiento de
localizacion y | localizacién y dimensiones | empresas agroindustriales. empresas agroindustriales.
dimensiones de las | ideales de las empresas | Describe los factores que Describe correctamente los
empresas agro | agro industriales. determinan la capacidad y | Desempefio factores que determinan la
industriales. tamafio de wuna empresa capacidad y tamafio de una
agroindustrial. empresa agroindustrial.
Explica los criterios para Explica con claridad los criterios
determinar la localizacion de | Desempefio para determinar la localizacion
una empresa agroindustrial. de una empresa agroindustrial.
Analizar con criterio | Analiza con criterio técnico, | Menciona las caracteristicas Menciona adecuadamente las
técnico, las caracteristicas | las caracteristicas en cuanto | estructurales y distribucion de | Conocimiento | caracteristicas estructurales 'y

en cuanto a infraestructura
y distribucién de las
diferentes areas, de los
talleres agroindustriales.

a infraestructura y
distribucion de las diferentes
areas necesarias, de los
talleres agroindustriales.

los diferentes talleres distribucion de los diferentes
agroindustriales. talleres agroindustriales.
Describe la importancia del Describe con claridad la

mantenimiento correctivo 'y
preventivo en los talleres
agroindustriales.

Desempefio

importancia del mantenimiento
correctivo y preventivo en los
talleres agroindustriales.

Define los diferentes sistemas
de control de calidad en las
empresas agroindustriales.

Conocimiento

Define claramente los diferentes
sistemas de control de calidad en
las empresas agroindustriales.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPERO EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIAS
Describir las | Describe las | Explica las caracteristicas, Explica eficientemente las
caracteristicas y | caracteristicas componentes 'y usos de caracteristicas, componentes y usos de
componentes de | componentes ideales de | diferentes equipos necesarios | Desempefio | diferentes equipos necesarios para los
diferentes equipos | diferentes equipos | para los procesos de agro procesos de agro industria alimentaria
necesarios en los | necesarios en los | industria alimentaria agricola. agricola
procesos de agro industria | procesos de agro industria [ Describe las normas  de Describe con claridad las normas de
alimentaria agricola. alimentaria agricola. limpieza 'y medidas de limpieza y medidas de seguridad de los
seguridad de los diferentes | Desempefio | diferentes equipos necesarios en los
equipos necesarios en los procesos de agro industria alimentaria
procesos de agro industria agricola
alimentaria agricola.
Establecer un programa | Establece un programa | Describe las ventajas y las Describe correctamente las ventajas y
de mantenimiento | 6ptimo de mantenimiento | caracteristicas de un programa las caracteristicas de un programa de
preventivo de | preventivo de | de mantenimiento preventivo | Desempefio | mantenimiento preventivo de
infraestructura y equipos | infraestructura y equipos | de infraestructura y equipos infraestructura y equipos utilizados en
utilizados en los talleres | utilizados en los talleres | utilizados en los talleres agro los talleres agro industriales agricolas.
agro industriales | agro industriales agricolas. | industriales agricolas.
agricolas.
Implementa un programa de Implementa un programa de
mantenimiento preventivo de mantenimiento preventivo de
infraestructura y equipos Producto infraestructura y equipos utilizados en
utilizados en los talleres agro los talleres agro industriales agricolas
industriales agricolas con una eficiencia del 90%
Utilizar técnicas para el | Utiliza técnicas | Explica la importancia de los Explica con claridad la importancia de
aseguramiento  de la | apropiadas para el | programas de aseguramiento los programas de aseguramiento de la
higiene en los diferentes | aseguramiento  de la | de la higiene en los talleres. Desempefio | higiene en los talleres.
talleres agro industriales higiene en los diferentes | Describe las necesidades de Describe eficientemente las necesidades
talleres agro industriales. higiene de acuerdo con los de higiene de acuerdo con los diferentes
diferentes procesos de | Desempefio | procesos de produccion.
produccion.
Aplica los principales productos Aplica los  principales  productos
industriales utilizados para la industriales utilizados para la limpieza y
limpieza y desinfeccién talleres Producto desinfeccién talleres agro industriales

agro industriales.

con una eficiencia del 90%
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UNIDAD DE ESTUDIO
GESTION AMBIENTAL
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NORMA TENICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES
Titulo: Gestién Ambiental

Proposito: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas en la aplicacion de diferentes

mecanismos para lograr la gestion ambiental en la agro industria alimentaria
Nivel de Competencia: Basica.
UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo

Describe correctamente los conceptos basicos de Gestion Ambiental

Explica con claridad importancia del desarrollo sostenible en nuestro pais.

Define adecuadamente el desarrollo de la Agro industria Alimentaria

Menciona correctamente los principales problemas ambientales en nuestro pais

Describe claramente los principales problemas que originan la contaminacién de los suelos, aguas y el aire.

Menciona eficientemente las regulaciones del manejo de sustancias téxicas en la produccién primaria de alimentos

Explica con claridad los métodos utilizados para el manejo de desechos en la industria alimentaria

Describe correctamente los factores de la agro industria alimentaria que afectan negativamente el medio ambiente.

Describe adecuadamente las condiciones que debe cumplir el sector de la industria alimentaria para la ejecucion de un Sistema de
Gestion Ambiental.

Explica claramente la metodologia de aplicar la Evaluacion del Impacto Ambiental para asegurar la calidad de los procesos de produccién
de alimentos.

Distingue adecuadamente la relacion entre el SGMA y las normas de calidad.

Interpreta con precision las regulaciones en materia de la gestion ambiental

Describe correctamente los principios de las normas internacionales para el aseguramiento de la calidad de los procesos productivos de
alimentos.

Explica correctamente el ambito y alcance de las normas ISO 9000 Y 14000, Euro-Gap en la industria alimentaria para cumplir con las
exigencias internacionales del desarrollo sostenible.

Nombra acertadamente los alcances de la aplicacion de las normas ISO 9000 y 14000 en el sector de la industria alimentaria nacional
Describe correctamente la importancia de tratar los desechos sélidos y liquidos de la industria alimentaria.

Explica con claridad cada uno de los tipos de tratamiento quimicos, fisicos, biodegradables de los desechos sélidos y las aguas
residuales.

Describe correctamente la calidad de los tratamientos de desechos y aguas residuales en los diferentes sectores de la industria
alimentaria

Explica eficientemente los requisitos del sistema de la calidad del agua tratada en la industria alimentaria.

Describe con claridad el marco legal de nuestro pais para asegurar una buena calidad de la gestion ambiental.

Explica correctamente las funciones de la Secretaria Técnica Nacional como regulador de la evaluacion del impacto ambiental.

Define claramente los tipos de controles que se ejecutan a través de auditorias externas para asegurar la eficiente calidad de los Sistemas
de Gestibn Ambiental en las empresas del sector alimentario.

Describe adecuadamente las categorias con que son clasificadas las empresas por el efecto del impacto ambiental que producen.
Describe eficientemente cada uno de los componentes de un proyecto de tratamiento de desechos sélidos y liquidos.

Establece un proyecto de tratamiento de desechos sélidos y liquidos en los talleres agro industriales del colegio, con una eficiencia del
95%
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del Elemento

1-1 Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas en la
aplicacion de diferentes mecanismos para lograr la gestion ambiental en la agro industria
alimentaria

CRITERIOS DE DESEMPENO

1- Describe los principios generales mas importantes de la gestion ambiental en el desarrollo de la agro industria alimentaria en nuestro pais.

2. Describe los factores de la agro industria alimentaria que mas afectan negativamente el medio ambiente

3- Analiza la importancia de implementar un Sistema de Gestiéon Ambiental (SGMA) en la industria alimentaria.

4- Conoce la importancia y las ventajas del aseguramiento de la calidad con la implementacion de las normativas internacionales en el sector de la
agroindustria alimentaria

5. Explica las diferentes técnicas utilizadas actualmente para el tratamiento de los desechos sélidos y las aguas residuales en el sector de la agro
industria alimentaria.

6- Describe la legislacion nacional vigente sobre las regulaciones en materia de gestion ambiental en el sector de la produccion de alimentos
frescos y procesados

7- Establece un proyecto de tratamiento de desechos solidos y liquidos, con todos sus requerimientos, en los talleres agro industriales del colegio

CAMPO DE APLICACION
Categoria Clase

Servicios Prestacion de servicios de Educacion Técnica

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO

1. Menciona los principales problemas ambientales en nuestro pais

2. Menciona las regulaciones del manejo de sustancias toxicas en la produccion primaria de alimentos

3. Nombra los alcances de la aplicacion de las normas ISO 9000 y 14000 en el sector de la industria alimentaria nacional.

4. Define los tipos de controles que se ejecutan a través de auditorias externas para asegurar la eficiente calidad de los Sistemas de Gestién
Ambiental en las empresas del sector alimentario.

Distingue la relacion entre el SGMA y las normas de calidad.

Define el desarrollo de la Agro industria Alimentaria

o g

EVIDENCIAS DE DESEMPENO

Describe los conceptos basicos de Gestion Ambiental

Explica importancia del desarrollo sostenible en nuestro pais.

Describe los principales problemas que originan la contaminacion de los suelos, aguas y el aire.

Explica los métodos utilizados para el manejo de desechos en la industria alimentaria.

Describe los factores de la agro industria alimentaria que afectan negativamente el medio ambiente..

Describe las condiciones que debe cumplir el sector de la industria alimentaria para la ejecuciéon de un Sistema de Gestibn Ambiental.
Explica la metodologia de aplicar la Evaluacion del Impacto Ambiental para asegurar la calidad de los procesos de produccion de alimentos.
Interpreta las regulaciones en materia de la gestién ambiental

Describe los principios de las normas internacionales para el aseguramiento de la calidad de los procesos productivos de alimentos.

CoNoarwWNE
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Explica el ambito y alcance de las normas ISO 9000 Y 14000, Euro-Gap en la industria alimentaria para cumplir con las exigencias

internacionales del desarrollo sostenible.
Describe la importancia de tratar los desechos sélidos y liquidos de la industria alimentaria.

Explica cada uno de los tipos de tratamiento quimicos, fisicos, biodegradables de los desechos sélidos y las aguas residuales.

Describe la calidad de los tratamientos de desechos y aguas residuales en los diferentes sectores de la industria alimentaria
Explica los requisitos del sistema de la calidad del agua tratada en la industria alimentaria.

Describe el marco legal de nuestro pais para asegurar una buena calidad de la gestién ambiental.

Explica las funciones de la Secretaria Técnica Nacional como regulador de la evaluacion del impacto ambiental.

Describe las categorias con que son clasificadas las empresas por el efecto del impacto ambiental que producen.

Describe cada uno de los componentes de un proyecto de tratamiento de desechos sélidos y liquidos.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO.

1.

Establece un proyecto de tratamiento de desechos sdlidos y liquidos en los talleres agro industriales del colegio.
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
SUB-AREA: Fundamentos de Agroindustria
UNIDAD DE ESTUDIO: Gestion Ambiental

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 40 horas

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas en la aplicacion de diferentes mecanismos
para lograr la gestiébn ambiental en la agro industria alimentaria

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORESY EVALUAR
(R,Eli?;é[;ll-élgifEE))E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
1- Describir los principios | 1.1.Conceptos El y ladocente:- Valor a destacar: Describe los  principios

generales de la gestion|e Medioambiente e Explica los conceptos |Honestidad generales mas importantes
ambiental en el|e Gestion basicos de Gestion | Honestidad al expresarse | de la gestién ambiental en
desarrollo de la agro|le Conservacion Ambiental con la verdad el desarrollo de la agro
industria  alimentaria en|, Desarrollo sostenible industria  alimentaria  en
nuestro pais. e Sistemas de Gestion|® Describe importancia del nuestro pais
Ambienta desarrollo sostenible en
e Oftros nuestro pais.
1.2- Desarrollo del sector
de la Agroindustria |® Menciona el desarrollo
Alimentaria de la Agro industria
1.3-Situacién ambiental en Alimentaria
nuestro pais y su
problemaética e Identifica los principales
1.4. Clasificacion de las problemas  ambientales
agro industrias alimentarias en nuestro pais
segun el impacto ambiental
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPENO)

El v la estudiante:

Describe los conceptos
basicos de  Gestion
Ambiental

Explica importancia del
desarrollo sostenible en
nuestro pais.

Define el desarrollo de la
Agro industria
Alimentaria

Menciona los principales
problemas ambientales
en nuestro pais

Valor a destacar:
Honestidad
Honestidad
expresarse  con
verdad

al
la
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF;Jé'JégifE?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS~ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
2. Describir los factores | 2.1. Conceptos basicos El vy la docente: Valor a destacar: Describe los factores de la
de la agro industria | 2.2. Tipos de | ¢ Describe los principales | Honestidad agro industria alimentaria
alimentaria que afectan | contaminacion que problemas que originan | Honestidad al | que mas afectan
negativamente el medio | afectan la calidad de los la contaminacion de los | expresarse con la | negativamente el medio
ambiente. suelos, aguas, y el aire suelos, aguas y el aire. | verdad ambiente
para la produccion de
alimentos. e Menciona las
o fisica regulaciones del
e quimica manejo de sustancias
e microbiolégica téxicas en la produccion
e Otras primaria de alimentos
2.3. Regulaciones sobre | ¢ Explica los métodos
el manejo de sustancias utilizados para el
toxicas en la produccién manejo de desechos en
primaria de alimentos. la industria alimentaria.
2.4. Calidad del manejo | ¢ Describe los factores de
de los desechos de la la agro industria
agroindustria alimentaria. alimentaria que afectan
2.5. Regulaciones del negativamente el medio
manejo de sustancias ambiente.
toxicas en la produccion
primaria  de alimentos
para el consumo humano.
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPENO)

El y la estudiante:

Describe los principales
problemas que originan la
contaminacion de  los
suelos, aguas y el aire.

Menciona las regulaciones
del manejo de sustancias
téxicas en la produccién
primaria de alimentos

Explica los métodos
utilizados para el manejo
de desechos en |la
industria alimentaria.

Describe los factores de la
agro industria alimentaria

que afectan
negativamente el medio
ambiente.

Valor a destacar:
Honestidad
Honestidad
expresarse con
verdad

al
la
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPERNO)

3- Analizar la importancia
del Sistema de Gestidn
Ambiental (SGMA) en la
industria alimentaria.

3.1. Conceptos basicos
del Sistema de Gestion

Ambiental. Impacto
ambiental.
3.2. Caracteristicas del

sector alimentario

3.3. Evaluacion del
Impacto Ambiental (EIA).

3.4. Relaciéon entre SGMA
y calidad

3.5. Regulaciones
generales en materia de
gestion ambiental

El y ladocente:

Explica las condiciones
que debe cumplir el sector
de la industria alimentaria
para la ejecucion de un

Sistema de Gestion
Ambiental.
Describe la metodologia

de aplicar la Evaluacion
del Impacto Ambiental
para asegurar la calidad
de los procesos de
produccion de alimentos.

Compara la relacion entre
el SGMA y las normas de
calidad.

Menciona las regulaciones
en materia de la gestion
ambiental

Valor a destacar:

Honestidad
Honestidad
expresarse
verdad

con

al
la

Analiza la importancia de
implementar un Sistema

de Gestibon Ambiental
(SGMA) en la industria
alimentaria
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPERNO)

El v la estudiante:

Describe las condiciones
que debe cumplir el sector
de la industria alimentaria
para la ejecucion de un
Sistema de Gestion
Ambiental.

Explica la metodologia de
aplicar la Evaluacion del
Impacto Ambiental para
asegurar la calidad de los
procesos de produccién de
alimentos.

Distingue la relacion entre
el SGMA y las normas de
calidad.

Interpreta las regulaciones
en materia de la gestion
ambiental

Valor a destacar:

Honestidad
Honestidad
expresarse con
verdad

al
la
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS (ESTRATEGIAS DE
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSENANZA - \A/\él'_l'?l'FEJIIEDSE\S( (CFIQEI\'I/'QIF_QIU(SASRDE
APRENDIZAJE) APRENDIZAJE) DESEMPERO)
4- Conocer la importancia | 4.1. Principios generales | El vy |la docente: Valor a destacar: | Conoce la importancia vy
del aseguramiento de la | las Normas ISO. e Explica los principios de las | Honestidad las ventajas del
calidad con la | ¢ Concepto de ISO normas internacionales para | Honestidad al | aseguramiento de la
implementacion de las | ¢«  Normalizacion el aseguramiento de la | expresarse con la | calidad con la

normativas
internacionales en el
sector de la agroindustria
alimentaria

e Organismos para

normalizaciones.

Proceso de

certificacion ambiental

ISO 9000

ISO 14000.

e FEuro-Gap.

4.2- Etiquetado
ecolégico

4.3-Auditoria Ambiental

calidad de los procesos
productivos de alimentos.

Describe el ambito y alcance
de las normas ISO 9000 Y
14000, Euro-Gap en la
industria  alimentaria para
cumplir con las exigencias
internacionales del desarrollo
sostenible.

Menciona los alcances de la
aplicacion de las normas ISO
9000 y 14000 en el sector de
la industria alimentaria
nacional.

verdad

implementacion de las
normativas internacionales
en el sector de la
agroindustria alimentaria
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:E;]FSE(A)\?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS~ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
El v la estudiante: Valor a destacar:
e Describe los principios de | Honestidad
las normas internacionales | Honestidad al

para el aseguramiento de la
calidad de los procesos
productivos de alimentos.

Explica el ambito y alcance
de las normas ISO 9000 Y
14000, Euro-Gap en la
industria alimentaria para
cumplir con las exigencias
internacionales del
desarrollo sostenible.

Nombra los alcances de la
aplicacion de las normas
ISO 9000 y 14000 en el
sector de la industria
alimentaria nacional.

expresarse con la
verdad
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS (ESTRATEGIAS DE
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSENANZA - \A/\él'_l'?rFEJIIEDSE\S( (CFIQEI\'I/'QIF_;IJ(SASRDE
APRENDIZAJE) APRENDIZAJE) DESEMPERO)
5. Explicar las diferentes | 5.1 Generalidades El v la docente: Valor adestacar: | Explica las diferentes
técnicas utilizadas para el | 5.2-  Tratamientos de | e Explica la importancia de | Honestidad técnicas utilizadas
tratamiento de los | desechos solidos tratar los desechos sdlidos y | Honestidad al | actualmente  para el
desechos sélidos y las e Descripcion liquidos de la industria | expresarse con la | tratamiento de los
aguas residuales en el | 5.3- Tratamientos de alimentaria. verdad desechos solidos y las

sector de la agro industria
alimentaria

desechos liquidos
Descripcion

5.4. Medio Ambiente

Impacto ambiental

5.5- Tipos de
Tratamientos de
desechos solidos y aguas
residuales de los
diferentes sectores
productivos.
e Industria lactea
e industria
vegetales y
vegetales

industria carnica
Industria
panificacion.

5.6. Calidad del agua y su

control

Describe cada uno de los
tipos de tratamiento
guimicos, fisicos,
biodegradables de los
desechos sélidos y las aguas
residuales.

Explica la calidad de los
tratamientos de desechos y
aguas residuales en los
diferentes sectores de la
industria alimentaria

Menciona los requisitos del
sistema de la calidad del
agua tratada en la industria
alimentaria.

aguas residuales en el
sector de la agro industria
alimentaria
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPERNO)

El v la estudiante:

Describe la importancia de
tratar los desechos sélidos y
liguidos de la industria
alimentaria.

Explica cada uno de los tipos
de tratamiento quimicos,
fisicos, biodegradables de los
desechos sélidos y las aguas
residuales.

Describe la calidad de los
tratamientos de desechos y
aguas residuales en los
diferentes sectores de la
industria alimentaria

Explica los requisitos del
sistema de la calidad del
agua tratada en la industria
alimentaria.

Valor a destacar:
Honestidad
Honestidad al
expresarse con la
verdad
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS (ESTRATEGIAS DE
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSERANZA - XéI:F(I?FFEJIIEDSEg (CFlazl\T/élF_zllJoAsRDE
APRENDIZAJE) APRENDIZAJE) DESEMPERIO)
6- Describir la legislacion | 6.1. Instituciones | El y la docente: Valor a destacar: | Describe la legislacion
nacional sobre las | gubernamentales para | ¢ Explica el marco legal de | Honestidad nacional vigente sobre las
regulaciones en materia | controlar la problematica nuestro pais para asegurar | Honestidad al | regulaciones en materia
de gestion ambiental en | del medio ambiente. una buena calidad de la | expresarse con la | de gestion ambiental en el
el sector de la produccion e Ministerio de gestiébn ambiental. verdad sector de la produccion de
de alimentos frescos y Ambiente y alimentos frescos y
procesados. Energia e Describe las funciones de la procesados
e Secretaria Técnica Secretaria Técnica Nacional
Nacional como regulador de la
e Ministerio de Salud evaluacion  del impacto
e Ministerio de ambiental.
Agricultura y
Ganaderia e Menciona los tipos de
e Organizaciones controles que se ejecutan a
Ambientalistas. través de auditorias externas
6.2. Control de las para asegurar la eficiente
Auditorias Externas de los calidad de los Sistemas de
proyectos de Gestion Ambiental en las
implementacion de los empresas del sector
Sistemas de  Gestion alimentario.
Ambiental en la industria
alimentaria. e Explica las categorias con
que son clasificadas las
6.3.Agro industria empresas por el efecto del
alimentaria por impacto impacto  ambiental  que
ambiental. producen.
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPERNO)

El v la estudiante:

Describe el marco legal de
nuestro pais para asegurar
una buena calidad de la
gestién ambiental.

Explica las funciones de la
Secretaria Técnica Nacional
como regulador de la
evaluacion del impacto
ambiental.

Define los tipos de controles
gue se ejecutan a través de
auditorias  externas  para
asegurar la eficiente calidad
de los Sistemas de Gestion
Ambiental en las empresas
del sector alimentario.

Describe las categorias con
gque son clasificadas las
empresas por el efecto del
impacto ambiental que
producen.

Valor a destacar:
Honestidad
Honestidad al
expresarse con la
verdad

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

137



Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPERNO)

OBJETIVOS
(RESULTADOS DE CONTENIDOS
APRENDIZAJE)
7- Establecer un proyecto | 7.1- Proyecto gestion
de tratamiento de | ambiental
desechos sélidos y e Diagnostico
liguidos en los talleres e Descripcion
agro  industriales  del e Planificaciéon
colegio. e Estudio técnico
e Estudio ambiental
e Estudio
econdémico
e Ejecucién
e Evaluacion
e Otros

El v la docente:

Explica cada uno de los
componentes de un proyecto
de tratamiento de desechos
sélidos y liquidos.

Demuestra el establecimiento
de un proyecto de
tratamiento de desechos
sélidos y liquidos en los
talleres agro industriales del
colegio.

El v la estudiante:

Describe cada uno de los
componentes de un proyecto
de tratamiento de desechos
sélidos y liquidos.

Establece un proyecto de
tratamiento de desechos
sélidos y liquidos en los
talleres agro industriales del
colegio.

Valor a destacar:
Honestidad
Honestidad al
expresarse con la
verdad

Establece un proyecto de
tratamiento de desechos
sélidos vy liquidos, con
todos sus requerimientos,
en los talleres agro
industriales del colegio
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

| UNIDAD DE ESTUDIO: Gestién Ambiental

| PRACTICA No. 1

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas en la aplicaciéon de diferentes mecanismos para
lograr la gestién ambiental en la agro industria alimentaria

| ESCENARIO: Aula | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
» Tiza o marcador » Pizarra
» Libros de texto » Proyector de
» Fotocopias Transparencias
» Transparencias » Extintores
» Otros » Otros
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PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Explica los conceptos basicos de Gestion Ambiental

Describe importancia del desarrollo sostenible en nuestro pais.

Menciona el desarrollo de la Agro industria Alimentaria

Identifica los principales problemas ambientales en nuestro pais

Describe los principales problemas que originan la contaminacién de los suelos, aguas y el aire.

Menciona las regulaciones del manejo de sustancias téxicas en la produccion primaria de alimentos

Explica los métodos utilizados para el manejo de desechos en la industria alimentaria.

Describe los factores de la agro industria alimentaria que afectan negativamente el medio ambiente

e Explica las condiciones que debe cumplir el sector de la industria alimentaria para la ejecucién de un Sistema de Gestién Ambiental.

e Describe la metodologia de aplicar la Evaluacién del Impacto Ambiental para asegurar la calidad de los procesos de produccion de
alimentos.

Compara la relacién entre el SGMA y las normas de calidad.

Menciona las regulaciones en materia de la gestion ambiental

Explica los principios de las normas internacionales para el aseguramiento de la calidad de los procesos productivos de alimentos.
Describe el &mbito y alcance de las normas ISO 9000 Y 14000, Euro-Gap en la industria alimentaria para cumplir con las exigencias
internacionales del desarrollo sostenible.

Menciona los alcances de la aplicacién de las normas ISO 9000 y 14000 en el sector de la industria alimentaria nacional

Explica la importancia de tratar los desechos soélidos y liquidos de la industria alimentaria.

Describe cada uno de los tipos de tratamiento quimicos, fisicos, biodegradables de los desechos soélidos y las aguas residuales.

Explica la calidad de los tratamientos de desechos y aguas residuales en los diferentes sectores de la industria alimentaria

Menciona los requisitos del sistema de la calidad del agua tratada en la industria alimentaria

Explica el marco legal de nuestro pais para asegurar una buena calidad de la gestion ambiental.

Describe las funciones de la Secretaria Técnica Nacional como regulador de la evaluacion del impacto ambiental.

Menciona los tipos de controles que se ejecutan a través de auditorias externas para asegurar la eficiente calidad de los Sistemas de
Gestion Ambiental en las empresas del sector alimentario.

Explica las categorias con que son clasificadas las empresas por el efecto del impacto ambiental que producen

e Explica cada uno de los componentes de un proyecto de tratamiento de desechos sdlidos y liquidos.

e Demuestra el establecimiento de un proyecto de tratamiento de desechos sélidos y liquidos en los talleres agro industriales del colegio.

LISTA DE COTEJO SUGERIDA FECHA:
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NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:
Instrucciones:

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada Estudiante mediante la observacion del mismo.

De la siguiente lista marque con una “X“la columna correspondiente, de acuerdo al desempefio de cada Estudiante.

DESARROLLO

SI

NO

NO
APLICA

Describe correctamente los conceptos basicos de Gestion Ambiental

Explica con claridad importancia del desarrollo sostenible en nuestro pais.

Define adecuadamente el desarrollo de la Agro industria Alimentaria

Menciona correctamente los principales problemas ambientales en nuestro pais

Describe claramente los principales problemas que originan la contaminacién de los suelos, aguas y el aire.

Menciona eficientemente las regulaciones del manejo de sustancias téxicas en la produccion primaria de alimentos

Explica con claridad los métodos utilizados para el manejo de desechos en la industria alimentaria

Describe correctamente los factores de la agro industria alimentaria que afectan negativamente el medio ambiente.

Describe adecuadamente las condiciones que debe cumplir el sector de la industria alimentaria para la ejecucion de un Sistema
de Gestiobn Ambiental.

Explica claramente la metodologia de aplicar la Evaluacién del Impacto Ambiental para asegurar la calidad de los procesos de
produccion de alimentos.

Distingue adecuadamente la relacién entre el SGMA y las normas de calidad.

Interpreta con precision las regulaciones en materia de la gestion ambiental

Describe correctamente los principios de las normas internacionales para el aseguramiento de la calidad de los procesos
productivos de alimentos.

Explica correctamente el ambito y alcance de las normas ISO 9000 Y 14000, Euro-Gap en la industria alimentaria para cumplir
con las exigencias internacionales del desarrollo sostenible.

Nombra acertadamente los alcances de la aplicacién de las normas ISO 9000 y 14000 en el sector de la industria alimentaria
nacional

Describe correctamente la importancia de tratar los desechos sélidos y liquidos de la industria alimentaria.

Explica con claridad cada uno de los tipos de tratamiento quimicos, fisicos, biodegradables de los desechos sdlidos y las aguas
residuales.

Describe correctamente la calidad de los tratamientos de desechos y aguas residuales en los diferentes sectores de la industria
alimentaria

Explica eficientemente los requisitos del sistema de la calidad del agua tratada en la industria alimentaria.

Describe con claridad el marco legal de nuestro pais para asegurar una buena calidad de la gestion ambiental.

Explica correctamente las funciones de la Secretaria Técnica Nacional como regulador de la evaluacion del impacto ambiental.

Define claramente los tipos de controles que se ejecutan a través de auditorias externas para asegurar la eficiente calidad de los
Sistemas de Gestién Ambiental en las empresas del sector alimentario.

Describe adecuadamente las categorias con que son clasificadas las empresas por el efecto del impacto ambiental que producen.

Describe eficientemente cada uno de los componentes de un proyecto de tratamiento de desechos sélidos y liquidos.

Establece un proyecto de tratamiento de desechos sdlidos y liquidos en los talleres agro industriales del colegio, con una
eficiencia del 95%

CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS
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RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPERNO EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIAS
Describir los principios | Describe  los  principios | Describe  los  conceptos Describe correctamente los
generales de la gestion | generales mas importantes | basicos de Gestion Ambiental Desempefio | conceptos bésicos de Gestion
ambiental en el | de la gestion ambiental en el Ambiental
desarrollo de la agro | desarrollo de la agro | Explica importancia  del Explica con claridad importancia
industria alimentaria en | industria  alimentaria  en | desarrollo  sostenible  en | Desempefio | del desarrollo sostenible en
nuestro pais. nuestro pais. nuestro pais. nuestro pais.
Define el desarrollo de la Define adecuadamente el
Agro industria Alimentaria Conocimiento | desarrollo de la Agro industrig
Alimentaria
Menciona los principales Menciona correctamente los

problemas ambientales en
nuestro pais

Conocimiento

principales problemas ambientales
en nuestro pais

Describir los factores de la
agro industria alimentaria

que afectan
negativamente el medio
ambiente.

Describe los factores de la

agro industria alimentaria
que mas afectan
negativamente el medio
ambiente

Describe  los  principales
problemas que originan la
contaminacion de los suelos,
aguas y el aire.

Desempefio

Describe claramente los
principales problemas que
originan la contaminacion de los
suelos, aguas y el aire.

Menciona las regulaciones
del manejo de sustancias
téxicas en la produccion
primaria de alimentos

Conocimiento

Menciona  eficientemente las
regulaciones del manejo de
sustancias toxicas en la

produccion primaria de alimentos

Explica los métodos utilizados

Explica con claridad los métodos

para el manejo de desechos Desempefio utilizados para el manejo de

en la industria alimentaria. desechos en la industria
alimentaria

Describe los factores de la Describe correctamente  los

agro industria alimentaria que Desempefio | factores de la agro industria

afectan negativamente el alimentaria que afectan

medio ambiente

negativamente el medio ambiente.

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

142



Ministerio de Educaciéon Publica
Departamento de Educacion Técnica

Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPERO EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIAS
Analizar la importancia del | Analiza la importancia de | Describe las condiciones que Describe adecuadamente las
Sistema de Gestion | implementar un  Sistema | debe cumplir el sector de la | Desempefio condiciones que debe cumplir el
Ambiental (SGMA) en la | de Gestibn Ambiental | industria alimentaria para la sector de la industria alimentaria
industria alimentaria. (SGMA) en la industria | ejecucion de un Sistema de para la ejecucion de un Sistema de
alimentaria. Gestion Ambiental. Gestion Ambiental.
Explica la metodologia de Explica claramente la metodologia
aplicar la Evaluacion del | Desempefio de aplicar la Evaluacion del
Impacto Ambiental para Impacto Ambiental para asegurar la
asegurar la calidad de los calidad de los procesos de
procesos de produccién de produccion de alimentos.
alimentos.
Distingue la relacién entre el Distingue adecuadamente la
SGMA y las normas de calidad. | Desempefio relacion entre el SGMA y las
normas de calidad.
Interpreta las regulaciones en Interpreta con precision las
materia de la gestion ambiental | Desempefio regulaciones en materia de la
gestién ambiental
Conocer la importancia | Conoce la importancia Yy | Describe los principios de las Describe correctamente los
del aseguramiento de la | las ventajas del | normas internacionales para el | Desempefio principios de las normas
calidad con la | aseguramiento de la | aseguramiento de la calidad de internacionales para el
implementacion de las | calidad con la | los procesos productivos de aseguramiento de la calidad de los
normativas internacionales | implementacion de las | alimentos. procesos productivos de alimentos.
en el sector de la | normativas Explica el &mbito y alcance de Explica correctamente el &mbito y
agroindustria alimentaria internacionales en el | las normas ISO 9000 Y 14000, | Desempefio | alcance de las normas ISO 9000 Y

sector de la agroindustria
alimentaria

Euro-Gap en la industria
alimentaria para cumplir con

14000, Euro-Gap en la industria
alimentaria para cumplir con las

las exigencias internacionales exigencias  internacionales  del
del desarrollo sostenible. desarrollo sostenible.
Nombra los alcances de la Nombra acertadamente los

aplicacion de las normas I1SO
9000 y 14000 en el sector de la
industria alimentaria nacional

Conocimiento

alcances de la aplicaciéon de las
normas ISO 9000 y 14000 en el
sector de la industria alimentaria
nacional
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPERO EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIAS
Explicar las diferentes | Explica las diferentes | Describe la importancia de tratar Describe correctamente la
técnicas utilizadas para el | técnicas utilizadas | los desechos sélidos y liquidos de | Desempefio | importancia de tratar los desechos
tratamiento de los | actualmente para el | la industria alimentaria. sélidos y liquidos de la industria
desechos sélidos y las | tratamiento de los alimentaria.
aguas residuales en el | desechos solidos y las | Explica cada uno de los tipos de Explica con claridad cada uno de los
sector de la agro industria | aguas residuales en el | tratamiento  quimicos, fisicos, | Desempefio | tipos de tratamiento quimicos,
alimentaria sector de la agro industria | biodegradables de los desechos fisicos, biodegradables de los
alimentaria. sélidos y las aguas residuales. desechos sélidos y las aguas
residuales.
Describe la calidad de los Describe correctamente la calidad
tratamientos de desechos y aguas | Desempefio | de los tratamientos de desechos y
residuales en los diferentes aguas residuales en los diferentes
sectores de la industria alimentaria sectores de la industria alimentaria
Explica los requisitos del sistema Explica eficientemente los
de la calidad del agua tratada en | Desempefio | requisitos del sistema de la calidad
la industria alimentaria. del agua tratada en la industria
alimentaria.
Describir la legislacion | Describe la legislacion | Describe el marco legal de nuestro Describe con claridad el marco legal
nacional sobre las | nacional vigente sobre las | pais para asegurar una buena | Desempefio | de nuestro pais para asegurar una
regulaciones en materia | regulaciones en materia | calidad de la gestién ambiental. buena calidad de Ila gestion
de gestion ambiental en el | de gestion ambiental en el ambiental.
sector de la produccion de | sector de la produccion de | Explica las funciones de la Explica correctamente las funciones
alimentos frescos y | alimentos frescos y | Secretaria Técnica Nacional como | Desempefio | de la Secretaria Técnica Nacional
procesados procesados regulador de la evaluacion del como regulador de la evaluacion del

impacto ambiental.

impacto ambiental.

Define los tipos de controles que
se ejecutan a través de auditorias
externas para asegurar la eficiente
calidad de los Sistemas de
Gestion  Ambiental en las
empresas del sector alimentario.

Conocimiento

Define claramente los tipos de
controles que se ejecutan a través
de auditorias externas para
asegurar la eficiente calidad de los
Sistemas de Gestion Ambiental en
las empresas del sector alimentario.

Describe las categorias con que
son clasificadas las empresas por
el efecto del impacto ambiental
que producen.

Desempefio

Describe adecuadamente las
categorias con que son clasificadas
las empresas por el efecto del
impacto ambiental que producen.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPERO EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIAS

Establecer un proyecto de | Establece un proyecto de | Describe cada wuno de |los Describe eficientemente cada uno

tratamiento de desechos | tratamiento de desechos | componentes de un proyecto de | Desempefio | de los componentes de un proyecto

sélidos y liquidos en los | sélidos y liquidos, con | tratamiento de desechos sélidos y de tratamiento de desechos sélidos

talleres agro industriales | todos sus requerimientos, | liquidos. y liquidos.

del colegio. en los talleres agro | Establece un proyecto de Establece un proyecto de
industriales del colegio tratamiento de desechos sdélidos y Producto tratamiento de desechos solidos y

liquidos en los talleres agro
industriales del colegio.

liguidos en los talleres agro
industriales del colegio, con una
eficiencia del 95%
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SUB-AREA DE AGRONEGOCIOS
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SUB-AREA DE AGRONEGOCIOS
Descripcién

La Sub-area de Agro negocios, se desarrolla en todos los niveles de la especialidad, y representa un 16% del total del tiempo, permite un

apoyo administrativo basico congruente con el papel del técnico medio de esta especialidad.

Integra todas aquellas unidades de estudio que le permita a los y las estudiantes, durante el proceso de formacion y una vez que concluyan,
lograr un aprovechamiento eficiente de los recursos. Se integran conocimientos de las ciencias y técnicas de produccion relacionadas con la

rentabilidad econdmica y social de la empresa agro industrial.

Para ello recibe formacion en el area de Informética, para la cual se incluye la unidad de estudios denominada Agromatica, la cual le permitird
operar una computadora en un ambiente grafico, ademas de la presentacién de informes y disefio de hojas de trabajo electrénicas aplicables al
quehacer de la empresa. Mediante esta unidad, el estudiante utilizara las herramientas necesarias para acceder a toda la informacion disponible en la

red Internet y por Gltimo conocera y aplicara software especifico disefiado para la especialidad.

Ademas se incluye la unidad de estudio denominada Fundamentos de Administracion, mediante la cual el y la estudiante comprende y aplica

los principales procesos, técnicas y herramientas administrativas que le permiten optimizar el proceso productivo.
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OBJETIVOS DE LA SUB- AREA DE AGRONEGOCIOS

v" Aplica la informética como herramienta transversal de la especialidad.

v" Aplica los fundamentos basico de administracion de las empresas agro industriales.

v" Reconocer la importancia de la administracion en el manejo y direccién de empresas agro industriales.

v Aplicar los principios basicos modernos que caracterizan las diferentes fases del proceso administrativo.

v"Integrar conocimientos y avances tecnol6gicos en la utilizacién racional y sostenible de recursos
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UNIDAD DE ESTUDIO
AGROMATICA
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

TITULO: Agromatica

PROPOSITO: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para el uso de las herramientas disponibles en el

software de aplicacién para el desarrollo de su trabajo.
NIVEL DE COMPETENCIA: Basica

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo Clasificacion
Reconoce acertadamente los habitos adecuados para el trabajo con computadoras Especifica
Define con claridad el concepto de virus y antivirus Especifica
Diferencia eficientemente los tipos de virus y antivirus Especifica
Instala y configura protecciones antivirus Especifica
Aplica los procedimientos para la deteccion, correccion y proteccion de programas sin margen de error Especifica
Define con claridad conceptos relacionados con los sistemas operativos de ambiente grafico Especifica
Explica con claridad el funcionamiento de las herramientas basicas del sistema Especifica
Identifica eficientemente los elementos que se presentan para la administracion de programas Especifica
Utiliza las funciones disponibles para el manejo del entorno grafico del sistema operativo sin margen de error Especifica
Distingue las herramientas disponibles en el sistema para el manejo de diferentes recursos sin margen de error Especifica
Describe con claridad el procedimiento a seguir para el uso de cada una de las herramientas Especifica
Configura los diferentes equipos y recursos de la computadora sin margen de error Especifica
Identifica eficientemente las funciones disponibles para la creacion, apertura, edicién e impresion de documentos Especifica
Sigue correctamente el procedimiento para el manejo y construccién de tablas y graficos Especifica
Elabora documentos aplicando las funciones del procesador de texto cumpliendo con el 95% de los requerimientos Especifica
definidos

Identifica con precision las funciones disponibles para la creacién, apertura, ediciéon e impresion de documentos Especifica
Prepara correctamente hojas de célculo utilizando las herramientas disponibles Especifica
Describe con claridad el procedimiento para el manejo y construccion de tablas y graficos Especifica
Utiliza formulas matematicas en el desarrollo de hojas de célculo con una precision del 95% Especifica
Define con claridad los conceptos basicos relacionados con Internet Especifica
Diferencia eficientemente los servicios disponibles en Internet Especifica
Reconoce los requerimientos minimos para la conexion a Internet con una eficiencia del 95% Especifica
Utiliza los diferentes servicios disponibles en Internet sin margen de error Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del elemento

1-1

trabajo

CRITERIOS DE DESEMPENO

NookswnNpE

Aplica habitos de higiene y seguridad en el uso del computador
Examina diferentes programas y dispositivos de almacenamiento utilizando antivirus
Aplica las funciones y herramientas basicas del sistema operativo de ambiente grafico

Utiliza las funciones disponibles en un sistema operativo de ambiente gréafico en el manejo y administracion de diferentes recursos
Aplica las funciones y herramientas disponibles en un procesador de textos en la elaboracién de documentos

Aplica las funciones y herramientas disponibles en una hoja de calculo la creacién de documentos
Accesa informacién a través de herramientas de busqueda para Internet

CAMPO DE APLICACION
Categoria Clase

Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para el uso
de las herramientas disponibles en el software de aplicacion para el desarrollo de su

Servicios

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

1.
2.
3.

Define el concepto de virus y antivirus
Define conceptos relacionados con los sistemas operativos de ambiente grafico
Define los conceptos basicos relacionados con Internet

EVIDENCIAS DE DESEMPENO

Explica las normas y cuidados que se deben seguir para el uso del computador

Reconoce los habitos adecuados para el trabajo con computadoras

Diferencia los tipos de virus y antivirus

Explica el funcionamiento de las herramientas béasicas del sistema

Identifica los elementos que se presentan para la administracion de programas

Distingue las herramientas disponibles en el sistema para el manejo de diferentes recursos
Describe el procedimiento a seguir para el uso de cada una de las herramientas

Identifica las funciones disponibles para la creacion, apertura, edicion e impresion de documentos
Sigue el procedimiento para el manejo y construccién de tablas y graficos

. ldentifica las funciones disponibles para la creacién, apertura, edicién e impresién de documentos
. Describe el procedimiento para el manejo y construccién de tablas y gréaficos

. Diferencia los servicios disponibles en Internet

. Reconoce los requerimientos minimos para la conexién a Internet

. Utiliza formulas matematicas en el desarrollo de hojas de célculo

. Aplica los procedimientos para la deteccidn, correccion y proteccion de programas
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Utiliza las funciones disponibles para el manejo del entorno grafico del sistema operativo
Configura adecuadamente los diferentes equipos y recursos de la computadora

Elabora documentos aplicando las funciones del procesador de texto

Prepara hojas de calculo utilizando las herramientas disponibles

Utiliza los diferentes servicios disponibles en Internet

EVIDENCIAS DE PRODUCTO

oM wLNE

Documentos de texto

Hojas de célculo

Informes sobre la deteccidn, correccion y proteccién de programas

Casos resueltos con el uso de las funciones disponibles para el manejo del entorno gréfico del sistema operativo
Diferentes equipos y recursos de la computadora configurados adecuadamente

informes elaborados utilizando los diferentes servicios disponibles en Internet
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
SUB-AREA: Agro negocios

UNIDAD DE ESTUDIO: Agromatica

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnhologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 80 horas

PROPOSITO: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para el uso de las herramientas disponibles
en el software de aplicacion para el desarrollo de su trabajo

de trabajo para el
correcto del computador.

uso

utilizar el computador
Cuidados que requiere
el equipo de cémputo

Computadoras

e Equipos
periféricos
Disquetes

Discos compactos
Habitos de trabajo
en el laboratorio
de cémputo
Posicion correcta
frente a la
computadora.

e Describe las normas
basicas para el uso de
computadoras 'y del
laboratorio de computo

e Describe las reglas
basicas para el uso y
cuidado del equipo.

o llustra los hébitos
adecuados de trabajo

e Demuestra las medidas
de trabajo e higiene.

El v la estudiante:

e Explica las normas y
cuidados que se deben
seguir para el uso del

computador

e Reconoce los hébitos
adecuados para el
trabajo con
computadoras

e Aplica habitos de

higiene y seguridad en

el uso del computador.

RESULTADOS DE ESTRATEGIAS DE VALORES Y APRENDIZAJES POR
APRENDIZAJE CONTENIDOS ENSENANZA - TEMAS EVALUAR
APRENDIZAJE TRANSVERSALES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)
1. Aplicar normas basicas Normas bésicas para |Ely la docente: Valor a destacar: Aplica habitos de higiene y

Respeto: tener una clara
nocion de los derechos
fundamentales de cada
persona

seguridad en el uso del
computador
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y APRENDIZAJES POR
APRENDIZAJE ENSENANZA - TEMAS EVALUAR
APRENDIZAJE TRANSVERSALES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)
2. Resolver problemas de ¢ Virus en las El o la docente: Valor a destacar: Examina diferentes
virus en las computadoras computadoras e Define el concepto de programas Yy dispositivos
+ Concepto virus Respeto: tener una clara|de almacenamiento
+ Caracteristicas e Identifica las | nocion de los derechos | ytilizando antivirus
¢ Tipos de virus caracteristicas de los |fundamentales de cada
¢ Antivirus virus persona
+ Concepto e Clasifica los diferentes
¢ Caracteristicas virus existentes
¢ Deteccion de virus |e Describe los antivirus
+ Correccion y existentes
proteccion de e Compara las
programas caracteristicas de los
diferentes antivirus
e Demuestra los
procedimientos de
deteccién, correccion y
proteccion de
programas

El o la estudiante:

e Define el concepto de
virus y antivirus

o Diferencia los tipos de
virus y antivirus

e Instala y configura
protecciones antivirus

e Aplica los
procedimientos para la
deteccion, correccion y
proteccion de
programas

e Examina diferentes
programas y dispositivos
de almacenamiento
utilizando antivirus
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y APRENDIZAJES POR
APRENDIZAJE ENSENANZA - TEMAS EVALUAR
APRENDIZAJE TRANSVERSALES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)
3. Utilizar las diferentes Ambiente grafico y El vy la docente: Valor a destacar: Aplica las funciones 'y

herramientas para manejo
del entorno en un sistema
operativo de  ambiente
grafico.

manejo del entorno

¢ Menles
¢ Cuadros de
dialogo

¢ Ventanas

¢ Seleccion de
opciones

Inicializacion y

utilizacién

¢ Cambio de
unidades

¢ Carpetas o
subdirectorios

¢ Barrade tareas

¢ Funcién de Inicio

¢ Uso del mouse
(boton izq. Y der.)

Ventanas

¢ Elementos de
ventana

¢ lconos

¢ Cuadros de
didlogo

¢ Personalizacién

Menues

¢ Agregar y eliminar
érdenes

¢ Accesos directos

+ Configuracion del
entorno de la
pantalla

e Define los conceptos
relacionados con los
sistemas operativos de
ambiente grafico

e Describe las diferentes
herramientas
disponibles en el
sistema operativo

e Demuestra el
funcionamiento de las
herramientas descritas

e Utiliza las funciones en
la realizaciéon de tareas
relacionadas con el
manejo del entorno

El y la estudiante:

o Define conceptos
relacionados con los
sistemas operativos de
ambiente grafico.

e Explica el
funcionamiento de las
herramientas basicas
del sistema

e |dentifica los elementos
gque se presentan para
la administraciéon de

programas.
e Utlliza las funciones
disponibles  para el

manejo del entorno del
sistema operativo

Respeto: tener una clara
nocion de los derechos
fundamentales de cada
persona

herramientas basicas del
sistema  operativo de
ambiente grafico
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y APRENDIZAJES POR
APRENDIZAJE ENSENANZA - TEMAS EVALUAR
APRENDIZAJE TRANSVERSALES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)

4. Utilizar las herramientas Utilizacién de | El y la docente: Valor a destacar: Utiliza las funciones
disponibles  para el accesorios e Describe las disponibles en un sistema
manejo de diferentes ¢ Fax—modem herramientas disponibles | Reéspeto: tener una clara | operativo de ambiente
recursos + Impresoras para el manejo de los|nocion de los derechos | grafico en el manejo y

¢ Sonido diferentes recursos fundamentales de cada | administracion de
+ Imagen e llustra el procedimiento |P€SONa diferentes recursos

¢ Multimedios para el uso de los

 Dispositivos de red diferentes recursos

+ Ofros periféricos | ® Demuestra los

Comunicaciones procedimientos para la

+ Conexiones
telefénicas

¢ Comunicaciéon
directa por cable.

+ Servicios en linea

Configuracion

¢ Herramientas
Internet

+ Equipos periféricos

¢ Conexiones en red

de|*®

configuracién de equipos
y recursos

e Utiliza las opciones de
configuracion

El vy la estudiante:

Distingue las
herramientas disponibles
en el sistema para el

manejo de diferentes
recursos
e Describe el

procedimiento a seguir
para el uso de cada una
de las herramientas

e Configura

adecuadamente los
diferentes equipos vy
recursos de la
computadora
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y APRENDIZAJES POR
APRENDIZAJE ENSENANZA - TEMAS EVALUAR
APRENDIZAJE TRANSVERSALES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)

5. Aplicar las funciones Generalidades El vy la docente: Valor a destacar: Aplica las funciones 'y
bésicas de un ¢ Teclado bésico e ldentifica las funciones herramientas  disponibles
procesador de textos en ¢ Funciones disponibles  para la|Respeto: tener una clara|en un procesador de textos
la creacién de disponibles creacion, apertura, | nociébn de los derechos|en 1la elaboracion de
documentos ¢ Ventanas de edicion e impresion de | fundamentales de cada|documentos

trabajo documentos persona
¢ Barras de menues |e Describe el

y herramientas

¢ Ayuda

Trabajo con
documentos
¢ Creacion
¢ Ediciény

modificaciéon

¢ Guardar
¢ Impresién
Formato de

documentos

+ Margenes
¢ Tabulaciones

+ Parrafos

+ Péaginas
Manejo de bloques
+ Copiar

¢ Mover

¢ Borrar

Tablas y graficos en
un documento.

procedimiento para el
manejo de bloques

e Explica el procedimiento
para dar formato a los

documentos
e Aplica las herramientas
disponibles para el

manejo y construccion
de tablas y graficos

e Aplica las funciones del
procesador de texto en
la elaboracion de
documentos.

El v la estudiante:

e Identifica las funciones

disponibles  para la
creacion, apertura,
edicion e impresiéon de
documentos

e Sigue el procedimiento
para el manejo vy
construccion de tablas y
gréficos

e Elabora documentos

aplicando las funciones
del procesador de texto.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y APRENDIZAJES POR
APRENDIZAJE ENSENANZA - TEMAS EVALUAR
APRENDIZAJE TRANSVERSALES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)

6. Aplicar las herramientas | ¢ Caracteristicas de la | El y |a docente: Valor a destacar: Aplica las funciones 'y
gue presenta una hoja hoja electronica herramientas  disponibles
electronica  para la ¢ Generalidades e Describe las | Respeto: tener una clara|en una hoja de calculo la
elaboracion de + Funciones operaciones  basicas | nocion de los derechos | creacion de documentos
documentos. disponibles que se pueden realizar |fundamentales de cada

¢ Ventana de trabajo en una hoja de calculo | Persona
¢ Barras de mentlies |® Identifica las funciones
y herramientas disponibles para la
¢ Creacién de una hoja creacion, apertura,
de calculo. edicion e impresion de
s+ Definicion documentos
¢ Partes e Describe el
¢ Ingresoy procedimiento para la
modificacion de creaciéon de hojas de
datos calculo
+ Trabajo con celdas |* Explica el procedimie_nto
o Foérmulas para recuperar y editar
+ Recuperacion y Io_s doc_u_mentos
edicion. . E,jempllflca el uso d_e
+ Rangos formu[a; en la hoja
¢ Eliminar elegtronlca :
e Mover e Aplica las herramientas
. disponibles  para el
¢ Coplar. manejo y construccion
¢ Seleccionar de tablas y graficos
¢ Utilizacion de formulas |, Aplica las funciones de
¢+ Formatos - la hoja electronica en la
¢ Creacion de gréficos elaboracién de
¢ Impresion de una hoja documentos.

céalculo.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y APRENDIZAJES POR
APRENDIZAJE ENSENANZA - TEMAS EVALUAR
APRENDIZAJE TRANSVERSALES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)

El vy la estudiante:

e |dentifica las funciones

disponibles para la
creacion, apertura,
edicion e impresiéon de
documentos

e Prepara hojas de célculo
utilizando las
herramientas
disponibles

e Describe el

procedimiento para el
manejo y construccion
de tablas y gréaficos

o Utiliza férmulas
matematicas en el
desarrollo de hojas de
calculo

e Aplica las funciones vy
herramientas
disponibles en la
creacién de documentos

Valor a destacar:

Respeto: tener una clara

nocion de los derechos
fundamentales de cada
persona
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y APRENDIZAJES POR
APRENDIZAJE ENSENANZA - TEMAS EVALUAR
APRENDIZAJE TRANSVERSALES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)

7. Utilizar las aplicaciones | ¢ Internet El vy la docente: Valor a destacar: Accesa informacion a
relacionadas con el uso ¢ Concepto través de herramientas de
de Internet y los « Historia e Resume los hechos | Respeto: tener una clara | busqueda para Internet
servicios que  este ¢ Conceptos histéricos  relacionados | nocion de los derechos
ofrece para la bisqueda relacionados con el desarrollo de |fundamentales de cada
y acceso de informacion + Dominios Internet persona

+ Hipertexto o Define los conceptos
¢ Protocolos basicos  relacionados
¢ Direcciones con el ambiente_ _de
+ Internet en Costa Rica Internet . (do_m|n|os,
¢ Servicios de Internet proto_c_olos, direcciones)
+ Navegacion o . Idgntmca los aspectos
busqueda de mas relevantes
informacion relacionados con el
o Correo electrénico desarrol!o de Internet en
Costa Rica
¢+ Chat e Discute la relacién entre
¢ TelNet ) el desarrollo de Internet
. Tran_sferenma de y la sociedad actual
archlvos_ (FTP) e Describe los servicios
¢ Word Wide Web disponibles en Internet
(WWW) e Sintetiza los
. ‘ReJuCeZ/r:"lFi)entos para requerimientos minimos
la conexion a Internet Fna:(r::ne:a conexion &
¢ Formas de e Demuestra el uso de los
conexion diferentes servicios

¢ Proveedores

Tipos de acceso

¢ Software de
acceso

¢ Hardware

*

disponibles en Internet
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y APRENDIZAJES POR
APRENDIZAJE ENSENANZA - TEMAS EVALUAR
APRENDIZAJE TRANSVERSALES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)

El vy la estudiante:

e Define los conceptos
basicos relacionados
con Internet.

e Explica los origenes y
evolucion de Internet en
el mundo y en Costa
Rica

e Diferencia los servicios
disponibles en Internet

e Reconoce los
requerimientos minimos
para la conexién a
Internet

e Utiliza los diferentes
servicios disponibles en
Internet

e Accesa informaciéon a
través de herramientas
de busqueda para
Internet

Valor a destacar:

Respeto: tener una clara

nocion de los derechos
fundamentales de cada
persona
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO: Agromaética

| PRACTICA No. 1

de aplicacion para el desarrollo de su trabajo

PROPOSITO: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para el uso de las herramientas disponibles en el software

| ESCENARIO: Laboratorio de computo | Duracién: |
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTA
e Tiza o marcadores e Pizarra
e Libros de texto e Computadoras
e Licencias para el uso del e Impresoras
software e Scanner
e Hojas blancas e Céamara digital
e Fotocopias e Software
e Disquetes
L]

Cintas o tinta para las
impresoras
Discos compactos
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PROCEDIMIENTOS

El o la docente:

Describe las normas basicas para el uso de computadoras y del laboratorio de computo
Describe las reglas basicas para el uso y cuidado del equipo.

llustra los habitos adecuados de trabajo

Demuestra las medidas de trabajo e higiene

Define el concepto de virus y antivirus

Diferencia los tipos de virus y antivirus

Aplica los procedimientos para la deteccion, correccion y proteccion de programas
Examina diferentes programas y dispositivos de almacenamiento utilizando antivirus
Define conceptos relacionados con los sistemas operativos de ambiente grafico.
Explica el funcionamiento de las herramientas bésicas del sistema

Identifica los elementos que se presentan para la administracion de programas.
Utiliza las funciones disponibles para el manejo del entorno del sistema operativo
Describe las herramientas disponibles para el manejo de los diferentes recursos
llustra el procedimiento para el uso de los diferentes recursos

Demuestra los procedimientos para la configuracién de equipos y recursos

Utiliza las opciones de configuracion

L ZER B JEE 2R JEE 2R JEE JER JEE JEE R JER 2R JEE R 2
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PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Identifica las funciones disponibles para la creacion, apertura, edicion e impresion de documentos
Describe el procedimiento para el manejo de bloques

Explica el procedimiento para dar formato a los documentos

Aplica las herramientas disponibles para el manejo y construccién de tablas y graficos

Aplica las funciones del procesador de texto en la elaboracién de documentos

Describe las operaciones basicas que se pueden realizar en una hoja de calculo

Identifica las funciones disponibles para la creacion, apertura, edicion e impresion de documentos
Describe el procedimiento para la creacién de hojas de célculo

Explica el procedimiento para recuperar y editar los documentos

Ejemplifica el uso de férmulas en la hoja electrénica

Aplica las herramientas disponibles para el manejo y construccién de tablas y gréaficos

Aplica las funciones de la hoja electrénica en la elaboracion de documentos

Resume los hechos histdricos relacionados con el desarrollo de Internet

Define los conceptos basicos relacionados con el ambiente de Internet (dominios, protocolos, direcciones)
Identifica los aspectos més relevantes relacionados con el desarrollo de Internet en Costa Rica
Discute la relacion entre el desarrollo de Internet y la sociedad actual

Describe los servicios disponibles en Internet

Sintetiza los requerimientos minimos para la conexién a Internet

Demuestra el uso de los diferentes servicios disponibles en Internet
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| LISTA DE COTEJO SUGERIDA | FECHA: |

| NOMBRE DEL O LA ESTUDIANTE: | |

Instrucciones:
e A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del Estudiante mediante la observacion del mismo.
De la siguiente lista marque con una “X” aquellas observaciones que hayan sido cumplidas por el Estudiante durante su desempefio.

DESARROLLO Sl NO NO
APLICA

Reconoce acertadamente los habitos adecuados para el trabajo con computadoras

Diferencia eficientemente los tipos de virus y antivirus

Aplica los procedimientos para la deteccion, correccion y proteccion de programas sin margen de error
Identifica eficientemente los elementos que se presentan para la administracion de programas

Utiliza las funciones disponibles para el manejo del entorno grafico del sistema operativo sin margen de error
Distingue las herramientas disponibles en el sistema para el manejo de diferentes recursos sin margen de error
Configura los diferentes equipos y recursos de la computadora sin margen de error

Elabora documentos aplicando las funciones del procesador de texto cumpliendo con el 95% de los
requerimientos definidos

Prepara correctamente hojas de calculo utilizando las herramientas disponibles

Diferencia eficientemente los servicios disponibles en Internet

Reconoce los requerimientos minimos para la conexién a Internet con una eficiencia del 95%

Utiliza los diferentes servicios disponibles en Internet sin margen de error

OBSERVACIONES:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Aplicar normas bésicas | Aplica habitos de higiene | Explica las normas vy Explica cuidadosamente las
de trabajo para el uso|y seguridad en el uso del | cuidados que se deben Desempefio normas y cuidados que se deben
correcto del computador | computador seguir para el uso del seguir para el uso del
computador computador
Reconoce los hébitos Reconoce acertadamente los
adecuados para el Desempefio habitos adecuados para el
trabajo con trabajo con computadoras
computadoras
Resolver problemas de | Examina diferentes | Define el concepto de Define con claridad el concepto
virus en las | programas y dispositivos | virus y antivirus Conocimiento de virus y antivirus
computadoras de almacenamiento | Diferencia los tipos de Diferencia  eficientemente los
utilizando antivirus virus y antivirus Desempeiio tipos de virus y antivirus
Aplica los procedimientos Aplica los procedimientos para la
para la deteccion, Producto deteccion, correccién y
correccion y proteccion proteccion de programas sin
de programas margen de error
Utilizar las diferentes | Aplica las funciones vy |Define conceptos Define con claridad conceptos
herramientas para | herramientas béasicas del | relacionados con los Conocimiento relacionados con los sistemas

manejo del entorno en un
sistema operativo de
ambiente grafico

sistema operativo de
ambiente grafico

sistemas operativos de
ambiente grafico

operativos de ambiente grafico

Explica el funcionamiento

Explica con claridad el

de las herramientas Desempefio funcionamiento de las
bésicas del sistema herramientas basicas del sistema
Identifica los elementos Identifica eficientemente los
gue se presentan para la Desempefio elementos que se presentan para
administracion de la administracion de programas
programas

Utiliza las  funciones Utiliza las funciones disponibles
disponibles para el Producto para el manejo del entorno
manejo  del  entorno gréfico del sistema operativo sin
gréfico del sistema margen de error

operativo
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Utilizar las herramientas | Utiliza las  funciones | Distingue las Distingue las herramientas
disponibles para el | disponibles en un | herramientas disponibles Desempeiio disponibles en el sistema para el
manejo de diferentes |sistema operativo de|en el sistema para el manejo de diferentes recursos sin
recursos ambiente grafico en el|manejo de diferentes margen de error
manejo y administracion | recursos
de diferentes recursos Describe el procedimiento Describe con claridad el
a seqguir para el uso de Desempefio procedimiento a seguir para el uso
cada una de las de cada una de las herramientas
herramientas
Configura Configura los diferentes equipos y
adecuadamente los Producto recursos de la computadora sin
diferentes  equipos vy margen de error
recursos de la
computadora
Aplicar las funciones | Aplica las funciones vy |Identifica las funciones Identifica  eficientemente  las
basicas de un procesador | herramientas disponibles | disponibles para la Desempefio funciones disponibles para la
de textos en la creacién|en un procesador de |creacion, apertura, creacién, apertura, edicién e
de documentos textos en la elaboracion | edicion e impresion de impresién de documentos
de documentos documentos
Sigue el procedimiento Sigue correctamente el
para el manejo vy Desempefio procedimiento para el manejo y
construccion de tablas y construccion de tablas y graficos
gréficos
Elabora documentos Elabora documentos aplicando
aplicando las funciones Producto las funciones del procesador de

del procesador de texto

texto cumpliendo con el 95% de
los requerimientos definidos
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Aplicar las herramientas | Aplica las funciones Yy |ldentifica las funciones Identifica con precision las
que presenta una hoja|herramientas disponibles | disponibles para la Desempefio funciones disponibles para la
electrénica para la | en una hoja de célculo la | creacion, apertura, creacién, apertura, ediciébn e
elaboracién de | creacion de documentos | edicion e impresién de impresion de documentos
documentos documentos
Prepara hojas de calculo Prepara correctamente hojas de
utilizando las Producto calculo utilizando las
herramientas disponibles herramientas disponibles
Describe el Describe  con  claridad el
procedimiento para el Desempefio procedimiento para el manejo y
manejo y construccion de construccion de tablas y gréficos
tablas y gréaficos
Utiliza férmulas Utiliza formulas mateméticas en
mateméticas en el Desempefio el desarrollo de hojas de calculo

desarrollo de hojas de
célculo

con una precisién del 90%

Utilizar las aplicaciones
relacionadas con el uso
de Internet y los servicios
que este ofrece para la
busqueda y acceso de
informacion

Accesa informacién a
través de herramientas
de busqueda para
Internet

Define los conceptos
basicos relacionados con

Conocimiento

Define con claridad los conceptos
basicos relacionados con Internet

Internet

Diferencia los servicios Diferencia  eficientemente los
disponibles en Internet Desempefio servicios disponibles en Internet
Reconoce los Reconoce los requerimientos
requerimientos minimos Desempefio minimos para la conexion a
para la conexién a Internet con una eficiencia del
Internet 90%

Utiliza los diferentes Utiliza los diferentes servicios
servicios disponibles en Producto disponibles en Internet sin

Internet

margen de error
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UNIDAD DE ESTUDIO
FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACION
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

Titulo: Agro negocios

Propdsito: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para la aplicacion de los principios fundamentales

de la administracion en el campo agro industrial
Nivel de competencia: Basica

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo Clasificacion
Identifica correctamente el concepto de empresa Especifica
Reconoce con precision las caracteristicas de las empresas Especifica
Describe con claridad los tipos de empresas que se pueden encontrar en el &mbito agro industrial Especifica
Diferencia correctamente las caracteristicas de la organizacién formal e informal de las empresas Especifica
Distingue con precisién las diferentes unidades funcionales que se pueden encontrar en el ambito agro industrial Especifica
Examina adecuadamente la naturaleza de las relaciones de linea y de staff Especifica
Identifica con claridad el concepto de entes mercantiles Especifica
Reconoce con precision las caracteristicas de los entes mercantiles Especifica
Distingue correctamente los tipos de entes mercantiles Especifica
Explica adecuadamente el procedimiento para la constitucion de los entes mercantiles Especifica
Explica con claridad el procedimiento para la disolucion y liquidacién de los entes mercantiles Especifica
Explica con claridad el procedimiento para la fusion y transformacion de los entes mercantiles Especifica
Examina eficientemente la clasificacion de los entes mercantiles segiin el Cdédigo de Comercio Especifica
Cita eficientemente los principales hechos relacionados con el origen y evolucién de la administracion Especifica
Define correctamente el concepto de administracion Especifica
Identifica con precisién las caracteristicas de la administracion Especifica
Describe con claridad la importancia de la administracion Especifica
Menciona acertadamente los aportes de Taylor y Fayol Especifica
Reconoce con precision las principales caracteristicas del proceso administrativo Especifica
Explica con claridad los principios que orientan el proceso administrativo Especifica
Distingue acertadamente los elementos que intervienen en el proceso administrativo Especifica
Cita con claridad el concepto de planeacion Especifica
Identifica eficientemente la naturaleza de la planeacion Especifica
Reconoce adecuadamente los aportes de la planeacién al campo de trabajo agro industrial Especifica
Explica con claridad las caracteristicas y funciones de la planeacién Especifica
Resuelve casos relacionados con la planeacion en el campo agro industrial con una eficiencia del 95% Especifica
Explica con claridad el concepto de planeacion estratégica Especifica
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Titulo

Clasificacion

Identifica eficientemente las caracteristicas de la planeacion estratégica

Reconoce correctamente las caracteristicas de los planes estratégicos

Distingue acertadamente los componentes basicos de un plan estratégico

Elabora un plan estratégico sencillo relacionado con alguna de las areas del campo agro industrial cumpliendo con el 95% de
las normas establecidos

Menciona eficientemente los conceptos basicos de liderazgo, negociacién, comunicacién, asertividad y empatia
Describe correctamente las caracteristicas de cada uno de estos elementos

Explica correctamente las técnicas y estrategias para la implementacion de estos elementos en el campo empresarial
Reconoce adecuadamente el comportamiento y conducta del administrador en el contexto agro industrial

Identifica con claridad el concepto de administracidn de recursos humanos

Reconoce eficientemente las etapas del proceso de administraciéon del recurso humano

Explica con claridad los principios y estrategias basicas de la administracion del recurso humano

Distingue eficientemente los elementos basicos para el reclutamiento y seleccién de personal

Infiere correctamente la importancia del proceso de induccion del personal en la empresa

Infiere correctamente los aportes del establecimiento de un proceso de capacitacién y actualizacion en la empresa
Reconoce eficientemente la importancia del derecho laboral

Identifica con precision la importancia del Cédigo de Trabajo en la regulacion de las relaciones de trabajo

Define correctamente el concepto de contratos de trabajo

Identifica con claridad los elementos que definen la relacion laboral

Describe correctamente las caracteristicas y validez del contrato verbal y escrito

Distingue adecuadamente los requisitos del contrato de trabajo

Clasifica eficientemente los diferentes tipos de contrato

Describe adecuadamente las caracteristicas e implicaciones de los reglamentos internos

Define con claridad los conceptos de jornada de trabajo, feriados, asuetos, descanso y salarios

Define correctamente los conceptos de vacaciones y aguinaldo

Aplica el procedimiento para el calculo de las vacaciones y el aguinaldo de acuerdo con el tipo de empresa y contrato laboral
con una eficiencia del 95%

Calcula las vacaciones y aguinaldos en diferentes circunstancias con una eficiencia del 95%

Reconoce correctamente el concepto de cada uno de los elementos de la contabilidad financiera

Identifica con claridad los componentes que conforman los estados financieros econémicos

Distingue eficientemente la funcidn de cada uno de los elementos que conforman los estados financieros

Aplica el procedimiento para el andlisis e interpretacion de la informacion de los estados financieros con una eficiencia del 95%
Realiza el andlisis e interpretacion de la informacion de los estados financieros con una eficiencia del 95%
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del elemento

1-1 Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para la
aplicacion de los principios fundamentales de la administracién en el campo agro
industrial

CRITERIOS DE DESEMPENO:

Reconoce las caracteristicas de las empresas del sector agro industrial

Reconoce las caracteristicas de los entes mercantiles

Identifica las caracteristicas de la administracion

Distingue los elementos que intervienen en el proceso administrativo

Explica las caracteristicas y funciones de la planeacién

Identifica las caracteristicas de la planeacién estratégica

Distingue los componentes basicos de un plan estratégico

Reconoce el comportamiento y conducta del administrador en el contexto agro industrial
Explica los principios y estrategias basicas de la administracion del recurso humano

10. Identifica los elementos que definen la relacion laboral

11. Distingue los requisitos del contrato de trabajo

12. Aplica el procedimiento para el célculo de las vacaciones y el aguinaldo de acuerdo con el tipo de empresa y contrato laboral
13. Identifica los componentes que conforman los estados financieros econémicos

14. Realiza el andlisis e interpretacion de la informacion de los estados financieros

©CONOO~WNEF

Campo de aplicacion:

Categoria Clase

Servicios Prestacion de servicios de educacion técnica
EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

Identifica el concepto de empresa

Reconoce las caracteristicas de las empresas

Identifica el concepto de entes mercantiles

Reconoce las caracteristicas de los entes mercantiles

Cita los principales hechos relacionados con el origen y evolucion de la administracion
Define el concepto de administracién

Identifica las caracteristicas de la administracion

Reconoce las principales caracteristicas del proceso administrativo

. Cita el concepto de planeacion

10. Identifica la naturaleza de la planeacion

11. Reconoce los aportes de la planeacion al campo de trabajo agro industrial
12. Identifica las caracteristicas de la planeacion estratégica

CoNoa,wWNE

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE” 172



Ministerio de Educaciéon Publica
Departamento de Educacion Técnica

Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

Reconoce las caracteristicas de los planes estratégicos

Menciona los conceptos basicos de liderazgo, negociacion, comunicacion, asertividad y empatia
Reconoce el comportamiento y conducta del administrador en el contexto agro industrial
Identifica el concepto de administracion de recursos humanos

Reconoce las etapas del proceso de administracién del recurso humano

Reconoce la importancia del derecho laboral

Identifica la importancia del Cddigo de Trabajo en la regulacion de las relaciones de trabajo
Define el concepto de contratos de trabajo

Identifica los elementos que definen la relacion laboral

Define los conceptos de jornada de trabajo, feriados, asuetos, descanso y salarios

Define los conceptos de vacaciones y aguinaldo

Reconoce el concepto de cada uno de los elementos de la contabilidad financiera

Identifica los componentes que conforman los estados financieros econémicos

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

Distingue los componentes basicos de un plan estratégico
Elabora un plan estratégico sencillo relacionado con alguna de las areas del campo agro industrial
Describe los tipos de empresas que se pueden encontrar en el ambito agro industrial
Diferencia las caracteristicas de la organizacién formal e informal de las empresas
Distingue las diferentes unidades funcionales que se pueden encontrar en el ambito agro industrial
Examina la naturaleza de las relaciones de linea y de staff
Distingue los tipos de entes mercantiles
Explica el procedimiento para la constitucién de los entes mercantiles
Explica el procedimiento para la disolucion y liquidacion de los entes mercantiles
. Explica el procedimiento para la fusién y transformacién de los entes mercantiles
. Examina la clasificacion de los entes mercantiles segun el Cédigo de Comercio
. Describe la importancia de la administracién
. Menciona los aportes de Taylor y Fayol
Explica los principios que orientan el proceso administrativo
. Distingue los elementos que intervienen en el proceso administrativo
. Explica las caracteristicas y funciones de la planeacion
. Resuelve casos relacionados con la planeacién en el campo agro industrial
. Explica el concepto de planeacion estratégica
. Describe las caracteristicas de cada uno de estos elementos
. Explica las técnicas y estrategias para la implementacion de estos elementos en el campo empresarial
. Explica los principios y estrategias basicas de la administracién del recurso humano
. Distingue los elementos basicos para el reclutamiento y seleccién de personal
. Infiere la importancia del proceso de induccién del personal en la empresa
Infiere los aportes del establecimiento de un proceso de capacitacion y actualizacion en la empresa
. Describe las caracteristicas y validez del contrato verbal y escrito
. Distingue los requisitos del contrato de trabajo
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27. Describe las caracteristicas e implicaciones de los reglamentos internos

28. Aplica el procedimiento para el calculo de las vacaciones y el aguinaldo de acuerdo con el tipo de empresa y contrato laboral
29. Distingue la funcion de cada uno de los elementos que conforman los estados financieros

30. Aplica el procedimiento para el andlisis e interpretacion de la informacion de los estados financieros

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:

1. Clasificacién de los diferentes tipos de contrato
2. Calculos de vacaciones y aguinaldos en diferentes circunstancias
3. Andlisis e interpretacion de la informacion de los estados financieros
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
SUB-AREA: Agro negocios

UNIDAD DE ESTUDIO: Fundamentos de Administracion

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria

Agrl'cola.
ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 80 horas

con Tecnologia

PROPOSITO: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para la aplicacion de los principios
fundamentales de la administracién en el campo agro industrial

informal.

Unidades funcionales

Naturaleza de las

relaciones de linea 'y

de staff.

Entes mercantiles

e Concepto

Caracteristicas

Tipos

Constitucion

Disolucion y

liquidacién

e Fusiony
transformacion.

e Clasificaciéon
segun el Caddigo
de Comercio

e Describe los tipos de
empresas que se pueden
encontrar en el ambito agro
industrial

e llustra las caracteristicas de
la organizacion formal e
informal de las empresas

e Examina las diferentes
unidades funcionales que
se pueden encontrar en el
ambito agro industrial

e llustra la naturaleza de las
relaciones de linea y de
staff.

e Define el concepto de entes
mercantiles

OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO)

1. Analizar los conceptos |e Empresa El Y la docente: Valor a destacar: Reconoce las caracteristicas de
basicos relacionados e Concepto e Define el concepto de|Prudencia las empresas del sector agro
con una empresa y su e Caracteristicas empresa Compromiso con el |industrial
condicion de e Tipos ¢ I|dentifica las caracteristicas | mejoramiento de la|Reconoce las caracteristicas de
propiedad. e Organizacién formal e de las empresas comunidad. los entes mercantiles
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO)
Identifica las | Valor a destacar:

caracteristicas de los
entes mercantiles
Describe los tipos de
entes mercantiles

llustra el procedimiento
para la constitucién de
los entes mercantiles
Ejemplifica el
procedimiento para la
disolucion y liquidacion
de los entes mercantiles
llustra el procedimiento
para la  fusion y
transformaciéon de los
entes mercantiles
Examina la clasificacion
de los entes mercantiles
segun el Codigo de
Comercio

Prudencia
Compromiso con
mejoramiento  de
comunidad.

el
la
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO)

El v la estudiante:

Identifica el concepto de

empresa
Reconoce las
caracteristicas de las
empresas

Describe los tipos de
empresas que se pueden
encontrar en el &mbito
agro industrial

Diferencia las
caracteristicas de la
organizacion formal e
informal de las empresas
Distingue las diferentes
unidades funcionales que
se pueden encontrar en el
ambito agro industrial
Examina la naturaleza de
las relaciones de linea y
de staff.

Identifica el concepto de
entes mercantiles
Reconoce las
caracteristicas de los
entes mercantiles
Distingue los tipos de
entes mercantiles

Explica el procedimiento
para la constitucién de
los entes mercantiles

Valor a destacar:
Prudencia
Compromiso con
mejoramiento  de
comunidad.

el
la
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
ESTRATEGIAS DE

ENSENANZA - APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPENO)

Explica el procedimiento
para la disolucion vy
liquidacion de los entes
mercantiles

Explica el procedimiento
para la fusion y
transformacion de los entes
mercantiles

Examina la clasificacién de
los entes mercantiles segun
el Cadigo de Comercio

Valor a destacar:
Prudencia
Compromiso con
mejoramiento  de
comunidad.

el
la
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO)

2. Examinar los métodos |e Administracion El vy la docente: Valor a destacar: Identifica las caracteristicas
y técnicas basicas de e Origeny evolucion Prudencia de la administracién
administracion en dela e Menciona los | Compromiso con el | Distingue los elementos que
relacion con los administracion. principales hechos | mejoramiento de la | intervienen en el proceso
diferentes factores vy e Concepto relacionados con el |comunidad. administrativo
sistemas de e Caracteristicas origen y evolucion de
produccion agro e Importancia la administracion
industrial. o Aportes de Taylor |® Define el término de

y Fayol. administracion.
e Describe las
e Proceso caracteristicas de la
administrativo administracion
e Caracteristicas e Explica la
e Principios importancia de la
o Elementos que administracion
intervienen e Describe los aportes
¢ Organizacié de Taylor y Fayol.
n e Describe las
¢ Planificacion pr|n0|pal,es.
e Control caracteristicas del
e Evaluacion proceso
administrativo
e Sefiala los principios
que orientan el
proceso
administrativo
e llustra los elementos
gue intervienen en el
proceso
administrativo
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE DESEMPENO)
APRENDIZAJE
El y la estudiante: Valor a destacar:
Prudencia

e Cita los principales |Compromiso con el

hechos relacionados | mejoramiento de la

con el origen y |comunidad.
evolucién de la
administracion

o Define el concepto de
administracion.

e |dentifica las
caracteristicas de la
administracion

e Describe la
importancia de la
administracion

e Menciona los aportes

de Taylor y Fayol.

e Reconoce las
principales
caracteristicas del
proceso

administrativo
e Explica los principios
que orientan el

proceso
administrativo

e Distingue los
elementos que
intervienen en el
proceso

administrativo
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e Propésito de las
estrategias y
politicas
administrativas

Planeacion

estratégica

e Concepto

e Caracteristicas

Planes estratégicos

e Caracteristicas

e Componentes

la planeacion al campo
de trabajo agro
industrial

Describe las
caracteristicas y
funciones de la
planeacién

Ejemplifica el

procedimiento para la
resolucion de casos
relacionados con el
proceso de planeacion
Explica el concepto de
planeacién estratégica
Describe las
caracteristicas de la
planeacién estratégica
Sefiala las
caracteristicas de los
planes estratégicos
Examina los
componentes bésicos
de un plan estratégico
Ejemplifica el
procedimiento para la
elaboracién de un plan
estratégico

OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO)

3. Aplicar las técnicas Planeacion El v la docente: Valor a destacar: Explica las
béasicas de la e Concepto e Define el término de |Prudencia caracteristicas y
planeacion estratégica e Caracteristicas y planeacion Compromiso con el | funciones de la
en el campo agro funciones e Determina la naturaleza | mejoramiento de la | planeacién
industrial e Naturaleza de la planeacién comunidad. Identifica las

e Pasos e Identifica los aportes de caracteristicas de la

planeacién estratégica
Distingue los
componentes basicos de
un plan estratégico
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPENO)

El vy la estudiante:

e Cita el concepto de

planeacién

e Identifica la
naturaleza de la
planeacién

e Reconoce los aportes
de la planeacién al

campo de trabajo
agro industrial

o Explica las
caracteristicas y
funciones  de la
planeacién

e Resuelve casos

relacionados con la
planeacién en el
campo agro industrial

e Explica el concepto
de planeacién
estratégica

e Identifica las
caracteristicas de la
planeacién
estratégica.

Valor a destacar:
Prudencia

Compromiso con

mejoramiento
comunidad.

de

el
la
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO)
e Reconoce las | Valor a destacar:
caracteristicas de |Prudencia
los planes | Compromiso con el
estratégicos mejoramiento de la
e Distingue los | comunidad.
componentes

bésicos de un plan
estratégico

e Elabora un plan
estratégico sencillo
relacionado con
alguna de las areas
del campo agro
industrial
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO)

4. Examinar las Liderazgo El y la docente: Valor a destacar: Reconoce el
cualidades de un buen e Concepto Prudencia comportamiento y
administrador en el e Caracteristicas e Define los conceptos |Compromiso con el | conducta del
campo agro industrial e Técnicas basicos de liderazgo, | mejoramiento de la | administrador ~ en el

e Estilos negociacion, comunidad. contexto agro industrial
Negociacién comunicacion,

e Concepto

e Caracteristicas

e Técnicas de
resoluciéon de
conflictos

Comunicacion eficiente

e Concepto

e Caracteristicas

e Técnicas

Asertividad

e Concepto

e Caracteristicas

e Estrategias de
trabajo

Empatia

e Concepto

e Caracteristicas

e Principios

Comportamiento y

conducta del

administrador en el

contexto agro industrial

asertividad y empatia

e I|dentifica las

caracteristicas de
cada uno de estos
elementos

e Describe las técnicas

y estrategias para la
implementacion  de
estos elementos en
el campo empresarial

¢ Examina el
comportamiento y
conducta del
administrador en el
contexto agro
industrial
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPENO)

El vy la estudiante:

Menciona los
conceptos basicos de
liderazgo, negociacion,
comunicacion,
asertividad y empatia

Describe las
caracteristicas de
cada uno de estos
elementos

Explica las técnicas y
estrategias para la
implementacion de
estos elementos en el
campo empresarial

Reconoce el
comportamiento y
conducta del
administrador en el
contexto agro
industrial.

Valor a destacar:
Prudencia
Compromiso con
mejoramiento de
comunidad.

el
la
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO)

5. Examinar los métodos | 5.1-Administracion del Valor a destacar: Explica los principios vy
y técnicas para el recurso humano en|Ely ladocente: Prudencia estrategias bésicas de Ia
manejo eficiente del empresas agro|e Define el concepto |Compromiso con el | administracion del recurso
recurso humano en las industriales de administracién de | mejoramiento de la | humano
empresas del sector recursos humanos comunidad.
agro industrial e Concepto e Identifica las etapas

e FEtapas del proceso del proceso  de
e Reclutamiento vy administracion  del
seleccion de recurso humano

personal e Describe los
e Induccion del principios y
personal en la estrategias  bésicas
empresa de la administracién
e Capacitacion y del recurso humano
actualizacién e Explica los
elementos  bésicos
para el reclutamiento
y seleccion de
personal
e Examina la
importancia del
proceso de induccion
del personal en la
empresa
e llustra los aportes del
establecimiento  de
un proceso de
capacitacion y
actualizacion en la
empresa
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR

(CRITERIOS DE DESEMPENO)

El vy la estudiante:

Identifica el concepto
de administracién de
recursos humanos
Reconoce las etapas
del proceso  de
administracion del
recurso humano
Explica los principios
y estrategias basicas
de la administracién
del recurso humano
Distingue los
elementos  basicos
para el reclutamiento
y seleccion de
personal

Infiere la importancia
del proceso de

induccion del
personal en la
empresa

Infiere los aportes del
establecimiento  de
un proceso de
capacitacion y
actualizacion en la
empresa

Valor a destacar:
Prudencia
Compromiso con
mejoramiento de
comunidad.

el
la
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE ENSENANZA VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) - APRENDIZAJE ACTITUDES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)

Analizar la normativa

6.1-Derecho Laboral.

El y ladocente:

Valor a destacar:

Identifica los elementos que

vigente relacionada| ¢ Concepto e| e Define el concepto de |Prudencia definen la relacion laboral
con el derecho importancia. derecho laboral. Compromiso con el |Distingue los requisitos del
laboral y Sus| e Codigo de Trabajo. e Identifica su importancia en| mejoramiento de la|contrato de trabajo
implicaciones en la| ¢« Contratos de trabajo el establecimiento de| comunidad. Aplica el procedimiento para
empresa agro| ¢ Relacién laboral. relaciones de trabajo el célculo de las vacaciones y
industrial e Elementos e Describe la importancia del el aguinaldo de acuerdo con
e Contrato verbal y Cédigo de Trabajo en la el tipo de empresa y contrato
escrito regulacién de las relaciones laboral
e Requisitos del de trabajo

contrato de trabajo
Tipos de contrato

Define el concepto de

contratos de trabajo

e Por tiempo | ® ldentifica los elementos que
determinado definen la relacion laboral.
e Por obra| ® Examina las caracteristicas y

determinada

Por tiempo indefinido
Contratos colectivos.
Reglamentos
internos

Jornadas de trabajo,
feriados, asuetos,
descanso y salarios.

validez del contrato verbal y
escrito

llustra los requisitos
contrato de trabajo
Examina los diferentes tipos
de contrato

Examina las caracteristicas e
implicaciones de los
reglamentos internos

del

e Vacaciones y )
aguinaldo. . _Defme los copcepto_s de
« Concepto jornada de trabajo, ferlad_os,
e Calculo de las asuetos, descans_o y salarios,
VACACIONES. vacaciones y agumald(_). _
« Calculo del| ® Demuestra gl procedimiento
aguinaldo de para el calculo de Ilas

acuerdo con el tipo
de empresa y
contrato laboral

vacaciones y el aguinaldo de
acuerdo con el tipo de
empresa y contrato laboral
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPENO)

El y la estudiante:

Reconoce la importancia
del derecho laboral
Identifica la importancia
del Cddigo de Trabajo en
la regulacion de las
relaciones de trabajo
Define el concepto de
contratos de trabajo
Identifica los elementos
gue definen la relacion
laboral.

Describe las
caracteristicas y validez
del contrato verbal vy
escrito

Distingue los requisitos
del contrato de trabajo
Clasifica los diferentes
tipos de contrato

Describe las
caracteristicas e
implicaciones de los
reglamentos internos

Valor a destacar:
Prudencia
Compromiso  con
mejoramiento  de
comunidad.

el
la
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - APRENDIZAJE ACTITUDES (CRITERIOS DE
DESEMPERNO)

e Define los conceptos de |Valor a destacar:
jornada de trabajo, | Prudencia
feriados, asuetos, | Compromiso  con el
descanso y salarios. mejoramiento  de la

e Define los conceptos de |comunidad.
vacaciones y aguinaldo.

e Aplica el procedimiento
para el calculo de las
vacaciones y el aguinaldo
de acuerdo con el tipo de
empresa y contrato laboral

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE” 190



Ministerio de Educaciéon Publica
Departamento de Educacion Técnica

Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - APRENDIZAJE ACTITUDES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)

7. Realizar un andlisis|e Elementos basicos El y la docente: Valor a destacar: Identifica  los componentes
béasico de los estados de la contabilidad Prudencia gue conforman los estados
financieros de una financiera e Define cada uno de los |Compromiso con el |financieros econémicos
empresa agro e Activo elementos de la |mejoramiento de la |Realiza el anélisis e
industrial e Pasivo contabilidad financiera comunidad. interpretacion de la

e Patrimonio o e Describe los componentes informacion de los estados
capital que conforman los estados financieros
e Utilidad financieros econémicos.
e Ingreso e Explica la funcién de cada
e Gasto uno de los elementos que
e Pérdidas conforman los estados
e Ganancias financieros.
e Estados financieros |*® llustra el procedimiento
e Deresultados y para el., analisis €
utilidades no !nterpretacmn de la
distribuidas. mform_acu’)n de los estados
e De situacion financieros
financiera.
o De capital.
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OBJETIVOS PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
APRENDIZAJE) ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO)

El y la estudiante:

Reconoce el concepto de
cada uno de los

elementos de la
contabilidad financiera

Identifica los
componentes que

conforman los estados
financieros econémicos.
Distingue la funcién de
cada uno de los
elementos que conforman
los estados financieros.
Aplica el procedimiento
para el analisis e
interpretacion de la
informacién de los estados
financieros

Realiza el analisis e
interpretacion de la
informacion de los estados
financieros

Valor a destacar:
Prudencia
Compromiso con
mejoramiento  de
comunidad.

el
la
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO: Fundamentos de Administracion

| PRACTICA No. 1

administracién en el campo agro industrial

PROPOSITO: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para la aplicacion de los principios fundamentales de la

| Escenario: Aula | Duracion: |
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTA
e Tiza o marcadores e Pizarra
e Libros de texto e Proyector de transparencias
¢ Hojas blancas e Computadoras
e Fotocopias e Oftros
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PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Define el concepto de empresa

Identifica las caracteristicas de las empresas

Describe los tipos de empresas que se pueden encontrar en el ambito agro industrial
llustra las caracteristicas de la organizacion formal e informal de las empresas
Examina las diferentes unidades funcionales que se pueden encontrar en el ambito agro industrial
llustra la naturaleza de las relaciones de linea y de staff.

Define el concepto de entes mercantiles

Identifica las caracteristicas de los entes mercantiles

Describe los tipos de entes mercantiles

llustra el procedimiento para la constitucion de los entes mercantiles

Ejemplifica el procedimiento para la disolucién y liquidacion de los entes mercantiles
llustra el procedimiento para la fusion y transformacion de los entes mercantiles
Examina la clasificacion de los entes mercantiles segtin el Cddigo de Comercio
Menciona los principales hechos relacionados con el origen y evolucién de la administracion
Define el término de administracion.

Describe las caracteristicas de la administracion

Explica la importancia de la administracion

Describe los aportes de Taylor y Fayol.

Describe las principales caracteristicas del proceso administrativo

Sefiala los principios que orientan el proceso administrativo

llustra los elementos que intervienen en el proceso administrativo

Define el término de planeacion

Determina la naturaleza de la planeacion

Identifica los aportes de la planeacion al campo de trabajo agro industrial

Describe las caracteristicas y funciones de la planeacion

Ejemplifica el procedimiento para la resolucion de casos relacionados con el proceso de planeacién
Explica el concepto de planeacién estratégica

Describe las caracteristicas de la planeacion estratégica

Sefiala las caracteristicas de los planes estratégicos

Examina los componentes basicos de un plan estratégico

Ejemplifica el procedimiento para la elaboracion de un plan estratégico
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PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Define los conceptos basicos de liderazgo, negociacion, comunicacion, asertividad y empatia

Identifica las caracteristicas de cada uno de estos elementos

Describe las técnicas y estrategias para la implementacién de estos elementos en el campo empresarial
Examina el comportamiento y conducta del administrador en el contexto agro industrial

Define el concepto de administracion de recursos humanos

Identifica las etapas del proceso de administracion del recurso humano

Describe los principios y estrategias basicas de la administracion del recurso humano

Explica los elementos basicos para el reclutamiento y seleccion de personal

Examina la importancia del proceso de induccion del personal en la empresa

llustra los aportes del establecimiento de un proceso de capacitacion y actualizacién en la empresa

Define el concepto de derecho laboral.

Identifica su importancia en el establecimiento de relaciones de trabajo

Describe la importancia del Cédigo de Trabajo en la regulacién de las relaciones de trabajo

Define el concepto de contratos de trabajo

Identifica los elementos que definen la relacion laboral.

Examina las caracteristicas y validez del contrato verbal y escrito

llustra los requisitos del contrato de trabajo

Examina los diferentes tipos de contrato

Examina las caracteristicas e implicaciones de los reglamentos internos

Define los conceptos de jornada de trabajo, feriados, asuetos, descanso y salarios, vacaciones y aguinaldo.
Demuestra el procedimiento para el calculo de las vacaciones y el aguinaldo de acuerdo con el tipo de empresa y contrato laboral
Define cada uno de los elementos de la contabilidad financiera

Describe los componentes que conforman los estados financieros econémicos.

Explica la funcion de cada uno de los elementos que conforman los estados financieros.

llustra el procedimiento para el analisis e interpretacion de la informacion de los estados financieros
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| LISTA DE COTEJO SUGERIDA | Fecha: |

| NOMBRE DEL O LA ESTUDIANTE: | |

Instrucciones:
e A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del Estudiante mediante la observacion del mismo.
De la siguiente lista marque con una “X” aquellas observaciones que hayan sido cumplidas por el Estudiante durante su desempefio.

DESARROLLO Sl NO NO
APLICA

Identifica correctamente el concepto de empresa

Reconoce con precision las caracteristicas de las empresas

Describe con claridad los tipos de empresas que se pueden encontrar en el ambito agro industrial
Diferencia correctamente las caracteristicas de la organizacion formal e informal de las empresas
Distingue con precision las diferentes unidades funcionales que se pueden encontrar en el ambito agro
industrial

Examina adecuadamente la naturaleza de las relaciones de linea y de staff

Identifica con claridad el concepto de entes mercantiles

Reconoce con precision las caracteristicas de los entes mercantiles

Distingue correctamente los tipos de entes mercantiles

Explica adecuadamente el procedimiento para la constitucion de los entes mercantiles

Explica con claridad el procedimiento para la disolucion y liquidacién de los entes mercantiles
Explica con claridad el procedimiento para la fusion y transformacion de los entes mercantiles
Examina eficientemente la clasificacion de los entes mercantiles segun el Cédigo de Comercio
Cita eficientemente los principales hechos relacionados con el origen y evolucién de la administracion
Define correctamente el concepto de administracion

Identifica con precision las caracteristicas de la administracion

Describe con claridad la importancia de la administracion

Menciona acertadamente los aportes de Taylor y Fayol

Reconoce con precision las principales caracteristicas del proceso administrativo

Explica con claridad los principios que orientan el proceso administrativo

Distingue acertadamente los elementos que intervienen en el proceso administrativo

Cita con claridad el concepto de planeacion

Identifica eficientemente la naturaleza de la planeacion
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DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

Reconoce adecuadamente los aportes de la planeacion al campo de trabajo agro industrial

Explica con claridad las caracteristicas y funciones de la planeacion

Resuelve casos relacionados con la planeacién en el campo agro industrial con una eficiencia del 95%

Explica con claridad el concepto de planeacién estratégica

Identifica eficientemente las caracteristicas de la planeacion estratégica

Reconoce correctamente las caracteristicas de los planes estratégicos

Distingue acertadamente los componentes basicos de un plan estratégico

Elabora un plan estratégico sencillo relacionado con alguna de las &reas del campo agro industrial
cumpliendo con el 95% de las normas establecidos

Menciona eficientemente los conceptos bésicos de liderazgo, negociacién, comunicacion, asertividad y
empatia

Describe correctamente las caracteristicas de cada uno de estos elementos

Explica correctamente las técnicas y estrategias para la implementacion de estos elementos en el campo
empresarial

Reconoce adecuadamente el comportamiento y conducta del administrador en el contexto agro industrial

Identifica con claridad el concepto de administracion de recursos humanos

Reconoce eficientemente las etapas del proceso de administracién del recurso humano

Explica con claridad los principios y estrategias basicas de la administracién del recurso humano

Distingue eficientemente los elementos basicos para el reclutamiento y seleccién de personal

Infiere correctamente la importancia del proceso de induccion del personal en la empresa

Infiere correctamente los aportes del establecimiento de un proceso de capacitacion y actualizacion en la
empresa

Reconoce eficientemente la importancia del derecho laboral

Identifica con precision la importancia del Cédigo de Trabajo en la regulacion de las relaciones de trabajo

Define correctamente el concepto de contratos de trabajo

Identifica con claridad los elementos que definen la relacion laboral

Describe correctamente las caracteristicas y validez del contrato verbal y escrito

Distingue adecuadamente los requisitos del contrato de trabajo

Clasifica eficientemente los diferentes tipos de contrato

Describe adecuadamente las caracteristicas e implicaciones de los reglamentos internos

Define con claridad los conceptos de jornada de trabajo, feriados, asuetos, descanso y salarios

Define correctamente los conceptos de vacaciones y aguinaldo

Aplica el procedimiento para el calculo de las vacaciones y el aguinaldo de acuerdo con el tipo de empresa y
contrato laboral con una eficiencia del 95%

Calcula las vacaciones y aguinaldos en diferentes circunstancias con una eficiencia del 95%
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DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

Reconoce correctamente el concepto de cada uno de los elementos de la contabilidad financiera

Identifica con claridad los componentes que conforman los estados financieros econémicos

Distingue eficientemente la funcién de cada uno de los elementos que conforman los estados financieros

Aplica el procedimiento para el andlisis e interpretacion de la informacién de los estados financieros con una
eficiencia del 95%

Realiza el andlisis e interpretacién de la informacion de los estados financieros con una eficiencia del 95%

OBSERVACIONES:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

caracteristicas de los
entes mercantiles

entes mercantiles

Conocimiento

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Analizar los conceptos | Reconoce las | Identifica el concepto de Identifica correctamente el
béasicos relacionados con | caracteristicas de las | empresa Conocimiento concepto de empresa
una empresa Yy su|empresas del sector agro | Reconoce las Reconoce con precisién las
condicién de propiedad industrial caracteristicas de las Conocimiento caracteristicas de las empresas
empresas
Describe los tipos de Describe con claridad los tipos de
empresas que se pueden Desempefio empresas que se pueden
encontrar en el ambito encontrar en el ambito agro
agro industrial industrial
Diferencia las Diferencia  correctamente  las
caracteristicas de la Desempefio caracteristicas de la organizacion
organizacién formal e formal e informal de las empresas
informal de las empresas
Distingue las diferentes Distingue con precision las
unidades funcionales que Desempefio diferentes unidades funcionales
se pueden encontrar en el gue se pueden encontrar en el
ambito agro industrial ambito agro industrial
Examina la naturaleza de Examina  adecuadamente la
las relaciones de linea y Desempefio naturaleza de las relaciones de
de staff linea y de staff
Reconoce las | Identifica el concepto de Identifica con claridad el concepto

de entes mercantiles

Reconoce las
caracteristicas de los
entes mercantiles

Conocimiento

Reconoce con precision las
caracteristicas de los entes
mercantiles

Distingue los tipos de

Distingue correctamente los tipos

entes mercantiles Desempefio de entes mercantiles

Explica el procedimiento Explica adecuadamente el
para la constitucion de Desempefio procedimiento para la constitucion
los entes mercantiles de los entes mercantiles

Explica el procedimiento Desempefio Explica con claridad el

para la disolucion vy
liquidacion de los entes
mercantiles

procedimiento para la disolucién y
liquidacion de los entes
mercantiles
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA

APRENDIZAJE DESEMPENO
Explica el procedimiento Explica con claridad el
para la  fusién y Desempefio procedimiento para la fusién y
transformacion de los transformacion de los entes
entes mercantiles mercantiles
Examina la clasificacion Examina eficientemente la
de los entes mercantiles Desempefio clasificacion de los entes
segun el Codigo de mercantiles segln el Caddigo de
Comercio Comercio

Examinar los métodos vy | Identifica las | Cita los principales Cita eficientemente los principales

técnicas basicas de
administracion en
relacion con los
diferentes  factores vy

sistemas de produccion
agro industrial

caracteristicas de la
administraciéon

hechos relacionados con
el origen y evolucion de la
administracion

Conocimiento

hechos relacionados con el origen
y evolucién de la administracion

Define el concepto de Define correctamente el concepto

administracién Conocimiento de administracion

Identifica las Identifica con  precision  las

caracteristicas de la Conocimiento caracteristicas de la

administracion administracion

Describe la importancia Describe con claridad la

de la administracion Desempefio importancia de la administracién

Menciona los aportes de Menciona acertadamente los

Taylor y Fayol Desempefio aportes de Taylor y Fayol
Distingue los elementos | Reconoce las principales Reconoce con precision las
que intervienen en el |caracteristicas del Conocimiento principales  caracteristicas  del

proceso administrativo

proceso administrativo

proceso administrativo

Explica los principios que

Explica con claridad los principios

orientan el proceso Desempefio que orientan el proceso
administrativo administrativo

Distingue los elementos Distingue  acertadamente los
gue intervienen en el Desempefio elementos que intervienen en el

proceso administrativo

proceso administrativo
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Aplicar las técnicas | Explica las caracteristicas | Cita el concepto de Cita con claridad el concepto de
basicas de la planeacién |y funciones de la|planeacion Conocimiento planeacién
estratégica en el campo | planeacién Identifica la naturaleza de Identifica eficientemente la
agro industrial la planeacién Conocimiento naturaleza de la planeacion

Reconoce los aportes de
la planeacion al campo de
trabajo agro industrial

Conocimiento

Reconoce adecuadamente los
aportes de la planeacion al campo
de trabajo agro industrial

Explica las caracteristicas

Explica con claridad las

y funciones de |Ila Desempefio caracteristicas y funciones de la
planeacion planeacion
Resuelve casos Resuelve casos relacionados con
relacionados con la Desempefio la planeacién en el campo agro
planeacién en el campo industrial con una eficiencia del
agro industrial 95%
Identifica las | Explica el concepto de Explica con claridad el concepto
caracteristicas de la | planeacion estratégica Desempefio de planeacién estratégica

planeacion estratégica

Identifica las
caracteristicas de la
planeacién estratégica

Conocimiento

Identifica eficientemente las
caracteristicas de la planeacion
estratégica

Distingue los
componentes basicos de
un plan estratégico

Reconoce las
caracteristicas de los
planes estratégicos

Conocimiento

Reconoce correctamente las
caracteristicas de los planes
estratégicos

Distingue los

Distingue  acertadamente los

componentes basicos de Desempefio componentes basicos de un plan
un plan estratégico estratégico

Elabora un plan Elabora un plan estratégico
estratégico sencillo Desempefio sencillo relacionado con alguna

relacionado con alguna
de las areas del campo
agro industrial

de las areas del campo agro
industrial cumpliendo con el 95%
de las normas establecidos
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Examinar las cualidades | Reconoce el | Menciona los conceptos Menciona eficientemente los
de un buen administrador | comportamiento y | basicos de liderazgo, Conocimiento conceptos basicos de liderazgo,
en el campo agro |conducta del | negociacion, negociacion, comunicacioén,
industrial administrador en el | comunicacion, asertividad y empatia

contexto agro industrial

asertividad y empatia

Describe las

Describe correctamente las

caracteristicas de cada Desempefio caracteristicas de cada uno de
uno de estos elementos estos elementos

Explica las técnicas y Explica correctamente las
estrategias para la Desempefio técnicas y estrategias para la
implementacion de estos implementacion de estos
elementos en el campo elementos en el campo
empresarial empresarial

Reconoce el Reconoce adecuadamente el
comportamiento y Conocimiento comportamiento y conducta del
conducta del administrador en el contexto agro

administrador en el
contexto agro industrial

industrial

Examinar los métodos y
técnicas para el manejo
eficiente  del recurso
humano en las empresas
del sector agro industrial

Explica los principios y
estrategias basicas de la
administracion del
recurso humano

Identifica el concepto de
administraciéon de
recursos humanos

Conocimiento

Identifica con claridad el concepto
de administracion de recursos
humanos

Reconoce las etapas del
proceso de
administracion del
recurso humano

Conocimiento

Reconoce eficientemente las
etapas del proceso de
administracion del recurso
humano

Explica los principios y

Explica con claridad los principios

estrategias basicas de la Desempefio y estrategias bésicas de la
administracion del administracién del recurso
recurso humano humano

Distingue los elementos Distingue  eficientemente  los
bésicos para el Desempefio elementos  basicos para el
reclutamiento y seleccién reclutamiento y seleccion de
de personal personal

Infiere la importancia del Infiere correctamente la
proceso de induccion del Desempefio importancia del proceso de

personal en la empresa

inducciéon del
empresa

personal en la
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA

APRENDIZAJE DESEMPENO
Infiere los aportes del Infiere correctamente los aportes
establecimiento de un Desempefio del establecimiento de un proceso
proceso de capacitacion de capacitacion y actualizacion en
y actualizacion en la la empresa
empresa

Analizar la normativa | Identifica los elementos | Reconoce la importancia Reconoce eficientemente la

vigente relacionada con
el derecho laboral y sus
implicaciones  en la
empresa agro industrial

que definen la relacién

laboral

del derecho laboral

Conocimiento

importancia del derecho laboral

Identifica la importancia
del Cédigo de Trabajo en
la regulacion de las
relaciones de trabajo

Conocimiento

Identifica con  precision la
importancia del Cddigo de
Trabajo en la regulacion de las
relaciones de trabajo

Define el concepto de
contratos de trabajo

Conocimiento

Define correctamente el concepto
de contratos de trabajo

Identifica los elementos
gue definen la relacién
laboral

Conocimiento

Identifica con  claridad los
elementos que definen la relacion
laboral

Distingue los requisitos
del contrato de trabajo

Describe las Describe correctamente las
caracteristicas y validez Desempefio caracteristicas 'y validez del
del contrato verbal vy contrato verbal y escrito

escrito

Distingue los requisitos Distingue adecuadamente los
del contrato de trabajo Desempefio requisitos del contrato de trabajo
Clasifica los diferentes Clasifica eficientemente los
tipos de contrato Producto diferentes tipos de contrato
Describe las Describe  adecuadamente las
caracteristicas e Desempefio caracteristicas e implicaciones de

implicaciones de los
reglamentos internos

los reglamentos internos

Aplica el procedimiento
para el célculo de las
vacaciones y el
aguinaldo de acuerdo

Define los conceptos de
jornada  de trabajo,
feriados, asuetos,
descanso y salarios

Conocimiento

Define con claridad los conceptos
de jornada de trabajo, feriados,
asuetos, descanso y salarios

con el tipo de empresa y | Define los conceptos de Conocimiento Define correctamente los
contrato laboral vacaciones y aguinaldo conceptos de vacaciones 'y
aguinaldo
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Aplica el procedimiento Aplica el procedimiento para el
para el célculo de las Desempefio célculo de las vacaciones y el
vacaciones y el aguinaldo de acuerdo con el tipo
aguinaldo de acuerdo de empresa y contrato laboral con
con el tipo de empresa y una eficiencia del 95%
contrato laboral
Calcula las vacaciones y Calcula las vacaciones vy
aguinaldos en diferentes Producto aguinaldos en diferentes
circunstancias circunstancias con una eficiencia
del 95%
Realizar un andlisis basico | Identifica los | Reconoce el concepto de Reconoce correctamente el

de los estados financieros | componentes
de una empresa agro |conforman
industrial financieros econémicos

que
los estados

cada uno de los

Conocimiento

concepto de cada uno de los

elementos de la elementos de la contabilidad
contabilidad financiera financiera

Identifica los Identifica con claridad los
componentes que Conocimiento componentes que conforman los
conforman los estados estados financieros econémicos

financieros econémicos

Realiza el andlisis
interpretacion de
informacion de
estados financieros

e
la
los

Distingue la funcion de

Distingue eficientemente la funcién

cada uno de los Desempefio de cada uno de los elementos que
elementos que conforman conforman los estados financieros
los estados financieros

Aplica el procedimiento Aplica el procedimiento para el
para el analisis e Desempefio andlisis e interpretacion de la
interpretacion de la informacion de los estados
informacion de los financieros con una eficiencia del
estados financieros 95%

Realiza el andlisis e Realiza el andlisis e interpretaciéon
interpretacion de la Producto de la informacion de los estados
informacion de los financieros con una eficiencia del

estados financieros

95%
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SUB-AREA
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
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SUB-AREA ELEMENTOS DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Descripcion

Se establece la Sub-area Aseguramiento de la Calidad, como una forma de conocer y asegurar la calidad en los

procesos de produccion.

En ella se encuentra la Unidad de Estudio Fundamentos de Microbiologia, en la cual el y la estudiante podra conocer
todos los detalles de la influencia de los microorganismos en los procesos de industrializacion de productos alimenticios, asi

como los beneficios y perjuicios de los mismos para la nutricién y alimentacion humana.

Su formacion se complementa con la Unidad de Estudio denominada Fundamentos de Laboratorio, pues un técnico
debe estar al tanto de la forma en que se garantiza la calidad en todos los productos, conociendo las labores por desarrollar
en un laboratorio de aseguramiento de la calidad, ya que los procesos de globalizacion obligan a producir bajo ciertas normas

de calidad y por tanto los productos deben ser altamente competitivos.
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OBJETIVOS

v Describir las caracteristicas y la importancia de los microorganismos en la industria alimentaria
v Explicar la importancia del control microbiano para asegurar la calidad de los productos

v Describir las caracteristicas de los equipos utilizados para el aseguramiento de la calidad de los productos de las

industrias alimentarias

v’ Elaborar los informes de laboratorio que aseguren la calidad de productos.
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UNIDAD DE ESTUDIO
FUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA
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NORMA TENICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

Titulo: Fundamentos de microbiologia

Propdsito: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos fundamentales sobre la influencia de la
alteracién y conservacién de alimento

Nivel de Competencia: Basica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo

Menciona correctamente la informacion relacionada con la microbiologia y su origen e importancia en la industria alimentaria.
Nombra con claridad los aspectos mas importantes del desarrollo de la microbiologia.

Nombra claramente las caracteristicas y la importancia de los diferentes microorganismos de la industria alimentaria
Explica con precision las caracteristicas y la importancia de los diferentes microorganismos de la industria alimentaria.
Nombra adecuadamente el control microbiano en la alteracion y conservacion de alimentos.

Cita con claridad los diferentes métodos de control microbiano

Explica adecuadamente los diferentes factores que afectan la accién de los agentes antimicrobianos

Menciona acertadamente el modo de accion de los agentes atimicrobianos

Cita eficientemente los métodos utilizados para el control de microorganismos en la industria alimentaria

Describe con claridad los métodos para el control de microorganismos en la industria alimentaria.

Aplica eficientemente métodos para el control de microorganismos en la industria alimentaria
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA
Referencia Titulo del Elemento

1-1 Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos fundamentales sobre la influencia de la

microbiologia en la alteracion y conservacion de alimentos
CRITERIOS DE DESEMPENO
1- Explica el desarrollo y la importancia de la microbiologia en la industria alimentaria
2- Describe las caracteristicas el modo de actuar y la importancia de los diferentes microorganismos para la industria alimentaria
3- Explica la importancia y los métodos de control microbiano en la alteracién y conservacion de alimentos

4- Aplica cada uno de los métodos fisicos y quimicos, recomendados para el control de microorganismos en la industria alimentaria.

CAMPO DE APLICACION
Categoria Clase

Servicios Prestacion de servicios de Educacion Técnica

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO

1- Menciona la informacién relacionada con la microbiologia y su origen e importancia en la industria alimentaria.
2- Nombra los aspectos mas importantes del desarrollo de la microbiologia

3- Nmbra las caracteristicas y la importancia de los diferentes microorganismos de la industria alimentaria

4- Nombra el control microbiano en la alteracion y conservacién de alimentos.

5- Menciona el modo de accion de los agentes atimicrobianos

6- Cita los métodos utilizados para el control de microorganismos en la industria alimentaria.

7- Cita los diferentes métodos de control microbiano

EVIDENCIAS DE DESEMPERNO

1- Explica las caracteristicas y la importancia de los diferentes microorganismos de la industria alimentaria
2- Explica los diferentes factores que afectan la accion de los agentes antimicrobianos

3- Describe los métodos para el control de microorganismos en la industria alimentaria.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO.
1- Aplica métodos para el control de microorganismos en la industria alimentaria
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
SUB-AREA: Aseguramiento de la Calidad

UNIDAD DE ESTUDIO: Fundamentos de Microbiologia

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 80 horas

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos fundamentales sobre la influencia de la microbiologia en la
alteracion y conservacion de alimentos

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(R,Eli?;é[;ll-élgifEE))E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
1. Explicar la importancia | 1.1- Microbiologia El vy la docente: Valor a destacar: Explica el desarrollo y la
de la microbiologia en e Importancia e Describe la informacion | Responsabilidad importancia de la
la industria alimentaria. e Origen relacionada con la microbiologia en la industria

1.2-

Desarrollo de la
microbiologia

La generacion
espontanea

El papel de la
m.o. en las
fermentaciones

Los m.o. como
agentes de
enfermedad.

El desarrollo de
la microbiologia
en el Siglo XX.

microbiologia y su origen
e importancia en la
industria alimentaria.

e (Cita los aspectos mas
importantes del
desarrollo de la
microbiologia.

El y la estudiante:

¢ Menciona la informacién
relacionada con la
microbiologia y su origen
e importancia en la
industria alimentaria.

e Nombra los aspectos
mas importantes del
desarrollo de la

microbiologia.

Conciencia de la necesidad
de mejorar su propio
entorno

alimentaria
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OBJETIVOS (PROCEDIMIENTOS APRENDIZAJES
ESTRATEGIAS DE VALORES Y POR EVALUAR

(RAEPSFEJéJéBi?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)

2. Describir las | 2.1- Microorganismos El v la docente: Valor a destacar: Describe las
caracteristicas y la e Bacterias ¢ Menciona las | Responsabilidad caracteristicas el modo
importancia de los e Rickettsias caracteristicas y la de actuar y la
diferentes e Hongos importancia de los | Conciencia de la |importancia de los
microorganismos e Levaduras diferentes necesidad de mejorar | diferentes
de_: Ia_ industria o Algas microorganismos de | su propio entorno mi_croorganisr_nos para
alimentaria De lo anterior Ia_ _ industria la industria alimentaria

e Caracteristicas alimentaria

e Importancia )

e Morfologia o Descnbet . las

e Funciones caracteristicas y la

e Crecimiento mg:’éﬁgga de los

° Reprodgcqon microorganismos

e Requerimientos de la industria

* Condiciones alimentaria.

e Cultivos

e Enfermedades que causan ||y |a estudiante:

e Beneficios e Nombra las

¢ Otros caracteristicas y la
importancia de los
diferentes
microorganismos de
la industria
alimentaria

e Explica las

caracteristicas y la
importancia de los
diferentes
microorganismos
de la industria
alimentaria.
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OBJETIVOS

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:JéJé‘EifE?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
3.1-Control microbiano. El v la docente: Valor a destacar: Explica la importancia y los
3. Explicar la importancia e Introduccion. e Define el control | Responsabilidad métodos de control
del control microbiano en e Descripcion microbiano en la microbiano en la alteracion
la alteracion y e Importancia alteracion y | Conciencia de la necesidad | y conservacion de
conservacion de alimentos. | 3.2- Métodos de control conservacion de |de mejorar su propio | alimentos
microbiano. alimentos. entorno
e La curva de|® Nombra los diferentes
crecimiento y su métodos de  control
aplicacion en el microbiano
control microbiano |e Describe los diferentes
e La muerte factores que afectan la
microbiana accion de los agentes
e La tas de muerte antimicrobianos
microbiana. e Cita el modo de accidn
3.3-Factores que afectan la de los agentes
accion de los agentes atimicrobianos
antimicrobianos.
3.4-Modo de accion de los|Ely la estudiante:
agentes e Nombra el control
antimicrobianos. microbiano en la
3.5-Definicion de términos. alteracion y
conservacion de
alimentos.
e Cita los diferentes
métodos de  control
microbiano
e Explica los diferentes
factores que afectan la
accion de los agentes
antimicrobianos
e Menciona el modo de
accion de los agentes
atimicrobianos
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS (ESTRATEGIAS DE
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSENANZA - Xél'_I'IOTTJEDSE\S( (CFIQEI\'I/'élF_QIU(SASRDE
APRENDIZAJE) APRENDIZAJE) DESEMPERIO)
4- Métodos para el Valor adestacar: | Aplica cada uno de los
4. Aplicar los métodos | control de El y la docente: Responsabilidad métodos fisicos y
para el control de | microorganismos. 6- Menciona los métodos quimicos, recomendados
microorganismos en la | ¢ Control de m.o. por utilizados para el control de | Conciencia de la | para el  control  de
industria alimentaria. métodos fisicos. microorganismos  en  la | Necesidad de | microorganismos en la
e Control de m.o. por industria alimentaria. mejorar su propio | industria alimentaria.
agentes quimicos. entorno
7- Explica los métodos para el
control de microorganismos
en la industria alimentaria.
8- Demuestra la aplicacién de

métodos para el control de
microorganismos en la
industria alimentaria

El v la estudiante:

9-

Cita los métodos utilizados
para el control de
microorganismos en la
industria alimentaria.

10- Describe los métodos para el

11- Aplica

control de microorganismos
en la industria alimentaria.

métodos  para el
control de microorganismos
en la industria alimentaria
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

| UNIDAD DE ESTUDIO: Fundamentos de Microbiologia

| PRACTICA No. 1

conservacion de alimento

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos fundamentales sobre la influencia de la microbiologia en la alteracion y

| ESCENARIO: Aula | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
» Tiza o marcador > Pizarra
» Libros de texto » Proyector de
» Fotocopias Transparencias
» Transparencias » Extintores
» Otros » Otros
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PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Describe la informacion relacionada con la microbiologia y su origen e importancia en la industria alimentaria.

Cita los aspectos mas importantes del desarrollo de la microbiologia

Menciona las caracteristicas y la importancia de los diferentes microorganismos de la industria alimentaria
Describe las caracteristicas y la importancia de los diferentes microorganismos de la industria alimentaria
Define el control microbiano en la alteracién y conservacion de alimentos.

Nombra los diferentes métodos de control microbiano

Describe los diferentes factores que afectan la accion de los agentes antimicrobianos

Cita el modo de accidn de los agentes atimicrobianos

Menciona los métodos utilizados para el control de microorganismos en la industria alimentaria.

Explica los métodos para el control de microorganismos en la industria alimentaria.

Demuestra la aplicacién de métodos para el control de microorganismos en la industria alimentaria
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA | FECHA:

NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada Estudiante mediante la observacion del mismo.

De la siguiente lista marque con una “X*la columna correspondiente, de acuerdo al desempefio de cada Estudiante.

DESARROLLO SI | NO NO
APLICA
e Menciona correctamente la informacion relacionada con la microbiologia y su origen e importancia en la industria
alimentaria.

e Nombra con claridad los aspectos mas importantes del desarrollo de la microbiologia.
e Nombra claramente las caracteristicas y la importancia de los diferentes microorganismos de la industria alimentaria
e Explica con precision las caracteristicas y la importancia de los diferentes microorganismos de la industria alimentaria.
e Nombra adecuadamente el control microbiano en la alteracion y conservacion de alimentos.
e Cita con claridad los diferentes métodos de control microbiano
e Explica adecuadamente los diferentes factores que afectan la accién de los agentes antimicrobianos
e Menciona acertadamente el modo de accién de los agentes atimicrobianos
e Cita eficientemente los métodos utilizados para el control de microorganismos en la industria alimentaria
e Describe con claridad los métodos para el control de microorganismos en la industria alimentaria.
e Aplica eficientemente métodos para el control de microorganismos en la industria alimentaria
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIAS TIPO EVIDENCIAS
Explicar la importancia de | Explica el desarrollo y la | Menciona la informacion Menciona correctamente la
la  microbiologia en la | importancia de la | relacionada con la Conocimiento informacion relacionada con

industria alimentaria

microbiologia en la industria
alimentaria

microbiologia y su origen e
importancia en la industria
alimentaria.

la microbiologia y su origen e
importancia en la industria
alimentaria.

Nombra los aspectos mas
importantes del desarrollo de
la microbiologia.

Conocimiento

Nombra con claridad los
aspectos mas importantes
del desarrollo de la
microbiologia.

Describir las
caracteristicas y la
importancia de los
diferentes

microorganismos de la
industria alimentaria

Describe las caracteristicas
el modo de actuar vy la
importancia de los diferentes
microorganismos para la
industria alimentaria

Nombra las caracteristicas y
la  importancia de los
diferentes  microorganismos
de la industria alimentaria

Conocimiento

Nombra claramente las
caracteristicas y la
importancia de los diferentes
microorganismos de la

industria alimentaria

Explica las caracteristicas y la
importancia de los diferentes
microorganismos de la
industria alimentaria.

Desempefio

Explica con precision las
caracteristicas y la
importancia de los diferentes
microorganismos de la
industria alimentaria.

Explicar la importancia del
control microbiano en la
alteraciéon y conservacion
de alimentos.

Explica la importancia y los
métodos de control
microbiano en la alteracion y
conservacion de alimentos

Nombra el control microbiano
en la alteracion y
conservacion de alimentos.

Conocimiento

Nombra adecuadamente el
control microbiano en la
alteracién y conservacion de
alimentos.

Cita los diferentes métodos
de control microbiano

Conocimiento

Cita con claridad los
diferentes métodos de control
microbiano

Explica los diferentes factores
gue afectan la accion de los
agentes antimicrobianos

Desempefio

Explica adecuadamente los
diferentes factores que
afectan la acciébn de los
agentes antimicrobianos

Menciona el modo de accién
de los agentes atimicrobianos

Conocimiento

Menciona acertadamente el
modo de acciéon de los
agentes atimicrobianos
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPERO EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIAS
Aplicar los métodos para | Aplica cada uno de los
el control de | métodos fisicos y quimicos, | Cita los métodos utilizados | Conocimiento Cita eficientemente los
microorganismos en la | recomendados para el | para el control de métodos utilizados para el
industria alimentaria control de microorganismos | microorganismos en la control de microorganismos en

en la industria alimentaria

industria alimentaria.

la industria alimentaria

Describe los métodos para el Desempefio Describe con claridad los

control de microorganismos métodos para el control de

en la industria alimentaria. microorganismos en la
industria alimentaria.

Aplica  métodos para el Producto Aplica eficientemente

control de microorganismos métodos para el control de

en la industria alimentaria microorganismos en la

industria alimentaria
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UNIDAD DE ESTUDIO
FUNDAMENTOS DE LABORATORIO
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NORMA TENICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

Titulo: Fundamentos de Laboratorio

Propdsito: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, sobre los fundamentos para utilizar los laboratorios en el

aseguramiento de la calidad, de la agro industria alimentaria.

Nivel de Competencia: Bésica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo

Menciona correctamente la forma correcta de realizar un informe de laboratorio de agro industria.

Describe con claridad las partes de un informe de laboratorio de agro industria.

Elabora un informe de laboratorio con todos sus requerimientos, con una eficiencia del 95%

Menciona claramente los diferentes sistemas de control de calidad en empresas agro industriales.

Explica correctamente las caracteristicas de los equipos de control de calidad en empresas agro industriales

Explica eficientemente un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura del laboratorio.

Describe con claridad las caracteristicas, ventajas y usos de un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura del
laboratorio.

Implementa un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura de los laboratorios, con una eficiencia del 95%
Describe claramente los factores de conversion que se utilizan en la quimica de los alimentos

Define adecuadamente cada uno de los factores de conversion que se utilizan en la quimica de los alimentos.

Investiga eficientemente la importancia del microscopio para las diferentes practicas de laboratorio

Utiliza cuidadosamente los microscopios en diferentes practicas de laboratorio
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA
Referencia
1-1

CRITERIOS DE DESEMPENO

Titulo del Elemento
Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, sobre los fundamentos para utilizar los
laboratorios en el aseguramiento de la calidad, de la agro industria alimentaria.

1. Elabora correctamente los informes de laboratorio, de acuerdo a los lineamientos pre establecidos
2. Describe las caracteristicas especificas de cada una de las partes de los equipos utilizados en el control de calidad
3. Establece con la colaboracién de todos sus compafieros, un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura del

laboratorio

4. Describe cada uno de los factores de conversién que se utilizan en la quimica de los alimentos
5. Investiga en forma extracurricular, la importancia del microscopio para las diferentes practicas de laboratorio

CAMPO DE APLICACION
Categoria

Clase

Servicios

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO

Prestacion de servicios de Educacion Técnica

¢ Menciona la forma correcta de realizar un informe de laboratorio de agro industria.
e Menciona los diferentes sistemas de control de calidad en empresas agro industriales.
e Define cada uno de los factores de conversion que se utilizan en la quimica de los alimentos

EVIDENCIAS DE DESEMPENO

EVIDENCIAS DE PRODUCTO.

Describe las partes de un informe de laboratorio de agro industria.

Explica las caracteristicas de los equipos de control de calidad en empresas agro industriales

Explica un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura del laboratorio.

Describe las caracteristicas, ventajas y usos de un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura del laboratorio.
Describe los factores de conversién que se utilizan en la quimica de los alimentos

Investiga la importancia del microscopio para las diferentes practicas de laboratorio

e Elabora un informe de laboratorio con todos sus requerimientos
e Implementa un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura de los laboratorios
e Utiliza los microscopios en diferentes practicas de laboratorio
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria

SUB-AREA: Aseguramiento de la Calidad

UNIDAD DE ESTUDIO: Fundamentos de Laboratorio

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 80 horas

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, sobre los fundamentos para utilizar los laboratorios en el
aseguramiento de la calidad, de la agro industria alimentaria.

OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPENO)

1- Elaborar correctamente
los informes de laboratorio.

Formato de un informe:

Introduccion
Materiales y
métodos
Resultados
Discusién
Cuestionario
Bibliografia

El y la docente:

Define la forma correcta de
realizar un informe de
laboratorio de agro industria.

Explica las partes de un
informe de laboratorio de agro
industria.

Demuestra como se elabora
un informe de laboratorio con
todos sus requerimientos.

Valor a destacar:

Honestidad
Solidaridad con su
grupo, en busca del

éxito en el estudio.

Elabora correctamente los
informes de laboratorio, de
acuerdo a los lineamientos
pre establecidos
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(R,ESI;JEJSII;%?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)

El o la estudiante:

e Menciona la forma
correcta de realizar un
informe de laboratorio de
agro industria.

e Describe las partes de un
informe de laboratorio de
agro industria.

e Elabora un informe de
laboratorio con todos sus
requerimientos

Valor a destacar:
Honestidad

Solidaridad con su grupo,
en busca del éxito en el
estudio.
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:JéJéEi?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIO§ DE
APRENDIZAJE) DESEMPENO)
2. Describir las | 2- Sistemas y equipo de |Elyladocente: Valor a destacar: Describe las caracteristicas
caracteristicas del | control de calidad. e Nombra los diferentes | Honestidad especificas de cada una de

equipo de control
calidad.

de

e Control fisico-quimico
e Control microbiolégico

sistemas de control de

calidad en empresas agro

industriales.
e Describe las
caracteristicas de los
equipos de control de
calidad en empresas agro
industriales.

El v la estudiante:

e Menciona los diferentes
sistemas de control de
calidad en empresas agro
industriales.

e Explica las caracteristicas
de los equipos de control
de calidad en empresas
agro industriales

Solidaridad con su grupo, en
busca del éxito en el
estudio.

las partes de los equipos
utilizados en el control de
calidad
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPERNO)

3-Establecer un
programa de
mantenimiento preventivo
de equipos e
infraestructura del
laboratorio

3.1- Programa de
mantenimiento de equipos
e Infraestructura

e Descripcion
Caracteristicas
Ventajas
Usos
Otros

El y ladocente:

Describe un programa de
mantenimiento preventivo de
equipos e infraestructura del
laboratorio.

Explica las caracteristicas,
ventajas y usos de un
programa de mantenimiento
preventivo de equipos e
infraestructura del laboratorio.

Demuestra como se
implementa un programa de
mantenimiento preventivo de
equipos e infraestructura de
los laboratorios.

El v la docente:

Explica un programa de
mantenimiento preventivo de
equipos e infraestructura del
laboratorio.

Describe las caracteristicas,
ventajas y usos de un
programa de mantenimiento
preventivo de equipos e
infraestructura del laboratorio.

Implementa un programa de
mantenimiento preventivo de
equipos e infraestructura de
los laboratorios.

Valor a destacar:
Honestidad
Solidaridad con su
grupo, en busca
del éxito en el
estudio.

Establece con la
colaboracién de todos sus
comparfieros, un
programa de
mantenimiento preventivo
de equipos e
infraestructura del
laboratorio
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS (ESTRATEGIAS DE
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSENANZA - \A/\é'LI'IC')I'T}IEDSE\S( (CFIQEI\'I/'QEIJ(SA\SRDE
APRENDIZAJE) APRENDIZAJE) DESEMPENO)
4- Describir los factores | 4.1- Factores El v la docente: Valor a destacar: Describe cada uno de los

de conversion que se
utilizan en la quimica de

los alimentos

e Masa
Volumen
Longitud
Temperatura
Energia
Prefijos
Otros

o Define los factores de
conversion que se utilizan en
la quimica de los alimentos

e Explica cada uno de los
factores de conversién que
se utilizan en la quimica de
los alimentos

El v la estudiante:

e Describe los factores de
conversion que se utilizan en
la quimica de los alimentos

e Define cada uno de Ilos
factores de conversién que
se utilizan en la quimica de
los alimentos.

Honestidad
Solidaridad con su
grupo, en busca
del éxito en el
estudio.

factores de conversion
que se utilizan en la
quimica de los alimentos
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS (ESTRATEGIAS DE VALORES Y '?DF(;IT?EEI\[/)LZL@JAEF?
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES (CRITERIOS DE
APRENDIZAJE) APRENDIZAJE) DESEMPERO)
5- Investigar la 5.1- Microscopio El vy la docente: Valor a
importancia del e Historia e Orienta sobre la forma de | destacar: Investiga en  forma
microscopio para las e Importancia investigar la importancia | Honestidad extracurricular, la
diferentes practicas de e Partes del microscopio para las | Solidaridad con | importancia del
laboratorio e Usos diferentes  practicas de | su  grupo, en | microscopio para las
e Cuidados laboratorio busca del éxito | diferentes préacticas de
«  Ampliacién en el estudio. laboratorio
« Preparaciones e Demuestra la forma
e Cultivos correcta de utilizar los
e Ofros Mmicroscopios.

El v la estudiante:

Investiga la importancia
del microscopio para las
diferentes practicas de
laboratorio

Utiliza los microscopios en
diferentes practicas de
laboratorio
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

| UNIDAD DE ESTUDIO: Fundamentos de Laboratorio | PRACTICA No. 1

PROPOSITO: Desarrollar en el y la estudiante los conocimientos, sobre los fundamentos para utilizar los laboratorios en el aseguramiento de
la calidad, de la agro industria alimentaria

| ESCENARIO: Laboratorio | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
» Tiza o marcador > Pizarra
» Libros de texto » Proyector de
» Fotocopias Transparencias
» Transparencias > Extintores
» Otros » Microscopios
» Otros
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|

PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Define la forma correcta de realizar un informe de laboratorio de agro industria.

Explica las partes de un informe de laboratorio de agro industria.

Demuestra como se elabora un informe de laboratorio con todos sus requerimientos

Nombra los diferentes sistemas de control de calidad en empresas agro industriales.

Describe las caracteristicas de los equipos de control de calidad en empresas agro industriales.

Describe un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura del laboratorio.

Explica las caracteristicas, ventajas y usos de un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura del
laboratorio.

Demuestra como se implementa un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura de los laboratorios
Define los factores de conversion que se utilizan en la quimica de los alimentos

Explica cada uno de los factores de conversion que se utilizan en la quimica de los alimentos

Orienta sobre la forma de investigar la importancia del microscopio para las diferentes practicas de laboratorio

Demuestra la forma correcta de utilizar los microscopios
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA | FECHA:

NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

A continuacién se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada Estudiante mediante la observaciéon del mismo.

De la siguiente lista marque con una “X“la columna correspondiente, de acuerdo al desempefio de cada Estudiante.

DESARROLLO Sl | NO NO
APLICA
e Menciona correctamente la forma correcta de realizar un informe de laboratorio de agro industria.
e Describe con claridad las partes de un informe de laboratorio de agro industria.
e Elabora un informe de laboratorio con todos sus requerimientos, con una eficiencia del 95%
e Menciona claramente los diferentes sistemas de control de calidad en empresas agro industriales.
e Explica correctamente las caracteristicas de los equipos de control de calidad en empresas agro industriales
e Explica eficientemente un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura del laboratorio.
e Describe con claridad las caracteristicas, ventajas y usos de un programa de mantenimiento preventivo de equipos e
infraestructura del laboratorio.
¢ Implementa un programa de mantenimiento preventivo de equipos e infraestructura de los laboratorios, con una eficiencia
del 95%
e Describe claramente los factores de conversién que se utilizan en la quimica de los alimentos
¢ Define adecuadamente cada uno de los factores de conversion que se utilizan en la quimica de los alimentos.
e Investiga eficientemente la importancia del microscopio para las diferentes practicas de laboratorio
e Utiliza cuidadosamente los microscopios en diferentes practicas de laboratorio
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIAS

Elaborar correctamente
los informes de laboratorio

Elabora correctamente los
informes de laboratorio, de
acuerdo a los lineamientos
pre establecidos

Menciona la forma correcta
de realizar un informe de
laboratorio de agro industria.

Conocimiento

Menciona correctamente la forma
correcta de realizar un informe de
laboratorio de agro industria.

Describe las partes de un

Describe con claridad las partes

informe de laboratorio de agro Desempefio de un informe de laboratorio de
industria. agro industria.
Elabora un informe de Elabora un informe de laboratorio
laboratorio con todos sus Producto con todos sus requerimientos, con
reqguerimientos una eficiencia del 95%
Describir las | Describe las caracteristicas | Menciona los  diferentes Menciona claramente los
caracteristicas del equipo | especificas de cada una de | sistemas de control de | Conocimiento | diferentes sistemas de control de
de control de calidad. las partes de los equipos | calidad en empresas agro calidad en empresas agro
utilizados en el control de | industriales. industriales.
calidad Explica las caracteristicas de Explica correctamente las
los equipos de control de Desempefio | caracteristicas de los equipos de
calidad en empresas agro control de calidad en empresas
industriales agro industriales
Establecer un programa | Establece con la | Explica un programa de Explica eficientemente un
de mantenimiento | colaboracion de todos sus | mantenimiento preventivo de | Desempefio | programa de  mantenimiento
preventivo de equipos e | compafieros, un programa | equipos e infraestructura del preventivo de equipos e
infraestructura del | de mantenimiento preventivo | laboratorio. infraestructura del laboratorio.
laboratorio de equipos e infraestructura | Describe las caracteristicas, Describe con claridad las
del laboratorio ventajas y usos de un Desempefio caracteristicas, ventajas y usos de
programa de mantenimiento un programa de mantenimiento
preventivo de equipos e preventivo de equipos e
infraestructura del laboratorio. infraestructura del laboratorio.
Implementa un programa de Implementa un programa de
mantenimiento preventivo de Producto mantenimiento  preventivo  de

equipos e infraestructura de
los laboratorios.

equipos e infraestructura de los
laboratorios, con una eficiencia del
95%
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE
APRENDIZAJE DESEMPERO EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIAS
Describir los factores de | Describe cada uno de los | Describe los factores de Describe claramente los factores
conversion que se utilizan | factores de conversién que | conversién que se utilizan en Desempefio | de conversion que se utilizan en la

en la quimica de los
alimentos

se utilizan en la quimica de
los alimentos

la quimica de los alimentos

guimica de los alimentos

Define cada uno de los
factores de conversion que se
utilizan en la quimica de los
alimentos

Conocimiento

Define adecuadamente cada uno
de los factores de conversion que
se utilizan en la quimica de los
alimentos.

Investigar la importancia | Investiga en forma | Investiga la importancia del Investiga eficientemente la
del microscopio para las | extracurricular, la | microscopio para las Desempefio | importancia del microscopio para
diferentes practicas de | importancia del microscopio | diferentes practicas de las diferentes practicas de
laboratorio para las diferentes précticas | laboratorio laboratorio

de laboratorio Utiliza los microscopios en Utiliza cuidadosamente los
diferentes practicas de Producto microscopios en diferentes

laboratorio practicas de laboratorio
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SUB-AREA
ELEMENTOS DE GESTION AGRO INDUSTRIAL
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SUB-AREA ELEMENTOS DE GESTION AGRO INDUSTRIAL

Descripcion
Se establece la Sub-area Elementos de Gestion Agro industrial, como un complemento en la formacidn préactica y

administrativa del y la estudiante.

En ella se encuentra la Unidad de Estudio Gestibn Empresarial, en la cual el y la estudiante podra desarrollar el
fundamento tedrico-practico para un adecuado manejo de los aspectos administrativos basicos en una empresa. Conocera
los informes contables que se generan en una empresa y su utilidad en la toma de decisiones, con el fin de que su labor
ayude a los mandos superiores en la definicion de politicas, normas y procedimientos acordes con la realidad econémica de

la empresa.

Su formacién se complementa con la Unidad de Estudio denominada Cultura de la Calidad, pues un técnico debe estar
al tanto de la forma en que se garantiza la calidad en todos los productos, ya que los procesos de globalizacion obligan a

producir bajo ciertas normas de calidad y por tanto los productos deben ser altamente competitivos.

Actualmente la salud del personal que labora en las empresas es un requisito indispensable para producir en una
forma eficiente y competitiva, es por ello que el y la estudiante también recibe formacion en este campo a través de la Unidad
de Estudio denominada Salud Ocupacional, la cual le proveera de criterio técnico que le permita un adecuado manejo de

estos aspectos en la empresa.
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Se incluye una unidad de estudio denominada Induccién Empresarial, la cual pretende que los y las estudiantes
conozcan los componentes de la estructuras de las empresas, visitando las mismas, logrando reconocer las diferentes
actividades que desarrolla y las labores basicas de los procesos productivos, esto para prepararlos e inducirlos a que
conozcan la realidad de los diferentes sectores productivos de la especialidad, esto se logra con pasantias, giras educativas,
incorporacion a las empresas por periodos definidos de tiempo definidos se deben familiarizar con aspectos de calidad,

productividad y competitividad, sin olvidar la sostenibilidad en los factores de produccion y la conservacion de los recursos.

El Coordinador o Coordinadora con la Empresa, en estrecha colaboracion con el Coordinador o Coordinadora Técnico
y el y la Docente de la Sub-area, se convierten en los mediadores del proceso, estableciendo la distribucion de los y las
estudiantes, momento en que deben cambiar, actividades por desarrollar, el proceso evaluativo y brindar respuesta a las

consultas que de tal actividad genere.
El proceso de evaluacién de esta Unidad de Estudio estara a cargo del o la docente que se asigne a la misma. Para
ello el o la estudiante debera presentar informes por cada dos visitas a la empresa y un informe general al final del periodo

asignado.

Solo en casos muy calificados y previo acuerdo entre los mediadores del proceso, los o las estudiantes podran

efectuar las horas destinadas a esta unidad de estudio, en proyectos productivos dentro del mismo colegio.
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OBJETIVOS

» Incorporar a los alumnos, a las actividades y proyectos productivos que se desarrollan dentro y fuera de la institucion

educativa.

» Aplicar recursos tecnoldgicos, modernos y adelantos cibernéticos a las explotaciones agro industriales

» Lograr en los o las estudiantes una actividad constante que le permita reflexionar y profundizar sobre los aspectos
tedricos que se deben aplicar para lograr una produccion de calidad, alta productividad y con sostenibilidad econémica

y ambiental.

» Desarrollar habilidades y destrezas para la aplicacion de los conocimientos tedricos adquiridos en el proceso de

ensefanza y del aprendizaje.

» Realizar de manera eficiente las tareas que implica cada una de las actividades en los diferentes sistemas de

produccion.

» Formar técnicos medios con espiritu emprendedor que les permita crear sus propias empresas, ya sea individuales o

asociativas
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UNIDAD DE ESTUDIO
GESTION EMPRESARIAL
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

Titulo: Gestion empresarial

Propdsito: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas basicas para la elaboracién de un plan de

negocios sencillo.
Nivel de competencia: Basica

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo Clasificacion
Identifica con claridad la relacion empresa — comunidad Especifica
Reconoce correctamente los aspectos que definen la relacién de las empresas con el mercado mundial Especifica
Examina con precision la influencia de la globalizacién transnacionalizacion de la economia en la empresa Especifica
Identifica eficientemente los conceptos béasicos relacionados con el analisis FODA Especifica
Identifica eficientemente las caracteristicas de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas Especifica
Reconoce con claridad la relaciéon entre los aspectos internos y externos de la empresa Especifica
Explica correctamente la utilidad del FODA en el contexto de la planificacién en la empresa Especifica
Aplica el procedimiento para realizar el analisis FODA con una eficiencia del 95% Especifica
Realiza el analisis FODA en diferentes casos del area agro industrial cumpliendo con el 95% de las normas Especifica
Identifica claramente el concepto de estudio de mercado Especifica
Reconoce eficientemente las caracteristicas del estudio de mercado Especifica
Describe con claridad las técnicas para la identificacion de nichos de mercado Especifica
Aplica las técnicas y estrategias para la seleccién de un producto con una eficiencia del 95% Especifica
Utiliza el procedimiento para la identificacién de los clientes potenciales o mercado meta con una eficiencia del 95% Especifica
Examina correctamente la relacién entre la oferta y la demanda Especifica
Aplica las técnicas para la evaluacion de la oferta y la demanda en el mercado con una eficiencia del 95% Especifica
Sigue el procedimiento para la elaboracién de un estudio de mercado con una eficiencia del 95% Especifica
Elabora un estudio de mercado sencillo para un producto definido cumpliendo con el 95% de las normas Especifica
Identifica correctamente el concepto de plan de negocio Especifica
Reconoce con claridad las caracteristicas del plan de negocios Especifica
Distingue eficientemente los diferentes componentes del plan de negocios Especifica
Aplica el procedimiento para la formulacion de cada componente del plan de negocios con una eficiencia del 95% Especifica
Utiliza las estrategias para la formulacién del plan de negocios con una eficiencia del 95% Especifica
Formula un plan de negocios sencillo para un actividad productiva determinada cumpliendo con el 95% de las normas Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del elemento

1-1 Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas basicas
para la elaboracién de un plan de negocios sencillo

CRITERIOS DE DESEMPENO:

Examina la influencia de la globalizacién transnacionalizacién de la economia en la empresa
Reconoce la relaciéon entre los aspectos internos y externos de la empresa

Aplica el procedimiento para realizar el analisis FODA

Reconoce las caracteristicas del estudio de mercado

Sigue el procedimiento para la elaboracién de un estudio de mercado

Distingue los diferentes componentes del plan de negocios

Utiliza las estrategias para la formulacion del plan de negocios

NookswnNpE

CAMPO DE APLICACION:

Categoria Clase

Servicios Prestacion de servicios de Educacion Técnica

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

Identifica la relacién empresa — comunidad

Reconoce los aspectos que definen la relacion de las empresas con el mercado mundial
Identifica los conceptos basicos relacionados con el anélisis FODA

Identifica las caracteristicas de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas
Reconoce la relacion entre los aspectos internos y externos de la empresa

Identifica el concepto de estudio de mercado

Reconoce las caracteristicas del estudio de mercado

Identifica el concepto de plan de negocio

Reconoce las caracteristicas del plan de negocios

©COoxNOOrWNE

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

Examina de la influencia de la globalizacion transnacionalizacion de la economia en la empresa
Explica la utilidad del FODA en el contexto de la planificacion en la empresa

Aplica el procedimiento para realizar el analisis FODA

Describe las técnicas para la identificacion de nichos de mercado

Aplica las técnicas y estrategias para la selecciéon de un producto

Utiliza el procedimiento para la identificacién de los clientes potenciales o0 mercado meta

oOuhswNE
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7. Examina la relacion entre la oferta y la demanda

8. Aplica las técnicas para la evaluacion de la oferta y la demanda en el mercado

9. Sigue el procedimiento para la elaboracion de un estudio de mercado

10. Distingue los diferentes componentes del plan de negocios

11. Aplica el procedimiento para la formulaciéon de cada componente del plan de negocios
12. Utiliza las estrategias para la formulacion del plan de negocios

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:

1. Andlisis FODA en diferentes casos del area agro industrial
2. Estudio de mercado sencillo para un producto definido
3. Plan de negocios sencillo para un actividad productiva determinada
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria

SUB-AREA: Elementos de Gestion Agro industrial
UNIDAD DE ESTUDIO: Gestion Empresarial

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 100 horas

PROPOSITO: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas basicas para la elaboracién de un plan de negocios

sencillo
PROCEDIMIENTOS
OBJETIVOS (ESTRA'I:EGIAS DE VALORES Y APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSENANZA - ACTITUDES EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)

1- Analizar la
empresarial en
contexto actual

gestion

el

1.1- Contexto actual de las

empresas
agropecuarias
Relacién empresa -
comunidad

Relacién con el
mercado

mundial.

Tratados de libre
comercio

Efecto de la
globalizacién y
transnacionalizacion de
la economia en la
empresa

El v la docente:

Define los conceptos basicos
Describe la relacién empresa —
comunidad

Ejemplifica los aspectos que
definen la relacion de las
empresas con el mercado
mundial

Discute la influencia de la
globalizacién y la
transnacionalizacion de la
economia en la empresa

El v la estudiante:

Identifica la relacién empresa —
comunidad
Reconoce los aspectos que

definen la relacion de las
empresas con el mercado
mundial

Examina de la influencia de la
globalizacién
transnacionalizacion de la
economia en la empresa

Valor a destacar:
Responsabilidad
Responsabilidad
ante la salud de su

grupo.

Examina la influencia de la
globalizacién
transnacionalizacion de la
economia en la empresa
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEASIJI-QQTE\%QESNDDIIEZAJ E) Xél'_l'?I'TJIIEDSE\S( EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)
2- Utilizar el andlisis FODA | 2.1- Analisis FODA El y la docente: Valor a destacar: | Reconoce la relacion entre
para la identificacion de|e Concepto o Define los conceptos basicos | Responsabilidad |los aspectos internos 'y
oportunidades de negocio |e  Fortalezas relacionados con el analisis FODA | Responsabilidad | €xternos de la empresa
en el campo agro industrial. | o Oportunidades e Describe las caracteristicas de 1as | gnte la salud de Apli_ca el proqe_di_miento para
e Debilidades fortalezas, oportunidades, Su grupo. realizar el analisis FODA
e Amenazas debilidades y amenazas
e Otros aspectos o Explica la relacion entre los

2.2-

internos y externos de
la empresa

El analisis FODA
como instrumento de
Planificacion.

aspectos internos y externos de la
empresa

Examina la utilidad del FODA en
el contexto de la planificacion en
la empresa

Ejemplifica el procedimiento para
realizar el analisis FODA

Aplica el andlisis FODA en
diferentes casos del area agro
industrial

El v la estudiante:

Identifica los conceptos basicos
relacionados con el andlisis FODA
Identifica las caracteristicas de las
fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas
Reconoce la relacion entre los
aspectos internos y externos de la
empresa

Explica la utilidad del FODA en el
contexto de la planificacion en la
empresa

Aplica el procedimiento
realizar el analisis FODA
Realiza el andlisis FODA en
diferentes casos del area agro
industrial

para
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

3- Elaborar un estudio de
mercado sencillo para una
actividad productiva
determinada

3.1- Estudio de mercado

Concepto

Nichos de mercado
Seleccion de un
producto
Caracteristicas del
mercado.

Clientes potenciales o
mercado meta

La competencia
Oferta - Demanda

El v la docente:

o Define el concepto de estudio de
mercado

e Identifica las caracteristicas del
estudio de mercado

e Sefiala las técnicas para la
identificacion de nichos de
mercado

e Explica las técnicas y estrategias
para la seleccién de un producto

o Describe el procedimiento para la
identificacion de los clientes
potenciales o0 mercado meta

e Examina la relacion entre la oferta
y la demanda

e Ejemplifica las técnicas para la
evaluaciéon de la oferta y la
demanda en el mercado

e llustra el procedimiento para la
elaboracion de un estudio de
mercado

Valor a destacar:
Responsabilidad
Responsabilidad
ante la salud de
Su grupo.

Reconoce las
caracteristicas del estudio
de mercado

Sigue el procedimiento
para la elaboracion de un
estudio de mercado
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE

ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

El v la estudiante:

Identifica el concepto de estudio
de mercado

Reconoce las caracteristicas del
estudio de mercado

Describe las técnicas para la
identificacion de nichos de
mercado

Aplica las técnicas y estrategias
para la seleccién de un producto
Utiliza el procedimiento para la
identificacion de los clientes
potenciales o0 mercado meta
Examina la relacién entre la oferta
y la demanda

Aplica las técnicas para la
evaluaciéon de la oferta y la
demanda en el mercado

Sigue el procedimiento para la
elaboracion de un estudio de
mercado

Elabora un estudio de mercado
sencillo para un producto definido

Valor a destacar:
Responsabilidad
Responsabilidad
ante la salud de
Su grupo.
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEASIZIFSQTE\%QESNDDIIEZAJ E) XéI:F?FTJIIEDSE; EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)
4- Elaborar un plan de|4.1- Plan de negocio El y la docente: Valor a destacar: | Distingue los diferentes
negocio sencillo para una|e Concepto Responsabilidad |componentes del plan de
empresa  dedicada  a|e Caracteristicas » Define el concepto de plan de | Responsabilidad |Negocios
actividades relacionadas |e  Componentes negocio ante la salud de |Vltiliza las estrategias para
con el sector agro industrial | o Objetivos e Identifica las caracteristicas del Su grupo la formulaciéon del plan de
e Metas plan de negocios ' negocios
e Actividades e Describe los diferentes
e Cronograma componentes del plan de
e Andlisis FODA Negoclos
e Estudio de mercado |® Eiemplifica el procedimiento para
o Presupuesto la  formulacion de cada
e Fuentes de componente del plan de negocios
financiamiento e llustra los diferentes formatos que
e  Formatos se pueden utilizar para la
« Estrategias para su presentacion del plan de negocios
formulacién o Ejemplifica las estrategias para la

formulacién del plan de negocios

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

247



Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

Ministerio de Educaciéon Publica
Departamento de Educacion Técnica

OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE

ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

El vy la estudiante:

Identifica el concepto de plan de
negocio

Reconoce las caracteristicas del
plan de negocios

Distingue los diferentes
componentes del plan de
negocios

Aplica el procedimiento para la
formulacién de cada componente
del plan de negocios

Utiliza las estrategias para la
formulacién del plan de negocios
Formula un plan de negocios
sencillo para un actividad
productiva determinada

Valor a destacar:
Responsabilidad
Responsabilidad
ante la salud de
Su grupo.
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO: Gestién Empresarial

| PRACTICA No. 1

Propésito: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas bésicas para la elaboracion de un plan de negocios

sencillo

| Escenario: Aula | Duracion: |
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTA

Tiza o marcadores Pizarra

Libros de texto
Hojas blancas
Fotocopias
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PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Define los conceptos basicos

Describe la relacién empresa — comunidad

Ejemplifica los aspectos que definen la relacién de las empresas con el mercado mundial
Discute la influencia de la globalizacion y la transnacionalizacion de la economia en la empresa
Define los conceptos béasicos relacionados con el analisis FODA

Describe las caracteristicas de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas
Explica la relacién entre los aspectos internos y externos de la empresa

Examina la utilidad del FODA en el contexto de la planificacion en la empresa

Ejemplifica el procedimiento para realizar el analisis FODA

Aplica el analisis FODA en diferentes casos del area agro industrial

Define el concepto de estudio de mercado

Identifica las caracteristicas del estudio de mercado

Sefala las técnicas para la identificacién de nichos de mercado

Explica las técnicas y estrategias para la seleccién de un producto

Describe el procedimiento para la identificacion de los clientes potenciales o mercado meta
Examina la relacion entre la oferta y la demanda

Ejemplifica las técnicas para la evaluacion de la oferta y la demanda en el mercado

llustra el procedimiento para la elaboracion de un estudio de mercado

Define el concepto de plan de negocio

Identifica las caracteristicas del plan de negocios

Describe los diferentes componentes del plan de negocios

Ejemplifica el procedimiento para la formulacion de cada componente del plan de negocios
llustra los diferentes formatos que se pueden utilizar para la presentacién del plan de negocios
Ejemplifica las estrategias para la formulacion del plan de negocios
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| LISTA DE COTEJO SUGERIDA | FECHA:

| Nombre del Estudiante: |

Instrucciones:

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del Estudiante mediante la observacion del mismo. De
la siguiente lista marque con una “X” aquellas observaciones que hayan sido cumplidas por el Estudiante durante su desempefio.

DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

Identifica con claridad la relacién empresa — comunidad

Reconoce correctamente los aspectos que definen la relacién de las empresas con el mercado mundial

Examina con precision la influencia de la globalizacién transnacionalizacion de la economia en la empresa

Identifica eficientemente los conceptos basicos relacionados con el analisis FODA

Identifica eficientemente las caracteristicas de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

Reconoce con claridad la relaciéon entre los aspectos internos y externos de la empresa

Explica correctamente la utilidad del FODA en el contexto de la planificacién en la empresa

Aplica el procedimiento para realizar el analisis FODA con una eficiencia del 95%

Realiza el andlisis FODA en diferentes casos del area agro industrial cumpliendo con el 95% de las normas

Identifica claramente el concepto de estudio de mercado

Reconoce eficientemente las caracteristicas del estudio de mercado

Describe con claridad las técnicas para la identificacidon de nichos de mercado

Aplica las técnicas y estrategias para la seleccién de un producto con una eficiencia del 95%

Utiliza el procedimiento para la identificacion de los clientes potenciales o mercado meta con una eficiencia
del 95%

Examina correctamente la relaciéon entre la oferta y la demanda

Aplica las técnicas para la evaluacion de la oferta y la demanda en el mercado con una eficiencia del 95%

Sigue el procedimiento para la elaboracién de un estudio de mercado con una eficiencia del 95%

Elabora un estudio de mercado sencillo para un producto definido cumpliendo con el 95% de las normas

Identifica correctamente el concepto de plan de negocio

Reconoce con claridad las caracteristicas del plan de negocios

Distingue eficientemente los diferentes componentes del plan de negocios

Aplica el procedimiento para la formulacion de cada componente del plan de negocios con una eficiencia del
95%

Utiliza las estrategias para la formulacion del plan de negocios con una eficiencia del 95%

Formula un plan de negocios sencillo para un actividad productiva determinada cumpliendo con el 95% de
las normas

OBSERVACIONES:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Analizar la gestion | Examina de la influencia | Identifica la  relacién Identifica con claridad la relacién
empresarial en el contexto | de la globalizacién | empresa — comunidad Conocimiento empresa — comunidad

actual

transnacionalizacion de la
economia en la empresa

Reconoce los aspectos
que definen la relacion de
las empresas con el
mercado mundial

Conocimiento

Reconoce correctamente  los
aspectos que definen la relacion
de las empresas con el mercado
mundial

Examina de la influencia
de la globalizacion
transnacionalizacion de la
economia en la empresa

Desempefio

Examina con precision la
influencia de la globalizacion
transnacionalizacion de la

economia en la empresa

Utilizar el analisis FODA
para la identificacion de
oportunidades de negocio
en el campo agro
industrial

Reconoce la relacion
entre los aspectos
internos y externos de la
empresa

Identifica los conceptos
basicos relacionados con
el analisis FODA

Conocimiento

Identifica eficientemente los
conceptos basicos relacionados
con el analisis FODA

Identifica las
caracteristicas de las
fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas

Conocimiento

Identifica eficientemente las
caracteristicas de las fortalezas,
oportunidades, debilidades vy
amenazas

Reconoce la relacion
entre los aspectos
internos y externos de la
empresa

Conocimiento

Reconoce con claridad la relacion
entre los aspectos internos y
externos de la empresa

Explica la utilidad del Explica correctamente la utilidad
FODA en el contexto de la Desempefio del FODA en el contexto de la
planificacién en la planificacién en la empresa
empresa
Aplica el procedimiento | Aplica el procedimiento Aplica el procedimiento para
para realizar el andlisis |para realizar el andlisis Desempefio realizar el andlisis FODA con una
FODA FODA eficiencia del 95%
Realiza el anélisis FODA Realiza el andlisis FODA en
en diferentes casos del Producto diferentes casos del area agro

area agro industrial

industrial cumpliendo con el 95%
de las normas
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Elaborar un estudio de | Reconoce las | Identifica el concepto de Identifica claramente el concepto

mercado sencillo para
una actividad productiva
determinada

caracteristicas del estudio
de mercado

estudio de mercado

Conocimiento

de estudio de mercado

Reconoce las Reconoce eficientemente las
caracteristicas del estudio Conocimiento caracteristicas del estudio de
de mercado mercado

Describe las técnicas Describe con claridad las

para la identificacién de Desempeiio técnicas para la identificacion de
nichos de mercado nichos de mercado
Sigue el procedimiento | Aplica las técnicas vy Aplica las técnicas y estrategias
para la elaboracion de un | estrategias para la Desempefio para la seleccion de un producto
estudio de mercado seleccién de un producto con una eficiencia del 95%
Utiliza el procedimiento Utiliza el procedimiento para la
para la identificacién de Desempefio identificacion de los clientes
los clientes potenciales o potenciales o0 mercado meta con
mercado meta una eficiencia del 95%
Examina la relacién entre Examina correctamente la
la oferta y la demanda Desempefio relacion entre la oferta y la
demanda
Aplica las técnicas para Aplica  las técnicas para la
la evaluacion de la oferta Desempefio evaluacion de la oferta y la
y la demanda en el demanda en el mercado con una
mercado eficiencia del 95%
Sigue el procedimiento Sigue el procedimiento para la
para la elaboracion de un Desempefio elaboracion de un estudio de
estudio de mercado mercado con una eficiencia del
95%
Elabora un estudio de Elabora un estudio de mercado
mercado sencillo para un Producto sencillo para un producto definido

producto definido

cumpliendo con el 95% de las
normas
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Elaborar un plan de|Distingue los diferentes |ldentifica el concepto de Identifica correctamente el

negocio sencillo para una

empresa dedicada a
actividades relacionadas
con el sector agro
industrial.

componentes del plan de

plan de negocio

Conocimiento

concepto de plan de negocio

negocios Reconoce las Reconoce con claridad las
caracteristicas del plan Conocimiento caracteristicas del plan de
de negocios negocios
Distingue los diferentes Distingue  eficientemente los
componentes del plan de Desempefio diferentes componentes del plan
negocios de negocios

Utiliza las estrategias | Aplica el procedimiento Aplica el procedimiento para la

para la formulacion del |para la formulaciéon de Desempefio formulacién de cada componente

plan de negocios cada componente del del plan de negocios con una
plan de negocios eficiencia del 95%
Utiliza las estrategias Utiliza las estrategias para la
para la formulacién del Desempefio formulacién del plan de negocios
plan de negocios con una eficiencia del 95%
Formula un plan de Formula un plan de negocios
negocios sencillo para un Producto sencillo para un actividad
actividad productiva productiva determinada

determinada

cumpliendo con el 95% de las
normas
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UNIDAD DE ESTUDIO
TECNICAS PARA LA BUSQUEDA DE EMPLEO
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES
Titulo: Técnicas para la busqueda de empleo
Propésito: Desarrollar en el y la estudiante las habilidades basicas para la busqueda de empleo.

Nivel de competencia: Bésica

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo Clasificacién
Reconoce con claridad los requisitos mas comunes para cada tipo de empleo Especifica
Aplica correctamente las normas basicas para el llenado de cada tipo de formulario Especifica
Aplica correctamente las normas basicas para la confeccién de cartas de solicitud de empleo Especifica
Aplica correctamente las normas basicas para la confeccion de una hoja de vida o curriculo vitae Especifica
Reconoce correctamente la forma adecuada para la presentacion y entrega de documentacion en la empresa Especifica

Utiliza adecuadamente el procedimiento correcto para responder a las preguntas y mantener una discusion cordial con el Especifica
entrevistador

Aplica correctamente el procedimiento adecuado para el establecimiento de relaciones interpersonales entre el entrevistador y el Especifica
entrevistado

Identifica adecuadamente la importancia de la puntualidad en la asistencia a la entrevista Especifica
Reconoce claramente la importancia de una buena presentacién personal Especifica

ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del elemento

1-1 Desarrollar en el y la estudiante las habilidades basicas para la busqueda de empleo

CRITERIOS DE DESEMPENO:

Sigue el procedimiento para analizar el anuncio con respecto a sus propias caracteristicas personales
Confecciona cartas para la solicitud de empleo

Confecciona un curriculum vitae

Aplica las normas basicas para la realizacion de visitas a la empresa

Aplica los principios basicos para participar eficientemente en una entrevista

Aplica los principios basicos para participar en una entrevista

ouhkhwNE
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CAMPO DE APLICACION:

Categoria Clase

Servicios Prestacion de servicios de Educacion Técnica

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

N R~ ®NE

Reconoce las caracteristicas basicas de los documentos que publica la empresa

Reconoce los formatos basicos para la elaboracién de cartas de solicitud de empleo
Reconoce los formatos basicos para la elaboracion de una hoja de vida o curriculo vitae
Reconoce el uso adecuado de diferentes prendas y accesorios

Reconoce la forma adecuada para la presentacion y entrega de documentacion en la empresa
Identifica los elementos a considerar acerca del entrevistador

Identifica la importancia de la puntualidad en la asistencia a la entrevista

Reconoce la importancia de una buena presentaciéon personal

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:
1

2
3
4
5.
6.
7
8
9
1

Aplica las normas basicas para el llenado de cada tipo de formulario

Aplica las normas basicas para la confeccion de cartas de solicitud de empleo

Describe los elementos que conforman una hoja de vida

Utiliza el procedimiento adecuado para realizar el saludo en una entrevista

Utiliza el procedimiento correcto para responder a las preguntas y mantener una discusion cordial con el entrevistador

Aplica los criterios basicos para la construccion de una buena conclusién

Utiliza el procedimiento adecuado para realizar la despedida en una entrevista

Aplica el procedimiento adecuado para el establecimiento de relaciones interpersonales entre el entrevistador y el entrevistado
Utiliza las normas bésicas de conducta durante una entrevista

0. Utiliza los mecanismos basicos para investigar sobre la organizacién y sobre quién va a realizar la entrevista

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:

1.
2.
3.
4.

Confecciona cartas para la solicitud de empleo
Confecciona una hoja de vida o curriculo vitae

Prepara la documentacion para la entrega en la empresa
Participa en diferentes tipos de entrevistas
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria

SUB-AREA: Elementos de Gestion Agro industrial
UNIDAD DE ESTUDIO: Técnicas para la busqueda de empleo

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnhologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 40 horas

PROPOSITO: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas basicas para la busqueda de empleo

PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEEI;II-ZR:TE\%IF?IESN%IIEZAJ E) Xél'_l'?l%%sE; EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)
1- Identificar los elementos | 1.1- Empleo El o ladocente: Valor adestacar: |Sigue el procedimiento
basicos relacionados con| e Concepto o Define el concepto de empleo Respeto para analizar el anuncio
el empleo y la| e Tipos de empleo o |dentifica los diferentes tipos de | Respeto por las|con respecto a sus propias
empleabilidad e Requisitos empleo que se encuentran en el | diferencias de las | caracteristicas personales
1.2- Empleabilidad mercado nacional personas en el
e Concepto e Define el concepto de | ambiente de
e Interpretacion de empleabilidad estudio.

documentos de la
empresa

1.3- Vision de futuro

Concepto
Importancia

e Identifica los elementos basicos
para definirla

e Sefala las caracteristicas
basicas de los documentos que
publica la empresa

e Explica los principios basicos
para interpretar la informacion de
los anuncios sobre trabajo

e llustra el procedimiento para
analizar el anuncio con respecto
a sus propias caracteristicas
personales

o Define el concepto de vision de
futuro

e |dentifica la importancia
mantener una vision de futuro

de
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE

ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

El o la estudiante:

Reconoce el concepto de empleo
Identifica los diferentes tipos de
empleo que se encuentran en el
mercado nacional

Reconoce los requisitos més
comunes para cada tipo de
empleo
Identifica el
empleabilidad
Identifica los elementos bésicos
para definirla

Reconoce las caracteristicas
basicas de los documentos que
publica la empresa

Identifica los principios basicos
para interpretar la informacion de
los anuncios sobre trabajo

Sigue el procedimiento para
analizar el anuncio con respecto
a sus propias caracteristicas
personales

Define el concepto de vision de
futuro

Identifica la importancia de
mantener una visiéon de futuro
Reconoce la influencia que tiene
la vision de futuro en sus
posibilidades de obtener vy
mantener un empleo

concepto  de

Valor a destacar:
Respeto

Respeto por las
diferencias de las
personas en el
ambiente de
estudio.
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEASILII-;?TE\%QESNDDIIEZAJ E) Xél'_l'?I'FlzJIIEDSEg EVALUAR (CRITERIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)

2- Aplicar los principios | 2.1- Documentos parala |El o la docente: Valor a destacar: | Confecciona cartas para la
basicos para la| empresa e Identifica los diferentes tipos de | Respeto solicitud de empleo
elaboracion de|e Llenado de formularios que se pueden|Respeto por las|Confecciona un curriculum
documentos para la formularios presentar diferencias de las | vitae
solicitud de empleo o Cartasdesolicitud |e Describe los elementos que |Personas en el

e Hojadevidao conforman cada tipo de ambiente de
curriculum vitae formulario estudio.

e Presentacion de la
documentacion
e Otros

Sefala las normas basicas para
el llenado de cada tipo de
formulario

Explica las normas basicas para
la confeccion de cartas de
solicitud de empleo

llustra los formatos bésicos para
la elaboracion de cartas de
solicitud de empleo
Describe los elementos
conforman una carta
Explica las normas basicas para
la confeccién de una hoja de vida
o curriculo vitae

llustra los formatos bésicos para
la elaboracién de una hoja de
vida o curriculo vitae

Sefiala los principios basicos
para la presentacion de la
documentacion

Ejemplifica diferentes estilos para
la presentacion de la
documentacion

que
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OBJETIVOS

(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

El o la estudiante:

o |dentifica los diferentes tipos de
formularios que se pueden
presentar

e Reconoce los elementos que
conforman cada tipo de
formulario

e Aplica las normas bésicas para el
llenado de <cada tipo de
formulario

e Reconoce los formatos basicos
para la elaboracién de cartas de
solicitud de empleo

e Describe los elementos que
conforman una carta

e Aplica las normas basicas para la
confeccién de cartas de solicitud
de empleo

e Describe los elementos que
conforman una hoja de vida

e Reconoce los formatos basicos
para la elaboracion de una hoja
de vida o curriculo vitae

e Aplica las normas bésicas para la
confeccién de una hoja de vida o
curriculo vitae

e Aplica los principios basicos para
la presentacion de la
documentacién

Valor a destacar:
Respeto

Respeto por las
diferencias de las
personas en el
ambiente de
estudio.
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEASILII-;?TE\%QESNDDIIEZAJ E) Xél'_l'?rFlzJIIEDSE\S( EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)

3- Aplicar las técnicas |3.1- Visita ala empresa |El o la docente: Valor a destacar: | Aplica las normas basicas
basicas para la Respeto para la realizacion de
realizacion de visitas a| e Presentacion Describe la importancia de la|Respeto por las|yisitas a la empresa
la empresa personal presentacion personal durante la | diferencias de las

e Entrevista con el visita a la empresa personas en el
encargado Sefiala el tipo de vestimenta |@mbiente de
e Entregade adecuado para este tipo de estudio.
documentacién visitas
llustra el uso de diferentes

prendas y accesorios

Describe las normas de conducta
basicas para la participacién en
una entrevista

Sefiala la importancia de la
postura y los gestos durante la
entrevista

llustra la forma de comportarse
durante una entrevista

Describe la forma adecuada para
la presentacibn y entrega de
documentacién en la empresa
Sefiala los procedimientos
basicos para la entrega de
documentacién en la empresa
Ejemplifica las normas basicas
para la realizacion de visitas a la
empresa
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OBJETIVOS

(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

El o la estudiante:

e Reconoce la importancia de la
presentacion personal durante la
visita a la empresa

e Identifica el tipo de vestimenta
adecuado para este tipo de
visitas

e Reconoce el uso adecuado de
diferentes prendas y accesorios

e Aplica las normas de conducta
basicas para la participacién en
una entrevista

e Reconoce la importancia de la
postura y los gestos durante la
entrevista

e Participa adecuadamente en
diferentes tipos de entrevistas

e Reconoce la forma adecuada
para la presentacion y entrega de
documentacién en la empresa

e Aplica los procedimientos basicos
para la entrega de
documentacion en la empresa

e Aplica las normas bésicas para la
realizacion de visitas a la
empresa

Valor a destacar:
Respeto

Respeto por las
diferencias de las
personas en el
ambiente de
estudio.
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OBJETIVOS (PERS(')I'CF:QIZPI'E\A(;IIEA\]S-rgg VALORES Y APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSENANZA - APRENDIZAJE) ACTITUDES EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)

4- Aplicar los principios |4.1- Entrevista El o |a docente: Valor a destacar: | Aplica los principios
fundamentales para el e Concepto e Define el concepto de entrevista | Respeto basicos para participar
desempefio  eficiente| o Caracteristicas |e Identifica las caracteristicas | R€Speto por las | eficientemente en  una
durante una entrevista e Elementos que principales de una entrevista diferencias de las | entrevista

influyen en su|e Describe las diferentes etapas perzpnas en del
realizacion gque se presentan durante la Z;r:u(ljeigte €
e Etapas entrevista :
e Preparacion o lustra el procedimiento
e Saludo adecuado para realizar el saludo
e Apertura en una entrevista
e Preguntas y |* Ejemplifica el  procedimiento
discusion correcto para responder a las
e Conclusién preguntas 'y mantener una
4.2- El entrevistador discusion  cordial con el
e Edad entrevistador
e Actitud e llustra el procedimiento
o Lenguaje adecuado para realizar la
corporal despedida en una entrevista
e Establecimiento |® l!dentifica los elementos a
de relaciones consid_erar acerca del
interpersonales entrevistador
entre el | ® llustra el procedimiento adecuado
entrevistador y el para el establecimiento de
entrevistado relaciones interpersonales entre
el entrevistador y el entrevistado
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEASILII-;?TE\%QESNDDIIEZAJ E) Xél'_l'?I'FlzJIIEDSEg EVALUAR (CRITERIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)

El o0 la estudiante: Valor a destacar:
Respeto
e ldentifica las caracteristicas | Respeto por las
principales de una entrevista diferencias de las

o Describe las diferentes etapas |Pe€rsonas —en el

que se presentan durante la arr:b:jgnte de
entrevista estudio.
o Utiliza el procedimiento

adecuado para realizar el saludo
en una entrevista

e Utiliza el procedimiento correcto
para responder a las preguntas y
mantener una discusion cordial
con el entrevistador

e Utiliza el procedimiento
adecuado para realizar la
despedida en una entrevista

e |dentifica los elementos a
considerar acerca del
entrevistador

e Aplica el procedimiento adecuado
para el establecimiento de
relaciones interpersonales entre
el entrevistador y el entrevistado

e Aplica los principios basicos para
participar eficientemente en una
entrevista
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEASILII-;?TE\I%QESNDDIIEZAJ E) Xél'_l'?I'FlzJIIEDSEg EVALUAR (CRITERIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)

5- Utilizar los criterios | 5.1- El entrevistado El o la docente: Valor a destacar: | Aplica los principios
basicos para ser un e Puntualidad Respeto basicos para participar en
entrevistado agradable e Presentacion Identifica la importancia de la |Respeto por las |una entrevista

personal puntualidad en la asistencia a la | diferencias de las

e Normas basicas
de conducta
e Principios

basicos para
participar en una
entrevista

e Investigar sobre
la organizacién

e Investigar sobre
quién va a
realizar la
entrevista

e Prepararse para
las preguntas

e la apariencia
personal

e La postura

e La puntualidad

e Comportamiento
general

entrevista

Describe la importancia de una
buena presentacion personal
llustra las normas basicas de
conducta durante una entrevista
Ejemplifica los principios basicos
para participar en una entrevista
Describe los mecanismos
bésicos para investigar sobre la
organizacién y sobre quién va a
realizar la entrevista

Sefiala los criterios basicos para
prepararse adecuadamente para
las preguntas potenciales

personas en el
ambiente de
estudio.
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

El o la estudiante:

e Identifica la importancia de la
puntualidad en la asistencia a la
entrevista

e Reconoce la importancia de una
buena presentacion personal

e Utiliza las normas basicas de
conducta durante una entrevista

e Aplica los principios basicos para
participar en una entrevista

e Utiliza los mecanismos basicos
para  investigar  sobre la
organizacién y sobre quién va a
realizar la entrevista

e Aplica los criterios basicos para
prepararse adecuadamente para
las preguntas potenciales

Valor a destacar:
Respeto

Respeto por las
diferencias de las
personas en el
ambiente de
estudio.
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| PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

| DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO: Técnicas para la busqueda de empleo | PRACTICA No. 1

Nombre: Técnicas para la busqueda de empleo

Propdésito: Desarrollar en el y la estudiante las habilidades basicas para la busqueda de empleo

| Escenario: | Duracién:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTA

Papel Pizarra

Tiza de colores Grabadora

Marcadores de colores Cassettes con musica

Hojas blancas

Lapiceros

Recortes de periddicos y otros

anuncios laborales
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PROCEDIMIENTO:

El o ladocente:

Define el concepto de empleo

Identifica los diferentes tipos de empleo que se encuentran en el mercado nacional

Define el concepto de empleabilidad

Identifica los elementos basicos para definirla

Sefiala las caracteristicas basicas de los documentos que publica la empresa

Explica los principios bésicos para interpretar la informacion de los anuncios sobre trabajo

llustra el procedimiento para analizar el anuncio con respecto a sus propias caracteristicas personales

Define el concepto de visién de futuro

Identifica la importancia de mantener una vision de futuro

Identifica los diferentes tipos de formularios que se pueden presentar

Describe los elementos que conforman cada tipo de formulario

Sefiala las normas bésicas para el llenado de cada tipo de formulario

Explica las normas basicas para la confeccién de cartas de solicitud de empleo
llustra los formatos basicos para la elaboracion de cartas de solicitud de empleo
Describe los elementos que conforman una carta

Explica las normas basicas para la confeccién de una hoja de vida o curriculo vitae
llustra los formatos basicos para la elaboracién de una hoja de vida o curriculo vitae
Sefiala los principios basicos para la presentacion de la documentacion

Ejemplifica diferentes estilos para la presentacion de la documentacion

Describe la importancia de la presentacion personal durante la visita a la empresa
Sefiala el tipo de vestimenta adecuado para este tipo de visitas

llustra el uso de diferentes prendas y accesorios

Describe las normas de conducta basicas para la participacién en una entrevista
Sefiala la importancia de la postura y los gestos durante la entrevista

llustra la forma de comportarse durante una entrevista

Describe la forma adecuada para la presentacion y entrega de documentacion en la empresa
Sefiala los procedimientos basicos para la entrega de documentacién en la empresa
Ejemplifica las normas bésicas para la realizacion de visitas a la empresa
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PROCEDIMIENTO:

El o la docente:
o Define el concepto de entrevista

e ldentifica las caracteristicas principales de una entrevista

e Describe las diferentes etapas que se presentan durante la entrevista

o llustra el procedimiento adecuado para realizar el saludo en una entrevista

e Ejemplifica el procedimiento correcto para responder a las preguntas y mantener una discusion cordial con el entrevistador
e llustra el procedimiento adecuado para realizar la despedida en una entrevista

o |dentifica los elementos a considerar acerca del entrevistador

o llustra el procedimiento adecuado para el establecimiento de relaciones interpersonales entre el entrevistador y el entrevistado
¢ Identifica la importancia de la puntualidad en la asistencia a la entrevista

e Describe la importancia de una buena presentacion personal

e llustra las normas bésicas de conducta durante una entrevista

¢ Ejemplifica los principios basicos para participar en una entrevista

e Describe los mecanismos basicos para investigar sobre la organizacién y sobre quién va a realizar la entrevista

e Sefiala los criterios basicos para prepararse adecuadamente para las preguntas potenciales
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| LISTA DE COTEJO | Fecha:

| Nombre del Joven: |

Instrucciones:

lista marque con una “X” aquellas observaciones que hayan sido cumplidas por el joven durante su desempefio.

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del joven mediante la observacion del mismo. De la siguiente

DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

e Reconoce con claridad los requisitos mas comunes para cada tipo de empleo

e Aplica correctamente las normas basicas para el llenado de cada tipo de formulario

e Aplica correctamente las normas basicas para la confeccién de cartas de solicitud de empleo

e Aplica correctamente las normas béasicas para la confecciéon de una hoja de vida o curriculo vitae

¢ Reconoce correctamente la forma adecuada para la presentacién y entrega de documentacién en la
empresa

e Utiliza adecuadamente el procedimiento correcto para responder a las preguntas y mantener una discusion
cordial con el entrevistador

e Aplica correctamente el procedimiento adecuado para el establecimiento de relaciones interpersonales entre
el entrevistador y el entrevistado

e Identifica adecuadamente la importancia de la puntualidad en la asistencia a la entrevista

e Reconoce claramente la importancia de una buena presentacion personal

OBSERVACIONES:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Identificar los elementos
basicos relacionados con el
empleo y la empleabilidad

Sigue el procedimiento
para analizar el anuncio
con respecto a sus
propias caracteristicas
personales

Identifica los diferentes tipos
de empleo que se
encuentran en el mercado
nacional

Conocimiento

Identifica correctamente los
diferentes tipos de empleo
gue se encuentran en el
mercado nacional

Reconoce los requisitos mas
comunes para cada tipo de
empleo

Conocimiento

Reconoce con claridad los
requisitos mas comunes
para cada tipo de empleo

Reconoce las caracteristicas
basicas de los documentos
que publica la empresa

Conocimiento

Reconoce con claridad las
caracteristicas basicas de
los documentos que publica
la empresa

Identifica los principios
bésicos para interpretar la
informacion de los anuncios

Conocimiento

Identifica adecuadamente
los principios basicos para
interpretar la informacion

sobre trabajo de los anuncios sobre

trabajo
Aplicar los principios | Confecciona cartas para | Reconoce los elementos que Reconoce  correctamente
basicos para la elaboracién | la solicitud de empleo conforman cada tipo de Conocimiento los elementos que

de documentos para la
solicitud de empleo

formulario

conforman cada tipo de
formulario

Aplica las normas basicas
para el llenado de cada tipo
de formulario

Desempefio

Aplica correctamente las
normas basicas para el
llenado de cada tipo de
formulario

Reconoce los formatos
basicos para la elaboracion
de cartas de solicitud de
empleo

Conocimiento

Reconoce con claridad los
formatos basicos para la
elaboracién de cartas de
solicitud de empleo

Aplica las normas basicas

Aplica correctamente las

para la confeccion de cartas Desempefio normas béasicas para la
de solicitud de empleo confeccion de cartas de
solicitud de empleo
Confecciona cartas para la Confecciona correctamente
solicitud de empleo Producto cartas para la solicitud de

empleo
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Confecciona un | Describe los elementos que Describe claramente los
curriculum vitae conforman una hoja de vida Desempefio elementos que conforman

una hoja de vida

Reconoce los  formatos
basicos para la elaboracién
de una hoja de vida o
curriculo vitae

Conocimiento

Reconoce acertadamente
los formatos basicos para
la elaboraciéon de una hoja
de vida o curriculo vitae

Confecciona una hoja de vida
o curriculo vitae

Producto

Confecciona correctamente
una hoja de vida o curriculo
vitae

Aplicar las técnicas basicas
para la realizacion de
visitas a la empresa

Aplica las normas basicas
para la realizacion de
visitas a la empresa

Identifica el tipo de
vestimenta adecuado para
este tipo de visitas

Conocimiento

Identifica con claridad el
tipo de vestimenta
adecuado para este tipo de
visitas

Reconoce el uso adecuado
de diferentes prendas y
accesorios

Conocimiento

Reconoce acertadamente
el uso de diferentes
prendas y accesorios

Reconoce la forma adecuada
para la presentacion y
entrega de documentacién
en la empresa

Conocimiento

Reconoce correctamente la
forma adecuada para la
presentacion y entrega de
documentacion en la
empresa

Prepara la documentacion

Prepara correrctamente la

para la entrega en la Producto documentacién para la

empresa entrega en la empresa
Aplicar los principios | Aplica  los  principios | Utiliza el  procedimiento Utiliza correctamente el
fundamentales para el|basicos para participar |adecuado para realizar el Desempefio procedimiento  adecuado
desempefio eficiente | eficientemente en una | saludo en una entrevista para realizar el saludo en
durante una entrevista entrevista una entrevista

Utiliza el  procedimiento Utiliza adecuadamente el

correcto para responder a las Desempefio procedimiento correcto

preguntas y mantener una
discusion cordial con el
entrevistador

para responder a las
preguntas y mantener una
discusiéon cordial con el
entrevistador
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Aplica los criterios bésicos Aplica correctamente los
para la construcciéon de una Desempefio criterios basicos para la
buena conclusién construccion de una buena
conclusién
Utiliza el  procedimiento Utiliza correctamente el
adecuado para realizar la Desempefio procedimiento adecuado
despedida en una entrevista para realizar la despedida
en una entrevista

Identifica los elementos a Identifica con claridad los
considerar acerca del Conocimiento elementos a considerar
entrevistador acerca del entrevistador
Aplica el  procedimiento Aplica correctamente el
adecuado para el Desempefio procedimiento  adecuado
establecimiento de relaciones para el establecimiento de
interpersonales  entre el relaciones interpersonales
entrevistador y el entre el entrevistador y el
entrevistado entrevistado

Utilizar los criterios basicos | Aplica  los principios | Identifica la importancia de la Identifica adecuadamente

para ser un entrevistado
agradable

basicos para participar en
una entrevista

puntualidad en la asistencia
a la entrevista

Conocimiento

la importancia de la
puntualidad en la asistencia
a la entrevista

Reconoce la importancia de
una buena presentacion
personal

Conocimiento

Reconoce claramente la
importancia de una buena
presentacion personal

Utiliza las normas basicas de

Utiliza correctamente las

conducta durante una Desempefio normas béasicas de
entrevista conducta  durante  una
entrevista
Utiliza  los mecanismos Utiliza correctamente los
bésicos para investigar sobre Desempefio mecanismos bésicos para
la organizacion y sobre quién investigar sobre la
va a realizar la entrevista organizacién y sobre quién
va a realizar la entrevista
Participa en diferentes tipos Participa en diferentes tipos
de entrevistas Producto de entrevistas
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UNIDAD DE ESTUDIO
GESTION DE LA CALIDAD
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

Titulo: Gestién de la calidad

Propésito: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos necesarios para un desempefio de calidad.

Nivel de competencia: Basica
UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo
e Explica con claridad el concepto de calidad
e Sefiala eficientemente las caracteristicas de la calidad
Reconoce con precisién las ventajas de una cultura de calidad en la empresa
Describe claramente la importancia de la calidad en el servicio
Explica adecuadamente la importancia de la calidad en el trabajo en equipo
Identifica eficientemente los roles del individuo en el equipo
Explica con claridad la importancia de la calidad personal
Define con claridad el concepto de cliente
Reconoce eficientemente las caracteristicas del cliente
Clasifica correctamente los clientes de una empresa
Sefiala adecuadamente la importancia de satisfacer al cliente
Reconoce con precisién las consecuencias de no satisfacerlo
Define con claridad el concepto de equipo
Define con claridad el concepto de grupo
Identifica eficientemente las caracteristicas del equipo
Diferencia con precisién un grupo y de un equipo
Identifica correctamente los aspectos que influyen en el trabajo en equipo
Define con claridad el concepto de mejoramiento continuo
Explica adecuadamente la importancia del mejoramiento continuo
Identifica correctamente las diferentes herramientas para el mejoramiento continuo
Aplica adecuadamente algunas herramientas para la resolucion de casos especificos
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del elemento
1-1 Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos necesarios para un desempefio de
calidad

CRITERIOS DE DESEMPENO:

1. lIdentifica la importancia de la calidad

2. Reconoce los aportes de la calidad a la empresa

3. Reconoce la importancia de satisfacer al cliente desde la perspectiva de la empresa
4. Reconoce la importancia del mejoramiento continuo.

CAMPO DE APLICACION:
Categoria Clase

Servicios Prestacion de servicios de Educacion Técnica
EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

Identifica los roles del individuo en el equipo

Define el concepto de cliente

Define el concepto de equipo

Define el concepto de grupo

Identifica las caracteristicas del equipo

Identifica los aspectos que influyen en el trabajo en equipo

Define el concepto de mejoramiento continuo

Identifica las diferentes herramientas para el mejoramiento continuo

N>R~ WNE

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

1. Explica el concepto de calidad

2. Sefiala las caracteristicas de la calidad

3. Reconoce las ventajas de una cultura de calidad en la empresa
4. Describe la importancia de la calidad en el servicio

5. Explica la importancia de la calidad en el trabajo en equipo
6. Explica la importancia de la calidad personal

7. Reconoce las caracteristicas del cliente

8. Sefala la importancia de satisfacer al cliente

9. Reconoce las consecuencias de no satisfacerlo

10. Explica la importancia del mejoramiento continuo

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:

1. Clasifica los clientes de una empresa

2. Diferencia grupo y equipo

3. Aplica algunas herramientas para la resolucién de casos especificos
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
SUB-AREA: Elementos de Gestion Agro industrial
UNIDAD DE ESTUDIO: Gestion de la calidad

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnhologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 50 horas

PROPOSITO: Desatrrollar en el o la estudiante los conocimientos necesarios para un desempefo con calidad

OBJETIVOS

PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEEI;II-ZR:TE\%IF?IESN%IIEZAJ E) Xél'_l'?l%%sE; EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)
1- Definir los aspectos |1.1- Calidad El o la docente: Valor a destacar: Identifica la importancia de
generales relacionados con| e Concepto e Explica el concepto de calidad Respeto la calidad
la calidad e Caracteristicas e Sefiala las caracteristicas de la|Respeto por las
e Importancia calidad normas de
e Ventajas e Identifica la importancia de la |urbanidad.
e Aporte a la calidad
empresa e Sefiala las ventajas de una
cultura de calidad en la empresa
1.2- Aplicacién de la|e Sefala los aportes de la calidad a
Calidad la empresa
e En el servicio e Sefiala la importancia de la
e En el trabajo en calidad en el servicio
equipo e Sefiala la importancia de la
e Personal calidad en el trabajo en equipo

o |dentifica los roles del individuo
en el equipo

e Explica la importancia de
calidad personal

la
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE
(R,EIDS,;J&‘,\T]SE%E?E CONTENIDOS ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

El o la estudiante:

e Explica el concepto de calidad

e Sefala las caracteristicas de la
calidad

e |dentifica la importancia de la
calidad

e Reconoce las ventajas de una
cultura de calidad en la empresa

e Reconoce los aportes de la
calidad a la empresa

e Describe la importancia de la
calidad en el servicio

e Explica la importancia de la
calidad en el trabajo en equipo

o |dentifica los roles del individuo
en el equipo

e Explica la importancia de la
calidad personal

Valor a destacar:
Respeto

Respeto por las
normas de
urbanidad.
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(KIE,ASJZR:T,E\I%K\IESNDDIIEZAJ E) Xé'LI'IC')I'ITJIEDSE; EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)

2. Explicar la importancia | 2.1- Cliente El o la docente: Valor a destacar: | Reconoce la importancia de
del cliente en el| e Concepto * Explica el concepto de cliente Respeto satisfacer al cliente desde
contexto de laempresa | e Caracteristicas e Sefala las caracteristicas del|Respeto por las|la perspectiva de la

e Clasificacion cliente normas de | empresa
e Clasifica los clientes de una |urbanidad.
2.2- Satisfaccion del empresa
cliente o Explica el concepto de
e Concepto satisfaccion del cliente
e Importancia e Seflala la importancia de

e Consecuencias de

no satisfacerlo

satisfacer al cliente
Explica las consecuencias de no
satisfacerlo

El o la estudiante:

Define el concepto de cliente
Reconoce las caracteristicas del
cliente

Clasifica los clientes de una
empresa
Seflala la importancia de

satisfacer al cliente
Reconoce las consecuencias de
no satisfacerlo
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

. Identificar la importancia
del trabajo en equipo
para el logro de los
objetivos comunes en la
empresa

3.1- Trabajo en equipo

Concepto de

Equipo

Grupo

Caracteristicas del

equipo

e Diferencias entre
grupo y equipo

e Importancia del
trabajo en equipo

e Aspectos que

influyen en el

trabajo en equipo

El o la docente:

e Explica el concepto de equipo

e Explica el concepto de grupo

e Seflala las caracteristicas del
equipo

o Establece las diferencias entre
grupo y equipo

e Sefiala la importancia del trabajo
en equipo

o |dentifica los aspectos que
influyen en el trabajo en equipo

El o la estudiante:

o Define el concepto de equipo

o Define el concepto de grupo

e |dentifica las caracteristicas del
equipo

o Diferencia grupo y equipo

e Reconoce la importancia del
trabajo en equipo

o |dentifica los aspectos que
influyen en el trabajo en equipo

Valor a destacar:

Respeto

Respeto por las
normas de
urbanidad.

Reconoce la importancia
del trabajo en equipo en la
empresa
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEASILII-;%TE\%QESNDDIIEZAJ E) XéI:F?FFlzJIIEDSE; EVALUAR (CRITERIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)
4. Aplicar las herramientas | 4.1- Mejoramiento El o la docente: Valor a destacar: | Reconoce la importancia
y métodos para el continuo Respeto del mejoramiento continuo.
mejoramiento  continuo e Concepto e Explica el concepto de |Respeto por las
utilizadas en la empresa e Importancia mejoramiento continuo normas de
o e Sefiala la importancia  del | urbanidad.

Importancia de la
medicién de la
calidad

4.2- Herramientas
basicas para el
mejoramiento continuo

Tormenta de
ideas

Diagrama de flujo
Diagrama causa —
efecto
Histograma
Diagrama de
pareto

Diagrama de
dispersion
Grafico de control
Hoja de
comprobacion
Matriz de
responsabilidad

4.3- Métodos para el
mejoramiento continuo

Seis sigma
Circulos de
calidad

Cinco S
Benchmarking

mejoramiento continuo

e Explica la importancia de la
medicién de la calidad

o |dentifica las diferentes
herramientas basicas para el
mejoramiento continuo

e Identifica las situaciones en que
es conveniente utilizar cada una
de estas herramientas

e Explica el procedimiento para la

utilizacion de las diferentes
herramientas

e Ejemplifica el uso de cada
herramienta

e Identifica las diferentes

herramientas administrativas
para la calidad

e Explica el procedimiento para la

utilizacibn de las diferentes
herramientas
e Ejemplifica el uso de cada

herramienta y método

e Aplica algunas herramientas vy
métodos para la resolucion de
casos especificos
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

OBJETIVOS
ESTRATEGIAS DE VALORES Y
(RESULTADOS DE CONTENIDOS (~ i
APRENDIZAJE) ENSENANZA - APRENDIZAJE) ACTITUDES
El o la estudiante: Valor a destacar:
Respeto
o Define el concepto de | Respeto por las
mejoramiento continuo normas de

e Explica la importancia del | urbanidad.
mejoramiento continuo

e Reconoce la importancia de la
medicion de la calidad

e |dentifica las diferentes
herramientas para el
mejoramiento continuo

e Utiliza las diferentes
herramientas

e Identifica las diferentes
herramientas administrativas
para la calidad

e Utiliza las diferentes

herramientas y métodos

e Aplica algunas herramientas vy
métodos para la resolucion de
casos especificos
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO: Gestién de la calidad

| PRACTICA No. 1

Nombre: Gestiéon de la calidad

Propdésito: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos necesarios para un desempefio de calidad

| Escenario: Aula - taller

| Duracién: (durante las mismas sesiones de trabajo)

Hojas blancas

MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTA
Tiza Pizarra
Marcadores Proyector
Pliegos de papel periddico Computadoras
Lapices Otros
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PROCEDIMIENTO |

El o la docente:

Explica el concepto de calidad

Sefiala las caracteristicas de la calidad

Identifica la importancia de la calidad

Sefiala las ventajas de una cultura de calidad en la empresa

Sefiala los aportes de la calidad a la empresa

Sefiala la importancia de la calidad en el servicio

Sefiala la importancia de la calidad en el trabajo en equipo

Identifica los roles del individuo en el equipo

Explica la importancia de la calidad personal

Explica el concepto de cliente

Sefiala las caracteristicas del cliente

Clasifica los clientes de una empresa

Explica el concepto de satisfaccion del cliente

Sefiala la importancia de satisfacer al cliente

Explica las consecuencias de no satisfacerlo

Explica el concepto de equipo

Explica el concepto de grupo

Sefiala las caracteristicas del equipo

Establece las diferencias entre grupo y equipo

Sefiala la importancia del trabajo en equipo

Identifica los aspectos que influyen en el trabajo en equipo

Explica el concepto de mejoramiento continuo

Sefiala la importancia del mejoramiento continuo

Explica la importancia de la medicion de la calidad

Identifica las diferentes herramientas basicas para el mejoramiento continuo
Identifica las situaciones en que es conveniente utilizar cada una de estas herramientas
Explica el procedimiento para la utilizacion de las diferentes herramientas
Ejemplifica el uso de cada herramienta

Identifica las diferentes herramientas administrativas para la calidad
Explica el procedimiento para la utilizacion de las diferentes herramientas
Ejemplifica el uso de cada herramienta

Aplica algunas herramientas para la resolucion de casos especificos
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| LISTA DE COTEJO | Fecha:

| Nombre del Joven: |

Instrucciones:

siguiente lista marque con una “X” aquellas observaciones que hayan sido cumplidas por el joven durante su desempefio.

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del joven mediante la observacion del mismo. De la

DESARROLLO Sl NO

NO
APLICA

e Explica con claridad el concepto de calidad

e Sefala eficientemente las caracteristicas de la calidad

e Reconoce con precision las ventajas de una cultura de calidad en la empresa

e Describe claramente la importancia de la calidad en el servicio

e Explica adecuadamente la importancia de la calidad en el trabajo en equipo

o Identifica eficientemente los roles del individuo en el equipo

e Explica con claridad la importancia de la calidad personal

e Define con claridad el concepto de cliente

e Reconoce eficientemente las caracteristicas del cliente

e Clasifica correctamente los clientes de una empresa

e Sefiala adecuadamente la importancia de satisfacer al cliente

e Reconoce con precision las consecuencias de no satisfacerlo

e Define con claridad el concepto de equipo

e Define con claridad el concepto de grupo

e Identifica eficientemente las caracteristicas del equipo

e Diferencia con precisién un grupo y de un equipo

e Identifica correctamente los aspectos que influyen en el trabajo en equipo

e Define con claridad el concepto de mejoramiento continuo

e Explica adecuadamente la importancia del mejoramiento continuo

e I|dentifica correctamente las diferentes herramientas para el mejoramiento continuo

e Aplica adecuadamente algunas herramientas para la resolucion de casos especificos

OBSERVACIONES:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Definir los aspectos | Identifica la importancia de | Explica el concepto de Explica con claridad el
generales relacionados | la calidad calidad Desempefio concepto de calidad
con la calidad Sefiala las caracteristicas Sefiala eficientemente las
de la calidad Desempefio caracteristicas de la
calidad
Reconoce los aportes de | Reconoce las ventajas de Reconoce con precisién
la calidad a la empresa una cultura de calidad en Desempefio las ventajas de una cultura
la empresa de calidad en la empresa
Describe la importancia de Describe claramente la
la calidad en el servicio Desempefio importancia de la calidad
en el servicio
Explica la importancia de Explica adecuadamente
la calidad en el trabajo en Desempefio la importancia de la

equipo

calidad en el trabajo en
equipo

Identifica los roles del
individuo en el equipo

Conocimiento

Identifica  eficientemente
los roles del individuo en
el equipo

Explica la importancia de
la calidad personal

Desempefio

Explica con claridad la
importancia de la calidad
personal

Explicar la importancia del
cliente en el contexto de la
empresa

Reconoce la importancia
de satisfacer al cliente
desde la perspectiva de la
empresa

Define el concepto de Define con claridad el

cliente Conocimiento concepto de cliente

Reconoce las Reconoce eficientemente

caracteristicas del cliente Desempefio las caracteristicas del
cliente

Clasifica los clientes de Clasifica correctamente

una empresa Desempefio los clientes de una
empresa

Sefiala la importancia de Sefiala adecuadamente la

satisfacer al cliente Desempefio importancia de satisfacer
al cliente

Reconoce las Reconoce con precision

consecuencias de no Desempefio las consecuencias de no

satisfacerlo

satisfacerlo
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Identificar la importancia | Reconoce la importancia | Define el concepto de Define con claridad el

del trabajo en equipo para | del trabajo en equipo en la | equipo Conocimiento concepto de equipo

el logro de los objetivos | empresa Define el concepto de Define con claridad el

comunes en la empresa grupo Conocimiento concepto de grupo
Identifica las Identifica  eficientemente

caracteristicas del equipo

Conocimiento

las caracteristicas del
equipo

Diferencia grupo y equipo

Producto

Diferencia con precisién
un grupo y de un equipo

Identifica los aspectos que
influyen en el trabajo en
equipo

Conocimiento

Identifica  correctamente
los aspectos que influyen
en el trabajo en equipo

Reconocer las
herramientas para el
mejoramiento continuo
utilizadas en la empresa

Reconoce la importancia
de la medicion de Ila
calidad

Define el concepto de
mejoramiento continuo

Conocimiento

Define con claridad el
concepto de mejoramiento
continuo

Explica la importancia del

Explica adecuadamente la

mejoramiento continuo Desempefio importancia del
mejoramiento continuo

Identifica las diferentes Identifica  correctamente

herramientas  para el Conocimiento las diferentes

mejoramiento continuo

herramientas  para el
mejoramiento continuo

Aplica algunas
herramientas para la
resolucion de casos
especificos

Producto

Aplica adecuadamente
algunas herramientas para
la resolucion de casos
especificos
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UNIDAD DE ESTUDIO
SALUD OCUPACIONAL

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE” 289




Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

Titulo: Salud ocupacional

Propésito: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para la aplicacion de los conceptos fundamentales
relacionados con la salud ocupacional en el campo agro industrial.

Nivel de competencia: Basica

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo Clasificacion
Describe eficientemente los principales conceptos relacionados con la salud ocupacional Especifica
Diferencia con precision la enfermedad ocupacional de la enfermedad profesional Especifica
Explica con claridad las causas primarias e inmediatas de los accidentes Especifica
Diferencia acertadamente el equipo de seguridad de acuerdo con su uso Especifica
Aplica procedimientos para el sefialamiento de zonas de peligro y vias de acceso con una eficiencia del 95% Especifica
Identifica eficientemente los principios bésicos para el almacenamiento y transporte de material Especifica
Explica con claridad las medidas que debe tomar para el levantamiento de cargas Especifica
Utiliza técnicas apropiadas para levantar objetos sin margen de error Especifica
Explica con claridad los métodos de prevencion de accidentes asociados con el fuego en el campo de trabajo Especifica
Clasifica los diferentes agentes causales de enfermedades ocupacionales con un margen de error del 10% Especifica
Reconoce acertadamente las consecuencias producidas por cada uno de los agentes Especifica
Distingue eficientemente los aspectos fisicos como deficiente iluminacién, ventilacién y ruido asi como sus efectos Especifica
Recomienda acertadamente diferentes medios de control para cada uno de los agentes Especifica
Describe acertadamente las consecuencias que produce en las personas la carga fisica y mental, asi como en la Especifica
productividad

Recomienda adecuadamente los métodos para prevenir la carga mental y fisica Especifica
Reconoce adecuadamente las diferentes formas de uso de los quimicos Especifica
Identifica correctamente los efectos del uso de quimicos en los diferentes entes Especifica
Reconoce los diferentes tipos de agroquimicos que se encuentran en el mercado sin margen de error Especifica
Distingue los grados de toxicidad y persistencia sin margen de error Especifica
Distingue los medios y vias de penetracion con una eficiencia del 95% Especifica
Aplica las precauciones en uso y manejo sin margen de error Especifica
Utiliza las técnicas para el almacenamiento y etiquetado sin margen de error Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del elemento

1-1

campo agropecuario

CRITERIOS DE DESEMPENO:

1.
2.
3.
4,
5.

Analiza aspectos y conceptos de mayor importancia, relacionados con la Salud Ocupacional.
Deduce la importancia para la salud corporal, de prevenir accidentes laborales.

Aplicar en su lugar de trabajo, normas de seguridad e higiene para proteger el medio ambiente y la salud de las personas
Distingue los diferentes tipos de agentes a que se esta expuesto en el ambiente laboral asociado al sector agro industrial

Investiga en los diferentes reglamentos, las regulaciones relacionadas con la Salud Ocupacional

CAMPO DE APLICACION:

Categoria Clase

Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para la
aplicacion de los conceptos fundamentales relacionados con la salud ocupacional en el

Servicios

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

agrwONE

©CoNokwNEM

Cita los aportes de la Salud Ocupacional a través del desarrollo histérico

Describe los principales conceptos relacionados con la salud ocupacional
Reconoce las diferentes formas de uso de los agroquimicos

Identifica los efectos del uso de agroquimicos en los diferentes entes

Reconoce los diferentes tipos de agroquimicos que se encuentran en el mercado

VIDENCIAS DE DESEMPENO:

Diferencia entre la enfermedad ocupacional y la enfermedad profesional

Explica las causas primarias e inmediatas de los accidentes

Establece diferencias entre las practicas seguras y las condiciones inseguras
Emite criterios acerca de los resultados obtenidos de la evaluacion.

Explica la importancia del uso adecuado en la prevencion de accidentes
Diferencia el equipo de acuerdo con su uso

Explica la importancia del uso de simbolos y la demarcacion de zonas de riesgo
Diferencia los colores de acuerdo con el uso

Explica las medidas que debe tomar para el levantamiento de cargas

. Explica los conceptos basicos asociados a cada uno de los agentes

. Clasifica los diferentes agentes causales de enfermedades ocupacionales

. Reconoce las consecuencias producidas por cada uno de los agentes

. Distingue los aspectos fisicos como deficiente iluminacion, ventilacion y ruido asi como sus efectos

Distingue los efectos fisioldgicos de estos agentes
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15. Enumera las leyes y reglamentos existentes en el campo de la salud ocupacional
16. Resume los aspectos mas importantes que estos documentos contemplan
17. llustra con situaciones reales la importancia del uso de equipo de proteccién en el ambiente de trabajo
18. Aplica procedimientos para el sefialamiento de zonas de peligro y vias de acceso
19. Identifica los principios basicos para el almacenamiento y transporte de material
20. Utiliza técnicas apropiadas para levantar objetos
21. Recomienda diferentes medios de control para cada uno de los agentes
22. Recomienda métodos para prevenir la carga mental y fisica
23. llustra la aplicacién de algunos de sus articulos con situaciones reales relacionadas con el campo agro industrial
24. Distingue los grados de toxicidad y persistencia
25. Distingue los medios y vias de penetracién
26. Aplica las precauciones en uso y manejo
27. Utiliza las técnicas para el almacenamiento y etiquetado

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:

1. Almacenamiento y transporte de material

2. Levantamiento correcto de objetos

3. Recomendacion de diferentes medios de control para cada uno de los agentes

4. Casos resueltos mediante la aplicacion de algunos elementos de la legislacién en situaciones reales relacionadas con el campo agro industrial
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria

SUB-AREA: Elementos de Gestion Agro industrial
UNIDAD DE ESTUDIO: Salud Ocupacional

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 50 horas

PROPOSITO: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para la aplicaciéon de los conceptos
fundamentales relacionados con la salud ocupacional en el campo agro industrial.

PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NE,EI;]I-ZR:T,E\%IF'QA\ESN[[))IIEZAJ E) \A/\é'LI'IC')I'?J%SE; EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)
1- Analizar aspectos | 1.1- Resefia historica del | El 0 la docente: Valor a destacar: | Analiza aspectos y
relacionados con la Sa- desarrollo de la salud Solidaridad conceptos de mayor

lud Ocupacional, asi
como los conceptos
principales

ocupacional
1.2- Conceptos

Trabajo.

Salud.

Ambiente.

Salud
Ocupacional.
Riesgo del traba-
jo.

Accidente de tra-
bajo.
Enfermedad
ocupacional.
Enfermedad
profesional.
Otros

Describe los hechos historicos
relacionados con la salud
ocupacional

Define los conceptos basicos
relacionados con la salud
ocupacional.

Diferencia la enfermedad

ocupacional de la enfermedad

profesional
llustra con situaciones reales de
los diferentes conceptos
relacionados con la salud
ocupacional

Solidaridad en las
causas
comunales en pro
de la naturaleza

importancia, relacionados
con la Salud Ocupacional
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE CONTENIDOS
APRENDIZAJE)

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE

ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

El o la estudiante:

Explica los aportes de la Salud
Ocupacional a través  del
desarrollo histérico.

Identifica los principales concep-
tos relacionados con la salud
ocupacional

Diferencia entre la enfermedad
ocupacional y la enfermedad
profesional.

Infiere la importancia de la Salud
Ocupacional en el ambiente de
trabajo.

Valor a destacar:
Solidaridad
Solidaridad en las
causas
comunales en pro
de la naturaleza
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OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

2- Deducir la importancia

2.1- Causas primarias

El o ladocente:

Valor a destacar:

Deduce la importancia para

de la seguridad en la e Estrés fisico o psicologico Solidaridad la salud corporal, de
prevencion de acciden- e Estrés mental o psico- Describe las causas primarias | Solidaridad en las | prevenir accidentes
tes. I6gico y causas inmediatas de los |causas comunales |laborales
e Desmotivacion accidentes. en pro de la
e Otros Diferencia las causas primarias | haturaleza
2.2- Causas inmediatas fea:lgrgggl?rgsajsn situaciones
e Operar equipo sin . L
auetorizacién quip Analiza las causas primarias y
o . secundarias y su importancia
e No advertir del peligro. en la prevgncién ge acci-
e No utilizar equipo ade- dentes
cuado correctamente Evalua. las medidas
* Lgva}ntar objetos sin la preventivas que se toman en el
técnica adecuada ambiente laboral
* ﬂg:ﬁg{;asmlimo res e?aer Identifica las condiciones
las realas de se uridgd inseguras en el ambiente de
9 9 ' trabajo asociado al campo
e Hacer bromas, jugar etc. agro industrial
e Otos. Compara las condiciones de
2.3- Condiciones inseguras trabajo en diferentes
e Areas de trabajo con situaciones y empresas del
poco espacio. area agro industrial
e Deficiencias en sistemas
de advertencia y
sefialamiento.
e Desorden o falta de
limpieza en las areas de
trabajo.
e Condiciones ambientales
peligrosas.
e Otros.
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OBJETIVOS

(RESULTADOS DE

APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

El o la estudiante:

o Describe las causas primarias
y causas inmediatas de los
accidentes.

e Diferencia las causas primarias
e inmediatas en situaciones
reales de trabajo

¢ Reconoce las causas
primarias y secundarias y su
importancia en la prevencion
de accidentes.

e Recomienda las medidas
preventivas que se toman en el
ambiente laboral.

e Identifica las condiciones
inseguras en el ambiente de
trabajo asociado al campo
agro industrial

e Compara las condiciones de
trabajo en diferentes
situaciones y empresas del
area agro industrial.

Valor a destacar:
Solidaridad
Solidaridad en las
causas comunales
en pro de la
naturaleza
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR

(RAEPSF:%JSE??E?E CONTENIDOS ENSENANZA - APRENDIZAJE) ACTITUDES (CRITERIOS~ DE

DESEMPENO)
3- Aplicar normas de|3.1- Orden y limpieza en la|El o ladocente: Valor a destacar: |Aplica en su lugar de
seguridad e higiene para prevencion de accidentes. |e  Define el concepto e importancia de | Solidaridad trabajo, normas de
proteger el medio e Desechos limpieza y orden. Solidaridad en las | seguridad e higiene para
ambiente y la salud de las e Concepto e Define los concepto de deshechos y | causas proteger el medio

personas

e Tipos
3.2- Eliminacién y manejo
e Basura
e Concepto
e Tipos
¢ Clasificacion
e Eliminacién y manejo

3.3- Simbologia y sefales de

peligro.

¢ Demarcacion de
maquinas

e Zonas de riesgoy vias

de seguridad.

¢ Normalizacion de
colores.

e Importancia de los
colores en la
seguridad.

3.4- Colores que se utilizan:
rojo, anaranjado, azul,
violeta, blanco, negro o
gris

3.5- Almacenamiento de
material y equipos

3.6- Transporte de material y
equipo.

3.7- Técnicas de levantamiento

de objetos.

basura

o Identifica los tipos de deshechos y
basura

e |dentifica métodos para el manejo y
eliminacién de los deshechos vy
basura

e llustra diferentes formas de manejar
los deshechos producidos

e Define los conceptos de
simbologia, sefializacion y
demarcacion de zonas de seguridad

e llustra los usos de la simbologia y

sefalizacion de zonas en el
ambiente de trabajo
e Interpreta los colores de acuerdo

€Oon Su Uso

e Evalla las zonas de peligro y vias
de acceso en el lugar de trabajo

e Define los conceptos de
almacenamiento, transporte y
levantamiento de materiales vy
equipos

¢ Identifica los principios basicos para
el almacenamiento y transporte de
material y equipos

e Explica las medidas que debe tomar
para el levantamiento de cargas.

e Utiliza técnicas apropiadas para
levantar objetos

comunales en pro
de la naturaleza

ambiente y la salud de las
personas
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Departamento de Educacion Técnica

OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE

ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR
(CRITERIOS DE
DESEMPERNO)

El o la estudiante:

Define los conceptos de deshechos
y basura

Identifica los tipos de deshechos y
basura

Identifica métodos para el manejo y
eliminacién de los deshechos vy
basura

Utiliza las formas de manejar los
deshechos producidos

Explica la importancia del uso de
simbolos y la demarcacion de
zonas de riesgo.

Diferencia los colores de acuerdo
con el uso.

Aplica procedimientos para el
sefialamiento de zonas de peligro y
vias de acceso.

Identifica los principios basicos
para el almacenamiento vy
transporte de material y equipos

Explica las medidas que debe
tomar para el levantamiento de
cargas.

Utiliza técnicas apropiadas para
levantar objetos

Valor a destacar:
Solidaridad
Solidaridad en las
causas
comunales en pro
de la naturaleza
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS <
(ESTRATEGIAS DE ENSENANZA VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:E;]FSE(A)\?E?E CONTENIDOS - APRENDIZAJE) ACTITUDES (CRITERIOS DE
DESEMPENO)
4- Distinguir los tipos de | 4.1- Concepto de agente El o ladocente: Valor a destacar: |Distingue los diferentes

agentes a que se esta
expuesto en el ambiente
laboral asociado al sector
agro industrial

Tipos de agentes
Fisico
Biol6gico
Ergonomicos
Exposicion
Tiempo
Intensidad
4.2- Uso de quimicos

e Tipos de uso
Efectos
Ambiente
Humanos
Animales
Plantas
4.3- Quimicos

e Tipos

)

Toxicidad y efecto

residual
Acciones bioldgicas

Medios y vias de

penetracion

e Precauciones en uso

y manejo

e Almacenamiento
Etiquetado
Otros

Explica los conceptos basicos
asociados a cada uno de los agentes
Clasifica los diferentes tipos de
agentes causales de enfermedades
ocupacionales.

Enumera las consecuencias
producidas por cada uno de los
agentes

Analiza los aspectos fisicos como
deficiente iluminacion, ventilacién y
ruido asi como sus efectos

Analiza los efectos fisioldgicos de
estos agentes

Identifica los diferentes medios de
control existentes para cada uno de
los agentes

Explica la importancia del control de
los agentes para prevencion de
enfermedades ocupacionales
Identifica las diferentes formas de uso
de los agroquimicos

Describe los efectos del uso de
agroguimicos en los diferentes entes
Explica los diferentes tipos de
agroquimicos que se encuentran en
el mercado

Examina los grados de toxicidad y
persistencia

Ejemplifica los medios y vias de
penetracion

llustra las precauciones en uso y
manejo

Demuestra las técnicas
almacenamiento y etiquetado

para el

Solidaridad
Solidaridad en las
causas
comunales en pro
de la naturaleza

tipos de agentes a que se
estd expuesto en el
ambiente laboral asociado
al sector agro industrial
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS >
(ESTRATEGIAS DE ENSENANZA - | VALORES Y EVALUAR
(RAEPS;ELJSE%E[)’E CONTENIDOS APRENDIZAJE) ACTITUDES (CRITERIOS DE
DESEMPERNO)

El o la estudiante:

Explica los conceptos basicos
asociados a cada uno de los agentes
Clasifica los diferentes agentes
causales de enfermedades
ocupacionales.

Reconoce las consecuencias
producidas por cada uno de los
agentes

Distingue los aspectos fisicos como
deficiente iluminacion, ventilacion vy
ruido asi como sus efectos

Distingue los efectos fisiologicos de
estos agentes

Recomienda diferentes medios de
control para cada uno de los agentes
Reconoce la importancia del control de
los agentes para prevencion de
enfermedades ocupacionales
Reconoce las diferentes formas de uso
de los agroquimicos

Identifica los efectos del uso de
agroguimicos en los diferentes entes
Reconoce los diferentes tipos de
agroquimicos que se encuentran en el
mercado

Distingue los grados de toxicidad y
persistencia

Distingue los medios y vias de
penetracion

Aplica las precauciones en uso y
manejo

Utiliza las técnicas
almacenamiento y etiquetado

para el

Valor a destacar:
Solidaridad
Solidaridad en las
causas
comunales en pro
de la naturaleza
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PROCEDIMIENTOS

APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE VALORES Y EVALUAR
(RAEPSF:Jé_JSE(A)\?E?E CONTENIDOS ENSENANZA - APRENDIZAJE) ACTITUDES (CRITERIOS~ DE
DESEMPENO)
5- Investigar en los|5.1- Ley 6727 sobre riesgos del | El o |a docente: Valor a destacar: | Investiga en los diferentes
diferentes  reglamentos | trabajo: Solidaridad reglamentos, las
las regulaciones e Derechos de los Cita los elementos mas | Solidaridad en las | regulaciones
relacionadas con la trabajadores importantes de cada ley o |causas relacionadas con la Salud
Salud Ocupacional e Obligaciones de los reglamento comunales en pro | Ocupacional
trabajadores Discute los articulos seleccionados | de la naturaleza

5.2-

5.3-

e Obligaciones del patron

Reglamento General de
Seguridad Ocupacional

Reglamento de
Comisiones de  Salud
Ocupacional

para cada uno de los documentos
Analiza casos para aplicar la ley y
reglamentos en el  campo
agropecuario.

El o la estudiante:

Enumera las leyes y reglamentos
existentes en el campo de la salud
ocupacional

Resume los aspectos mas
importantes que estos documentos
contemplan

llustra la aplicacién de algunos de
sus articulos con situaciones reales
relacionadas con el campo
agropecuario
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO: Salud Ocupacional

| PRACTICA No. 1

Propésito: Desarrollar en el o la estudiante los conocimientos, habilidades y destrezas para la aplicaciéon de los conceptos fundamentales
relacionados con la salud ocupacional en el campo agro industrial

| Escenario: Aula | Duracién:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTA
Tiza o marcadores Pizarra

Libros de texto
Hojas blancas
Fotocopias
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PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Describe los hechos historicos relacionados con la salud ocupacional

Define los conceptos basicos relacionados con la salud ocupacional.

Diferencia la enfermedad ocupacional de la enfermedad profesional

llustra con situaciones reales de los diferentes conceptos relacionados con la salud ocupacional
Describe las causas primarias y causas inmediatas de los accidentes.

Diferencia las causas primarias e inmediatas en situaciones reales de trabajo

Analiza las causas primarias y secundarias y su importancia en la prevencion de accidentes.
Evalia las medidas preventivas que se toman en el ambiente laboral.

Identifica las condiciones inseguras en el ambiente de trabajo asociado a la produccién agro industrial
Compara las condiciones de trabajo en diferentes situaciones y empresas del area agro industrial
Define el concepto e importancia de limpieza y orden.

Define los concepto de deshechos y basura

Identifica los tipos de deshechos y basura

Identifica métodos para el manejo y eliminacién de los deshechos y basura

llustra diferentes formas de manejar los deshechos producidos a partir de las computadoras
Define los conceptos de simbologia, sefializaciéon y demarcacion de zonas de seguridad

llustra los usos de la simbologia y sefializacion de zonas en el ambiente de trabajo

Interpreta los colores de acuerdo con su uso

EvallGa las zonas de peligro y vias de acceso en el lugar de trabajo

Define los conceptos de almacenamiento, transporte y levantamiento de materiales

Identifica los principios basicos para el almacenamiento y transporte de material

Explica las medidas que debe tomar para el levantamiento de cargas.

Utiliza técnicas apropiadas para levantar objetos
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PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Explica los conceptos béasicos asociados a cada uno de los agentes causales de enfermedades ocupacionales
Clasifica los diferentes tipos de agentes causales de enfermedades ocupacionales.

Enumera las consecuencias producidas por cada uno de los agentes causales de enfermedades ocupacionales
Analiza los aspectos fisicos como deficiente iluminacién, ventilacion y ruido asi como sus efectos

Analiza los efectos fisiolégicos de estos agentes

Identifica los diferentes medios de control existentes para cada uno de los agentes

Explica la importancia del control de los agentes para prevencion de enfermedades ocupacionales relacionados con la carga de
trabajo

Distingue entre carga fisica y carga mental

llustra las consecuencias que producen en las personas la carga fisica y mental.

Discute las recomendaciones para prevenir la carga fisica y mental

Identifica las diferentes formas de uso de los quimicos

Describe los efectos del uso de quimicos en los diferentes entes

Explica los diferentes tipos de quimicos que se encuentran en el mercado

Examina los grados de toxicidad y persistencia

Ejemplifica los medios y vias de penetracion

llustra las precauciones en uso y manejo

Demuestra las técnicas para el almacenamiento y etiquetado

Cita los elementos mas importantes de cada ley o reglamento

Discute los articulos seleccionados para cada uno de los documentos

Analiza casos para aplicar la ley y reglamentos en el campo agro industrial
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| LISTA DE COTEJO SUGERIDA

| Fecha:

| Nombre del Estudiante: |

Instrucciones:

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del Estudiante mediante la observacion del mismo. De
la siguiente lista marque con una “X” aquellas observaciones que hayan sido cumplidas por el Estudiante durante su desempefio.

DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

Describe eficientemente los principales conceptos relacionados con la salud ocupacional

Diferencia con precision la enfermedad ocupacional de la enfermedad profesional

Explica con claridad las causas primarias e inmediatas de los accidentes

Diferencia acertadamente el equipo de seguridad de acuerdo con su uso

Aplica procedimientos para el sefialamiento de zonas de peligro y vias de acceso con una eficiencia del 95%

Identifica eficientemente los principios bésicos para el almacenamiento y transporte de material

Explica con claridad las medidas que debe tomar para el levantamiento de cargas

Utiliza técnicas apropiadas para levantar objetos sin margen de error

Explica con claridad los métodos de prevencion de accidentes asociados con el fuego en el campo de trabajo

Clasifica los diferentes agentes causales de enfermedades ocupacionales con un margen de error del 10%

Reconoce acertadamente las consecuencias producidas por cada uno de los agentes

Distingue eficientemente los aspectos fisicos como deficiente iluminacién, ventilacién y ruido asi como sus
efectos

Recomienda acertadamente diferentes medios de control para cada uno de los agentes

Describe acertadamente las consecuencias que produce en las personas la carga fisica y mental, asi como en
la productividad

Recomienda adecuadamente los métodos para prevenir la carga mental y fisica

Reconoce adecuadamente las diferentes formas de uso de los quimicos

Identifica correctamente los efectos del uso de quimicos en los diferentes entes

Reconoce los diferentes tipos de quimicos que se encuentran en el mercado sin margen de error

Distingue los grados de toxicidad y persistencia sin margen de error

Distingue los medios y vias de penetracidon con una eficiencia del 95%

Aplica las precauciones en uso y manejo sin margen de error

Utiliza las técnicas para el almacenamiento y etiguetado sin margen de error

OBSERVACIONES:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Analizar aspectos | Analiza aspectos y|Cita los aportes de Ila Cita con claridad los aportes de la
relacionados con la Salud | conceptos de mayor|Salud Ocupacional a Conocimiento Salud Ocupacional a través del
Ocupacional, asi como los | importancia, relacionados | través del desarrollo desarrollo histérico
principales conceptos con la Salud Ocupacional. | histérico
Describe los principales Describe eficientemente los princi-
conceptos relacionados Conocimiento pales conceptos relacionados con la

con la salud ocupacional

salud ocupacional

Diferencia entre la Diferencia con precision la
enfermedad ocupacional y Desempefio enfermedad ocupacional de Ila
la enfermedad profesional enfermedad profesional
Deducir la importancia de |Deduce la importancia | Explica las causas Explica con claridad las causas
la seguridad en la|para la salud corporal, de | primarias e inmediatas de Desempefio primarias e inmediatas de los
prevencion de accidentes | prevenir accidentes | los accidentes accidentes
laborales. Establece diferencias entre Establece diferencias entre las
las practicas seguras y las Desempefio practicas seguras y las condiciones
condiciones inseguras inseguras con precision
Emite criterios acerca de Emite criterios acerca de los
los resultados obtenidos de Desempefio resultados obtenidos de la evalua-
la evaluacion. cién con claridad
Elabora un plan para Elabora acertadamente un plan para
evaluar las condiciones de Producto evaluar las condiciones de
seguridad de la institucion seguridad de la institucion
Aplicar normas de |Aplicar en su lugar de |Explica la importancia del Explica con claridad la importancia
seguridad en diversas | trabajo, normas de|uso adecuado en la Desempefio del uso adecuado en la prevencion
actividades para prevenir | seguridad e higiene para | prevencion de accidentes de accidentes
accidentes en el trabajo proteger el medio ambiente | Diferencia el equipo de Diferencia acertadamente el equipo
y la salud de las personas |acuerdo con su uso Desempefio de acuerdo con su uso
llustra con situaciones llustra eficientemente con
reales la importancia del Producto situaciones reales la importancia del
uso de equipo de uso de equipo de proteccion en el

proteccidon en el ambiente
de trabajo

ambiente de trabajo
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO

Explica la importancia del Explica con claridad la
uso de simbolos y la Desempefio importancia del uso de simbolos
demarcacion de zonas y la demarcacion de zonas de
de riesgo riesgo
Diferencia los colores de Diferencia con precision los
acuerdo con el uso Desempefio colores de acuerdo con su uso
Aplica procedimientos Aplica procedimientos para el
para el sefalamiento de Producto sefialamiento de zonas de peligro
zonas de peligro y vias de y vias de acceso con una
acceso eficiencia del 95%
Identifica los principios Identifica  eficientemente  los
basicos para el Producto principios  basicos para el
almacenamiento y almacenamiento y transporte de
transporte de material material
Explica las medidas que Explica con claridad las medidas
debe tomar para el Desempefio que debe tomar para el
levantamiento de cargas levantamiento de cargas
Utiliza técnicas Utiliza técnicas apropiadas para
apropiadas para levantar Producto levantar objetos sin margen de
objetos error

Distinguir los tipos de |Distingue los diferentes |Explica los conceptos Explica con claridad los

agentes a que se estd|tipos de agentes a que se | basicos asociados a cada Desempeiio conceptos basicos asociados a

expuesto en el ambiente |€sta expuesto en el|uno de los agentes cada uno de los agentes

laboral asociado al sector | @mbiente laboral asociado | Clasifica los diferentes Clasifica los diferentes agentes

agro industrial al sector agro industrial agentes causales de Desempefio causales de  enfermedades
enfermedades ocupacionales con un margen de
ocupacionales error del 10%
Reconoce las Reconoce acertadamente las
consecuencias Desempefio consecuencias producidas por

producidas por cada uno
de los agentes

cada uno de los agentes
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO

Distingue los aspectos Distingue  eficientemente  los
fisicos como deficiente Desempefio aspectos fisicos como deficiente
iluminacién, ventilacion y iluminacién, ventilacion y ruido asi
rudo asi como sus como sus efectos
efectos
Distingue los efectos Distingue  eficientemente  los
fisiologicos de  estos Desempefio efectos fisiolégicos de estos
agentes agentes
Recomienda  diferentes Recomienda acertadamente
medios de control para Producto diferentes medios de control para
cada uno de los agentes cada uno de los agentes
Explica el concepto de Explica con claridad el concepto
carga de trabajo Desempefio de carga de trabajo
Diferencia entre carga Diferencia adecuadamente la
fisica y mental Desempefio carga fisica y mental
Describe las Describe  acertadamente  las
consecuencias que Desempefio consecuencias que produce en las
produce en las personas personas la carga fisica y mental,
la carga fisica y mental, asi como en la productividad
asi como en la
productividad
Recomienda métodos Recomienda adecuadamente los
para prevenir la carga Producto métodos para prevenir la carga

mental y fisica

mental y fisica

Reconoce las diferentes
formas de uso de los
guimicos

Conocimiento

Reconoce adecuadamente las
diferentes formas de uso de los
quimicos

Identifica los efectos del
uso de agroquimicos en
los diferentes entes

Conocimiento

Identifica correctamente los
efectos del uso de quimicos en
los diferentes entes

Reconoce los diferentes
tipos de quimicos que se
encuentran en el
mercado

Conocimiento

Reconoce los diferentes tipos de
quimicos que se encuentran en el
mercado sin margen de error

Distingue los grados de
toxicidad y persistencia

Desempefio

Distingue los grados de toxicidad
y persistencia sin margen de error
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Distingue los medios y Distingue los medios y vias de
vias de penetracién Desempefio penetracion con una eficiencia del
95%
Aplica las precauciones Aplica las precauciones en uso y
en uso y manejo Desempeiio manejo sin margen de error
Utiliza las técnicas para Utiliza las técnicas para el
el almacenamiento vy Desempefio almacenamiento y etiquetado sin
etiquetado margen de error
Investigar las | Investiga en los | Enumera las leyes vy Enumera con eficiencia las leyes
regulaciones diferentes reglamentos, | reglamentos  existentes Desempefio y reglamentos existentes en el
relacionadas con la Salud | las regulaciones | en el campo de la salud campo de la salud ocupacional
Ocupacional relacionadas  con  la|ocupacional
Salud Ocupacional Resume los aspectos Resume  acertadamente  los
mas importantes que Desempefio aspectos mas importantes que
estos documentos estos documentos contemplan
contemplan
llustra la aplicacion de llustra con precision la aplicacion
algunos de sus articulos Producto de algunos de sus articulos con

con situaciones reales
relacionadas con el
campo agro industrial

situaciones reales relacionadas
con el campo agro industrial
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UNIDAD DE ESTUDIO
INDUCCION EMPRESARIAL
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA

DATOS GENERALES

Titulo: Induccién Empresarial

Propdsito:

Nivel de competencia: Basica

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo

Nombra correctamente los componentes de la estructura organizativa de la empresa visitada

Describe con claridad las estrategias para el andlisis del proceso de administracién de los recursos humanos

Explica claramente las técnicas para la identificacion de las estrategias de trabajo de la empresa

Aplica cuidadosamente el procedimiento para la sistematizacion de la informacion recopilada

Muestra claramente el tipo y formato del informe a preparar

Nombra eficientemente los elementos a considerar para realizar el andlisis de los recursos utilizados en la empresa
Explica correctamente el procedimiento para la identificacién de los componentes de la administracion de recursos
Describe con claridad las estrategias para el analisis de los diferentes recursos

Describe correctamente las labores basicas dentro de los procesos productivos en la empresa, de acuerdo con su nivel
educativo-técnico.

Explica claramente el procedimiento para la identificacion de labores basicas dentro de los procesos productivos en la
empresa, de acuerdo con su nivel educativo-técnico.

Reconoce correctamente diferentes labores desarrolladas en las empresas visitadas
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del elemento

1-1 Concientizar a el o la estudiante sobre la operacionalizacion de las empresas donde
realizaran las practicas profesionales.

CRITERIOS DE DESEMPENO:

1. Reconoce los elementos a considerar para realizar el analisis de la empresa

2. Aplica las estrategias para reconocer los diferentes recursos utilizados en la empresa

3. Reconoce los elementos a considerar para realizar el trabajo, de acuerdo con su nivel educativo-técnico

CAMPO DE APLICACION:

Categoria Clase

Servicios Prestacion de servicios de Educacion Técnica

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

1. Nombra los componentes de la estructura organizativa de la empresa visitada
2. Nombra los elementos a considerar para realizar el analisis de los recursos utilizados en la empresa
3. Reconoce diferentes labores desarrolladas en las empresas visitadas

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

Describe las estrategias para el andlisis del proceso de administracion de los recursos humanos

Explica las técnicas para la identificacion de las estrategias de trabajo de la empresa

Explica el procedimiento para la identificacion de los componentes de la administracion de recursos

Describe las estrategias para el andlisis de los diferentes recursos

Describe las labores basicas dentro de los procesos productivos en la empresa, de acuerdo con su nivel educativo-técnico.

Explica el procedimiento para la identificacién de labores basicas dentro de los procesos productivos en la empresa, de acuerdo con su nivel
educativo-técnico.

ouhkhwNE

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:

1. Aplica el procedimiento para la sistematizacién de la informacion recopilada
2. Muestra el tipo y formato del informe a preparar
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria

SUB-AREA: Elementos de Gestion Agro industrial
UNIDAD DE ESTUDIO: Induccién Empresarial

ESPECIALIDAD: Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Agricola.

ANO: X afio

TIEMPO ESTIMADO: 80 horas

PROPOSITO: Concientizar a el o la estudiante sobre la operacionalizacion de las empresas donde realizaran las practicas profesionales

OBJETIVOS
(RESULTADOS DE
APRENDIZAJE)

CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS
(ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

1- Identificar los
componentes de la
estructura organizativa de
la empresa visitada.

1.1- Componentes de la estructura
de una empresa

Organizacion

Estructura de la empresa

Areas funcionales de la
empresa

Proceso para la administracion
del Recurso Humano
Estrategias de trabajo de la
empresa

Atencion y servicio al cliente
Administracion de  proceso
productivo

Adquisicion 'y mantenimiento
del equipo

Empaque y almacenamiento
del producto.
Naturaleza de las
interpersonales
Mantenimiento de los niveles
jerarquicos

relaciones

El o ladocente:

e Menciona los componentes
de la estructura organizativa
de la empresa visitada

e Explica las estrategias para
el andlisis del proceso de
administracion de los
recursos humanos

e Describe las técnicas para la
identificacion de las
estrategias de trabajo de la

empresa
e llustra el procedimiento que
se aplica para la
sistematizacion de la

informacion recopilada
e Demuestra el tipo y formato
del informe a preparar

Valor a destacar:

Respeto
Respeto
normas
urbanidad.

por

las
de

Reconoce los elementos a
considerar para realizar el
andlisis de la empresa
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS
(ESTRATEGIAS DE
(R,EIDS,;JQJSE%E?E CONTENIDOS ENSENANZA - APRENDIZAJE)

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES POR
EVALUAR (CRITERIOS
DE DESEMPENO)

El o la estudiante:

e Nombra los componentes de la
estructura organizativa de la
empresa visitada

e Describe las estrategias para el
andlisis del proceso de
administracién de los recursos
humanos

e Explica las técnicas para la
identificacién de las estrategias de
trabajo de la empresa

e Aplica el procedimiento para la
sistematizacion de la informacion
recopilada

e Muestra el tipo y formato del
informe a preparar

Valor a destacar:
Respeto
Respeto por las
normas de
urbanidad.
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEASILII-;?TE\%QESNDDIIEZAJ E) Xél'_l'?I'FlzJIIEDSEg EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)
2- Reconocer los diferentes | 2.1- Recursos Valor a destacar: Aplica las estrategias para
recursos empleados por la e Recursos El o la docente: Respeto reconocer los diferentes
empresa en Sus procesos humanos e Identifica los elementos a|Respeto por las|recursos utilizados en la
productivos. e Personal técnico considerar para realizar el analisis | normas de | empresa
e Personal de los recursos utilizados en la | urbanidad.

administrativo
e Recursos
materiales
Materias primas
Maquinaria
Equipo
Herramientas
Producto
Servicio
Otros

empresa
Describe el procedimiento para la
identificacion de los componentes
de la administracion de recursos

Explica las estrategias para el
andlisis de los diferentes recursos

El o la estudiante:

Nombra los elementos a
considerar para realizar el analisis
de los recursos utilizados en la
empresa

Explica el procedimiento para la
identificaciéon de los componentes
de la administracion de recursos
Describe las estrategias para el
andlisis de los diferentes recursos
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PROCEDIMIENTOS

OBJETIVOS APRENDIZAJES POR
(RESULTADOS DE CONTENIDOS ENSE(NEASILII-;?TE\%QESNDDIIEZAJ E) Xél'_l'?I'FlzJIIEDSEg EVALUAR (CRITI%RIOS
APRENDIZAJE) DE DESEMPENO)
3- Reconocer las labores |3.1- Labores El o la docente: Valor a destacar: Reconoce los elementos a
basicas dentro de los e Basicas e Explica las labores béasicas dentro | Respeto considerar para realizar el
procesos productivos en la e Administrativas de los procesos productivos en la|Respeto por las | trabajo, de acuerdo con su
empresa, de acuerdo con su e Técnicas empresa, de acuerdo con su nivel | normas de | nivel educativo-técnico
nivel educativo-técnico. e Productivas educativo-técnico. urbanidad.
e Contables e Describe el procedimiento para la
e Mantenimiento identificacion de labores basicas
e Evaluacién dentro de los  procesos
e Planificacion productivos en la empresa, de
e Promocion af:ue_rdo con su nivel educativo-
técnico.
: g(tarzzrrollo o Ejemplifica diferentes labores
desarrolladas en las empresas
visitadas.

El o la estudiante:

Describe las labores basicas
dentro de los procesos
productivos en la empresa, de
acuerdo con su nivel educativo-
técnico.

Explica el procedimiento para la
identificacion de labores bésicas
dentro de los procesos
productivos en la empresa, de
acuerdo con su nivel educativo-
técnico.

Reconoce diferentes labores
desarrolladas en las empresas
visitadas

“RELANZAMIENTO DE LA EDUCACION COSTARRICENSE”

316



Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO: Induccién Empresarial

| PRACTICA No. 1

| Propésito: Concientizar a el o la estudiante sobre la operacionalizacion de las empresas donde realizaran las practicas profesionales

| Escenario: Aula | Duracion: |
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTA
Tiza o marcadores Pizarra

Libros de texto
Hojas blancas
Fotocopias
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PROCEDIMIENTOS |

El o la docente:

Menciona los componentes de la estructura organizativa de la empresa visitada

Explica las estrategias para el analisis del proceso de administraciéon de los recursos humanos

Describe las técnicas para la identificacion de las estrategias de trabajo de la empresa

llustra el procedimiento que se aplica para la sistematizacion de la informacion recopilada

Demuestra el tipo y formato del informe a preparar

Identifica los elementos a considerar para realizar el analisis de los recursos utilizados en la empresa

Describe el procedimiento para la identificacion de los componentes de la administracion de recursos

Explica las estrategias para el andlisis de los diferentes recursos

Explica las labores basicas dentro de los procesos productivos en la empresa, de acuerdo con su nivel educativo-técnico.
Describe el procedimiento para la identificacién de labores basicas dentro de los procesos productivos en la empresa, de acuerdo con su
nivel educativo-técnico.

Ejemplifica diferentes labores desarrolladas en las empresas visitadas.
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| LISTA DE COTEJO SUGERIDA | Fecha:

| Nombre del Estudiante: |

Instrucciones:
A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del Estudiante mediante la observacion del mismo. De la
siguiente lista marque con una “X” aquellas observaciones que hayan sido cumplidas por el Estudiante durante su desempefio.

DESARROLLO Sl NO NO
APLICA

e Nombra correctamente los componentes de la estructura organizativa de la empresa visitada

e Describe con claridad las estrategias para el analisis del proceso de administracion de los recursos
humanos

e Explica claramente las técnicas para la identificacion de las estrategias de trabajo de la empresa

e Aplica cuidadosamente el procedimiento para la sistematizacion de la informacién recopilada

e Muestra claramente el tipo y formato del informe a preparar

¢ Nombra eficientemente los elementos a considerar para realizar el andlisis de los recursos utilizados en la
empresa

e Explica correctamente el procedimiento para la identificacion de los componentes de la administracion de
recursos

e Describe con claridad las estrategias para el andlisis de los diferentes recursos

e Describe correctamente las labores basicas dentro de los procesos productivos en la empresa, de acuerdo
con su nivel educativo-técnico.

e Explica claramente el procedimiento para la identificacién de labores basicas dentro de los procesos
productivos en la empresa, de acuerdo con su nivel educativo-técnico.

e Reconoce correctamente diferentes labores desarrolladas en las empresas visitadas

OBSERVACIONES:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA

Identificar los componentes
de la estructura
organizativa de la empresa
visitada.

Reconoce los elementos a
considerar para realizar el

andlisis de la empresa

Nombra los componentes
de la estructura
organizativa de la empresa
visitada

Conocimiento

Nombra correctamente los
componentes de la estructura
organizativa de la empresa visitada

Describe las estrategias Describe con claridad las
para el andlisis del proceso Desempefio estrategias para el analisis del
de administracion de los proceso de administracion de los
recursos humanos recursos humanos

Explica las técnicas para la Explica claramente las técnicas
identificacion de las Desempefio para la identificacion de las
estrategias de trabajo de la estrategias de trabajo de la empresa
empresa

Aplica el  procedimiento Producto Aplica  cuidadosamente el

para la sistematizacion de

procedimiento para la

la informacion recopilada sistematizaciébn de la informacién
Muestra el tipo y formato recopilada
del informe a preparar

Reconocer los diferentes | Aplica las estrategias para | Nombra los elementos a Nombra eficientemente los

recursos empleados por la
empresa en sus procesos
productivos

reconocer
recursos utilizados en
empresa

los diferentes

la

considerar para realizar el
andlisis de los recursos
utilizados en la empresa

Conocimiento

elementos a considerar para realizar
el analisis de los recursos utilizados
en la empresa

Explica el procedimiento Explica correctamente el
para la identificacion de Desempefio procedimiento para la identificacién
los componentes de la de los componentes de Ila
administracion de recursos administracion de recursos

Describe las estrategias Describe con claridad las
para el andlisis de los Desempefio estrategias para el andlisis de los

diferentes recursos

diferentes recursos
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE EVIDENCIA
APRENDIZAJE DESEMPENO
Reconocer las labores | Reconoce los elementos a | Describe las labores Describe correctamente las labores
basicas dentro de los |considerar para realizar el |basicas dentro de los Desempefio basicas dentro de los procesos
procesos productivos en la tr_abajo, de QCUGFdO.COH SU | procesos productivos en la productivos en la empresa, de
empresa, de acuerdo con | hivel educativo-técnico empresa, de acuerdo con acuerdo con su nivel educativo-
su nivel educativo-técnico su nivel educativo-técnico. técnico.
Explica el procedimiento Explica claramente el procedimiento
para la identificacion de Desempefio para la identificacion de labores

labores basicas dentro de
los procesos productivos

basicas dentro de los procesos
productivos en la empresa, de

en la empresa, de acuerdo acuerdo con su nivel educativo-
con su nivel educativo- técnico.

técnico.

Reconoce diferentes Reconoce correctamente diferentes

labores desarrolladas en
las empresas visitadas

Conocimiento

labores desarrolladas en las
empresas visitadas
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