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PRESENTACION

Los procesos de transformacion, modernizacion y perfeccionamiento de la educacion Técnico
Profesional en América Latina, son producto de la acelerada evolucion de la ciencia y la tecnologia,
asi como de los cambios de las condiciones econdmicas, sociales, politicas y culturales que ocurren

en el mundo. Honduras, en este sentido no es la excepcion.

Considerando lo anterior, es preocupacion permanente de la Secretaria de Educacion dar
respuestas académicas a las exigencias de igualdad y equidad en relacion con las oportunidades
educativas de los diferentes sectores, que es condicidon para construir una sociedad mas justa y
democratica; asi como el establecimiento de un vinculo pertinente entre la oferta educativa y las

demandas de la vida ciudadana, del mercado laboral y la Educacion Superior.

Nuestro esfuerzo se ha orientado al disefio de planes y programas de estudio que faciliten la
adquisicion de competencias en el egresado(a) para el andlisis y soluciéon de problemas en
diferentes situaciones, &mbitos y circunstancias, a través de practicas que estimulen el desarrollo
del pensamiento autdbnomo, la curiosidad, la creatividad, la inventiva, asi como la innovacion con
la utilizacion del conocimiento cientifico y tecnoldgico. Por otra parte, la transformacion educativa
que estamos impulsando se orienta al fortalecimiento de la autoestima y de la actitud positiva frente
a las diferentes situaciones que implique tomar decisiones asumiendo responsabilidades, asi como
el fortalecimiento de los valores éticos, civicos y del compromiso personal frente a la familia, la

comunidad y la nacion hondurefia en el contexto regional, nacional y mundial.

En aras del fortalecimiento de la economia del pais, cuyo objetivo es alcanzar el desarrollo
individual y social de la poblacion hondureiia, la Secretaria de Educacion disefia el Plan de Estudio
y Programas Curriculares del Bachillerato Técnico Profesional en Procesamiento

Agroalimentario (BTP-PAA).

Esta oferta curricular ha sido disefiada de manera modular, con un enfoque basado en
competencias, tomando como base el Catalogo de Perfiles Profesionales de Honduras, cuenta con
una vision futurista, pretendiendo crear una generacion de profesionales que promuevan el
desarrollo econdmico sostenible, individual y colectivo de la comunidad a través del uso eficiente
de técnicas especializadas en procesos de transformacion de productos agropecuarios,

conservacion, almacenamiento, empaque y distribucion de los mismos.



INTRODUCCION

En el proceso actual de transformacion de la educacion nacional, La Secretaria de Educacion
presenta a la comunidad educativa el nuevo Bachillerato Técnico Profesional en Procesamiento
Agroalimentario, que viene a dar respuesta a la necesidad y la demanda, a través de la formacioén
de profesionales competentes requeridos por los distintos sectores involucrados en el desarrollo

economico y social del pais.

Por lo anterior, el Bachillerato Técnico Profesional en Procesamiento Agroalimentario (BTP-
PAA) es una opcion educativa para jovenes egresados del Tercer Ciclo que aspiran a obtener una
formacion técnica profesional en un periodo de tres afios, obteniendo el titulo de Bachillerato
Técnico Profesional en Procesamiento Agroalimentario, cuya formacion les permitird insertarse

en el mercado laboral, crear su propia empresa o continuar estudios superiores.

Es importante que tanto los docentes, educandos y autoridades de los centros educativos donde se
ejecute este plan de estudios, estén conscientes que hay que desarrollar, las competencias basicas
profesionales denominadas también como generales y las especificas de la profesion técnica en el

Procesamiento Agroalimentario.

Cada Espacio Curricular/Modulo debera desarrollarse en un ambiente activo participativo
(aprender haciendo), mediante la aplicacion de métodos, técnicas, procedimientos didacticos que
se ajusten al modelo de educacion por competencias. Por tanto la dinamica de los actores
educativos bajo el enfoque anterior garantiza la construccion del conocimiento a través del trabajo

individual y colectivo.

Uno de los sectores trabajados ha sido el Agroindustrial, para el que se han definido las areas
profesionales que componen esta familia profesional, disefidandose cinco perfiles profesionales del
nivel 3 dentro del MNCP, cuya formacion asociada forma parte de la presentar propuesta de

Bachillerato Técnico en Agroindustria, basada en competencias profesionales.

Los perfiles profesionales a los que responden este Bachillerato Técnico Profesional en

Procesamiento Agroalimentario son los que se presentan a continuacion.

- Perfil Profesional en analisis de contexto



Perfil profesional de Procesamiento hortofruticola.

Perfil profesional de Procesamiento de lacteos.

Perfil profesional de Procesado de carnes y productos céarnicos.

Perfil profesional de Procesado del cacao.

Perfil profesional de Procesado del café.

Los moédulos derivados de estos perfiles profesionales se recogen en este documento y componen
la formacion especifica del Bachillerato Técnico Profesional en Procesamiento
Agroalimentario (BTP-PAA). La definicion de estos modulos se ha realizado aplicando la
metodologia de disefio de formacion basada en competencias, la cual parte de la identificacion de
las competencias necesarias en el sector productivo para definir el perfil profesional, lo que
constituye el “perfil de egreso” de los futuros educandos. La propuesta de respuesta formativa a
este perfil profesional de egreso, basado en las demandas de las empresas del sector, compone el

curriculo de formacion especifica del presente BTP.

Dentro de los perfiles profesionales identificados, se han estimado prioritarias, y por lo tanto sus

modulos asociados comunes a todos los centros que impartan este BTP:
- Perfil profesional de Procesamiento hortofruticola
- Perfil profesional de Procesamiento de lacteos

- Perfil profesional de Procesado de carnes y productos carnicos

Los perfiles profesionales de Procesado de café y de Procesado de cacao se han considerado
como areas especializadas, y por lo tanto sus modulos asociados seran incluidos como area de
especialidad en funcion de la produccion existente en la region donde se imparta este BTP. Asi
mismo podrian definirse nuevos perfiles profesionales y por lo tanto nuevas especialidades en

funcion de las necesidades regionales.



FUNDAMENTACION TEORICA

La Educacion de Honduras esta organizada por niveles. Refiriéndonos particularmente al Nivel de
Educacion Media, este es un proceso sistematico que tiene como objetivo principal proporcionar
a la sociedad un profesional consciente de las exigencias del mundo actual, que demuestre
actitudes de convivencia, con alta autoestima y espiritualidad; con disposicion para el desempeiio
de sus deberes y el disfrute de los valores de la cultura, dispuesto(a) a recepcionar los avances de
la ciencia y la tecnologia, con autonomia intelectual, sentido critico y respeto por las demas

personas.

La agroindustria se divide en dos categorias: alimentaria y no alimentaria. Este Bachillerato se
enfoca a la primera, que se encarga de la transformacion de los productos agricolas y pecuarios en
productos de consumo alimenticio. Esta transformacion incluye los procesos de seleccion de los
productos a través del control de calidad, embalaje, empaque, almacenamiento y comercializacion

de la produccion.

Con el disefio del BTP en Procesamiento Agroalimentario, la Secretaria de Educacion pretende
brindar a las y los educandos las competencias necesarias que le permitan insertarse con €xito en
el mundo laboral, continuar estudios superiores y/o emprender a través de la creacion de nuevas

empresas.



CARACTERISTICAS DEL NUEVO PLAN DE ESTUDIOS

El plan de estudios del BTP comprende, segin marca la normativa, comprende las areas de
formacion de fundamento y formacion orientada como el 4rea de formacion especifica establecidas

en la Ley Fundamental y sus Reglamentos.

Se presenta en este documento la seccion del plan de estudios que comprende los modulos

asociados a competencias de Formacion especifica y/o transversal novedosa para este BTP.

Las 10 caracteristicas innovadoras del nuevo BTP son:

1. El Plan de Estudio del BTP en Procesamiento Agroalimentario esta basado los seis perfiles
profesionales disefiados con base en las competencias mas demandadas por el sector
productivo de la agroindustria en Honduras: Procesamiento hortofruticola, Procesamiento
de Lacteos, Procesado de Carnes y productos carnicos, Procesado del Cacao y Procesado del

café.

2. El nuevo Plan de estudios presenta una estructura anual, diferenciandose de la actual
estructura semestral del BTP. Esto redundara en la disminucion de pérdida de horas lectivas
al final del primer semestre, teniendo los educandos una formacion continuada a lo largo de

cada ano escolar.

3. La formacion especifica del nuevo Plan se estructura en modulos asociados a las
competencias definidas en los perfiles profesionales, y estas se constituyen en la principal

fuente del curriculo.

4. La formacion especifica del nuevo Plan se distribuye a lo largo de 3 afos, con predominancia
en los dos ultimos grados (undécimo y duodécimo), incorporando tres mdédulos de formacion
especifica en décimo grado, de modo que comiencen su formacion especifica desde el

Décimo grado y esto redunde en su motivacion y permanencia en los estudios.

5. El Plan de estudios comprende cuatro modulos de pasantia (correspondientes a cada una de
las areas productivas cursadas). Estos mddulos se cursaran en cuatro periodos desde el
undécimo grado. Para facilitar su implementacion el centro de estudios deberd acordar con
las empresas colaboradoras los puestos formativos de cada érea, estableciendo calendarios

rotativos de modo que todos los educandos puedan asistir a todos los periodos de las



practicas profesionales. Asi, se deberan establecer los horarios adecuados para los
formadores y los educandos que faciliten tanto la obtencion de los resultados de aprendizaje

de cada modulo a obtener en el centro educativo y en la empresa.

6.El Plan de estudios incluye el mdédulo de competencias socio-emocionales para la vida y el
trabajo, que estd situado en undécimo grado cuyo objetivo es que el educando adquiera
resultados de aprendizaje relacionados con habilidades que hoy son consideradas
imprescindibles, tanto en la vida personal como en la laboral. La evidencia internacional
muestra que las competencias transversales cognitivas, sociales y emocionales, asi como las
competencias para «aprender a aprender son cada vez mas importantes para la empleabilidad

a largo plazo y para el aprendizaje a lo largo de la vida.

7.Estas competencias para la empleabilidad no son especificas de los perfiles profesionales,
pero si son necesarias para la integracion al mercado laboral y el desempefio a lo largo de la
vida en diferentes contextos. En el ambito laboral facilitan la insercion, creacion,
permanencia y transito de un empleo hacia otro, obteniendo satisfaccion personal,
econdmica, social y profesional. En la actualidad cobran especial protagonismo y asi los
refieren multiples agencias y organizaciones internacionales. Es por ello vital incluir la
formacion en competencias socioemocionales para la vida y el trabajo dentro del BTP. El
tratamiento de estas competencias no puede dejarse al curriculum oculto por lo que deberan
trabajarse tanto de forma transversal en todos los modulos, fundamentalmente a través de la
metodologia de ensefian aprendizaje, como de forma especifica en este nuevo mddulo, ya
que las competencias socioemocionales aportan, al igual que las competencias especificas

una serie de contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales.

8. E1 Plan de estudios incorpora el modulo de Proyectos de innovacion aplicada en
Agroindustria, en el duodécimo grado, que va dirigido a que los educandos adquieran las
competencias derivadas del disefio y ejecucion de proyectos de innovacion, fomentando su
creatividad, el trabajo cooperativo, el emprendimiento y la busqueda de soluciones a
problemas planteados en su region, relacionados con el ambito de la agroindustria. Estos
proyectos formativos reforzaran también la capacidad docente para consolidar el cambio y
la transformacidon mediante la innovacién y se desarrollaran a lo largo del tltimo grado. Bajo

el marco de la apertura del centro a la comunidad y la participacion de la empresa en el



proceso de aprendizaje se presentaran y defenderan por parte del educando al final de dicho

curso.

9. E1 Plan de estudios es flexible pues por una parte incorpora la posibilidad de
especializaciones (las que ya se presentan y otras que surjan segin la demanda productiva),
por lo tanto permite la adaptacion al entorno socio productivo de las distintas regiones de
Honduras, en consecuencia contempla que parte de sus contenidos, en funcion de su
naturaleza y de los medios disponibles, sean desarrollados a distancia, facilitando el acceso
y la adaptacion a diferentes entornos, circunstancias y por ultimo permite la oferta modular.
Esta caracteristica de posibilidad de oferta modular junto con la organizacién anual del
curriculo, en la que el conjunto de mddulos asignados a cada afio transcurre en paralelo, hace

que no proceda el establecimiento de una secuencia determinada en los modulos.

10. Los modulos formativos, al estar asociados a las unidades de competencia de los perfiles
profesionales, pueden ser utilizados en otras ofertas del sistema de EFTP del pais. Ademas,
el nuevo Plan de estudios incorpora modulos que son transversales a varios perfiles

profesionales.

11. El nuevo Plan de Estudio del BTP en Procesamiento Agroalimentario responde al Marco

Nacional de Cualificacion Profesional (MNCP) y sus niveles.

DATOS GENERALES DEL PLAN DE ESTUDIO

SECTOR: Agroforestal

FAMILIA PROFESIONAL: Agroindustria

CARRERA: Bachillerato Técnico Profesional en Procesamiento Agroalimentario
CODIGO DE LA CARRERA: BTP- PAA

DESCRIPCION DE LA COMPETENCIA LABORAL: Manejo de procesos de produccion,

industrializacion, distribucién y comercializacion de productos agroindustriales: hortofruticolas,

lacteos, carnicos, café o cacao, destinados al consumo humano.

REQUISITOS: Haber aprobado la Educacion Bésica.



PERFIL DE EGRESADO DEL BACHILLERATO TECNICO
PROFESIONAL EN PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

El egresado podra desempenarse de manera competente en el area agroindustrial, en instituciones
o empresas gubernamentales y no gubernamentales que requiera de este profesional en su propia
empresa como emprendedor y técnico en el procesado de diferentes productos agroindustriales
destinados a la alimentacién humana y en la comercializacion de los productos obtenidos, tanto en

plantas artesanales como en plantas agroindustriales procesadoras de:
- Productos lacteos.
- Productos hortofruticolas.

- Productos derivados de aves y otros tipos de carnes, productos y subproductos carnicos.

Ademas, podra especializarse en:
- Productos derivados del café.

- Productos derivados del cacao.

El egresado brindaré un servicio de calidad, siendo competente en su campo laboral, haciendo uso
apropiado de los recursos (insumos, maquinaria, equipo, herramientas y otros) que utilice en el

desempefio de sus funciones.

También podrd desempeiar sus funciones profesionales en el ambito de la creacion de

microempresas en cualquiera de las areas citadas.

COMPETENCIA GENERAL

Es un profesional con formacién humanista, cientifica y tecnologica; dindmico, emprendedor,
gestor y competente, que puede desenvolverse de manera integral y sostenible en los procesos de
produccion, industrializacion, distribucion y comercializacién de productos agroindustriales

destinados a la alimentacion humana.



CONOCIMIENTOS

El egresado del BTP en Procesamiento Agroalimentario tendrd conocimientos especificos

relacionados con:

Operaciones preliminares para el procesado de los productos hortofruticolas.
Procesado de productos hortofruticolas refrigerados.
Procesado de productos hortofruticolas no refrigerados.
Recepcion y estandarizacion de la leche.

Procesado de leches de consumo.
Procesado de productos lacteos.

Envasado de productos lacteos.

Recepcion y cosecha de animales.

Despiece de canales.

Elaboracion de embutidos crudos, curados y fermentados.
Procesado de subproductos carnicos.

- Recepcion y evaluacion de calidad de cacao.
Beneficiado, tostado y molido de cacao.
Elaboracion y envasado de chocolates.
- Recepcion y evaluacion de calidad del café.

Beneficiado, tostado y molido de café.

Barismo.

Gestion del almacén agroindustrial.

Mercadotecnia agroindustrial.

Emprendimiento.



- Habilidades socioemocionales para la vida y el trabajo.
- Tecnologias de la informacién y de la comunicacidn, aplicadas a la agroindustria.
Disefio y desarrollo de proyectos de innovacion aplicada en agroindustria

UNIDADES DE COMPETENCIA Y SUS MODULOS DE FORMACION ESPECIFICA

Cada uno de los Mddulos del Plan de Estudios responden a las Unidades de Competencia descritas
en cada uno de los cinco perfiles profesionales de la familia profesional de Agroindustria que

incluye el Bachillerato.

UNIDADES DE COMPETENCIA Y SUS MODULOS DE FORMACION ESPECIFICA

Cada uno de los Modulos del Plan de Estudios responden a las Unidades de Competencia descritas en
cada uno de los cinco perfiles profesionales de la familia profesional de Agroindustria que incluye el
Bachillerato.

Datos de Identificacion
Familia profesional Agroindustria

Nivel de cualificacion 3 MNC-H

Codigo del perfil AGIN_3 004

Codigo UC Nombre Cédigo médulo Nombre

AGIN 3 UC0013 Realizar la recepcion, AGIN_3 MO0013 Operaciones preliminares
acondicionamiento y del procesamiento de
distribucién interna productos hortofruticolas
de frutas, legumbres,
hortalizas e insumos

AGIN_3 UC0014 Procesar productos AGIN_3 M0014 Procesado de productos
hortofruticolas hortofruticolas refrigerados
refrigerados



AGIN 3 UC0015 Procesar productos AGIN_3 M0015 Procesado de productos
hortofruticolas no hortofruticolas no
refrigerados refrigerados

AGIN_3 UC0004 Almacenar productos AGIN_3 MO0004 Gestion del almacén

agroindustriales agroindustrial
AGIN 3 UC0005 Distribuir y AGIN_3 _MO0005 Mercadotecnia
comercializar Agroindustrial
productos
agroindustriales
AGIN_3PH Pasantia en Procesamiento
hortofruticola

Datos de Identificacion
Familia profesional Agroindustria

Nivel de cualificacion 3 MNC-H

Codigo del perfil AGIN_3 005
Cédigo UC Nombre Cédigo mddulo Nombre

AGIN 3 UC0016 Recepcionar y evaluar AGIN_3 M0016 Recepcion y
la calidad de la leche estandarizacion de la leche
recibida

AGIN_3 UC0017 | Elaborar los diferentes = AGIN_3 M0017 Procesado de leches de
tipos de leche para consumo
consumo

AGIN_3 UC0018  Elaborar productos AGIN_3 MO0018 Procesado de productos
lacteos lacteos



AGIN 3 UC0019 @ Envasar leches de AGIN_3 M0019 Envasado de productos
consumo y productos lacteos
lacteos

AGIN 3 UC0004 Almacenar productos AGIN_3 _M0004 Gestion del almacén

agroindustriales agroindustrial
AGIN_3 UC0005 | Distribuir y AGIN_3 MO0005 Mercadotecnia
comercializar Agroindustrial
productos
agroindustriales
AGIN 3 PL Pasantia en

Procesamiento de Lacteos

Datos de Identificacion
Familia profesional Agroindustria

Nivel de cualificacion 3 MNC-H

Codigo del perfil AGIN_3 003
Codigo UC Nombre Cédigo médulo Nombre

AGIN_3 UC0009 Recepcionar y AGIN_3 M0009 Técnicas de recepcion y
cosechar ganado cosecha de animales
bovino, porcino, ovino
o caprino

AGIN_3 UC00010 Recepcionar las AGIN_3 _M00010 Despiece de canales
canales y realizar su
despiece

AGIN 3 UC0011 Elaborar productos AGIN_3 M00011 Elaboracion de
carnicos: embutidos embutidos crudos,

crudos, curados y

curados y fermentados
fermentados



AGIN 3 UC0012 Procesar subproductos AGIN_3 M00012 Procesado de

carnicos subproductos carnicos
AGIN 3 UC0004 Almacenar productos  AGIN_3_M0004 Gestion del almacén
agroindustriales agroindustrial
AGIN_3 UC0005 Distribuir y AGIN_3 MO0005 Mercadotecnia
comercializar Agroindustrial
productos
agroindustriales
AGIN 3 PC Pasantia en procesado
de carnes y productos
carnicos

Datos de Identificacion
Familia profesional Agroindustria

Nivel de cualificacion 3 MNC-H

Codigo del perfil AGIN_3 001
Codigo UC Nombre Codigo médulo Nombre

AGIN 3 UC0001 Recepcionar y evaluar AGIN_3 M0001  Técnicas de recepcion y

la calidad del cacao evaluacion de calidad
de cacao

AGIN_3 UC0002 Realizar el beneficiado, @AGIN_3 MO0002  Técnicas de beneficiado,
el quebrado o tostado y molido de
descascarillado, tostado cacao
y molido de cacao

AGIN 3 UC0003 Elaborar y envasar AGIN_3 M0003 Técnicas de elaboracion

derivados del cacao y envasado de chocolate



AGIN_3 UC0004 Almacenar productos AGIN_3 M0004  Gestion del almacén

agroindustriales agroindustrial

AGIN 3 UC0005 Distribuir y AGIN_3 M0005  Mercadotecnia
comercializar productos Agroindustrial
agroindustriales

AGIN_3 PCC Pasantia en Procesado
del cacao

Datos de Identificacion

Familia profesional Agroindustria
Nivel de cualificacion 3 MNC-H
Codigo del perfil AGIN_3 002
Codigo UC Nombre Cédigo médulo Nombre

AGIN_3 UC0006 Recepcionar y evaluar la AGIN_3 MO0006 Recepcion y

calidad del café evaluacion de calidad
del café
AGIN_3 UC0007 Realizar el beneficiado, AGIN_3 M0007 Beneficiado, tostado y

tostado y molido del café molido de café.



HOT 3 UC0012 Realizar los procesos de HOT_3 M0012
Barismo

AGIN_3 UC0004 Almacenar productos AGIN_3 M0004
agroindustriales

AGIN_3 UCO0005 Distribuir y comercializar AGIN_3 MO0005
productos agroindustriales

AGIN_3_PCF

COMPETENCIAS Y HABILIDADES

Con la implementacion del plan estudios del Bachillerato Técnico Profesional en Procesamiento

Procesos de Barismo

Gestion del almacén
agroindustrial

Mercadotecnia
Agroindustrial

Pasantia en
Procesado de café

Agroalimentario, el egresado desarrollard las siguientes competencias y habilidades:

1. Creacion de micro y pequefias empresas en diversos rubros dentro de las areas de: procesado

de carnicos, de lacteos, de productos hortofruticolas y de café /cacao.

2. Gestion de recursos técnicos y financieros para la ejecucion de proyectos productivos.

3. Uso eficiente de herramientas y equipo adecuado para el desarrollo de productos y/o

transformacion aplicando las normativas ambientales, de seguridad y prevencion de riesgos

y de buenas practicas.

4. Aplicacion de normas de higiene y seguridad en alimentos, planta y equipos, asegurando la

calidad e inocuidad de los productos procesados.



5. Elaboraciéon de productos alimenticios derivados de las frutas, legumbres y hortalizas
ejecutando procesos de transformacion, conservacion y comercializacion, en condiciones de

inocuidad, seguridad, calidad y proteccion del medio ambiente.

6. Procesamiento de la leche y los productos lacteos para su envasado, distribucion y
comercializaciéon en condiciones de inocuidad, seguridad, calidad y proteccion del

medioambiente.

7. Elaboraciéon de productos alimenticios derivados de las carnes y productos céarnicos
ejecutando procesos de transformacion, conservacion y comercializacion, en condiciones de

inocuidad, seguridad, calidad y proteccion del medio ambiente.

8. Recepcion, evaluacion, clasificacion, beneficiado, tostado, y molido del café para envasar,
almacenar, distribuir y comercializar cafés y sus derivados, en condiciones de inocuidad,

seguridad, calidad y proteccion del medioambiente.

9. Recepcion, beneficiado, tostado y molienda del cacao para elaborar, envasar, almacenar,
distribuir y comercializar chocolate y sus derivados en condiciones de inocuidad, seguridad,

calidad y proteccion del medio ambiente.

10. Investigacion y estudio para su incursion y competitividad en el mercado nacional e

internacional.

ACTITUDES
Trabaja sujeto a supervision y desarrolla eventualmente roles de control sobre otros.

Toma decisiones con responsabilidad en la resolucion de problemas en escenarios

especificos relacionados con su profesion.

- Discierne y prioriza el trabajo a realizar de acuerdo con la planificacion, criterios técnicos

de higiene y seguridad.

- Informa de manera eficiente, sobre las actividades y resultados obtenidos utilizando los

canales y formatos de comunicacion institucional.



Presenta iniciativa en la organizacion de equipos comunitarios para el desarrollo de planes

de negocio agroindustriales a fin de mejorar las condiciones de vida de la poblacion.

- Posee iniciativa en la creacion de microempresas de cualquiera de las areas asociadas a los

perfiles profesionales incluidos en este BTP.

- Demuestra iniciativa y creatividad en la innovacion de los procesos y productos

agroindustriales destinados al consumo humano, como parte de su formacion integral.

- Muestra responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de produccion en las

diferentes areas agroindustriales.

- Es respetuoso y reconoce la importancia del cumplimento de los protocolos de

bioseguridad, salud e inocuidad.

- Participa activamente con los equipos de trabajo, practicando valores (sociales, humanos,

¢ticos, ambientales, morales, entre otros).

CARACTERIZACION CURRICULAR DEL BACHILLERATO TECNICO
PROFESIONAL PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Esta opcion de estudio se caracteriza por proporcionar a las y los jovenes que egresen de este
nivel una solida formacion integral que los potencie para ser emprendedores, incorporarse al
mundo laboral y/o continuar estudios a nivel superior.

La estructura de este bachillerato esta definida dentro del Sistema Educativo del pais en el Nivel

de Educacion Media normado por el Curriculo Nacional Bésico

La estructura curricular del Bachillerato Técnico Profesional Procesamiento Agroalimentario
(BTP-PAA) se configura con la convergencia de los Espacios Curriculares para la Formacion de
fundamento y orientada y modulos formativos para las areas de formacion especifica,
intencionalmente organizados en un plan de estudios capaz de asegurar a los educandos una so6lida

formacion en el campo familiar agroindustrial.



Formacion de Fundamento: Proporciona un conjunto de competencias basicas, comunes a las
modalidades de Bachillerato Técnico Profesional y Bachillerato Cientifico Humanista, nucleadas
alrededor de areas, espacios curriculares que facultan a los educandos para su ingreso a la
educacion superior. De manera innovadora el Décimo Grado de la formaciéon de fundamento se
incluyen dos modulos introductorios de la formacion especifica para iniciar al educando en el

proceso productivo vinculado al procesamiento agroalimentario.

Formacion Orientada: Constituida por aquellas competencias de espacios curriculares que guian
hacia la formacién especifica en los campos laborales y académicos. Tanto el Bachillerato Técnico
Profesional como el Bachillerato Cientifico Humanista, cumplen con la doble funcién de
profundizar en las competencias fundamentales que se iniciaron en el Décimo Grado de la
modalidad, asi como la de aportar aquellas competencias orientativas correspondientes a cada
ambito (Cientifico/ Humanista) de estudios. Asi mismo el Espacio Curricular Mercadotecnia ha
sido actualizado con temas de comercializacion de productos agroindustriales, de igual manera el
Espacio Curricular de Legislacion se aborda desde cada uno de las diferentes Unidades de
Competencia (Hortofruticola, Lacteos, Carnicos, Café y Cacao), se desarrollan estos contenidos

de manera transversal para las diferentes areas en el Duodécimo Grado.

Este tipo de formacion se desarrolla en el Undécimo Grado y en el Bachillerato Técnico
Profesional en Procesamiento Agroalimentario se contempla desarrollar los médulos de pasantias

para procesamiento hortofruticola y lacteos.

Formacion Especifica: Esta formacion se inicia desde el Décimo Grado y comprende el conjunto
de saberes relacionados directamente con la especialidad y definen la preparacion profesional a
través del desarrollo modulos formativos para que los y las educandos logren las competencias que

los certifiquen para incorporarse al mundo del trabajo del sector agroindustrial.

La organizacion curricular de la formacion especifica se construye a partir de los cinco perfiles

profesionales mencionados del Catalogo de Perfiles Profesionales.

En el Duodécimo Grado se contempla la realizacion de pasantias de procesamiento carnicos y de
manera selectiva en el area de especializacion de café o cacao, finalizando con la préctica

profesional en la empresa y un trabajo educativo social orientado al area de su formacion.



El desarrollo de la formacion especifica requiere de la creacion de redes entre los centros

educativos de formacion técnico profesional y las empresas e instituciones relacionadas con la

orientacion del Bachillerato Técnico Profesional, de manera que permitan integrar el mundo

productivo con el mundo educativo.

ESTRUCTURA CURRICULAR DEL BACHILLERATO TECNICO PROFESIONAL EN
PROCESAMIENTO AGROALLIMENTARIO

GRADOS ACADEMICOS
Décimo Grado Undécimo Grado
Formaciéon de Fundamento Formacién Orientada
Formacion Especifica Formacion Especifica

Pasantias

Duodécimo Grado

Formacion Especifica
Pasantias
Practica Profesional

Trabajo Educativo Social



AREAS Y ESPACIOS CURRICULARES

FORMACION DE FUNDAMENTO

Proporciona un conjunto de competencias basicas, comunes a las modalidades de Bachillerato
Técnico Profesional y Bachillerato Cientifico Humanista, nucleadas alrededor de areas y espacios
curriculares que facultan a las y los educandos para su ingreso a la educacion superior.

COMUNICACION Espaiiol
IngléS
MATEMATICAS Matematica
CIENCIAS NATURALES Fisica
Quimica
Biologia
CIENCIAS SOCIALES Sociologia

Historia de Honduras

EDUCACION FiSICA Y DEPORTES  Educacion Fisica y Deportes

ORIENTACION PROFESIONAL Fundamentos de Psicologia
Modulo Encadenamiento
Agroalimentario.
Operaciones preliminares de
procesamiento de productos
Hortofruticolas.

Recepcion y estandarizacion de la leche.
TECNOLOGIA - INFORMATICA Informatica

FORMACION ORIENTADA

Constituida por aquellas competencias de espacios curriculares que guian hacia la formacion
especifica en los campos laborales y académicos. Tanto el Bachillerato Técnico Profesional como
el Bachillerato Cientifico Humanista, cumplen con la doble funcion de profundizar en las
competencias fundamentales que se iniciaron en el primer afio de estudios de la modalidad, asi
como la de aportar aquellas competencias orientativas correspondientes a cada dmbito (Cientifico/
Humanista) de estudios.



Comunicacion Espafniol
Inglés Técnico

Matematicas Matematicas

Ciencias Naturales Fisica

Orientacion Profesional Promocioén y desarrollo Agroalimentario.

Administracion — Contable Competencias socioemocionales para la
vida y el trabajo

Informatica Laboratorio de Ofimatica

FORMACION ESPECIFICA

Comprende el conjunto de saberes relacionados directamente con la especialidad y definen la
preparacion profesional a través del desarrollo de competencias técnico profesionales para que los
y las educandos puedan incorporarse al mundo del trabajo en un determinado sector producto y/o
de servicios.



Procesos agroindustriales = Mercadotecnia Agroindustrial
. Proyectos de innovacion aplicada en
agroindustria
. Gestion del almacén agroindustrial

*Operaciones preliminares del procesamiento de
productos hortofruticolas

. Recepcion y estandarizacion de la leche

. Técnicas de recepcion y cosecha de animales

. Despiece de canales

. Procesado de  productos  hortofruticolas

refrigerados

* Procesado de productos hortofruticolas no refrigerados

. Procesado de leches de consumo

. Procesado de productos lacteos

. Envasado de productos lacteos

*Elaboracion de embutidos crudos, curados y
fermentados

. Procesado de subproductos carnicos

*Técnicas de recepcion y evaluacion de calidad de
cacao/Técnicas de recepcion y evaluacion de calidad
del café

»Técnicas de beneficiado, tostado y molido de cacao/
Técnicas de beneficiado, tostado y molido de café

. Técnicas de elaboracion y envasado de chocolate
Procesos de Hosteleria' . Procesos de Barrismo
Pasantias y Practica . Pasantia en Procesamiento hortofruticola
Profesional . Pasantia en Procesado de Lacteos

. Pasantia en procesado de carnes y productos
Segiin el Acuerdo No, CArMicos ) )
15154SE-2012 que Pasantia en Procesado de caf¢ o Pasantia en Procesado

. . 1
establece la administracion 8l g . . .
Trabajo Educativo Social

de los BTP L . .

. Practica  Profesional en  procesamiento

agroalimentario

La organizacioén curricular de la formacion especifica se construye a partir de los perfiles
profesionales del Catalogo de Perfiles Profesionales CPP, que han sido identificados y descritos y
que se corresponden con las competencias incluidas en las principales areas profesionales del
sector de la agroindustria.




Se incorporan cuatro espacios de pasantia al largo del BTP, el desarrollo practico profesional y el
Trabajo Educativo Social que se implementa en el Duodécimo Grado.

El desarrollo de la formacion especifica requiere de la creacion y fortalecimiento de alianzas entre
los centros educativos de formacion técnico profesional y las empresas e instituciones relacionadas
con la orientacion del Bachillerato Técnico Profesional, de manera que permitan integrar el sector
productivo y educativo.

Los modulos de formacién especifica no son propedéuticos, y por lo tanto no llevan secuencia
obligada que sefnale la necesidad de tener aprobado un determinado mddulo para poder cursar el
siguiente. La unica secuencia que se ha establecido es la distribucién de la formacion
correspondiente a cada una de las areas (lactea, hortofruticola, carnica, café/cacao) atendiendo a
criterios de complejidad de sus modulos, estableciendo asi la secuencia por grados de los médulos
de cada area profesional. Se incluyen en Décimo Grado dos modulos de formacion especifica,
siendo seleccionados aquellos cuyos resultados de aprendizaje resultan mas factibles de ser
alcanzados por los educandos sin formacion inicial en agroindustria.

Todos los modulos de formacion especifica incluidos en los tres grados estan organizados para ser
impartidos a la vez, a lo largo de cada curso, lo que anula la necesidad de disponer de un plan de
secuenciacion obligatoria.

ASIGNACION HORARIA DE LOS MODULOS DEL BTP .

N° Grado Ndmero de semanas
1. Décimo 40 semanas lectivas al afo
2. Undécimo 40 semanas lectivas al afo

3. Duodécimo 40 semanas lectivas al afio



DECIMO GRADO

Décimo Grado

Horas Semanales

Horas Anuales

No. Espacio Curricular (jgr?el:%gg;? E{horas semanales
40)
1 Matematicas 5 200
2 Espaiol 5 200
3 Fisica 4 160
4 Quimica 5 200
5 Biologia 4 160
6 Historia de Honduras 3 120
7 Sociologia 3 120
8 Ingles 3 120
9 Informatica 2 80
10 Fundamentos de Psicologia 2 80
11 Educacion Fisica y Deportes 2 80
MODULOS
12 Encadenamiento Agroalimentario 6 240
13 Operaciones Prelimi,nares del Procesamiento de 5 200
Productos Hortofruticolas
Recepcion y Estandarizacion de la Leche 5 200
54 horas de
Total de Horas Semanales 45 min/semana 2160 horas




UNDECIMO GRADO

Undécimo Grado

Horas Semanales

Horas Anuales

No. Espacio Curricular (45min/hora) (horas semanales
40 semanas X
Vv vv40)

1 Matematica 4 160
2 Espanol 4 160
3 Educacion y Apreciacion Artistica 2 80
4 Inglés Técnico 2 80
5 Fisica 3 120
6 Promocion y Desarrollo Agroalimentario 2 80
7 Laboratorio de Ofimatica 2 80
8 Competencias Socioemocionales para la Vida 4 160

y el Trabajo
9 Gestion del Almacén Agroindustrial 160
10 Procesado de Productos Hortofruticolas 5 200

Refrigerados
11 Procesado de Productos Hortofruticolas no

) 5 200

Refrigerados
12 Procesados de Leches de Consumo 5 200
13 Procesado de Productos Lacteos 5 200
14 Envasado de Productos Lacteos 3 120
15 Pasantia en Procesamiento Hortofruticola 2 80
16 Pasantia en Procesamiento de Lacteos 2 80

54 horas de
Total de Horas Semanales 2160 horas

45 min/semana




DUODECIMO GRADO

Duodécimo Grado

Horas Semanales

Horas Anuales

No. Espacio Curricular (45min/hora) (horas semanales x
40 semanas 40)
1 Emprendedurismo 4 160
) Tecnologias de Informacién y Comunicacion 3 120
(TIC's)
3 Mercadotecnia Agroindustrial 3 120
4 iroye?ctos d@ Innovacion Aplicada en 3 120
groindustria
Técnicas de Recepcion y Cosecha de Animales 5 200
Despiece de Canales 200
Elaboracion de Embutidos Crudos, Curados y
7 5 200
Fermentados
8 Procesado de Subproductos Carnicos 5 200
Técnicas de Recepcion y Evaluacion de calidad
de cacao/ Técnicas de Recepcion y Evaluacion
9 | de Calidad del Café 4 160
Técnicas de beneficiado, tostado y molido de
cacao/Técnicas de beneficiado, tostado y
10" molido de café > 200
Técnicas de elaboracion y envasado de chocolate/
11 Procesos de Barismo 5 200
12 Pasantia en Procesado Carnico 3 120
Pasantia en Procesado de café o Pasantia en
13 Procesado del cacao 2 80
14 Filosofia 2 80
54 horas de
Total de Horas Semanales 2160 horas

45 min/semana




ESPACIOS CURRICULARES DECIMO GRADO



MATEMATICAS

Datos Generales:

Bachillerato Técnico Profesional

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Modalidad TECNICA PROFESIONAL
Grado DECIMO
Nombre del Espacio Curricular | MATEMATICA

Duracion

200 HORAS ANUALES

5 HORAS SEMANALES

Competencias del Espacio

Curricular

1. Domina fundamentos de aritmética, algebra,
trigonometria, estadistica y probabilidad para
resolver problemas de diversos contextos.

2. Analiza datos provenientes de diferentes fuentes

para la toma de decisiones.

Resultados de

aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Utilizar el conjunto de
los numeros reales para
resolver  problemas en

situaciones diversas.

CE1.1. Identifica las caracteristicas de los
subconjuntos de los numeros reales, demostrando
comprension profunda y aplicando conocimientos

adquiridos en situaciones relevantes.

CE1.2. Opera con numeros reales aplicando sus

propiedades.

CE1.3. Plantea operaciones (PO) en lenguaje

simbdlico a partir de un enunciado.

CE1.4. Resuelve problemas con numeros reales en

situaciones diversas.

CE1.5. Analiza los resultados obtenidos en la

solucion de problemas para validar la respuesta.




CE1.6. Representa intervalos de numeros reales en

notacion de conjunto, de intervalo y grafica.

RA2. Determinar las funciones
trigonomeétricas para cualquier
angulo en la resolucion de

problemas.

CE2.1. Convierte medidas de angulos de grados a

radianes y viceversa.

CE2.2. Identifica los elementos en un triangulo

rectangulo respecto a un angulo agudo.

CE2.3. Define las razones trigopnométricas de

angulos agudos en un triangulo rectangulo.

CE2.4 Encuentra razones trigonométricas de

angulos agudos

CE2.5. Resuelve triangulos rectangulos aplicando las

razones trigopnomeétricas de angulos agudos.

CE2.6. Resuelve problemas aplicando las razones

trigonomeétricas en triangulos rectangulos.

CE2.7 Define las funciones trigonométricas para

cualquier angulo

CE2.8. Calcula los valores de las razones

trigonométricas de cualquier angulo.

RAS3. Emplear los numeros
complejos
en la solucion de ecuaciones

cuadraticas.

CE3.1. Define el conjunto de numeros complejos
partiendo de una ecuacion cuadratica con raices

complejas.

CE3.2. Realiza operaciones basicas con numeros

complejos aplicando las propiedades.

CE3.3. Resuelve ecuaciones cuadraticas con

soluciones complejas.

CE4.1. Despeja para la variable indicada en una

formula dada.

RA4. Utilizar ecuaciones e

inecuaciones para resolver

CE4.1. Despeja para la variable indicada en una

formula dada.




problemas en situaciones

diversas.

CE4.2. Resuelve ecuaciones de grado 3y 4 por

diversos métodos.

CE4.3. Soluciona inecuaciones lineales aplicando las

propiedades de la desigualdad.

CE4.4. Soluciona inecuaciones de grado 2, 3y 4,
aplicando los métodos de factorizacion y las

propiedades de la desigualdad.

CE4.5. Plantea una inecuacion a partir de un

enunciado.

CE4.6. Resuelve problemas que impliquen el uso de

inecuaciones.

RAS. Graficar funciones

polindbmicas de grado 2, 3 y

racionales, analizando

comportamiento.

Su

CEb.1. Identifica las caracteristicas de una funcion
en el contexto de problemas reales y aplicaciones

practicas.

CE5.2. Determina los puntos criticos en la grafica de
funciones de grado 2 y 3 utilizando calculos

aritmeéticos y algebraicos.

CE5.3. Determina el comportamiento de la grafica

de funciones de grado 2 y 3.

CE5.4. Traza la grafica de funciones de grado 2 y 3.

CE5.5. Determina los puntos criticos y asintotas en
la grafica de una funcion racional utilizando calculos

aritméticos y algebraicos.

CE5.6 Determina el comportamiento de la grafica de

la funcién racional

CEbS.7. Traza la grafica de una funcion racional.

CE6.1. Calcula potencias con exponentes, enteros y

racionales aplicando las propiedades.




RA6. Graficar funciones
exponenciales y logaritmicas

analizando su comportamiento.

CE6.2. Identifica las propiedades y caracteristicas de

las funciones exponenciales.

CE6.3. Traza la grafica de funciones exponenciales

aplicando las propiedades y caracteristicas.

CE6.4. Identifica las propiedades y caracteristicas

de las funciones logaritmicas.

CE6.5. Traza la grafica de funciones logaritmicas

aplicando las propiedades y caracteristicas.

CE6.6. Convierte expresiones logaritmicas a
exponenciales y viceversa, utilizando las

propiedades.

CEB.7. Resuelve ecuaciones exponenciales

aplicando las propiedades

CE6.8 Resuelve ecuaciones logaritmicas aplicando

las propiedades.

RAY. Procesar datos
estadisticos para establecer el
comportamiento de una

distribucion.

CET7.1. Define términos estadisticos valorando su

aplicacion practica.

CET.2. Presenta datos estadisticos por medio de

tablas y graficos.

CE7.3. Analiza las medidas de tendencia central

obtenidas a partir de datos simples y agrupados.

CE7.4. Analiza las medidas de dispersion obtenidas

a partir de datos simples y agrupados.

RA8. Solucionar problemas
aplicando combinaciones,
permutaciones y/o propiedades

de la probabilidad.

CES8.1. Calcula el numero de permutaciones que se

pueden obtener con n objetos distintos.

CE8.2. Calcula el nimero de combinaciones que se

pueden obtener con n objetos distintos.

CE8.3. Aplica las propiedades de la probabilidad, en

un contexto realista, mostrando un dominio sélido de




los conceptos y habilidades necesarios para resolver

problemas relacionados con eventos aleatorios

CE8.4. Determina la probabilidad de ocurrencia en

eventos simples y compuestos.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

R.A 1 COLOCAR LOS CONTENIDOS POR RA'Y NOMBRAR LAS UNIDADES
1.1 NUmeros reales

1.2 Propiedades de numeros reales

1.3 Intervalos reales

2.1 Grados y radianes

2.2 Elementos del triangulo rectangulo respecto a un angulo
2.3 Razones trigonometricas de un angulo agudo

2.4 Angulos en posicion estandar

2.5 Funciones trigonomeétricas de cualquier angulo

3.1 Numeros complejos

3.2 Propiedades de numeros complejos

4 1Teorema fundamental del algebra

4.2 Ecuaciones de grado 3y 4.

4.3 Propiedades de inecuaciones lineales

4.4 Inecuaciones de grado 2, 3y 4.

5.1 Concepto de funcion y sus caracteristicas

5.2 Propiedades y caracteristicas de funciones polinomicas
5.3 Puntos criticos de las graficas de funciones polinémicas
5.4 Puntos criticos y asintotas de funciones racionales

6.1 Propiedades de potencias

6.2 Propiedades de los logaritmos

6.3 Propiedades y caracteristicas de funciones exponenciales

6.4 Propiedades y caracteristicas de funciones logaritmicas




7.1 Términos basicos de estadistica (poblacion, muestra, dato estadistico, evento
estadistico, variable discreta y continua, frecuencia absoluta, frecuencia relativa)
7.2 Medidas de tendencia central
7.3 Medidas de dispersion
8.1 Permutacion
8.2 Combinacion
8.3 Probabilidad
8.4 Propiedades de la probabilidad

Contenidos Procedimentales

R.A 1 COLOCAR LOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTALED POR RA'Y UNIDAD
1.1. Clasificacion de los subconjuntos de numeros reales

1.2 Operaciones con numeros reales

1.3 Representacion de numeros reales en notacion de conjunto, intervalo y gréafica.
2.1 Equivalencias entre grados y radianes

2.2 Razones trigonomeétricas del angulo agudo en el triangulo rectangulo

2.3 Solucion de triangulos rectangulos especiales

2.4 Solucion de triangulos rectangulos

2.5 Funciones trigonometricas de cualquier angulo

3.1 Operaciones basicas con numeros complejos (Adicion, sustraccion, multiplicacion
division)

3.2 Ecuaciones cuadraticas con soluciones complejas

4.1. Propiedades de la igualdad

4.2. Solucion de inecuaciones lineales

4.3 Solucion de inecuaciones de grado 2, 3y 4.

5.1 Gréfica de funciones polinomiales

5.2 Grafica de funciones racionales

6.1 Operaciones con potencias

6.2 Ecuaciones exponenciales

6.3 Grafica de funciones exponenciales




6.4 Ecuaciones Logaritmicas

6.5 Gréfica de funciones logaritmicas

6.6 Conversion de expresiones logaritmicas a exponenciales y viceversa.
6.7 Aplicaciones con funciones exponenciales y logaritmicas

7.1 Representacion de datos mediante tablas y graficos

7.2 Media, mediana y moda con datos simples y agrupados

7.3 Rango, desviacion estandar y varianza con datos simples y agrupados
8.1 Calculo del numero de permutaciones con n datos

8.2 Célculo del numero de combinaciones

8.3 Regla de la adiciéon

8.4 Probabilidad de ocurrencia con eventos simples y compuestos 8.5 Probabilidad

condicional

Contenidos Actitudinales

e Valoracion de la utilidad de la aritmética, algebra, trigonometria y estadistica para
dar solucion en diferentes situaciones reales.

e Honestidad y calidad en la resolucion de problemas.

e Responsabilidad en el manejo, procesamiento e interpretacion de datos.

e Trabajo en equipo para la resolucion de problemas.

e Reconocimiento de la variedad de métodos y procesos para solucionar
problemas.

e Fortalecimiento del pensamiento critico y l6gico en procesos cotidianos.

e Valorar el uso de herramientas tecnologicas para la resolucion de problemas.

Actividades de E-A e Uso de diferentes formas de representacion para
significativas del espacio comprender conceptos y relaciones matematicas.
curricular. e Lectura, interpretacion y planteamiento de

expresiones matematicas a partir de enunciados.

e Identificacion de estrategias para la solucion de

problemas.




Uso de herramientas virtuales para representacion
y solucion de problemas.

Ejecucion de laboratorios de aritmética, algebra,
trigonometria y estadistica.

Ordenamiento, representacion y analisis de datos.
Uso de recursos digitales para mejorar la
comprension de conceptos 'y relaciones

matematicas.

Metodologias de

E-A pertinentes

Inductiva - deductiva
Resolucion de problemas

Trabajo cooperativo

Perfil del docente

Perfil académico

Profesor de Matematicas en el Grado de

Licenciatura

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

Aula de clases

Laboratorio de matematicas o informatica

Herramientas y equipo

Libro de texto

Pizarra de cuadricula

Calculadora

Computadora

Instrumentos de medicion (Juegos de reglas,

compas)

Bibliografia recomendada:

CONAMAT. (2013).
MATEMATICAS SIMPLIFICADAS.

4° edicion.




e Zill. D. (2015) ALGEBRA
TRIGONOMETRIA'YY GEOMETRIA
ANALITICA. 3 ED.




ESPANOL
Datos Generales:

Bachillerato Técnico

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Profesional
Modalidad TECNICA PROFESIONAL
Grado DECIMO

Nombre del espacio Espariol

Duracion

200 HORAS ANUALES

5 HORAS SEMANALES

Competencias del Espacio

Curricular

Demuestra habilidades comunicativas, tanto a
nivel oral como escrito; con el fin de expresar con
claridad, ideas, sentimientos y argumentos;
aspectos que le permitiran la seguridad necesaria
para su desenvolvimiento profesional en cualquier

contexto, publico o privado.

Resultados de

aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Pronunciar los discursos
orales considerando sus
elementos y caracteristicas,
emitiendo ideas, sentimientos y
necesidades, acordes al

contexto comunicativo.

CE1.1 Participa en la vida social, usando la lengua
oral de manera coherente y adecuada a las

situaciones comunicativas.

CE1.2 Reconoce distintos tipos de texto,
identificando los elementos basicos de la situacion
de comunicacion: emisor, receptor, canal, mensaje,
codigo y contexto. Vinculadas con las funciones del
lenguaje: referencial, estética, metalinguistica, fatica,

emotiva y apelativa.

CE1.3 Expone discursos orales ajustando el
lenguaje, tono de voz y expresion gestual a los

diferentes interlocutores y contextos comunicativos.




CE1.4 Ejercita estrategias discursivas como:
escuchar, argumentar, negociar y consensuar ideas
a través de las diferentes formas de intercambio que
realizan sobre temas sociales, culturales, morales e

historicos de la comunidad.

CE1.5 Participa en situaciones comunicativas
nuevas o espontaneas, improvisando u organizando
didlogos coherentes y adecuados a dichas

situaciones.

CE1.6 Analiza figuras retoricas en conversaciones
cotidianas y del ambito profesional, asi como en

canciones populares en espanal.

RA2. Elaborar discursos
escritos de acuerdo con sus
elementos y caracteristicas,
para comunicarse de manera
funcional, segun el contexto

comunicativo.

CE2.1 Identifica las categorias gramaticales en
diversos textos y su importancia en la redaccion de

los mismos.

CE2.2 Aplica de manera pertinente los elementos y
las caracteristicas del discurso escrito en las

diferentes situaciones comunicativas.

CE2.3 Utiliza los elementos no verbales y otros

codigos semidticos en textos dialogados.

CE2.4 Aplica las propiedades textuales para escribir
documentos afines y necesarios a su area de

desempeno.

CE2.5 Redacta diferentes tipos de textos literarios y
no literarios, empleando la adecuacion, la cohesion,
la coherencia y la correccion, para expresarse con

estilo expresivo propio.




CE2.6 Redacta diferentes tipos de textos siguiendo la
escritura como proceso: planificacion,

contextualizacion y revision.

CE2.7 Identifica la organizacion textual y discursiva

en los textos escritos.

CE2.8 Analiza los textos para identificar los
mecanismos de mantenimiento del referente,

coherencia pragmatica y de contenido.

RA3. Realizar lecturas de
manera estratégica,
comprensiva y con sentido
critico para informarse, ampliar,
profundizar y aplicar sus

conocimientos.

CE3.1 Aplica las diferentes técnicas de lectura
conforme al tipo de texto seleccionado y siguiendo

una rubrica.

CE3.2 Selecciona la literatura pertinente conforme a

los propositos de lectura.

CE3.3 Indaga en el estudio de palabras
recientemente incorporadas por la RAE y las emplea
en las situaciones comunicativas cotidianas dentro y

fuera del aula de clases.

CE3.4 Utiliza las relaciones semanticas como
estrategia para la comprension de diferentes lecturas

aplicadas en la vida diaria y profesional.

CE3.5 Desarrolla estrategias de comprension lectora
de diferentes tipos de textos literarios y no literarios
para obtener informacion precisa y actuar conforme a

la situacion comunicativa.

RA4. Redactar textos breves,
claros y coherentes utilizando
de manera correcta la
morfologia, la sintaxis y la

semantica.

CE4.1 Aplica las reglas ortograficas (uso de
mayusculas y minusculas, acentuacion, puntuacion,
uso de letras de dificultad ortografica, signos
auxiliares) en la redaccion de textos breves, claros y

coherentes.




CE4.2 Actualiza su Iéxico para evitar el uso de vicios
de lenguaje en la redaccion de documentos a partir

del trabajo colaborativo.

CE4.3 Escribe textos cortos aplicando la clasificacion

de los parrafos y sus caracteristicas.

CE4.4 Redacta textos acadéemicos (el ensayo)
empleando los elementos esenciales (citacion y

referencias bibliograficas) de la normativa APA.

CE4.5 Redacta textos breves incorporando los

diferentes procedimientos de formacion de palabras.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA1 NOMBRAR CADA UNA DE LAS UNIDADES

e La Comunicacion y sus elementos

e Elementos no verbales de la oralidad.
e Elcontexto en la pragmatica y en el analisis del discurso
e e | as personas del discurso.

e Modos de organizar el discurso.

e Decir el discurso: Los registros y los procedimientos retoricos.
RA2

e Las categorias gramaticales

e La situacion de enunciacion

e Elementos no verbales de la escritura

e Caracteristicas linguistico — textual del discurso escrito

e Los textos literarios y no literarios y sus propiedades textuales

e Eltexto en sus diversas formas discursivas especificas (propoésito comunicativo)

RA3




e Lalecturay sus técnicas

e Definiciones generales del [éxico

e Analisis estructural de la palabra

e Relaciones semanticas

e F[asesy aspectos del proceso integral de la comprension lectora

e Laentonaciony correccion en la lectura

e Uso de las letras mayusculas

e Signos de puntuacion y entonacion
e Reglas ortograficas

e Formacion de palabras

e Elparrafo

° Las Normas APA (72 edicion actualizada): citacion y referencias

bibliograficas

Contenidos Procedimentales

RA1 NOMBRAR LAS UNIDADES
e Tipos de situaciones comunicativas.
e FEldiscurso
e La produccion linguistica.

e El contrato comunicativo y los ejes de relacion interpersonal (La persona social, la

cortesia).

e Lanarracion, descripcion, argumentacion, explicacion, dialogo.
e FElregistroy los procedimientos retéricos.
RA2

e |as categorias gramaticales

e Las practicas discursivas escritas.




e El proceso de la escritura (planificacion, contextualizacion y revision).
e La organizacion textual y discursiva (titulacion, puntuacion, segmentacion)

e La coherencia pragmatica, coherencia de contenido, mantenimiento del

referente.

e Propodsito Comunicativo
RA3

e Técnicasy fases de la lectura

e Diccionarios, enciclopedias y fuentes digitales (tipos y usos)
e Prefijos y sufijos grecolatinos

e SindnimMos, antonimos, paronimos, homonimos, homaofonas.
e |deas principales y secundarias en el texto escrito.

e Textos para practicar la lectura expresiva, dialogada, silenciosa, guiada.

e Empleo de mayusculas en diferentes textos
e Signos de puntuacion basicos y auxiliares
e Usodelasletrasg,j, b,v,c,s,z xh

e La adicion, parasintesis, sustraccion

e Estructura externa e interna del parrafo

e Taller de Redaccion de documentos académicos siguiendo esquema APA

Contenidos Actitudinales

RA1 NOMBRAR LAS UNIDADES

e Respeto a sus interlocutores en la practica del discurso oral.

e Participacion en eventos discursivos (oratoria, declamacion)
e Utilizacion de un vocabulario preciso y adecuado en la comunicacion.

e Emision de juicios de pensamiento propio y respeta el pensamiento divergente.




RA2

Emision de juicios en el modo discursivo de diferentes textos segun sus

caracteristicas.

Valoracion del significado de las figuras retoricas en diversos textos.

Uso correcto de las categorias gramaticales en la redaccion de textos

Aplicacion adecuada de las normas gramaticales en la redaccion de documentos.
Correccion y precision en la presentacion de trabajos.

Cooperacion en la produccion de textos, aplicando las propiedades textuales.
Reconocimiento de la importancia de la coherencia en la redaccion de textos.

Claridad en la escritura y estructura de las diferentes formas discursivas.

Reaccion ante la lectura de un texto determinado, dentro de un contexto.
Reflexion sobre la importancia del uso adecuado de las fuentes de informacion.
Enriquecimiento de su vocabulario a través de diferentes estrategias.

Valoracion del uso de un vocabulario preciso que permita la comunicacion

efectiva entre los participantes.
Interés por mejorar la comprension lectora.

Tolerancia a la critica ante temas expuestos.

Valoracion de la importancia de la ortografia en la redaccion de textos.
Creacion de textos propios a partir de lo aprendido.

Responsabilidad en el cumplimiento de sus asignaciones.

Interés en el orden y presentacion de sus trabajos.

Cooperacion activa en la elaboracion de trabajos grupales.




Actividades de E-A
significativas del espacio

curricular.

Identifica los elementos basicos de la comunicacion
en diferentes situaciones comunicativas.

Diferencia los niveles del lenguaje en situaciones de
la vida diaria.

Diserta discursos cortos frente a sus companeros
de aula.

Elabora organizadores graficos sobre temas
diversos.

|dentifica las categorias gramaticales y las usa
adecuadamente en la escritura.

Redacta en forma coherente un texto usando los
signos de puntuacién correspondiente.

Recopila diferentes tipos de documentos segun los
ambitos de la vida social para elaborar albumes
textuales.

Escribe ensayos sobre temas actuales en los que
aplique la organizacion textual y discursiva.
Prepara textos aplicando las relaciones semanticas
en diferentes parrafos.

Subraya, en lecturas asignadas, las ideas
principales y secundarias de un texto

Lectura y analisis de textos literarios y no literarios.
Aplica los diferentes signos de entonacion y
puntuacion en los textos literarios y no literarios
Desarrolla ejercicios practicos sobre las reglas de
ortografia.

e Redacta textos académicos aplicando las

normas APA.




Metodologias de e lecturas individuales
E-A pertinentes e (Grabacion de conversaciones
e EXxposiciones
e Debates
e Presentaciones multimedia
e |ecturas dirigidas
e Dictados ortograficos
e Investigaciones bibliograficas
e Trabajo colaborativo
e Trabajo en pequeinos grupos
e Dramatizaciones
e Trabajo individual
e Disefno de materiales
e Murales
e Taller de redaccion
e Concursos en aula
e T[écnicas grupales
o Albumes textuales
e Glosarios especificos

e Fichero ortografico

Perfil del docente

Perfil académico e Profesor de educacion media en letras con
orientacion en linguistica en el grado de licenciatura.
e Profesor de educacion media en letras con
orientacion en literatura en el grado de licenciatura.
e Profesor en la Ensefnanza del Espariol en el grado de

licenciatura.

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos




Espacios e instalaciones e Bibliotecas (En fisico — virtual)
e Aula de clases

e Aula de usos multiples

Herramientas y equipo e Seleccion de textos literarios y no literarios
e Herramientas virtuales (pizarras interactivas,

aplicaciones, juegos, plataformas)

e Diccionarios impresos y virtuales

Bibliografias Sugeridas:

Fonseca Yerena et al. (2011). Comunicacion Oral y Escrita.

https://bibliotecavirtualceuq.files.wordpress.com/2017/05/comunicacion-oral.pdf

FUNIBER. (afio de publicacion). Normas internacionales de Citas Bibliograficas.

https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-

citacion-APANormativa-Academica

Zelaya de Cruz, R. S. (2018). Espariol | y Il. Espacio Curricular Comunicacion. Décimo
Grado.



https://bibliotecavirtualceug.files.wordpress.com/2017/05/comunicacion-oral.pdf
https://bibliotecavirtualceug.files.wordpress.com/2017/05/comunicacion-oral.pdf
https://bibliotecavirtualceug.files.wordpress.com/2017/05/comunicacion-oral.pdf
https://bibliotecavirtualceug.files.wordpress.com/2017/05/comunicacion-oral.pdf
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica
https://es.scribd.com/document/551570549/FUNIBER-Normas-internacionales-de-citacion-APA-Normativa-Academica

FiSICA

Datos Generales:

Bachillerato Técnico

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Profesional

Modalidad TECNICA PROFESIONAL
Grado DECIMO

Nombre del Espacio FISICA ELEMENTAL
Curricular

Duracién 160 HORAS ANUALES

4 HORAS SEMANALES

Competencias del Espacio

Curricular

1. Explica correctamente los fendmenos fisicos
estudiados en la Mecanica clasica, como las
caracteristicas del movimiento rectilineo vy
rotacional, las fuerzas, el trabajo y la energia, para
aplicarlo en situaciones de la vida real.

2. Resuelve de manera ordenada ejercicios
aplicados de conversion de unidades, vectores,
Mecanica traslacional y rotacional de los cuerpos,
maquinas simples, trabajo, energia y potencia de
una particula o sistema; relacionados con las

actividades cotidianas en su comunidad.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacién

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Reconocer el papel que
ha desempenado la Fisica
como ciencia a traves de la

historia desde sus primeros

CE1.1. Investiga el proceso evolutivo de la Fisica a

través de la historia.

CE1.2. Describe los principales aportes de la Fisica

como ciencia al desarrollo tecnolégico de la humanidad.




aportes hasta el desarrollo
cientifico, tecnoldgico y social

en la actualidad.

CE1.3. Identifica las ramas y areas de investigacion de
la Fisica y su aplicacion en el desarrollo de
herramientas, materiales, equipo y otros, utilizados en

el uso cotidiano.

RA2. Aplicar conocimientos
matematicos y técnicos para el
calculo de areas, volumenes y
perimetros de figuras
geométricas,

notacion cientifica, cifras

significativas.

CE2.1. Resuelve problemas teoricos y experimentales
en el célculo de areas, volumen, perimetros, notacion
cientifica, cifras significativas haciendo uso de

calculadora cientifica.

RA3.

cientificos para la medicion y

Utilizar principios

comprobacion de dimensiones

fisicas.

CE3.1. Describe los principales instrumentos de

medicion y su utilizacion segun el objeto a medir.

CE3.2. Efectua mediciones directas e indirectas de
cantidades fisicas expresando el resultado en el
sistema internacional con el numero adecuado de
cifras significativas, en notacion cientifica e

incertidumbre.

CE3.3. Utiliza métodos teoricos y matematicos para la

determinacion de errores de medicion.

RA4. Establecer relaciones
entre sistema Internacional de
medidas (Sl) y el Sistema usual
en Estados Unidos (SUEU)
para la conversion de unidades
y calculo de magnitudes

fisicas.

CE4.1. Resuelve problemas teoricos y practicos
relacionados con la medicion, incertidumbre,
conversion de unidades de magnitudes fisicas,
expresando el resultado en el Sistema Internacional y
el Sistema Usual en Estados Unidos con el numero
adecuado de cifras significativas, en notacion cientifica

e incertidumbre.




RAS. Utilizar los conocimientos
de magnitudes vectoriales,
conceptos basicos de
trigonometria y geometria,
para representarlas
graficamente y realizar la
suma, resta y multiplicacion de
vectores utilizando diferentes

métodos (grafico y analitico).

CE.5.1. Distingue las cantidades escalares y
vectoriales mediante ejemplos y las relaciona con los

fendbmenos fisicos que ocurren de manera cotidiana.

CE.5.2. Resuelve problemas teoricos y practicos
relacionados con la representacion grafica de
vectores, suma de vectores por métodos graficos y
método analitico, y sus aplicaciones en las diferentes
areas, por ejemplo, la topografia: medicion de

terrenos, cuencas; y otros.

RAG. Aplicar los conocimientos
de cinematica en una
dimension para la resolucion
de problemas teoricos y

practicos.

CE.6.1 Caracteriza el movimiento rectilineo uniforme
(M.R.U.) su relacion con los fendmenos fisicos que

ocurren de manera cotidiana.

CE.6.2 Describe el movimiento rectilineo uniforme
acelerado (M.R.U.A.) su relacion con los fenomenos

fisicos que ocurren de manera cotidiana.

CE.6.3. Resuelve problemas tedricos y practicos
relacionados con la cinematica de un cuerpo en una
dimension (MRU y MRUA), y sus aplicaciones en los

fendmenos fisicos que ocurren en la vida cotidiana.

RAY. Utilizar los conocimientos
de un cuerpo con movimiento
en dos dimensiones
(movimiento parabdlico y
movimiento circular uniforme),
para la resolucion de
problemas tedricos y

practicos.

CE.7.1. Caracteriza el movimiento parabdlico y
movimiento circular uniforme (M.C.U.) mediante
ejemplos y su relacion con los fendbmenos fisicos que

ocurren de manera cotidiana.

CE.7.2. Resuelve problemas tedricos y practicos
relacionados con la cinematica de un cuerpo en dos

dimensiones




(movimiento de proyectiles y movimiento circular
uniforme), y sus aplicaciones en los fendmenos fisicos

que ocurren en la vida cotidiana.

RA8. Utilizar los principios
fisicos relacionados con la
dinamica de una particula para
aplicarlos en el célculo de
masa y fuerzas mediante

diagramas de cuerpo libre.

CE.8.1 Caracteriza las leyes del movimiento de Newton

mediante  ejemplos  relacionandolas  con  la

trigonometria, magnitudes vectoriales y su relacion con

los fendmenos fisicos que ocurren de manera cotidiana.

CE.8.2. Resuelve problemas tedricos y practicos
relacionados con la dinamica de un cuerpo en dos
dimensiones (Leyes de Newton y sus aplicaciones), y
sus aplicaciones para los fendmenos de la vida

cotidiana.

RA9. Aplicar los principios
fisicos relacionados con la
dinamica rotacional para la
resolucion de problemas
teodricos y practicos.; asi como
disenar, desarrollar y construir

maquinas simples.

CE.9.1 Caracteriza el concepto de torque o momento
fuerza, centro de masa de un sistema o un cuerpo y
aplicarlo en el diseno y construccion de estructuras y

maquinas simples.

CE.9.2 Resuelve problemas teoricos y practicos
relacionados con

la dinamica rotacional de un cuerpo o sistema (Leyes
de Newton, momento rotacional, centro de masas), y
sus aplicaciones para los fendmenos de la vida

cotidiana.

RA10. Aplicar los principios
fisicos relacionados con el
movimiento de cuerpos
celestes para la resolucion de
problemas tedricos y

practicos; asi como su relacion

CE.10.1. Caracteriza las leyes de Kepler y fuerza
gravitacional de cuerpo celestes y aplicarlo para
explicar el movimiento de mareas, movimiento de sol y

la luna.

CE.10.2. Resuelve problemas teoricos y practicos
relacionados con el movimiento de cuerpos celestes de

un cuerpo o sistema (Leyes de Newton, momento




con el movimiento de mareas,

movimiento de la luna y el sol.

rotacional, centro de masas), y sus aplicaciones para

los fendmenos.

RA11. Utilizar los principios
fisicos relacionados el trabajo y
la energia mecanica para la
resolucion de problemas
tedricos y practicos; asi como
su relacion con los tipos de
energia en la naturaleza:
eolica, hidrica, térmica, nuclear

y otras.

CE.11.1 Enuncia la ley de conservacion de la energia
para explicar la transferencia de la energia en sus

diferentes tipos existentes en la naturaleza.

CE.11.2 Resuelve problemas teoricos y practicos
relacionados con el trabajo, energia mecanica y
potencia (Ley de conservacion de la energia), y sus
aplicaciones a la vida cotidiana, el movimiento de un
cuerpo en términos de trabajo, la potencia, la relacion

entre energia potencial y energia cinética.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA1. RA2. Nombrar las unidades

UNIDAD I: Introduccion a la Fisica

e Definicion y epistemologia de la Fisica

Breve historia de la Fisica

Ramas de la Fisica

RA3. RA4

UNIDAD II: Magnitudes Fisicas

e Magnitudes y medicion

e Sistemas de medidas

Areas de investigacion de la Fisica
Areas de aplicacion de la fisica

Notacion Cientifica, cifras significativas y sus reglas

e Sistema Internacional de medidas




Prefijos y multiplos métricos

Sistema Usual de Estados Unidos (SUEU)

Mediciones directas e indirectas

Conversion de unidades medidas

Factores de conversion

Incertidumbre o Valor central o Incertidumbre relativa y absoluta

RAS.

Vectores

e Definicion y componentes de un vector o Representacion grafica de un vector o

Repaso de trigonometria

e Adicion de vectores o Métodos Graficos: Paralelogramo y Poligono o Método

Analitico
e Producto de vectores (introduccion/opcional) o Producto punto (Producto escalar)
= Escalar por vector = escalar
= Vector por vector = escalar o Producto Cruz (producto vectorial)

= Escalar por vector = vector

= \Vector por vector = vector

RAG.

Cinematica en una dimension
e Definicion y conceptos
e Movimiento Rectilineo Uniforme (M.R.U.) o Definicion y conceptos

e Movimiento. Rectilineo Uniforme Acelerado (M.R.U.A/ M.R.U.V.) o Definicion y
conceptos o Movimiento horizontal

o Movimiento vertical (Caida Libre)




RA.T.

Cinematica en dos dimensiones
e Definicion y Conceptos
e Movimiento Parabdlico o Proyeccion Horizontal (Descenso)
e Proyeccion Vertical (Ascenso) o Movimiento de Proyectiles

e Movimiento Circular Uniforme (M.C.U.) o Definicién o Trayectoria y movimiento o
Frecuencia y Periodo

o Velocidad angular y velocidad tangencial

o Aceleracion angular

RA.8.

Fuerza e interaccion
e Definicion de interaccion y fuerza

e [nteracciones fundamentales del universo:
o Fuerza Electromagnética o Fuerza Gravitacional o Fuerza débil o Fuerza

Fuerte
e Clasificacion de interaccion o Largo Alcance o Corto Alcance

e |eyes de Movimiento de Newton o Primera Ley de Newton o Segunda Ley de
Newton
= Masa y Peso o Tercera Ley de Newton o Diagramas de

cuerpo libre o Aplicaciones de las leyes de Newton

RA.9.

Dinamica de un cuerpo rigido
e Definicion
e Torca/ Torque

Centro de masa/centro de gravedad




e  Equilibrio de un cuerpo rigido
e  Maquinas Simples
e  Fuerza centripeta
e  Relacion tedrica del movimiento lineal y el movimiento rotacional (circular)
e  Peralte de una curva
RA.10.
Movimiento
Planetario

e Fuerza gravitacional o Masa gravitacional o Velocidad de Escape o Movimiento

de mareas

Leyes de Kepler o 1era Ley de Kepler o 2da Ley de Kepler o 3ra Ley de Kepler

RA.11.

Trabajo mecanico:

Definicion

Tipos de trabajo

Trabajo resultante o total

Fuerza y trabajo mecanico
Teorema trabajo y energia cinética.
Energia mecanica.

Definicion

Energia cinética

Energia Potencial o Energia potencial gravitacional o Energia potencial elastica

= Ley de Hooke
Ley de la conservacion de la energia

Trabajo total y conservacion de la energia mecanica Potencia mecanica




e  Definicion
e  Energia requerida y trabajo necesario

e Tipos de energia en la naturaleza o Edlica, eléctrica, quimica, nuclear,

mareomotriz, biomasa, hidrica, etc.

Contenidos Procedimentales

COLOCAR LOS CONTENIDOS PROCEDIMENTALES POR RA'Y UNIDADES
e Desarrollar las practicas de laboratorio necesarias para afianzar los conocimientos

tedricos adquiridos en la clase.

o Laboratorio #1: Mediciones e incertidumbre de masa, longitud,

tiempo, volumen y temperatura

o Laboratorio #2: Grafica y adicion de magnitudes vectores

o Laboratorio #3: MRU y MRUA

o Laboratorio #4: Movimiento de Proyectiles

o Laboratorio #5: Movimiento circular

o Laboratorio #6: Primera Ley de Newton con y sin friccion

o Laboratorio #7: Segunda Ley de Newton cony sin friccion.

o Laboratorio #8: Movimiento rotacional

o Laboratorio #9: Diseno, desarrollo y construccion de maquinas
simples

o Laboratorio #10: Leyes de Kepler y su relacion con el

movimiento de mareas

o Laboratorio #11: Trabajo, energia y tipos de energia en la
naturaleza
o Laboratorio #12: ley de conservacion de la energia y Potencia
mecanica
° Investigar documentos y/o libros de texto relacionados con la Biologia en formato

fisico y digital confiable.




° Construccion de maqguetas, esquemas, diagramas, mapas conceptuales y mapas
mentales.
° Material audiovisual.

° Solucion de guias de trabajo tedrico.

° Uso adecuado de instrumentos y equipo tecnico: calculadora cientifica, regla,
transportador, otros.
° Redaccioén de informes de laboratorio.

) Solucién de guias de trabajo de ejercicios practicos.

Contenidos Actitudinales

COLOCAR LOS CONTENIDOS ACTITUDINALES POR RA'Y UNIDADES
e Practicas de valores morales y buenas costumbres.
0 Responsabilidad

0 Honestidad

o Puntualidad

0 Respeto

o Disciplina

o Tolerancia

0 Buen comportamiento

o Otros

e Desarrollar el espiritu de iniciativa y creatividad

Proactividad

Liderazgo

Trabajo en equipo

Autodidacta

Investigar por su propia cuenta




Actividades de E-A
significativas del espacio

curricular.

e Recorridos y visitas guiadas.

e Técnicas grupales: exposiciones, debates, otros.

e Practicas de laboratorio y de campo necesarias.

e Elaboracién de informes de laboratorio.

e Resumenes de temas vistos.

e Construccion de conclusiones.

e Elaboracion de esquemas, maquetas, diagramas,
otros.

e Resolucion de guias de trabajo.

e Resolucién de ejercicios practicos.

e Diccionario Cientifico.

e Lluvia de ideas.

Lineas de tiempo.

Metodologias de

E-A pertinentes

Deductivo.

e Inductivo.

e Proyectos.

e Activo-Participativo.
e Investigativo.

Solucion de problemas.

Perfil del docente

Perfil académico

Profesor de Educacion Media en el area de Ciencias
Naturales con orientacion en Fisica y Quimica en
grado de licenciatura. Profesor de Educacion
Media en el area de Ciencias Naturales con
orientacion en Biologia y Fisica en grado de
licenciatura. Profesor de Educacion Media en el
area de Ciencias Naturales con orientacion en

Quimica y Biologia en grado de licenciatura.




Profesor de Educacion Media en el area de

Ciencias Naturales en el grado de licenciatura

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

Aula de clase

Laboratorio de Fisica orientada (CCNN).

Equipo audiovisual: Data Show, Televisor,
parlantes

Biblioteca y banco de recursos digitales: Videos,

simuladores virtuales.

Herramientas y equipo

Equipo de laboratorio de fisica a practicas de
grafica y suma de vectores, cinematica y dinamica
de una particula, rotacion de cuerpos, maquinas
simples, el trabajo, la energia y la potencia de una
particula o sistema.

Libros de texto

Manual de laboratorio

Banco de videos y simuladores virtuales

Proyector de imagen

Computadora

Internet

Bibliografia sugerida

Tippens, P. E. (2011). Fisica, conceptos y
aplicaciones. México, D.F.: McGRAW-
HILL/INTERAMERICANA EDITORES, S.A. DE
C.V.




QUIMICA

Datos Generales:

Bachillerato Técnico

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Profesional

Modalidad TECNICA PROFESIONAL
Grado DECIMO

Nombre del Espacio QUIMICA

Curricular

Duracién 200 HORAS ANUALES

5 HORAS SEMANALES

Competencias del Espacio

Curricular

1. Aplica los conceptos basicos de la quimica para
la interpretacion y solucion de situaciones a las que
se enfrente en la vida cotidiana.

2. Analiza la composicion quimica de la materia
desde el atomo hasta la conformacion de moléculas
y sustancias, y el impacto en la salud y en el medio

ambiente.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Describir las partes
fundamentales del atomo como
estructura de la materia asi
mismo las caracteristicas tanto
fisicas y quimicas de los
elementos que estan presenten

en la naturaleza.

CE1.1. Describe la estructura electronica del atomo
basandose en el modelo atomico mas reciente y lo

ejemplifican mediante esquemas.

CE1.2 Relaciona la mecanica cuantica y la
configuracion electrénica con los elementos quimicos
de la tabla periddica de acuerdo a sus propiedades

fisicas, quimicas y periodicas.




CE1.3. Calcula el peso atomico de diferentes elementos

a partir de sus isOtopos utilizando métodos

matematicos.

CE1.4. Describe el Mol como una unidad basica, util
para medir la cantidad de sustancia en las reacciones

quimicas.

RA2. Reconocer las
caracteristicas de los enlaces y
distintos sistemas de
nomenclatura de los
compuestos quimicos de un
enlace ionico y de un enlace
covalente, asi mismo nombra
correctamente los compuestos
quimicos segun las
nomenclaturas utilizadas

actualmente.

CE2.1. Describe los modelos de enlaces quimicos
especificamente el idnico y el covalente considerando

las propiedades fisicas y quimicas de los elementos.

CE2.3. Utiliza la nomenclatura IUPAC y moderna para

nombrar compuestos quimicos inorganicos para
relacionarlos con las sustancias usadas en el diario

Vivir.

CE2.4. Realiza balanceos de ecuaciones quimicas
aplicando la ley de conservacion de la materia para
explicar la necesidad de utilizar coeficientes en las

ecuaciones quimicas.

RAS3. Utilizar analisis
estequiométricos y de
concentracion para la
obtencion de cantidades de
sustancia necesaria en una

solucion quimica.

CE3.1. Aplica los factores involucrados en la

concentracion y solubilidad de las sustancias quimicas
para determinar sus propiedades quimicas de

reaccion.

CE3.2. Resuelve problemas teoricos y practicos
relacionados con la estequiometria y cantidad de soluto
y solvente para determinar las concentraciones
(molaridad, molalidad, normalidad, porcentaje de masa
y partes por millon) asi como sus equivalencias de las

sustancias quimicas.




RAA4. Utilizar las propiedades
fisicas y quimicas de carbono y
su importancia para la
produccion de compuestos e

importancia para la vida en el

CE.4.1 Clasifica y menciona de manera sistematica los
derivados del carbono segun el tipo de enlace carbono-
carbono como ser los alcano, alquenos, alquinos y
aromaticos segun sus propiedades quimicas y su

nomenclatura IUPAC.

planeta, las caracteristicas
quimicas, fisicas estructurales
del carbono y lo (alcanos,

alguenos, alquinos y

CE.4.2 Describe las propiedades quimicas vy fisicas de
alcanos, Alguenos, Alquinos y Compuesto derivados
de radicales especificos como alcoholes, Fenoles,

aromaticos entre otros.

aromaticos), y cuales de estos
puede provocar danos a la
salud humana, contaminacion

del suelo y agua.

CE.4.3. Analiza el impacto de los productos quimicos
en el medio ambiente y en los seres vivos como los
productos quimicos mal utilizados pueden impactar en

la salud del ser humano y el medio ambiente.

CE.4.4 Analiza el impacto en la salud humana y del
medio ambiente debido al mal uso de los productos
uso

quimicos usados diariamente para limpieza,

agropecuario y otros.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA1 NOMBRAR LAS UNIDADES
[ ]

e Teoria atomica:

o

Configuracion electronic

(0]

Quimica como ciencia, ramas y su aplicacion.

Estructura del atomo y particulas subatomicas.

Mecanica cuantica: numeros cuanticos.

a.

Masa atomica, masa molecular, isotopos y masa molar.

Formula empirica y formula molecular.

Tabla periddica de los elementos.




o Propiedades fisicas y quimicas de los elementos.

o Propiedades periddicas: electronegatividad, radio atémico, afinidad electronica,
electrones de valencias, regla de octeto, principio de exclusion de Pauli, numero
de oxidacion y otros.

RA2

e Enlaces quimicos

o Energia de ionizacién, afinidad electrénica.
o Enlace Covalente
o Enlace lonico
o Estructura de Lewis
o Formulas quimicas o Moléculas y iones. o Tipos de Compuestos quimicos
inorganicos: 6xidos, hidruros, acidos, peroxidos, hidroxidos, sales. o
Nomenclatura de los compuestos inorganicos: IUPAC, moderna. o Ecuaciones
quimicas

o Definiciones y tipos de reacciones quimicas: sustitucion, doble sustitucion,

composicion, descomposicion, neutralizacion.
o Balanceo de ecuaciones quimicas (por simple tanteo).

RA3.

e Soluciones quimicas:
o Factores que afectan la solubilidad y la velocidad de la disolucion.
o Clasificacion de las soluciones
e Estequiometria
e Reactivo limitante
o Concentracion de soluciones
o Molaridad
o Molalidad
o Normalidad

referida a la masa

(0]




o Partes por millén

RA4.
e Elcarbono
o Caracteristicas del carbono
o Nomenclatura IUPAC de los alcanos, alquenos, alquinos y aromaticos.
o Sintesis y reacciones de los alcoholes, fenoles, éteres, aldehidos, cetonas y
acidos.
o Contaminacion por sustancias quimicas de uso diario.
o contaminacion del suelo y del agua.
o Sustancias quimicas de uso en el hogar.
o Agroquimicos (Herbicidas, insecticidas, fungicidas, nematicidas,
acaricidas, Fertilizantes, otros.
o Impacto de agroquimicos en los productos alimenticios (hortalizas,

frutas, vegetales y otros).

Contenidos Procedimentales

COLOCAR LOS CONTENIDOS PROCEDIMENTALES POR RA Y UNIDADES
e Desarrollar las practicas de laboratorio necesarias para afianzar los
conocimientos teodricosadquiridos en la clase.

o Laboratorio #1: Reconocimiento de equipo, material y pictogramas de
sustancias en ellaboratorio.

o Laboratorio #2: Determinacion de caracteristicas quimicas y fisicas de
algunos elementosquimicos.

o Laboratorio #3: Formacion de oxidos, hidroxidos y sales.

o Laboratorio #4: Calculos estequiométricos en la formacion de una base.

o Laboratorio #5: Hidrocarburos

o Laboratorio #6: Técnicas de identificacion de composicion de suelo.




e Investigar documentos y/o libros de texto relacionados con la quimica en

formato fisico y digitalconfiable.

e Construccion de maquetas, esquemas, diagramas, mapas conceptuales y mapas

mentales.

e Material audiovisual. Quitar poner en equipo

e Solucion de guias de trabajo teorico.

e Redaccion de informes de laboratorio.

e Solucion de guias de trabajo de ejercicios practicos.

e (Giras educativas a industrias de la quimica.

Contenidos Actitudinales

o

O

O

Practicas de valores morales y buenas costumbres.

Responsabilidad.
Honestidad.
Puntualidad.

Respeto.

Disciplina.

Tolerancia

Buen comportamiento.

otros.

e Desarrollar el espiritu de iniciativa y creatividad.

e Proactividad.

e Liderazgo.

e Trabajo en equipo.

Actividades de E-A significativasdel e Recorridos y visitas guiadas.

espacio curricular. e Técnicas grupales: exposiciones,

debates, etc.
e Practicas de laboratorio necesarias.

e FElaboracion de informes de laboratorio.




Resumenes de temas vistos.
Construccion de conclusiones
Elaboracion de esquemas, maquetas,
etc.

Resolucion de guias de trabajo.
Resolucion de ejercicios practicos.
Diccionario Cientifico.

Lluvia de ideas.

Lineas de tiempo.

Diagramas.

Metodologias deE-A pertinentes

Deductivo.

Inductivo.

Proyectos.
Activo-Participativo.
Investigativo.

Solucioén de problemas.
Estudio de casos.

Aula invertida.
Explicativo-ilustrativo.

Plan Dalton

Perfil del docente

Perfil académico

Profesor de Educacion Media en el
area de Ciencias Naturales con
orientacion en Fisica y Quimica en
grado delicenciatura.

Profesor de Educacion Media en el
area de Ciencias Naturales con
orientacion en Biologia y Fisica en

grado delicenciatura.




Profesor de Educaciéon Media en el
area de Ciencias Naturales con
orientacion en Quimica y Biologia

en grado de licenciatura.

Requisitos basicos de infraestructuras,

espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

Aula de clase
Laboratorio de quimica
Biblioteca y banco de recursos

digitales

Herramientas y equipo

Equipo basico de laboratorio: equipo
de medicion de masa,longitud,
volumen y temperatura.

Libros de texto

Manual de laboratorio

Banco de videos

Proyector de imagen

Computadora

Internet

Bibliografia sugerida.

Daub W. y Seese W. (1996).

Quimica octava edicion.

Hispanoamericana S.A.




BIOLOGIA

Ldluo Il Il dITco

Bachillerato Técnico Profesional

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Modalidad TECNICA PROFESIONAL
Grado DECIMO
Nombre del Espacio curricular | BIOLOGIA

160 HORAS ANUALES

Duracion

4 HORAS SEMANALES

Competencias del espacio

curricular

1. Aplica los conocimientos bioldgicos para la
interpretacion de procesos metabdlicos,
evolutivos, estructurales ygenéticos.

2. Desarrolla el método cientifico y sus

procedimientos para explicar los fenémenos

naturales, teorias y leyes cientificas que
rigen nuestro planeta para

resolver problemas cotidianos.

Resultados de aprendizaje y criterios de

evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Describir las caracteristicas
bioldgicas de los seres vivos

desde el punto de Vvista

estructural, funcional y

composicion bioguimica.

CE 1.1 Define la biologia como ciencia basica,
su campo de estudio, aplicacion y
subclasificacion (ramas de la biologia)
mediante esquemas y mapas mentales o

conceptuales.

CE 1.2 Esquematiza los niveles de
organizacion bioldgica ycomo estos se
relacionan con las caracteristicas de los seres

VivVOos.

CE1.3 Comprueba experimentalmente la




presencia de los bioelementos y biomoléculas

en los seres Vivos.

RA2. Comprobar la teoria celular,
asi como la estructura, funciones
y tipos de células, mediante
procedimientos teodricos y

practicos.

CE2.1 Analiza los postulados de la teoria
celular, los sistemas biologicos y excepciones,

mediante esquemas Yy/o lineas de tiempo.

CE2.2 Disefia modelos de células con sus
estructuras(organelos) y las funciones
biologicas que estos desempefian en los

diferentes tipos de célula.

CE 2.3 Describe experimentalmente los tipos
de tejidos e importancia de la estructura celular

(animal, vegetal, fungi), a través de...

RA3. Reconocer los procesos
metabolicos celulares como
responsables de la sintesis de
alimento en la generacion de
para el

energia bioguimica,

estudio de la vida en la Tierra.

CE 3.1 Esquematiza la fotosintesis y sus etapas
como un proceso biolégico realizado por los
organismos productores responsables de la
transformacion de la energia luminica en

energia bioquimica, mediante....

CE 3.2Utiliza diagramas de las fases de la
respiracion celular(anaerobica y aerodbica)
como parte de la obtencion de energia

bioquimica...?

RA4. Reconocer los tipos de
reproduccion celular y del
organismo, mediante procesos

tedricos y experimentales.

CE 4.1 Identifica las fases de la reproduccion
celular (mitosis ymeiosis) a traves del

microscopio, imagenes y medios audiovisuales.

CE 4.2 Compara los tipos de reproduccion
sexual y asexual en plantas, hongos y

animales.

CE 4.3 Identifica los procesos e importancia

de la reproduccion humana como medio




que permite la variabilidad genética.

RAS5. Reconocer la importancia de
la genética como la ciencia a
travées de teorias, leyes,
estructuras y mecanismos que
rigen la herencia en los seres

ViVOS.

CE 5.1 Analiza el desarrollo de la genética
como ciencia, suhistoria 'y sus
aplicaciones, mediante investigacion

bibliografica confiable.

CE 5.2 Diferencia de manera teorica vy
experimental las funciones, estructuras vy
formas del ADN vy los tipos de ARN, que son los
responsables de la expresion y regulacion

genética a traves de laboratorios.

CE 5.3 Indica las leyes de la herencia y
logra aplicarlos en problemas de factores

hereditarios en plantas y animales.

RA6. Reconocer las leyes y
mecanismos de la herencia como
medio y su efecto para la
transmision y expresion de
caracteristicas genéticas en los

individuos (fenotipo y genotipo).

CE 6.1 Aplica las leyes de herencia para
solucionar problemasde monohibridismo,
dihibridismo y trihibridismo, utilizando el plano

de Punnett, bifurcacion (ramificado).

CE 6.2 Analiza los mecanismos de herencia no
mendelianos con factores influyentes en la

transmision de genes.

CE 6.3 Comprende como los factores
ambientales influyen enlas modificaciones
genéticas espontaneas y evolutivas en los seres

VIVOS.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA1.NOMBRAR LAS UNIDADES

e La biologia como ciencia:




RAZ2.

o Definicion e historia de la biologia
o Ramas de la biologia
o Importancia de la biologia
Los seres vivos:
o Constituyentes de los seres vivos
o Clasificacion de los seres vivos
o Caracteristica de los seres vivos
o Niveles de organizacion
» Quimico
» Biolégico
Sistemas del cuerpo humano
» Ecologico
Definicion de ecologia
Ecosistemas
Componentes
Elementos biogenéticos:
o Caracteristicas
o Estructura
o Funciones
Biomoléculas:
o Carbohidratos
o Lipidos
o Proteinasy enzimas

o Acidos nucleicos

Teoria celular:
Postulados
o Microy macro sistemas bioldgicos

o Excepciones de la teoria celular




RA3.

Virus

La célula:

Estructura
Funciones
Tipos de células
» Eucariota

» Procariota

» Vegetal

» Animal

Tipos de tejidos

» Animal y vegetal

o Fotosintesis:

o

Obtencion de la energia
» Nutricion

» Fase luminosa

» Ciclo de Calvin

» Fase oscura

Glucolisis

Respiracion celular:

O

Respiracion aerdbica

» Glucolisis aerdbico

» Fermentacion lactica

» Quimiosmosis
Respiracion Anaerobica

» Fermentacion alcohodlica

Ciclo de Krebs




Reproduccion:
o Definicion
o Tipos de reproduccion
o Reproduccion celular
» Mitosis
» Meiosis
o Asexual
» Gemacion
» Fragmentacion
» Biparticion
» Esporulacion
» Multiplicacion vegetativa
o Sexual
= Partenogénesis
=  (Ovogénesis
=  Espermatogénesis

=  Reproduccion humana

Fertilidad y fecundacion

La genética como ciencia:

o Definicion

o Historia

El ADN y ARN:

o Estructuray funcion

o Expresion y regulacion genética

Teoria de la herencia y la teoria cromosomica:
o Conceptos fundamentales

Leyes de Mendel:

o Uniformidad




o Segregacion

o Transferencia independiente

Mecanismos de herencia
o Monohibridismo
o Dihibridismo
o Trihibridismo
o Herencia no mendeliana
» Dominancia incompleta o intermedia
» Co-dominancia: grupos sanguineos y factor Rh.
» Herencia poligénica
Herencia ligada al sexo
Genética humana:
o Genoma humano
o Anomalias hereditarias (enfermedades ligadas a los cromosomas)
Cambios genéticos en los seres vivos producidos la contaminacion y el
cambio climatico

o Mutaciones de seres vivos

Contenidos procedimentales

COLOCAR LOS CONTENIDOS PROCEDIMENTALE POR RA Y UNIDADES

Desarrollar las practicas de laboratorio necesarias para afianzar los
conocimientos tedricosadquiridos en la clase.
1. Caracteristicas de los seres vivo.
2. Bioelementos y biomoléculas.
Tipos de células y organelos.

3
4. |dentificacion de tejidos vegetales y animales.
5. Fotosintesis.

6

Fermentacion.




7. Mitosis y meiosis.
8. Extraccion del ADN.
9. Cariotipo.
10. Grupo sanguineo y factor Rh.
11. Drosophila melanogaster (Trabajar durante todo el parcial).
REDACTAR DE MANERA PROCEDIMENTAL
o Investigar documentos y/o libros de texto relacionados con la biologia en
formato fisico y digitalconfiable.
e Construccion de maquetas, esquemas, diagramas, mapas conceptuales y
mapas mentales.
e Material audiovisual. Quitar y poner en equipo
e Solucion de guias de trabajo teorico.
o Redaccion de informes de laboratorio.
e Solucion de guias de trabajo de ejercicios practicos.
e Giras educativas de campo a museos, laboratorios, parques nacionales y

universidades

Contenidos actitudinales

COLOCAR LOS CONTENIDOS ACTITUDINALES POR RA'Y UNIDADES
e Practicas de valores morales y buenas costumbres
o Responsabilidad
o Honestidad
o Puntualidad
o Respeto
o Disciplina
o Tolerancia
o Buen comportamiento y otros
o Desarrollar el espiritu de iniciativa y creatividad
e Proactividad

e Liderazgo




e Trabajo en equipo

Actividades de E-A significativas

delespacio curricular

Recorridos y visitas guiadas

Técnicas grupales: exposiciones, debates y
otras

Practicas de laboratorio

Elaboracion de informes de laboratorio
Resumenes de temas vistos
Construccién de conclusiones
Elaboracion de esquemas, maquetas y
otros

Resolucion de guias de trabajo
Resolucion de ejercicios practicos
Diccionario cientifico

Lluvia de ideas

Lineas de tiempo

Diagramas

Metodologias deE-A pertinentes

Deductivo

Inductivo

Proyectos
Activo-participativo
Investigativo

Solucion de problemas
Estudio de casos

Aula invertida
Explicativo-ilustrativo

Plan Dalton

Perfil del docente




Perfil académico

Profesor de Educacion Media en el
area de Ciencias Naturales con
orientacion en Fisica y Quimica en el
grado de licenciatura.

Profesor de Educacion Media en el area de
ciencias naturales con orientacion en
Biologia y Fisica en el grado de
licenciatura.

Profesor de Educacion Media en el

area de Ciencias Naturales con
orientacion en Quimica y Biologia en el
grado de licenciatura.

Profesor de Educacion Media en Ciencias
Naturales en elgrado de licenciatura.

Licenciado en Ciencias Naturales.

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

Aula de clase
Laboratorio de biologia

Biblioteca y banco de recursos digitales

Herramientas y equipo

Equipo bésico de laboratorio:
microscopio, equipo demedicion de
masa, longitud, volumen y temperatura
Libros de texto

Manual de laboratorio

Banco de videos

Proyector de imagen

Computadora

Internet




Bibliografia sugerida e Biologia: La vida en la tierra (8% ed.) de
Teresa Audesirk
https://ecobiouvm.files.wordpress.com/20

14/08/biologi
a_la vida en_la tierra primera_parte-jb-

decrypted.pdf



https://ecobiouvm.files.wordpress.com/2014/08/biologia_la_vida_en_la_tierra_primera_parte-jb-decrypted.pdf
https://ecobiouvm.files.wordpress.com/2014/08/biologia_la_vida_en_la_tierra_primera_parte-jb-decrypted.pdf
https://ecobiouvm.files.wordpress.com/2014/08/biologia_la_vida_en_la_tierra_primera_parte-jb-decrypted.pdf
https://ecobiouvm.files.wordpress.com/2014/08/biologia_la_vida_en_la_tierra_primera_parte-jb-decrypted.pdf

HISTORIA DE HONDURAS

LdLlOs aerieldies.

Bachillerato Técnico

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Profesional

Modalidad TECNICA PROFESIONAL
Grado Decimo

Nombre del Espacio Curricular | HISTORIA DE HONDURAS
Duracién 120 HORAS ANUALES

3 HORAS SEMANALES

Competencias del Espacio

Curricular

Analiza sobre la vision global del desarrollo
historico de Honduras desde sus origenes hasta

la modernizacion del estado nacional.

Resultados de aprendizaje y Criterios de

evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Explicar la importancia de
la historia en el desarrollo de las
sociedades a partir del analisis
de lasraices de nuestra cultura,

su composicion y diversidad.

CE1.1. Identifica el desarrollo histérico de
Honduras, caracterizando sus grandes etapas

y coyunturas.

CE1.2. Describe el origen de nuestra cultura a
partir de las teorias autoctonistas y

migracionistas sobre el poblamiento aborigen.

CE1.3. Relaciona el proceso de la
configuracion del territorionacional y su
relacion con la ubicacion espacial de los

primeros pobladores autéctonos.

CE1.4. Interpreta el componente indigena de
nuestra culturarelacionando los principales
aportes culturales de los pueblos étnicos

precolombinos.




RA2. Discriminar el proceso del
descubrimiento y conquista de
nuestro territorio, describiendo
la situacion hispano—europea,
de Honduras y Centroamérica

en la primera mitad del siglo XVI.

CE2.1. Identifica la situacion economica y
social que atravesaba Espafa y Europa en la

época del encuentro de Ameérica.

CE2.2. Describe las causas y consecuencias
de la conquista del territorio nacional, a traves
de ...

CE2.3. Relaciona las principales
actividades econdmicas y politicas de

Honduras durante la colonia... ;,como?

CE2.4. Explica la situacion social de
Honduras durante elperiodo colonial
identificando la estructura social y las
relaciones entre los distintos grupos de

poblacion.

CE2.5. Reflexiona sobre el papel cultural de la
iglesia durantela colonia... jcémo va

reflexionar?

RA3. Examinar los
acontecimientos que
provocaron la independencia
politica deHonduras y su
formacion como Estado
Nacional, describiendo las
condiciones que favorecieron

estos procesos.

CE3.1. Identifica el proceso de la separacion
de Espania a partir de las condiciones sociales,

politicas y econémicas.

CE3.2. Describe el papel del criollo y del
pueblo en el proceso de independencia de
Honduras y la union de Centro

América...;Coémo?

CES3.3. Explica las causas y consecuencias
de la ruptura de laFederacion
Centroamericana, considerando las luchas
antagonicas de las élites de las provincias de

Centro América.




CE3.4. Relaciona los hechos y tendencias
historicas en el paisdurante el periodo 1838 —
1876...,ComMO?

RA4. Relacionar la inversion del
capital extranjero y la situacion
politica del paisen la primera

mitad del siglo XX, comparando...

CE.4.1. Identifica la intromision de las
compafnias extranjerascon la evolucion politica
hondurefia a partir del papel de las

companias bananeras.

CE.4.2. Describe la situacion general del pais
tomando enconsideracion los indicadores
sociales y econdmicos de la

primera mitad del S. XX

CE.4.3. Explica los efectos del modelo
neoliberal en el pais considerando el ambito

econdmico, social y cultural.

CE.4.4. Plantea soluciones sobre Ia
problematica nacional a partir de los aspectos

econdmico, politico y social.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA.1 dividir los contenidos de acuerdo a los RA y definir el nombre de la unidad

1.1 Introduccion a la historia como ciencia y su importancia

1.2 Teorias del poblamiento americano

1.3 Etapas culturales de la historia prehispanica

1.4 Grupos étnicos precolombinos

2.1 Situacion de Espafa y Europa en la época del encuentro de América

2.2 Exploracion y conquista del territorio hondureno

2.3 Organizacion econdmica y politica de honduras en la colonia

2.4 Situacion social durante la colonia

3.1 Independencia de Honduras y Federacion Centroamericana




1876

3.2El papel de los criollos en la defensa de Ia
independencia y la unidad deCentroamérica
3.3 Causas del fracaso de la federacion Centroamericana

3.4 Hechos y tendencias historicas en el pais durante el periodo de 1838-

4.1 Enclave bananero y la situacion politica
4.2 Honduras en la segunda mitad del siglo XX

4.3 Neoliberalismo en Honduras

Contenidos Procedimentales

RA.1 dividir los contenidos de acuerdo a los RA 'y por unidad
4.1 Soluciones a la situacion econémica, social y politica de Honduras

Analisis critico del papel cultural de la iglesia

Contenidos Actitudinales

. Trabajo en equipo

1. Comportamientos éticos en la vida ciudadana

. Respeto de los mecanismos de rendicion de cuentas

2
3
4. Respeto hacia las opiniones de los demas
5. Valoracion de la identidad nacional

6. Reconocimiento de la importancia de la particion en procesos politicos

Actividades de E-A significativas

delespacio curricular.

o Relacionar las periodizaciones de la historia
de acuerdo conen el enfoque positivista y
marxista.

o Indagacion de las teorias que proponen el
poblamiento delcontinente americano.

¢ |dentificacion de los principales aportes de
los pueblosétnicos precolombinos.

o Andlisis de las causas y consecuencias
que motivaron el

¢ cuarto viaje del navegante Cristébal Coldn.




® Reconocimiento de las principales
instituciones politico- administrativas que se
establecieron con el sistema politicoy social
después del proceso de conquista.

e Descripcion del papel de los criollos en el
proceso de independencia y de la federacion

Centroamericana.

¢ |dentificacion del impacto de las compariias
bananeras en la evolucion  politica
hondurefia.

e Cronologia de hechos mas relevantes de
Honduras en la segunda mitad del S.XIX

o Establecimiento de los efectos del modelg
neoliberal en

Honduras.

Metodologias deE-A pertinentes

o Investigativa

e Participativa

¢ Aprendizaje cooperativo
e Deductivo - Inductivo

o Expositivo

o Estudios de casos

Perfil del docente

Perfil académico

Profesor de Educacion media en el area de

Ciencias Socialesen el grado de licenciatura

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

e Auladeclase
o Laboratorio de Ciencias Sociales
o Biblioteca

e Laboratorio de computacion




Herramientas y equipo

o Libros

e Diccionarios
¢ Computadora
o Internet

o Mesas de trabajo

Bibliografia

I. Introduccion a la Historia y Poblamiento

Prehispanico

Barahona, M. (2017). Pueblos indigenas y
garifuna de Honduras: Una caracterizacion.
Editorial Guaymuras.

Chavez, F. (2004). Historia de Honduras: Puntos
claves para su estudio. Ediciones 18 Conejo.

Martinez, J. M. (2010). Los primeros pobladores:
Del estrecho de Bering a la cultura maya.
Editorial Iberoamericana.

Rivas, R. (2003). Pueblos indigenas y garifuna en
Honduras. Coleccién Codices, Secretaria de
Cultura, Artes y Deportes.

Il. Descubrimiento, Conquista y Periodo

Colonial

Chamberlain, R. S. (2019). *La conquista y
colonizacién de Honduras, 1502-1550*. (Trad. J.
L. Sdnchez). Editorial Universitaria. (Obra
original publicada en 1953).

GoOmez, A. F. (2008). Honduras en el siglo XVI:
Estructura social y econémica. Universidad
Nacional Autbnoma de Honduras.

Newson, L. A. (1992). El costo de la conquista.
Editorial Guaymuras.




Ill. Independencia, Federacion
Centroamericana y Formacion del Estado
Nacional (Siglo XIX)

Argueta, M. (2011). Historia de los partidos
politicos en Honduras. Editorial Guaymuras.

Durén, R. E. (2015). La provincia de Honduras en
la republica federal de Centro-América. Editorial
Nacional de Honduras.

Villeda, P. (2009). Honduras: De la
independencia a la crisis del siglo XX. Centro de
Documentacion de Honduras.

IV. Siglo XX: Enclave Bananero,

Neoliberalismo y Modernizacion

Euraque, D. A. (2010). El capitalismo de San
Pedro Sula y la historia politica hondurefa.
Editorial Guaymuras.

Macias, E. (2016). Las compahias bananeras en
Honduras: Poder e influencia en el siglo XX.
Coleccion Realidad Nacional.

Posas, M. (2017). La construccion del sector
social en la economia hondurena. Universidad
Pedagogica Nacional Francisco Morazan.

Solis, R. (2005). Historia de la inversion
extranjera en Honduras. Editorial Guaymuras.

V. Obras Generales y de Consulta

Acosta, D. (2012). Historia minima de Honduras.
El Manual de Historia.




Ministerio de Educacion de Honduras.
(2022). Diseno curricular base: Educacion Media.
Secretaria de Educacion.

Zufiga, E. (2019). Historia de Honduras: Un
enfoque critico. Editorial Guaymuras




SOCIOLOGIA

LdLlOs aerieldies.

Bachillerato Técnico Profesional

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Modalidad TECNICA PROFESIONAL
Grado Decimo
Nombre del Espacio Curricular | SOCIOLOGIA
., 120 HORAS ANUALES
Duracion
3 HORAS SEMANALES

Competencias del Espacio

Curricular

Analiza la accion social como el punto de
partida para laestructuracion de la sociedad en

instituciones y grupos humanos.

Resultados de aprendizaje y Criterios de

evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Analizar la epistemologia
de lasociologia considerando
suimportancia para el desarrollo

de las sociedades.

CE1.1 Identifica el funcionamiento de las
sociedades a partirde la definicion de
conceptos de sociologia planteados por

diferentes autores.

CE1.2. Define el proceso evolutivo del ser
humano y la importancia de la sociologia en la

sociedad... ;Como?

CE1.3. Describe la teoria socioldgica

identificando los antecedentes historicos.

CE1.4. Comprende la teoria de la
dependencia y el funcionalismo para entender
el funcionamiento de la sociedad identificando

Sus exponentes.

CE1.5. Explica los procesos sociales en un

contexto histéricoutilizando la cronologia de




los estudios socioldgicos en Honduras.

RA2. Establecer las diferencias
de la estratificacion social
tomando en cuenta los
aspectos de estatus, riquezay

poder.

CE2.1. Define las relaciones sociales y la
estratificacion socialen Honduras a partir del

proceso de estructuracion social.

CE2.2. Identifica las diferentes organizaciones
en que se aglutinan los distintos grupos y
clases sociales de la sociedadhondurefia

considerando las desigualdades sociales.

CE2.3. Explica conceptos de estratificacion
social a través delos cuales se clasifican los

individuos, las familias y grupos sociales.

RAS3. Reconocer la diversidad
culturalpara identificar la
identidad y las cosmovisiones

de la sociedad hondurena.

CE3.1. Identifica el papel de la socializacion
como un procesode aprendizaje y de los
elementos socioculturales para que reconozca

la importancia de la lucha social.

CE3.2. Distingue las instituciones sociales
para establecer laimportancia y la funcion

de cada una.

CE3.3. Establece la importancia de la cultura
aplicando el sistema de simbolos y la
expresion de normas y valores de la

sociedad.

CE3.4. Clasifica las distintas
organizaciones de los gruposétnicos y de
género en Honduras, legitimando sus

demandas, luchas y logros.

RA4. Analizar los principales

elementosy sujetos que

CE.4.1. Identifica los conceptos de la

sociologia politica para




intervienen en el ejerciciopolitico

para participar en la vida politica.

analizar la relacion social entre

gobernantes y gobernados.

CE.4.2. Define la politica como proceso social
considerando los escenarios de la vida politica

en Honduras.

CE.4.3. Describe los distintos grupos
sociales y partidospoliticos para
reconocer la influencia que ejercen en la

sociedad hondurefa.

CE.4.4. Explica los diferentes escenarios de la
vida politica enHonduras para participar en el

proceso de la democracia hondurefa.

CE.4.5. Caracteriza el comportamiento
ético, politico y vidaciudadana
considerando su importancia y aplicacion

en la sociedad.

CE.4.6. Interpreta el contenido de los
mensajes emitidos por los medios de

comunicacion... ;Como?

CE.4.7. Respeta los mecanismos de rendicion
de cuentas estableciendo la relacion entre la

administracion publica y la ciudadania.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA.1 dividir los contenidos de acuerdo a los RA y definir el nombre de la unidad

1.1 Conceptualizacion de sociologia

1.2 Importancia de la sociologia

1.3 Antecedentes historicos de sociologia:




1.3.1 Teoria sociologica
1.3.2 Clasicos de la sociologia
1.4 Exponentes de los enfoques estructuralista, estructura-accion
2.1 Relaciones sociales
2.1.1. Estructuras sociales, procesos y relaciones sociales
3.1Instituciones sociales
3.2Instituciones sociales: familia, escuela y trabajo
3.3 Politicas de Equidad de Género
4.1 Politica y ciudadania
4.2 Conceptos de la sociologia politica
4.3 La politica como proceso social
4.4 Organizaciones sociales en Honduras; partidos politicos, ONGs,
AMOHN, Patronatos, Juntas

de Agua, Cooperantes entre otros.

Contenidos Procedimentales

RA.1 dividir los contenidos de acuerdo a los RA y la unidad

1.1 Cronologia de los estudios sociolégicos en Honduras
2.1 Teorias de la estratificacion social
3.1 La cultura sistema de simbolos y expresion de normas y valores
3.2 La diversidad cultural en Honduras
4.1 Escenarios y sujetos politicos de la vida politica en Honduras
La influencia de los mensajes de los medios de comunicacion
REDACTAR LOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTALES COMO TAL

Contenidos Actitudinales

1. Comportamientos éticos en la vida ciudadana
2. Respeto de los mecanismos de rendicion de cuentas
3. Trabajo en equipo

4. Respeto hacia las opiniones de los demas




5. Valoracion de la identidad nacional

6. Reconocimiento de la importancia de la particion en procesos politicos

Actividades de E-A
significativas delespacio

curricular.

Descripcion del funcionamiento de las
sociedades

Enlista las etapas evolutivas del ser humano a
través deresumen

|dentificacion de los antecedentes historicos
de la teoriasociolégica

Planteamiento de la teoria de la

dependencia y elfuncionalismo con sus
principales exponentes

Representacion de los estudios

sociologicos enHonduras a traves de

una cronologia

Relacion de conceptos de relaciones
sociales yestratificacion social en

Honduras.

|dentificacion de las organizaciones sociales
dentro delos distintos grupos de la sociedad
hondurefa.

Diferenciacion de la estratificacion social
hondurefa.

Analisis de la diversidad cultural de la
sociedadhondurefia.

Representacion de los escenarios de la vida
politica en  Honduras tomando en
consideracion aspectos como el poder y el
status.

Reflexiones acerca de la ética en el




ejercicio de lapolitica.
Andlisis de la influencia de los medios

de comunicacionen Honduras.

Metodologias deE-A pertinentes

o Investigativa

o Participativa
Aprendizaje cooperativo
Deductivo - Inductivo
Expositivo

Estudios de casos

Perfil del docente

Perfil académico

Profesor de Educacion media en el area de

Ciencias Sociales en el grado de licenciatura

Requisitos basicos de infraestruct

uras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

o Aulade clase

o Laboratorio de Ciencias Sociales
o Biblioteca

Laboratorio de computacion

Herramientas y equipo

Libros
Diccionarios
Computadora
Internet

Mesas de trabajo

Bibliografia

I. Fundamentos de la Sociologia y Teoria
Clasica
Berger, P. L. (2011). Invitacién a la sociologia:

Una perspectiva humanistica. Siglo Veintiuno
Editores.




Giddens, A., & Sutton, P. W.
(2021). Sociologia (8a ed.). Alianza Editorial.

Mills, C. W. (2017). La imaginacion sociolégica.
Fondo de Cultura Econdmica. (Obra original
publicada en 1959).

Ritzer, G. (2018). Teoria sociolégica clasica (8a
ed.). McGraw-Hill.

Il. Estratificacion Social y Desigualdad

Mendoza, C. L. (2009). Estratificacion y
movilidad social en Honduras. Editorial
Guaymuras.
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INGLES

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

TECNICA PROFESIONAL

Decimo

INGLES

120 HORAS ANUALES

3 HORAS SEMANALES

1. Aplica la lengua extranjera de forma
oral y escritapara satisfacer sus
necesidades de comunicacion,
recreacion, solucionar problemas y
conocerse a si mismos y la realidad,
aplicando las estructuras gramaticales
en sus diferentes tiempos verbales.

2. Interpreta mensajes orales
sencillos y contextualizados,
provenientes de contextos
comunicativos cercanos y de los
medios de comunicacion.

3. Produce mensajes orales sencillos,
dialégicos comomonologados, relativos
a personas, situaciones y
acontecimientos del entorno préoximo,
escolar comocomunitario.

4. Utiliza sus conocimientos basicos del

sistema de la lengua (gramatica textual




y oracional, léxico, ortografia, fonologia)
y sus habilidades metalinguisticas, para
la interpretacion y produccion

adecuada y correcta de textos sencillos.

Resultados de aprendizaje y Criterios de

evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Use correctly oral and
written language to describe
obligation and prohibitions in
different communities, near
future plans and hopes and
eventsthat happened in the

past.

CE1.1. Use in an appropriate way the linguistic
sources of the language when making

conversations.

CE1.2. Write about differences and similarities
between Honduras and USA’s prohibitions and

obligations...;como?

CE1.3. Make a timeline showing important events

in the past... jcomo ?

CE1.4. Makes a demonstration of their hobbies

making use of the accurate language.

CE1.5. Ask and answer questions while
listening to an oralspeech about topics in

interest, in the target language.

CE1.6. Personal writing about future plans. Make




a chart and present it orally to the class.

RA2. Analyze the features
and rhetorical devices of at
least two typesof documents
intended for the general
public and analyze how the
message isaffected by
patterns of organization,
repetition of key ideas,

syntax, and word choice.

CE2.1. Read and discuss in groups the
characteristics of any type of text (recipe, a
manual, a family or friend letter, an invitation, a
newspaper article, an advertisement, an essay, a
research paper) and present to the class their

results.

CE2.2. Write an outline of a topic they would like

to research at school... jpara que ?

CE2.3. Read the material and analyze clarity is
affected bypatterns of organization, repetition of
key ideas, syntax, and

word choice

CE2.4. Do research on a particular content area.
Make sure the final paper contains all the require
elements of research papers (e.g., introduction,
thesis statement, body parts,

conclusion, etc.)...; Como?

CE2.5. Discuss in groups their characteristics

and present to the class their results.

CE2.6. Make written texts and conversations

about past events.

RA3. Apply different media
sources totalk and write about
different aspectsof the target

culture in collaborative ways.

CE3.1. Write short reports on a given topic related

to the target culture.

CE3.2. Recognize and apply different time
expressions in written and oral language,

aplicando en

CES. 3. Design posters, bulletin boards, or

infographics about cultural events.




CE3.4. Write a summary about a movie following
the criteria applied to writing academic

summaries.

CE3.5. Make videos (e.g., Powtoon) in small
groups about issues related to cultural activities
and traditions of English-based cultures around

the world.

CE.3.6. Brainstorm a series of movies that show
aspects of the North American culture or any
other culture chosen in class, write a summary
about it and read their summaries in

class.

CE.3.7 Oral presentations about future vacations

based on the previous information.

RA4. |Identify noun and verb
forms andhow they function in
the mother tongue about
comparable elements in

English.

CE4.1. Make comparisons between Spanish
sentences and English sentences and the use of

different parts of speech...;como?

CE4.2. Make charts to show the differences and
similarities between the target and native

language.

CE4.3. Lists and compare meaning and

pronunciation of false cognates...;como ?

CE4.4. Write sentences to compare and
contrast the seasonsand weather conditions of
the target countries and the implications for

travel and tourism.

CE4.5. Using pictures or posters, talk about
whether and how the weather changes affect or

favor traveling plans.




CE4.6 Read a book in the target and the native
language andmake a chart (or power point) to

compare characters and situations.

CE.4.7 Read about family traditions at the table
and prepareoral presentations on aspects
relevant to family mealtime in the target and

native culture.

CE4.8 Do research about the most common
professions inthe native culture and write a
paragraph describing themselves as future

professionals.

CE4.9 Prepare questions for an interview with
professionalsto learn about the particularities of

each profession in the native culture.

RAS5. Use the target language to
write an essay (or any other
written material,such as flyers,
infographics, banners, among
others) comparing and
contrasting information about

Honduran cultural regions.

CEb5.1Prepare an essay (or any other written
material, such as flyers, infographics, banners,
among others) and uses the information to make

an oral presentation about the essay.

CE5.2 Design a poster / infographics to show

similarities and differences... ;de que?

CEb5.3 Write emails to a classmate sharing

information about their assignments.

CE5.4 In front of the class exchange information

taken from the emails...;para que?

CEb5.5 Make a travel plan expressing the region

he/she desires to visit in the near future.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales




RA 1 IDENTIFICAR LOS CONTENIDOS POR RA' Y NOMBRAR LAS UNIDADES

1.1 Time forms and basic verbal aspects (Eg. Infinitives, simple present, third
person singular, auxiliary verbs...)

1.2 Frequency adverbs

1.3 Past tense

1.4 Past time expressions

1.5 Gerunds as nouns

1.6 Prepositions

1.7 Expressing obligation: have to / must

2.1 Linking words

2.2 Giving advice: Should (not) and ought to

2.3 Conditionals: If and Would

2.4 Used to

3.1 Expressing abilities: Can / Be able to (past, present and future)

3.2 Descriptive adjectives

3.3 Basic vocabulary according to topics

4.1 Temporary and logical connectors

4.2 Expressing permission: Be allowed to (past, present and future)

5.1 Modal verbs

5.2 Going to / Will

General aspects:

- Basic vocabulary according to topics
- Intonation and rhythm

- Review of phonological alphabet

- Reduced vowels

- Silent letters

- Cognates

- Review of Object Pronouns




- Textual typology: archetype (models), templates, contents, structure and basic

formal elements.

Contenidos Procedimentales

RA 1 DENIFINIR LOS CONTENIDOS POR RA'Y NOMBRAR LAS UNIDADES
Bloque:

Lengua Oral:

EscuchaPre-

escucha:

-Participan en diversas conversaciones, en el grupo clase, en equipos o parejas,
para compartirconocimientos previos sobre el tema.

-Formulan preguntas personales sobre el tema del texto a escuchar para definir su
objetivo individual de escucha.

-Formulan, a partir de la informacion presentada y del objetivo de escucha,

la 0 las hipbtesis mascercanas a sus propias expectativas sobre el tema.
Escucha Guiada:

-Escuchan con atencion la totalidad del texto para hacer una primera
aproximacion personal alsignificado global de éste.

-Escuchan con atencion un fragmento del texto y elaboran la informacion
solicitada en la

actividad: conversacion, rellenar cuestionarios, completar fichas de trabajo,
recoger informacion, etc.

-Infieren el vocabulario y estructura claves desconocidas apoyandose en el
contexto.

-Infieren informacion implicita en el texto.

Post-Escucha:

-Escuchan atentamente el texto integro nuevamente corroborando sus
hipotesis previas sobre elsignificado global.

-Discriminan, seleccionan y organizan la informacion que responde al objetivo de

escucha.




-Escuchan atentamente el texto integro nuevamente corroborando y
completando, en su caso, laseleccion de informacion hecha.

-Elaboran una sintesis del texto escuchado en parejas o pequenos grupos.
-Comparan y contrastan las sintesis elaboradas con sus comparieros y
companeras.

-Elaboran un esquema del texto escuchado, identificando las ideas principales, las
secundarias y larelacion entre ellas.

Blogue: Lengua Oral: Habla

-Exponen las distintas problematicas del entorno local, nacional o internacional,
compartiendo su propioarticulo de opinion.

-Realizan exposiciones, puntualizando los principales temas tratados en una
pelicula (cineo T.V.)

-Narran los eventos mas destacados de una pelicula (los personajes, el
argumento, el ambiente, el nudoy el desenlace).

-Realizan exposiciones sobre hechos y eventos pertenecientes a personajes del
pasado o del presente, apoyandose en entrevistas, testimonios y consultas a
distintas fuentes, tomando en cuenta las particularidades de las relaciones de
género y poder en ese contexto dado.

Bloque Lengua

Escrita:

Lectura

Prelectura:

-Participan en una conversacion previa a la lectura del texto, guiada por el
docente para expresar susconocimientos previos sobre el tema, y efectuar
hipotesis iniciales.

-Observan los indicadores textuales para identificar el tipo de texto y hacer
hipotesis sobre el tema y elobjetivo del texto.

-Nombran conceptos relacionados con unas palabras claves citadas por el/la

docente.




-Leen pequenos extractos del texto — la presentacion de los personajes de una
narracion, un fragmentoclave- para hacer hipotesis sobre el contenido del texto.
-Definen el objetivo de lectura a partir del analisis de la situacion y las hipotesis
desarrolladas.

Lectura Guiada.

-Leen silenciosamente un fragmento del texto y elaboran la informacion solicitada
en la actividadconversacion, rellenar cuestionarios, completar fichas de trabajo,
etc.

-Infieren el vocabulario y estructura claves desconocidas apoyandose en el
contexto o en indicioslinguisticos (derivacion, préstamos, etc.)

-Toman notas o completan fichas de trabajo, seleccionando progresivamente la
informacion pertinentepara su objetivo de lectura.

Post-Lectura:

-Leen atentamente el texto integro nuevamente corroborando sus hipotesis
previas sobre el Significado global.

-Elaboran un esquema del texto leido, identificando las ideas principales, las
secundarias y la relacionentre ellas.

-Completan textos relacionados a partir de la informacion leida.

Bloque Lengua Escrita: Escritura

-Producen textos sencillos (exposiciones, descripciones, narraciones,

textos informativos, etc.)siguiendo las estrategias para la produccion

escrita de forma auténoma.

-Trabajan en pareja 0 en equipos de trabajo para elaborar un borrador cuando la
situacion lo requiere.

-Intercambian sus textos con otros companeros para revisarlos

-Emplean correctamente las convenciones de la escritura en la elaboracion del
texto.

-Utilizan esquemas textuales conocidos para resumir un texto.

Contenidos Actitudinales




Blogue: Lengua Oral: Escucha

Sentido de colaboracion y responsabilidad en el trabajo grupal.
Concentracion y esfuerzo para escuchar con atencion.
Participacion activa en la reconstruccion del mensaje escuchado.
Interés por comunicar en la lengua extranjera.

Interés por hacer el trabajo lo mejor posible

Interés por la lengua extranjera como medio de informacion

Valoracion critica; verbalizacion de posicionamientos

Bloque: Lengua Oral: Habla

Sentido de colaboracion y responsabilidad en el trabajo grupal.
Emision de juicios de valor con justicia y solidaridad.

Turnos de palabra y normas para la interaccion en grupo.

Colaboracion y participacion en la vida de la clase, mostrando confianza

y audacia (aceptaciondel error) en el uso de la nueva lengua.

Respeto de las normas de interaccion en grupo y turnos de palabra.

Turnos de palabra y normas para la interaccion en grupo.
Interés por compartir experiencias propias y ajenas.

Solidaridad y sensibilidad ante las problematicas expuestas.

Bloque Lengua Escrita: Lectura

Interés y motivacion hacia la lectura en lengua extranjera.

Interés y motivacion hacia la lectura como fuente de informacion.
Colaboracion y trabajo en equipo.

Valoracion critica.

Respeto a las ideas de los demas

Autonomia en el trabajo

Valoracion de la lectura como fuente de enriquecimiento cultural y

personal.

Bloque Lengua Escrita: Escritura




» Creatividad y originalidad en la expresion escrita de diversos textos.

» Interés en la expresion escrita como medio de informacion, persuasion y
entretenimiento.

» Interés y respeto por las ideas de otros.

= Valoracion del trabajo individual y colectivo.

» Interés por la lengua escrita como medio de diversion y entretenimiento.

» Interés por comunicar sentimientos, deseos y pensamientos en lengua
extranjera en contextosdiferentes.

= Valoracion de la creatividad individual y colectiva en la expresion escrita.

Respeto por las reglas de interaccion en grupos.

Actividades de E-A e Produce de textos orales y escritos.
significativas delespacio e Implementa, en contexto, reglas
curricular. gramaticales en lascuatro habilidades

basicas (leer, escribir, hablar y escuchar.)

o Desarrolla didlogos de situaciones simuladas.

o Desarrolla Lecturas intensivas y extensivas

o Desarrolla Escucha intensiva y extensiva

e Elaboracion de presentaciones
(aplicaciones de herramientas digitales:
canvas, genially, google slides, power
point,etc)

o Reflexiona sobre la lengua a través de su
portafoliodigital/impreso

e Simulacros con tiempos verbales futuros.

Metodologias de E-A e Bottom up / Top Down Approach
pertinentes e Presentation-Practice-Production (PPP)
o Collaborative Learning

o Project -Based Learning

o Task-Based Learning




¢ Communicative approach
e Suggestopedia
e Natural approach

o Direct method

Perfil del docente

Perfil académico

1. Profesor(a) en la ensefianza del inglés con

el grado delicenciatura.

2. Licenciado(a) en lenguas extranjeras con
orientacion en la

ensefanza del inglés.

Requisitos basicos de
infraestructuras, espacios y

equipamientos

Aula de clase.

Espacios e instalaciones

o Aulade clases
e Aula con conexion a internet

e Laboratorio de Ingles

Herramientas y equipo

e Material didactico
e Proyector

o Computadoras
o Libros de Textos
e Diccionarios

o Parlantes

o Pizarra

o Marcadores

o saldn de clase.

e Grabadora

¢ Manuales

o \ideos

e Material bibliografico




o Flashcards.
o Plataformas digitales

o Peliculas
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INFORMATICA

Datos generales

Bachillerato Técnico

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Profesional

Modalidad TECNICA PROFESIONAL
Grado Decimo

Nombre del Espacio INFORMATICA
Curricular

Duracién 80 HORAS ANUALES

2 HORAS SEMANALES

Competencias del Espacio

Curricular

1. Utiliza herramientas de ofimatica para el manejo en
el nivel basico de sistemas operativos,
procesadores de texto, hojas de calculo, disefio de
presentaciones aplicadoa las nuevas tecnologias.

2. Integra las herramientas y documentos
creados en los diferentes programas de
ofimatica para la creacion de

documentos profesionales integrados.

Resultados de aprendizaje y criterios de

evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Manejar la interfaz de
los programas vy utilidades
del Sistema operativo en

diferentes aplicaciones.

CE1.1 Describe la evolucion e identifica los
elementos logicosy fisicos de la PC haciendo uso del

equipo de laboratorio y/o simuladores virtuales.

CE1.2 Identifica los diferentes sistemas operativos
que existen, sus caracteristicas y categorias (codigo

cerrado y codigo abierto) haciendo uso de maquinas




virtuales.

CE1.3 Instala, desinstala y activa diferentes
programas o aplicaciones en el sistema Windows u
otros, haciendo uso dela tienda de aplicaciones,
panel de control y ejecutables almacenados en la

computadora.

CE1.4 Reconoce la importancia de las herramientas
que componen un sistema operativo mediante el uso

correcto delsoftware y hardware.

RA2. Utilizar procesadores

de texto para crear,
transcribir, editar, y
modificar diversos
documentos en las
diferentes  herramientas

que ofrecen el ordenador y

la nube (Drive).

CE2.1 Describe los diferentes procesadores

de textoidentificando sus similitudes y diferencias.

CE2.2 La funcion? de las diferentes herramientas de
MicrosoftWord y su agrupacion en la cinta de

opciones. ;Qué hara?

CE2.3 Redacta textos escritos en Microsoft Word

aplicando lasdiferentes herramientas.

CE2.4 Aplica las normas APA en la elaboracion de

textos escritos en Microsoft Word y Google Doc.

RA3. Emplear hojas de

calculo  para  realizar

operaciones  aritméticas,
construccion de bases de
datos y representaciones
graficas mediante eluso de
herramientas que ofrece el
ordenador (Excel u otros) y
las que ofrece la nube

(Google Sheets).

CE.3.1 Identifica las diferentes funciones y
herramientas queofrece las hojas de célculo,

describiendo sus similitudes y diferencias.

CE.3.2 Explica la funcion de las diferentes
herramientas de las hojas de calculo y su agrupacion

en la cinta de opciones.

CE.3.3 Disenia tablas que implique el uso de
herramienta para el calculo de operaciones

aritmeéticas.

CE.3.4 Realiza representaciones graficas de datos




estadisticos presentados en tablas.

CE.3.5 Analiza los resultados de datos representados

en distintos tipos de graficos.

RA4. Disefar CE.4.1 Define el uso de las herramientas de cada

presentaciones para crear, |aplicacion utilizada, ja través de que o como?

trascribir, editar, y modificar | CE.4.2 Disefia presentaciones relacionadas utilizando
diversos temas con diferentes formatos y/o plantillas segun los objetivos

imagenes y estructuras de | de la presentacion.

disefio basico en el paquete | CE.4.3 Introduce elementos que enriquezcan la
de Microsoft Office como en | presentacion, tales como textos, graficos, esquemas,

las diferentes aplicaciones | efectos animados y transiciones.

en linea (Prezi, PowToon, | CE.4.4 Desarrolla su creatividad en la combinacion
Canva entre otras). de colores, fondos y efectos, correccion, precision y

prolijidad en la presentacion de trabajos.

Contenidos formativos

Contenidos conceptuales

RA. 1 Unidad |
Introduccién general a la informatica (Sistemas operativos)
1.1 Historia de la informatica
1.2 Clasificacion de las computadoras
1.3 Partes internas y partes externas basicas
1.4 Hardware y Software
1.5 Sistemas operativos (Similitudes, diferencias y conveniencias)
1.6 Windows, Macos, Linux | PERIODO
R.A 2 Unidad Il Procesadores de texto
2.1. Introduccion a ofimatica
2.2 Tipos de procesadores de texto actuales
R.A 3 Unidad lll Hojas de calculo

3.1. Introduccion a Excel basico




R.A 4 Unidad IV Disefio de presentaciones

4 .1 Introduccion a Power Point, Prezi, Canva, PowToon, entre otros

Contenidos procedimentales

R.A 1 Unidad |
Introduccién general a la informatica (Sistemas operativos)

1.1 Utilidades del sistema operativo (Windows, Ubuntu, Macos y otros.)

R.A 2 Unidad Il Procesadores de texto

2.1Practicas en Word para desarrollar diferentes acciones con un

documento (editar, guardarimagenes, tablas y otros)

R.A 3 Unidad lll Hojas de caélculo
3.1 Herramientas de hojas de calculo

3.1.1 Elaboracion de planillas

3.1.2 Célculos automatizados

3.1.3 Gréficos en informes

R.A 4 Unidad IV Disefio de presentaciones
4.1 Elaboracion de presentaciones en Softwares con tematica diferente
4.1.1 Power Point
4.1.2 Genially
4.2 Uso de la nube en ofimatica

4.3 Drive

Contenidos actitudinales

Definir los contenidos actitudinales por RA
1. Practica de la ética virtual
2. Respeto de las normas APA

3. Respeto de los derechos de autor




S

Cumplimiento de normas de laboratorio
Responsabilidad en el uso y manejo del equipo tecnologico
Adaptacion y colaboracion en el trabajo en equipo a través de la nube

Imaginacion y creatividad en el desarrollo de las actividades de laboratorio

Actividades de E-A
significativas delespacio

curricular

Establecimiento de normas de laboratorio.
Aplicacion de protocolos de higiene y seguridad
en instalaciones equipos y materiales de area de
recepcion.

Linea de tiempo sobre la historia de la
informatica.

Clasificacion de las PC.

Laboratorio de Hardware para identificar la
parte fisicade la computadora.

Laboratorio de software para identificar la
parte l6gicade la computadora.

Creacion y edicion de documentos que nos
ofrece elordenador y la nube.

Construccion de tablas automatizadas y
graficos aplicando las herramientas y
funciones de las hojas decalculo que ofrece el
ordenador y la nube. (Google Sheets).

Disefio y edicion de presentaciones
considerando lasestructuras basicas
establecidas en la paqueteria de Office y las
alojadas en la nube interactiva (Prezi,

Powtoon, Canva entre otras).

Metodologias deE-A

pertinentes

Aprendizaje individual y cooperativo
Busqueda y analisis de informacion

Analisis y resolucion de problemas




Simulaciones mediante maquinas virtuales
Aprendizaje basado en proyectos informaticos

Aprendizaje basado en la investigacion

Perfil del docente

Perfil académico Profesor de educacion media en el grado de

licenciatura enla especialidad informatica y otros
afines debidamente registrados ante el Consejo de

Educacion Superior

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones o
[

Laboratorio de computacion

Equipo de codmputo completo

Equipo de red de navegacion

Sistema eléctrico adecuado

Sistema de iluminacion adecuado
Locker de metal

Computadoras

Impresoras

Televisor inteligente (Smart tv)
Proyector

Baterias

Pizarra electronica

Equipo de sonido

Paqueteria de Office

Switch

Antivirus

Sistemas operativos (Windows, Ubuntu)
Cubiculos adaptados a las computadoras

Aire acondicionado

Herramientas y Equipo




Bibliografia

I. Fundamentos de Informatica y Sistemas

Operativos

Baez, M. (2022). Fundamentos de informdtica:
Hardware y software. Editorial Alfaomega.

Norton, P. (2021). Introduccién a la computacion (8a
ed.). McGraw-Hill Education.

Tanenbaum, A. S., & Bos, H. (2023). Sistemas
operativos modernos (5a ed.). Pearson Education.

Torres, R. (2022). Sistemas operativos: Windows, Linux,
macOS comparados. Editorial Ra-Ma.

Il. Procesadores de Texto y Normas APA

American Psychological Association.
(2020). Publication manual of the American
Psychological Association (7a ed.).

Microsoft Press. (2023). Microsoft Word 365 paso a
paso. Microsoft Press.

Pérez, M. (2022). Office 365: Guia prdctica. Editorial
Marcombo.

Ill. Hojas de Calculo y Analisis de Datos

Google Workspace. (2023). Google Sheets: Guia oficial
de referencia. Google Press.

Microsoft Press. (2022). Microsoft Excel 365: Funciones
v formulas. Microsoft Press.

Walkenbach, J. (2023). Excel 2023: La biblia. Editorial
Anaya.

IV. Presentaciones Digitales y Herramientas en

Linea




Canva Team. (2023). Design thinking con Canva: Guia
visual. Canva Official Press.

Genially. (2023). Comunicacién interactiva con
Genially. Genially Academy.

Microsoft Press. (2023). Microsoft PowerPoint 365:
Presentaciones profesionales. Microsoft Press.

Prezi. (2023). El arte de las presentaciones visuales.
Prezi Press.

V. Etica Digital y Trabajo Colaborativo

Rushkoff, D. (2022). Programa o serds programado:
Diez comandos para la era digital. Editorial Ariel.

Sierra, F. (2023). Derechos de autor en la era digital.
Editorial UOC.

VI. Recursos en Linea y Plataformas Virtuales

Google Workspace. (2023). Google Drive: Trabajo
colaborativo en la nube. Google Learning Center.

Microsoft Learn. (2023). Fundamentos de Office
365. |https://learn.microsoft.com



https://learn.microsoft.com/

FUNDAMENTOS DE PSICOLOGIA

LdLlOs aeriel dies

Bachillerato Técnico PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO
Profesional

Modalidad TECNICA PROFESIONAL

Grado Decimo

Nombre del espacio curricular FUNDAMENTOS DE PSICOLOGIA
Duracion 80 HORAS ANUALES

2 HORAS SEMANALES

Competencias del espacio 1. Fortalece habilidades para la vida e

curricular inteligencia emocional y la motivacion para el
logro que influyan en la correcta eleccion
vocacional.

2. Desenvolverse en los contextos personales,
sociales, académicos y profesionales
utilizando técnicas
exploratorias que ayudan a definir su perfil

profesional

Resultados de aprendizaje y criterios de

evaluacion
Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion
RA1. Aplicar habilidades CE1.1. Identifica las habilidades
socioemocionales que socioemocionales usadas en los contextos

contribuyan a la mejora de la | sociales y personales.

salud mental, personal y la CE1.2 Demuestra actitudes relacionadas con la
sana convivencia con el adquisicion dehabilidades para la vida en la
medio. convivencia con el centro educativo y la

comunidad.




CE1.3. Reconoce la importancia de los
fundamentos de la Psicologia como servicio a

la persona para mejorar la salud mental.

CE1.4 Utiliza técnicas adecuadas para
la mejora de suautoestima a través del

desarrollo de un taller.

RA2. Aplicar los fundamentos
de la metacognicion a
situaciones especificasde la
vida académica, profesional y
laboral, a través de
estrategias de mejora para el

aprendizaje permanente.

CE2.1 Describe como se genera el aprendizaje
efectivo en elcerebro humano, haciendo uso de

recursos audiovisuales.

CE2.2 Descubre su estilo de aprendizaje
mediante laaplicacion de diferentes instrumentos

especializados.

CE2.3 Practica estrategias de aprendizaje
autonomo y cooperativo pertinentes parala

mejorade su aprovechamiento académico.

CE2.4 Disena un plan de mejora para potenciar

su proceso deaprendizaje.

RAS. Clasificar los estimulos
motivantesy aprendidos para
responder adecuadamente a

los desafios del diariovivir.

CE3.1 Reconoce la diferencia entre un
estimulo motivante yaprendido para la

correcta canalizacion de sus emociones.

CE3.2 Analiza la importancia de la motivacion

para alcanzarsus metas personales.

CE3.3 Disena sus metas personales a corto,
mediano y largoplazo para reorientar sus
aspiraciones de acuerdo a sus

intereses, capacidades y recursos.

RA4. Manifestar habilidades
de liderazgo, su incidencia

positiva en su

CE4.1 Identifica caracteristicas sociales y
Psicoldgicas, presentes en la etapa de la

adolescencia para tener claridad y aceptar su




entorno escolar y social.

desarrollo Psicologico y social.

CE4.2 Distingue el tipo de liderazgo que posee
identificando, las caracteristicas potenciales

para guiar positivamente al grupo.

CE4.3 Identifica las caracteristicas y los
indicadores de liderazgo en la adolescencia para
tomar consciencia de su potencial como lider en

su centro educativo y /o comunidad.

RAS. Identificar sus aptitudes
e interesesa traves de la
resolucion de instrumentos y
técnicas para la exploracion
de su vocacion y la correcta
toma de decisiones en la
eleccion para delimitar su

perfil profesional.

CE5.1 Explica la importancia de la
orientacion vocacional para la toma de
decisiones en la eleccion de su formacion

académica.

CEb5.2 Describe los factores internos y externos
que influyenen la eleccion vocacional para
acceder a los campos profesionales disponibles

en la comunidad.

CE5.3 Interpreta los resultados del inventario
personal deinterés que lo orienten al
descubrimiento del perfil profesional adecuado y
responda a sus caracteristicas personales y

profesionales.

CEb5.4 Analiza casos cotidianos donde aplique el

proceso de toma de decisiones.

CESb. 5 Describe las fortalezas y debilidades de

las decisiones tomadas en los casos resueltos.

CE5.6 Analiza las ventajas y desventajas al

tomar decisionesen el area vocacional.

Contenidos formativos




Contenidos conceptuales

RA.1 NOMBRAR LAS UNIDADES

Conceptos de la psicologia y su origen

Papel del Psicélogo

Ramas de la Psicologia

Fundamentos conceptuales: autoestima

Bases de la autoestima

Habilidades sociales: bases conceptuales, caracteristicas, desarrollo

Convivencia: bases conceptuales

Meta-cognicion: conceptos, elementos y procesos

Motivo

Estimulos motivantes: Actividad, Exploracion y curiosidad,

Manipulacion y contactofisico

Motivos aprendidos: Agresion y logro, evitacion del Exito, Poder afiliacién,

inclusion

Conceptualizacion: La adolescencia

Caracteristicas psicologicas y sociales de la etapa de la adolescencia.
Concepto Liderazgo

Tipos de liderazgo

Caracteristicas del lider

Conceptos Basicos de orientacion vocacional
Conceptualizacion de vocacion, reconocimiento social y profesional
Factores en la eleccion vocacional: Toma de decisiones:

fundamentos conceptuales, procesos, pasos.




Perfiles profesionales:
Bachillerato Técnico Profesional (BTP)

Bachillerato en Ciencias y Humanidades (BCH)

Contenidos Procedimentales

RA.1 NOMBRAR LAS UNIDADES

RA.2

)
RA.4
)

RA.5

Descubriendo Pensamientos Erroneos

El Cerebro y el Aprendizaje efectivo
Relacion entre ciclo vital y aprendizaje
Estilos de Aprendizaje

Aprendices principiantes y expertos
Plan de mejora para el aprendizaje

Procesos de la metacognicion

Técnicas exploratorias de identificacion de lideres

Inventario personal de interés: Inventario profesional y personal

Contenidos Actitudinales

RA.1 NOMBRAR LAS UNIDADES

Sintomas de baja autoestima

El auto concepto

Influencia de la autoestima en la vida cotidiana y eleccion vocacional
Aceptacion de la figura corporal

Habilidades sociales y convivencia en contextos sociales, laborales,
académico

Comunicacion asertiva




o Estrategias de aprendizaje autbnomo y cooperativo con base en

competencias

e Motivacion para el logro (Establecimiento de metas a corto, mediano y

largo plazo)

¢ Indicadores de Liderazgo en los adolescentes

e Toma de decisiones en los contextos, personal, social, laboral y
académico

o Factores internos y externos que influyen en la eleccion
vocacional: intereses, habilidades y aptitudes.

¢ Habilidad para seguir instrucciones.

e Convivencia en el trabajo

o Disposicion al trabajo

e Motivacion para el logro (Establecimiento de metas a corto, mediano y

largo plazo)
Actividades de E-A e Estudios de caso
significativas delespacio e Ferias vocacionales
curricular. e Encuentro entre estudiantes de diferentes

modalidades

e Organizacion de visitas a espacios de
talleres/laboratorios de las diferentes
modalidades

e Equipo de trabajo

o Presentacion de videos




o Ensayo

o Infografia

o Lecturas de textos

o Taller de autoestima, liderazgo y toma de
decisiones

o Elaboracion de plan de mejora de
aprendizajes

e Aplicacion de instrumentos vocacionales

Metodologias deE-A

pertinentes

e Trabajo colaborativo/cooperativo

¢ Aprendizaje autbnomo

o SQA

o FODAC

e Diario personal

o Autobiografia

e Portafolio

o Talleres

e Aprendizaje basado en resolucion de
problemas

o Reflexion accion

o Escenificacion grupal

e Técnicas de participacion grupal
(Conversatorio, foro,

e simposio, mesa redonda, interrogatorio,

debate y otros)

Perfil del docente

Perfil académico

Pedagogo(a) con orientacion en Orientacion
Educativa,
Orientador(a) y consejero(a) educativo,

Psicologo(a)




Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

o Saldn de clase

o Aire libre/ espacios abiertos

Herramientas y equipo

o Data show

¢ Computadora

o Conectividad

o \ideos

o Libros de texto

o Pizarra

e Material fungible (papelografo, Lapiz,
e marcadores, revistas, periédicos,

fotocopias, papeleria, pegamento y otros)

Bibliografia

I. Introduccion a la Psicologia y Habilidades

Socioemocionales

Feldman, R. S. (2023). Psicologia con aplicaciones
en paises de habla hispana (11a ed.). McGraw-
Hill Education.

Goleman, D. (2020). Inteligencia emocional.
Editorial Kairos.

Guevara, M. L. (2021). Habilidades para la vida:
Manual para adolescentes. Editorial Pax México.

Myers, D. G., & Dewall, C. N.
(2021). Psicologia (13a ed.). Editorial Médica
Panamericana.

Il. Metacognicion y Estrategias de

Aprendizaje




Bransford, J. D., Brown, A. L., & Cocking, R. R.
(2022). Como aprende la mente: Cerebro,
experiencia y escuela. Editorial Ariel.

Monereo, C. (2019). Estrategias de enserianza y
aprendizaje: Formacion del profesorado y
aplicacion en el aula. Editorial Grad.

Pimienta, J. H. (2020). Estrategias de ensefanza-
aprendizaje: Docencia universitaria basada en
competencias. Pearson Educacion.

I1l. Motivacion y Establecimiento de Metas

Choliz, M. (2022). Psicologia de la motivacion: La
ciencia de la motivacion humana. Editorial
Sintesis.

Dweck, C. S. (2019). Mindset: La actitud del éxito.
Editorial Sirio.

Pink, D. H. (2021). La sorprendente verdad sobre
qué nos motiva. Editorial Gestion 2000.

IV. Adolescencia y Liderazgo

Erikson, E. H. (2020). El ciclo vital completado.
Editorial Paidos.

Reyes, A. M. (2022). Liderazgo adolescente:
Desarrollo de habilidades directivas en jévenes.
Editorial Trillas.

Steinberg, L. (2023). Adolescencia (12a ed.).
McGraw-Hill Education.

V. Orientacion Vocacional y Toma de

Decisiones

Bohoslavsky, R. (2021). Orientacién vocacional:
La estrategia clinica. Editorial Nueva Vision.




Hernandez, G. F. (2022). Orientacién vocacional
y profesional: Un enfoque psicoeducativo.
Editorial EI Manual Moderno.

Rodriguez, M. L. (2023). Test de intereses
profesionales: Guia para la eleccion vocacional.
Editorial Piramide.

VI. Autoestima y Comunicacion Asertiva

Branden, N. (2020). Los seis pilares de la
autoestima. Editorial Paidos.

Castanyer, O. (2021). La asertividad: Expresion de
una sana autoestima. Editorial Desclée De
Brouwer.

Riso, W. (2022). Cuestion de dignidad: Aprender
a decir no. Editorial Planeta.




EDUCACION FiSICA Y DEPORTES

Datos generales

Bachillerato Técnico Profesional

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Modalidad

TECNICA PROFESIONAL

Grado

Decimo

Nombre del Espacio Curricular

EDUCACION FISICA'Y DEPORTES

Duracion

80 HORAS ANUALES

2 HORAS SEMANALES

Competencias del Espacio

Curricular

1. Utiliza la Educacion Fisica como un
medio para conservarla salud y su
formacion integral.

2. Promueve en su entorno estilos de vida
Saludable, utilizando como medios, los
deportes, la recreacion y la actividad fisica;

demostrando una actitud positiva.

Resultados de aprendizaje y criterios de

evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Ejecutar practicas
corporales,como medio de
expresion y comunicacion
de percepciones y
emociones, en diversos

escenarios.

CE.1.1 Explica los elementos que componen
las diferentes formas de expresion

ritmica...;Como?

CE.1.2 Coordina su cuerpo en la ejecucion
de rutinas ritmicas de expresion corporal,

considerando el tiempo, espacio y ritmo.

CE.1.3 Elabora rutinas ritmicas de
acuerdo con la estructurade expresion

corporal especifica (danza, aerébicos,




baile, entre otros).

CE.1.4 Demuestra diversas formas de

expresion ritmicas en diferentes contextos.

RA2. Disefar y desarrollar
programas de actividad fisica
considerando los elementos
basicos que se requieren para
el mantenimiento y

conservacionde la salud.

CE2.1 Investiga y explica los beneficios que
se obtienen alrealizar actividad fisica,

siguiendo los principios del entrenamiento.

CE2.2 Utiliza las pruebas de medicion
de las capacidadesfisicas para la toma
de decisiones personales de acuerdo

con los resultados obtenidos.

CE2.3 Elabora programas de actividad fisica
personalizados,acomparnado de plan

nutricional para el cuidado de su salud.

CE2.4 Promueve los beneficios de la
actividad fisica, losprimeros auxilios y los
buenos habitos alimenticios, en

diferentes contextos.

RAS3. Utilizar los deportes como
un medio para el desarrollo de
habilidades y destrezas,
contribuyendoa su formacion

personal y social.

CE3.1 Explica y aplica las reglas
basicas de los deportesindividuales y

colectivos...icomo?

CE3.2 Aplica los fundamentos
técnicos de los deportesindividuales y

colectivos. ..., ,como?

CE3.3 Realiza tareas considerando
aplicaciones tacticas endiferentes

situaciones reales de juego.

CE3.4 Organiza y desarrolla eventos

deportivos en su centroeducativo.




CE3.5 Valora la importancia del deporte
como medio deintegracion social, mediante
la practica de valores, considerando el

trabajo en equipo y la inclusion.

RA4 Promover la recreacion como
un medio que contribuya al
beneficio de lasalud fisica, mental
y emocional de la persona para el

buen uso del tiempo libre.

CE4.1 Analiza los beneficios de la recreacion
y las diversas actividades que puede realizar

€en su contexto.

CEA4.2 Planifica y desarrolla diferentes
actividades recreativas, enfatizando en el
uso de material reciclable, para contribuir a

la conservacion del medio ambiente.

CE4.3 Participa de manera activa en la
ejecucion de actividades recreativas
conservando y fortaleciendo lascostumbres
tradiciones de la cultura propia de su

comunidad.

Contenidos formativos

Contenidos conceptuales

COLOCAR LOS CONTENIDOS POR RA'Y NOMBRAR LAS UNIDADES

1.1 Definiciones: Expresion corporal, movimiento corporal, conciencia espacial,

capacidades coordinativas ritmo, espacio, tiempo, gimnasia ritmica, aerdbicos,

baile, danza y acrosport, entre otros.

1.2 Lineamientos para la elaboracion de rutinas ritmicas.

Elementos que intervienen en la expresion corporal.

2.1 Conceptualizacion: acondicionamiento fisico: calentamiento, actividad

fisica, salud, capacidades fisicas basicas, capacidades coordinativas,

primeros auxilios, higiene postural, signos vitales, nutricion,indice de masa

corporal, talla, masa, peso ideal, frecuencia cardiaca, presion arterial, entre

otros.




2.2 Beneficios del acondicionamiento fisico para la salud.
2.3 Capacidades fisicas basicas y coordinativas.

Disefio de programas de actividad fisica y nutricion.

3.1 Conceptualizacion: deporte escolar, competitivo, recreativo, colectivo,
individual, pre deportivos, entre otros.

3.2 Clasificacion de los deportes.

3.3 Fundamentos técnicos de los deportes individuales y colectivos.

3.4 Reglas bésicas de los deportes individuales y colectivos.

Tacticas y estrategias de los deportes individuales y colectivos.

4.1 Conceptualizacion: Recreacion, tiempo libre, ocio, juego, senderismo,
escalada, tiempo ocio, medioambiente, Plogging, entre otros.

4.2 Clasificacion de la recreacion.

4.3 Beneficios de la recreacion.

4.4 Clasificacion de los juegos tradicionales de cada una de las regiones del pais.

Disefio y planificacion de actividades recreativas.

Contenidos procedimentales
COLOCAR LOS CONTENIDOS POR RAY POR UNIDADES

1.1 Ejecucion de ejercicios de familiarizacion con diferentes ritmos musicales.

1.2 Elaboracion de rutinas de expresion corporal, combinando

aparatos y haciendo uso de loselementos técnicos.

1.3 Ejecucion de rutinas de expresion corporal, considerando aspectos
especificos propios de cada

modalidad.

2.1 Ejercicios de acondicionamiento fisico

2.2 Aplicacion de Primeros Auxilios

2.3 Composicion corporal y antropometria

2.4 Métodos de entrenamiento y pruebas de medicion para las

capacidades fisicas basicas ycoordinativas.




2.5 Programas de actividad fisica y nutricion

Organizacion y desarrollo de ferias de salud

3.1 Ejercicios de familiarizacion de los fundamentos de los deportes individuales y
colectivos.

3.2 Ejecucion de los fundamentos técnicos de los deportes individuales y
colectivos en situaciones

reales de juego.

3.3 Aplicacion de las reglas basicas en situaciones reales de juego.
3.4 Tacticas y estrategias de los deportes individuales y colectivos.

Aplicacion de estrategias para la solucion de problemas durante el juego real.

4.1 Actividades recreativas dentro y fuera de la institucion.

4.2 Elaboracion de materiales para la realizacion de actividades

recreativas a partir de materialreciclable.

4.3 Organizacion de festivales de actividades recreativas con la participacion de

otros centros educativos.

Contenidos actitudinales

1.1 Fomento de valores en la elaboracion y ejecucion de rutinas de expresion

corporal (trabajo en equipo, perseverancia, creatividad, honestidad, entre otros.)

2.1 Interés por la practica de la actividad fisica para salud
2.2 Responsabilidad en la adopcion de habitos alimenticios saludables
2.3 Reconocimiento de los beneficios de la actividad fisica para la salud

Determinacion en la practica de rutinas de acondicionamiento fisico.

3.1 Valoracion de los deportes individuales y colectivos como un medio de
inclusion, aceptacion, solidaridad y trabajo en equipo.

3.2 Juego limpio en la practica deportiva (Fair play)

4.1 Valoracion de la importancia de las actividades recreativas al aire libre.

Cuidados del medio ambiente al realizar actividades recreativas.

Actividades de E-A significativas o Rutinas de ejercicios de diferentes

delespacio curricular. formas de expresioncorporal.




Clases magistrales

Juegos pre deportivos

Caminatas

Carreras dentro o fuera de las
instalaciones del centro

Ferias de la salud

Festivales de juego

Talleres de construccion de materiales
reciclables.

Torneos intra y extramuros

Gimnasiadas

Programas de acondicionamiento fisico y
nutricion.

Aplicacion de pruebas de medicion de las
capacidades fisicas basicas y

coordinativas.

Metodologias deE-A pertinentes

Mando directo modificado
Ensefianza basada en la tarea
Ensefanza reciproca
Pequenos grupos

Micro ensefnanza
Descubrimiento guiado
Resolucion de problemas
Programa individualizado
Creatividad

Meétodos cooperativos

Perfil del docente

Perfil académico

Profesor de Educacion Fisica en el

grado de licenciatura. (UPNFM)




- Licenciado en educacion fisica con

orientacion en docencia

Requisitos basicos de infraestruc

turas, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

Salén de clase
Gimnasio
Canchas polideportivas

Espacios de areas verdes

Herramientas y equipo

Porterias

Aros de baloncesto

Tubos y red de volibol

Mesas y raquetas para tenis de mesa
Pizarra

Silbatos

Cronémetros

Vallas

Colchonetas

Cinta adhesiva

Conos

Balones medicinales

Cajones de madera

Lazos y cuerdas

Reglas

Extension eléctrica

Balones de futbol, futsal,
baloncesto, balonmano, volibol,
pelotas de calcetin, plasticas y de
hule

Aros

Data show




o Cinta métrica

o Escaleras

o Chalecos

o Materiales reciclables

o Raquetas de badminton

e Bastones

o Reproductor de sonido

¢ Instrumentos para la medicion

antropomeétrica

Bibliografia

I. Expresion Corporal y Ritmica

Lopez, M. J., & Martinez, P. (2022). Expresion
corporal y ritmo: Fundamentos y aplicaciones
practicas. Editorial INDE.

Mendoza, R. (2023). La danza en la educacion
fisica: Propuestas para el desarrollo creativo.
Editorial Wanceulen.

Sanchez, G., & Diaz, J. (2021). Gimnasia
ritmica educativa: De la iniciacion a la
composicion coreogrdfica. Editorial Paidotribo.

Il. Acondicionamiento Fisico y Salud

American College of Sports Medicine.
(2023). ACSM's guidelines for exercise testing
and prescription (11th ed.). Wolters Kluwer.

Mora, J. (2022). Actividad fisica y salud:
Fundamentos y aplicaciones. Editorial Médica
Panamericana.

Nieman, D. C. (2021). Exercise testing and
prescription: A health-related approach (9th
ed.). McGraw-Hill Education.




IIl. Fundamentos del Deporte

Hahn, E. (2023). Entrenamiento con nifios y
i6venes: Teoria y prdctica para todas las
edades. Editorial Hispano Europea.

Weineck, J. (2022). Entrenamiento total.
Editorial Paidotribo.

IV. Recreacion y Juegos Tradicionales

Cuenca, M. (2021). Educacion del ocio y
tiempo libre con valores. Editorial Universidad
de Deusto.

Hernandez, A. (2023). Juegos tradicionales
hondurefos: Recopilacion y aplicacion
educativa. Secretaria de Cultura, Artes y
Deportes.

Prieto, R. (2022). Actividades recreativas y
educacion ambiental. Editorial Trillas.

V. Primeros Auxilios y Nutricion

American Red Cross. (2023). First
Aid/CPR/AED participant's manual. Krames
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DESCRIPCION DE LOS MODULOS DE FORMACION ESPECIFICA

DECIMO GRADO

Encadenamiento Agroalimentario

Operaciones preliminares del procesamiento de productos hortofruticolas

Recepcién y estandarizacién de la leche




ENCADENAMIENTO AGROALIMENTARIO

Bachillerato Técnico Profesional

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Modalidad TECNICA PROFESIONAL
Modalidad Técnico Profesional

Grado Decimo

Espacio Encadenamiento Agroalimentario
Horas semanales 240

Competencia

Desarrolla procesos de creacion y fortalecimiento
empresarial comunitario en sistemas de produccion
agroalimentarios.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. |dentificar los
procesos generales de la

CE1.1 Diferencia entre el conocimiento cientifico y el
conocimiento empirico a través de ejemplos comparativos.

investigacion,  para  su
aplicacion en su contexto

CE2.3. Describe cada una de las etapas del proceso de
investigacion, por medio de una exposicion.

comunitario.

CE1.3 Elabora analisis de contexto segun aspectos politico,
economico, social, ambiental, cultural

RA2. Realizar sondeos de
produccion en el sector

CE2.1 Elabora el plan de trabajo para sondeo de
producciéon en su comunidad.

agroalimentario en  su
comunidad, haciendo uso

CE2.2. Prioriza rubros de importancia econdmica en la
comunidad con la participacion de actores locales

de herramientas digitales.

CEZ2.3. Validan y aplica instrumentos de recoleccion de
informacion sobre la produccion agroalimentaria en la zona.

CE2.4. Elabora informe de resultados del sondeo de
produccion para la toma de decisiones.

CE2.5. Elabora estrategias para la mejora de la produccion
en base a los resultados del sondeo de produccion

CE2.6. Divulga los resultados obtenidos en el sondeo de
produccion a través de redes sociales y medios digitales

RAS3. Realizar

CE3.1 Elabora el plan de trabajo para sondeo de mercado.

investigaciones de mercado
aplicando las etapas del
sondeo y priorizacion de
rubros potenciales,

CE3.2 Valida y aplica instrumentos de recoleccion de
informacioén en el mercado a nivel de mayoristas y minoristas
o consumidores finales sobre la demanda de la produccion
agroalimentaria.




haciendo uso de

herramientas digitales

CE3.3 Elabora informe con los resultados obtenidos

CE3.5. Elabora estrategias para la mejora de la produccion
en base a los resultados del sondeo de mercado

CE3.6. Divulga los resultados obtenidos en el sondeo de
mercado a través de redes sociales y medios digitales

RA4. |dentificar ideas de
negocios agroalimentarios

CE4.1 Elabora el plan de trabajo para analisis de cadena de
valor

a través del desarrollo de
analisis de cadena de valor

CE4.2. Desarrolla taller de analisis de cadena de valor con
actores de cada eslabodn de los rubros priorizados

CE4.3 Identifica ideas de negocios a través del analisis de
cadena de valor

CE4.4. Elabora informe y divulga resultados a través de
redes sociales y medios digitales

RA5. Elaborar planes de
negocios

CE5.1 Determina las caracteristicas e importancia de un
plan de negocios a través del analisis de la informacion.

agroalimentarios, tomando
en cuenta resultados del

CEb5.2 Estructura un plan de negocios de acuerdo a rubros
agroalimentarios seleccionados en la comunidad.

analisis de cadenas de
valor.

CEb5.3 Presenta un plan de negocios a los comités de
crédito, para su implementacion en su comunidad.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA1

|. FUNDAMENTOS GENERALES DE INVESTIGACION.

e Conocimiento cientifico /Conocimiento empirico

e Proposito y caracteristicas de la investigacion

e Procesos de la investigacion

e FEtapas de la investigacion

e Definicion del analisis de contexto (sondeo de produccion, sondeo de mercado y
analisis de cadena de valor)

RA?2

Il. INVESTIGACION DE LA PRODUCCION
¢ Definiciéon e importancia del sondeo de produccion.

e FEtapas del sondeo:
» Plan de trabajo

> |dentificacion de actores locales
» Priorizacion de rubros de importancia




YV VYV VYYVYYVYYVYVYYVYY

Seleccion de la zona y participantes
Seleccion de muestra

Definicion de la metodologia

Disefo de la encuesta y validacion.
Aplicacion del instrumento

Tabulacion y anélisis de la informacion
|dentificacion de rubros para mercadear
Elaboracion de Informe

Estrategias de mejora

Divulgacion de resultados
INVESTIGACION DE MERCADO

Investigacion de mercado
Sondeo de mercados
Etapas del sondeo de mercado:

VVYYVYVVYVYYVVY

Plan de trabajo del sondeo de mercado

Seleccion de muestra

Disefo del sondeo (hogares y mayoristas)

Validacion del instrumento

Toma de datos

Tabulacion y anélisis de la informacion

|dentificacion de rubros con potencial para ofertar en el mercado
Elaboracion de informe

Estrategias de mejora

Divulgacion de resultados

IV. ANALISIS DE CADENA DE VALOR

Andlisis de oferta y demanda de los rubros tradicionales y promisorios
Cadenas alimenticias de valor en el pais
Definicion de andlisis de cadenas de valor
Vision de la cadena de valor
Etapas de cadenas de valor:
» Plan de trabajo del analisis de cadena de valor
Seleccion de la cadena
Mapeo de la cadena
Priorizacion de problema
|dentificacion de ideas de negocios
Analisis de contexto
Elaboracion de informe

V VYV VY




>

Divulgacion de resultados

V. PLANES DE NEGOCIO

Definicion de plan de negocio
Importancia y utilidad de plan de negocio
Caracteristicas del plan de negocio
Estructura del plan de negocio:

>

VVVYVVYYVYVY

Portada

indice

Resumen ejecutivo

Andlisis del entorno

Analisis FODA

Analisis de mercado

Plan de produccion

Aspecto organizativo y legal
Andlisis de Impacto ambiental
Analisis econdmico financiero

Contenidos Procedimentales

YV V V V

Elabora diagrama del proceso de investigacion agroalimentarios.
Realizan sondeo de produccion agroalimentario en la comunidad:

>

YV VV VYV

>
>

Elabora plan de trabajo y guion metodologico

Prioriza rubros con la involucracion de actores

Selecciona la zona y participantes

Disefa, adapta y valida el instrumento de recoleccion de datos (TIC)
Aplica instrumentos de recoleccion de datos en la comunidad

Tabula y analiza los datos obtenidos con el instrumento de recoleccion de
datos.

Desarrolla mapeo de rubros y directorio de productores.

Socializacion de resultados (boletines, trifolios, redes sociales, etc.).

Realiza sondeo de mercado de bienes y servicios agroalimentarios

Elabora plan de trabajo y guion metodologico.

Disefia, adapta y valida el instrumento de recoleccion de datos a nivel de
mayoristas y minoristas o consumidores (hogares)

Aplica los instrumentos de recoleccion de datos

Tabula y analiza los datos obtenidos con el instrumento de recoleccion de datos
Enlista los rubros con potencial para mercadeo

Elabora directorio de compradores




> Socializa resultados

Desarrolla la cadena de valor en los rubros identificados en el sondeo de mercado:
Elabora plan de trabajo del analisis de cadena de valor

ldentifica y convoca actores locales especialistas en los eslabones de la cadena
Selecciona la cadena

Elabora mapeo de la cadena

Prioriza los problemas de cada eslabon de la cadena

|dentifica las ideas de negocios

Analisis de contexto

Elabora informe de resultados del analisis de la cadena de valor.

Divulgacion de resultados

|dentifica ideas de negocios primarias y secundarias

Elabora planes de negocios siguiendo su estructura

Hace uso de fuentes bibliogréaficas primarias y secundarias

Utiliza herramientas digitales

Presenta planes de negocios ante el comité de credito

YV VYV VYV VY

A\

Contenidos Actitudinales

Valora la importancia de realizar investigaciones de produccion y mercado.
Demuestra responsabilidad en obtener datos reales de los sondeos.
Desarrolla pensamiento critico.

Innova en desarrollo de ideas de negocios.

Comprension y expresion oral.

Asume la responsabilidad de redaccion de documentos técnicos.
Adopcion de herramientas virtuales.

Orientaciones metodolégicas

Actividades de E-A e Definir criterios generales de la investigacion
significativas para el e Utilizar instrumentos de recoleccion de informacion
Médulo e FElaborar y presentar informes

e Determinar rubros que presentan oportunidad de negocio
e Desarrollar taller de analisis de cadenas de valor

e Elaborary presentar plan de negocio

e Determinar la factibilidad de los planes de negocio

e Busqueda y analisis de informacion

Metodologias deE-A| e Aprendizaje cooperativo
Pertinentes e Aprendizaje basado en Proyectos (ABP)

e Estudio de casos
e Anadlisis de problemas




Mapas conceptuales
Trabajos de investigacion
Exposiciones grupales
Utilizacion TIC

Aprender haciendo
Otros

Perfil del docente

Perfil académico

Profesional de las Ciencias Agroalimentarias en el grado

de licenciatura.

Lic. en Administracion de Empresas Agropecuaria
Ing. en Ciencias Agroindustriales
Lic. En Mercadotecnia

Requisitos béasicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Aulas de clase

Centro de informacion y gestion del conocimiento
Finca modelo

Mercados

Fincas de productores

Hogares

Herramientas y
equipos

Material bibliografico.

Plataformas y herramientas digitales
Internet

Encuestas

Talentos humanos

Recursos financieros

Medios de transporte

Computadoras, impresoras, proyectores
Celulares

Tablet
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OPERACIONES PRELIMINARES DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

Bachillerato Técnico Profesional

PROCESAMIENTO AGROALIMENTARIO

Modalidad TECNICA PROFESIONAL
Modalidad Técnica Profesional
Grado Decimo

Horas 200

Nombre del espacio

Operaciones preliminares de productos hortofruticolas

Competencia

Realiza la recepcion, acondicionamiento y distribucion
interna de frutas, legumbres, hortalizas e insumos

Resultados de aprendizaje y

criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Generar competencias
en el de uso del equipo vV

CE1.1 Aplica buenas practicas de manufactura en el
proceso de recepcion de materias primas hortofruticolas.

organizar los puestos de
trabajo para la recepcion de
materias primas
hortofruticolas en la planta.

CE1.2. Distingue y categoriza materiales y equipos que son
utilizados para mantenimiento e higienizacion de las
instalaciones y equipos de la planta.

CE1.3. Identifica el uso del equipo y maquinaria utilizada en el
proceso de recepcion de materias primas.

CE1.4. Establece protocolos de higiene y desinfeccion del
equipo y maquinaria utilizado en la recepcion de materias
primas.

CE1.5. Construye formatos de registro en el control de
mantenimiento de equipo, incorporando datos de
importancia que deben ser registrados.

CE1.6. Establece medidas de control de calidad en la
recepcion y utilizacion de materias primas hortofruticolas.

RAZ2. Establecer protocolos
de abastecimiento en la
recepcion de  materias
primas, a nivel de planta

CE2.1. Explica los protocolos utilizados en el abastecimiento
de materias primas, describiendo los procesos implicados.

CE2.2. Aplica normativa de inocuidad y calidad en la
recepcion y abastecimiento, considerando su importancia V|




funcionalidad.

CE2.3. Gestiona la calidad de las materias primas que se
recepcionaran en la planta.

CE2.4. Establece registros en formatos de recepcion,
defectos y alteraciones de las materias primas, de acuerdo
con la evaluacion realizada.

RA3. Clasificar las materias
primas segun sus

CE3.1. Describe las caracteristicas fisicas y propiedades de
las materias primas hortofruticolas.

caracteristicas,
propiedades y técnicas de
procesamiento

CE3.2. Realiza lavado y desinfeccion de materias primas
hortofruticolas, seleccionado técnicas y productos idoneos.

CE3.3. Clasifica las materias primas considerando sus
caracteristicas  fisico-quimicas, organolépticas y sus
propiedades.

CE3.4. Aplica los protocolos HACCP en la clasificacion de
materias primas, analizando la importancia de su aplicacion.

CE3.5. Utiliza formatos de registro al realizar la clasificacion
de materias primas.

RA4. Realizar  flujo  de

CE4.1. Elabora flujos y procedimientos de distribucion de
materias primas hortofruticolas a nivel de planta.

distribucion interna de las
materias primas
hortofruticolas  para  su
procesamiento a nivel de
planta.

CE4.2. Establece parametros de calidad en la distribucion
interna y conservacion de materias primas hortofruticolas.

CE4.3 Conoce empaques idoneos para la conservacion de
materias primas hortofruticolas en el proceso de distribucion
interna.

CE4.4 Distribuye las materias primas hortofruticolas,
considerando los criterios de calidad que deben cumplir en
el proceso de distribucion interna.

CEA4.5 Realiza registro de distribucion interna de materias

primas hortofruticolas. utilizando formatos establecidos.

Contenidos Conceptuales

RA1

IV.PREPARACION DE EQUIPOS Y PUESTOS DE TRABAJO PARA RECEPCION DE




MATERIAS PRIMAS.

Sala de recepcion de materia prima
Sala de lavado y desinfeccion

Sala de almacenamiento

Sala de control de calidad

Cuarto frio

RA2
ll. PROTOCOLOS DE ABASTECIMIENTO EN LA RECEPCION DE MATERIAS
PRIMAS.
La limpieza y desinfeccion de instalaciones
La Recepcion de materia prima
Pesaje
Lavado y desinfeccion
Empaque para la distribucion
La distribucion y almacenamiento
Céamaras de enfriamiento
La proteccion personal

RA3

V.  GENERALIDADES DE LAS MATERIAS PRIMAS
e Abastecimiento de frutas, legumbres y hortalizas
e Acondicionamiento y desinfeccion de equipos
e Fisiologia de las frutas, legumbres y hortalizas
e Formatos y registros: tipos, caracteristicas y usos
e Normas de inocuidad de alimentos

e Protocolos de Bioseguridad
RA4

IV. FLUJOS Y PROCESOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
e Empaque para la distribucion
e Formatos y registros: tipos, caracteristicas y usos
e Normas de inocuidad de alimentos

e Protocolos de Bioseguridad

Contenidos Procedimentales

e Preparacion de areas de trabajo




Uso y manejo de equipo y maquinaria para la recepcion, acondicionamiento y
distribucion interna de productos hortofruticolas

Aplicacion de normas de inocuidad en la recepcion de materias primas

Técnicas para el condicionamiento y desinfeccion de equipo y maquinara para la
recepcion materias primas

Técnicas de acondicionamiento de la materia prima
Métodos para verificar la calidad de las materias primas

|dentificacion de alteraciones y defectos en las materias primas
Clasificacion de frutas, legumbres y hortalizas

Técnicas de distribucion y almacenamiento de materia prima

Registro en la recepcion y distribucion de frutas, legumbres y hortalizas

Contenidos Actitudinales

Cultura de la calidad en el desarrollo de procesos de recepcion, distribucion vy
almacenamiento de materias primas

Responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de recepcion y evaluacion
de la calidad de materias primas

Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad
en el area de recepcion materias primas

Orientaciones metodolégicas

Actividades de E-A e Limpieza y desinfeccion de equipos y maquinaria en la
significativas para el operaciones preliminares del procesamiento de productos

Maodulo

hortofruticolas
e Recepcion de frutas, legumbres y hortalizas e insumos

e Preparacion y uso de equipo y maquinaria en el area de
recepcion materias primas hortofruticolas

e Aplicacion de normas de inocuidad en la recepcion y
distribucion de materias primas

e Lavado y desinfeccion de frutas, legumbres y hortalizas
e Clasificacion de materias primas

e |dentificacion de alteraciones y defectos de materias
primas

e Aplicacion de formatos de registro en la recepcion y
distribucion

e Aplicacion de protocolos de higiene y seguridad en
instalaciones equipos y materiales de area de recepcion

Metodologias deE-A| e Aprendizaje cooperativo

Pertinentes




Busqueda y andlisis de informacion

Estudio de casos

Andlisis de problemas

Simulaciones

Aprendizaje basado en entornos laborales (ABEL)
Aprendizaje Basado en la Investigacion (ABI)

Perfil del docente

Perfil académico

Ingeniero o Licenciado en ambito de la Agroindustria
Tecnologo en el ambito de la Agroindustria

Profesorado de Educacion en Seguridad Alimentaria 'y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura

Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos en
el Grado Académico Licenciatura

Cualquier otra titulacion a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria
o Agropecuaria que incluyan las competencias especificas
del médulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Sala de recepcion de materia prima

Sala de lavado y desinfeccion de materia prima
Sala /area de almacenamiento

Sala de control de calidad

Cuarto frio

Estacion central de lavado de manos
Vestidores hombres/mujeres

Bafnos hombres/mujeres

Camaras frias/ cuartos frios

Insumos y recursos

Medios de limpieza y aseo personal

Productos de higiene y desinfeccion: jabon liquido, gel
desinfectante, toallas descartables, sanitizantes de frutas,
legumbres y hortalizas, entre otros.

Agua
Energia eléctrica
Sistemas de refrigeracion




Recursos financieros

Herramientas y Equipos

Conexion e internet

Equipos informaticos

Medios y equipos de oficina

Fax

Teléfono

Extintores y sistemas de seguridad - Aplicaciones
informaticas:

Procesadores de texto

Hojas de calculo

Bases de datos

Maquinaria para recepcion de materia prima

Maquinaria para el lavado y desinfeccion de materia
prima

Maquinaria para el almacenamiento
Maquinaria para sala de control de calidad
Maquinaria para cuarto frio

Maquinaria para Bodega de Insumos
Balanzas

Tanque de lavado

Montacargas manuales o motorizados
Banda transportadora

Esterilizadores

Palet, estantes, carretillas de transporte
Banda transportadora y montacarga
Equipo personal de higiene

Equipo de limpieza y desinfeccion de instalacion

Sistemas de limpieza, desinfeccion y esterilizacion de
equipo.

Dispositivos y sefializaciones generales y equipos de
emergencia.




e Equipo de proteccion personal para la recepcion y
almacenamiento de materias primas (botas de hule,
gabacha, casco, cubre boca, guantes de latex, fajas...)
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FDA. (2022). Codigo de regulaciones alimentarias: Buenas
practicas de manufactura. Food and Drug Administration.

VII. Gestion de Calidad y Protocolos

Garcia, M., & Martinez, L. (2023). Sistemas de gestion de la
inocuidad alimentaria. Editorial Diaz de Santos.

VIIl. Bioseguridad y Proteccion Personal

OPS. (2023). Manual de bioseguridad para la industria
alimentaria. Organizacion Panamericana de la Salud.




RECEPCION Y ESTANDARIZACION DE LA LECHE.

Datos Generales

Bachillerato Técnico Profesional

Procesamiento Agroalimentario

Modalidad Tecnica Profesional
Grado Decimo
Nombre del espacio Recepcion y estandarizacion de la leche.
Horas 200 horas
: Recepciona y evalla la calidad de la leche recibida de
Competencia

acuerdo a estandares establecidos.

Resultados de aprendizaje y

criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Identificar los procesos
de recepcion y

CE1.1. Describe las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbiologicas de la leche cruda.

estandarizacion de la leche,
aplicando normas de calidad
e inocuidad.

CE1.2. Explica los procedimientos de recepcion de la leche,
incluyendo toma de muestras y analisis preliminares.

CE1.3. Aplica normas de calidad e inocuidad en la
recepcion de la leche.

RA2. Realizar andlisis fisico-

CE2.1. Utiliza equipos y herramientas para el analisis fisico-
quimico de la leche (densidad, acidez, grasa, proteina, etc.).

quimicos y microbiologicos
de la leche para determinar
su calidad.

CE2.2. Realiza pruebas microbiolégicas para detectar
contaminantes en la leche.

CE2.3. Interpreta los resultados de los analisis para
determinar la calidad de la leche.

RAS. Aplicar técnicas de

CE3.1. Explica los procesos de estandarizacion de la leche
(ajuste de grasa, homogeneizacion, etc.).

estandarizacion de la leche
para cumplir con los
estandares de calidad
requeridos.

CE3.2. Realiza calculos para ajustar los componentes de la
leche segun los estandares establecidos.

CE3.3. Aplica técnicas de estandarizacion en condiciones

controladas.




CE4.1. |dentifica los riesgos asociados a la manipulacion de
la leche.

RA4. Implementar medidas
de higiene y seguridad en el

CE4.2. Aplica protocolos de higiene y seguridad en el manejo
de la leche.

proceso de recepcion
estandarizacion de la leche.

CEA4.3. Utiliza equipos de proteccién personal y
herramientas de limpieza adecuadas.

CEb5.1. Organiza la informacion obtenida durante los
procesos de recepcion y estandarizacion.

RAS. Elaborar informes
técnicos sobre los procesos

CEbS.2. Redacta informes técnicos con los resultados de los
analisis y las acciones realizadas.

de recepcion y
estandarizacion de la leche.

CESb.3. Presenta los informes a los actores relevantes para
la toma de decisiones.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA1

VI.INTRODUCCION A LA RECEPCION Y ESTANDARIZACION DE LA LECHE.

e Caracteristicas fisicas,

quimicas y microbiolégicas de la leche cruda.

e Normas de calidad e inocuidad en la recepcion de la leche.
e Procedimientos de recepcion de la leche (toma de muestras, analisis preliminares).

RA?Z2
VII.

ANALISIS FiSICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DE LA LECHE.

e Parametros fisico-quimicos de la leche (densidad, acidez, grasa, proteina,

etc.).

e Microorganismos presentes en la leche y su impacto en la calidad.
¢ Interpretacion de resultados de analisis.

RA3

VIIl. TECNICAS DE ESTANDARIZACION DE LA LECHE.

e Procesos de estandarizacion de la leche (ajuste de grasa, homogeneizacion, etc.).
e Normas y estandares de calidad en la estandarizacion de la leche.

e Impacto de la estandarizacion en la industria lactea.




RA4
IV. HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL MANEJO DE LA LECHE.
¢ Normas de higiene y seguridad en el manejo de la leche.
e Riesgos asociados a la manipulacion de la leche.
e Impacto de la higiene y seguridad en la calidad del producto.

RA5
V. ELABORACION DE INFORMES TECNICOS.
e Estructura y componentes de un informe técnico.
e Normas de redaccion y presentacion de informes técnicos.
e Uso de herramientas digitales para la elaboracion de informes.

RAG
VI. PRACTICAS INTEGRADORAS Y PROYECTOS APLICADOS.
e Integracion de conocimientos sobre recepcion, analisis, estandarizacion, higiene y
seguridad, y elaboracion de informes técnicos.
e Metodologias de proyectos aplicados.
e Presentacion de resultados y conclusiones.

Contenidos Procedimentales

» Observacion y descripcion de las caracteristicas de la leche cruda.

Aplicacion de normas de calidad e inocuidad en la recepcion de la leche.

Realizacion de toma de muestras y analisis preliminares de la leche.

Realizacion de andlisis fisico-quimicos en muestras de leche.

Aplicacion de técnicas microbioldgicas para detectar contaminantes.

Interpretacion de resultados y elaboracion de informes técnicos.

Realizacion de célculos para ajustar los componentes de la leche.

Aplicacion de técnicas de estandarizacion en condiciones controladas.

Interpretacion de resultados y ajustes en los procesos de estandarizacion

Aplicacion de protocolos de higiene y seguridad en el manejo de la leche.

Uso de equipos de proteccion personal y herramientas de limpieza adecuadas

|dentificacion y prevencion de riesgos en el proceso de recepcion y

estandarizacion.

Organizacion de la informacion obtenida durante los procesos de recepcion y

estandarizacion.

» Redaccion de informes técnicos con los resultados de los andlisis y las
acciones realizadas.

» Presentacion de informes técnicos a los actores relevantes para la toma de

VVYVVYVYYVVYYVYY
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decisiones.

» Aplicacion de técnicas y procedimientos en situaciones reales o simuladas.

» Desarrollo de un proyecto aplicado en el area de recepcion y estandarizacion
de la leche.

» Elaboracion de informes finales y presentacion de resultados.

Contenidos Actitudinales

Valoracion de la importancia de la calidad e inocuidad en la recepcion de la leche.
Responsabilidad en el manejo de la leche y sus derivados.

Interés por el aprendizaje y la aplicacion de técnicas adecuadas.

Valoracion de la importancia de los analisis para garantizar la calidad.
Responsabilidad en el manejo de equipos y muestras.

Interpretacion de resultados y elaboracion de informes técnicos.

Valoracion de la importancia de la estandarizacion en la calidad del producto.
Responsabilidad en el manejo de equipos y procesos.

Interés por la precision y exactitud en los calculos y procesos.

Valoracion de la importancia de la higiene y seguridad en la industria lactea.
Responsabilidad en el cumplimiento de las normas de higiene y seguridad.
Interés por la prevencion de riesgos y la mejora continua.

Valoracion de la importancia de la comunicacion clara y precisa en los informes
técnicos.

Responsabilidad en la elaboracion de informes precisos y completos.

Interés por la mejora continua en la redaccion y presentacion de informes.
Valoracion de la importancia de la integracion de conocimientos para resolver
problemas.

Responsabilidad en la ejecucion de proyectos y en la presentacion de resultados.
Interés por la mejora continua y la aplicacion de soluciones innovadoras.

Orientaciones metodolégicas

Actividades de E-A e FEvaluar la calidad de la leche
significativas para el e Recepcionar la leche e insumos
Modulo

e Muestrear y realizar examenes fisico, quimico y
microbiologico a la leche

e Aplicar tratamientos previos de la leche para su
estandarizacion

e Brindar mantenimiento preventivo a la maquinaria y equipo
empleada para la recepcion y estandarizacion de la leche

e Limpiar y desinfectar la zona de trabajo
e Realizar practicas de estandarizacion de la leche




Pasteurizar la leche
Conservar la leche mediante técnicas de enfriamiento

Calcular el rendimiento de la leche para la elaboracion de
diferentes productos.

Utilizar diferentes medios para la distribucion de la leche
para los diferentes procesos

Metodologias  deE-A
Pertinentes

Evaluar la calidad de la leche
Recepcionar la leche e insumos

Muestrear y realizar examenes fisico, quimico y
microbiologico a la leche

Aplicar tratamientos previos de la leche para su
estandarizacion

Brindar mantenimiento preventivo a la maquinaria y equipo
empleada para la recepcion y estandarizacion de la leche

Limpiar y desinfectar la zona de trabajo

Realizar practicas de estandarizacion de la leche
Pasteurizar la leche

Conservar la leche mediante técnicas de enfriamiento

Calcular el rendimiento de la leche para la elaboracion de
diferentes productos.

Pasteurizar la leche
Conservar la leche mediante técnicas de enfriamiento

Calcular el rendimiento de la leche para la elaboracion de
diferentes productos.

Utilizar diferentes medios para la distribucion de la leche
para los diferentes procesos.

Perfil del docente /

Perfil académico

Ingeniero o Licenciado en Agroindustria
Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria

Profesorado de Educacion en Seguridad Alimentaria y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura

Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos en el
Grado Académico Licenciatura

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Estacionamiento para vehiculos




Espacios para descarga de productos

Espacio para recepcion de leche

Camaras frias/ cuartos frios

Bodega para reactivos he insumos de limpieza e
higienizacion

Espacio de aseo personal

Banos/sanitarios

Cubiculo de para registro y archivo

Insumos y recursos

Leche de productores

Reactivos y equipo de laboratorio
Formatos y libros de registro
Medios de limpieza y aseo personal

Herramientas y
Equipos

Mangueras y compresores para agua
Tanques de acero Inoxidable

Tambos para leche acero Inoxidable
Calderas

Bombas hidraulicas y tuberias de flujo
Sistema de distribucion de leche
Equipo de filtraciéon

Pasteurizadora

Descremadoras

Homogeneizadora

Equipos de limpieza, desinfeccion y desinsectacion de
instalaciones

Sistemas de limpieza, desinfeccion y esterilizacion de
equipos

Elementos de aviso y sefalizacion

El equipo de proteccion personal que los trabajadores deben
utilizar en el proceso de produccion de chocolate consta de:

Calzado ocupacional

Casco contra impacto

Conchas acusticas

Equipo de proteccion contra caidas de altura
Guantes




e Mandil
e Mascarilla desechable
e Ropa de trabajo
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ESPACIOS CURRICULARES DE UNDECIMO GRADO




MATEMATICA APLICADA

Datos Generales:

Bachillerato Técnico

Procesamiento Agroalimentario

Profesional
Modalidad Técnica Profesional
Grado Undécimo

Nombre espacio

Matematica Aplicada

Duracion

160 horas anuales

4 horas semanales

Competencias del Espacio

Curricular

Domina fundamentos de algebra, geometria,
trigonometria y calculo para resolver problemas de

la vida diaria.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Analizar la solucion de
sistemas matriciales
partiendo de situaciones
cotidianas y vinculadas con

otras ciencias.

CE1.1. Define matrices como un arreglo
rectangular de datos reconociendo las

caracteristicas esenciales

CE1.2. Define los elementos y componentes de
las matrices identificando su relacién en el

arreglo rectangular.

CE1.3. Determina el tamafno de matrices

identificando el tipo de arreglo rectangular.

CE1.4 Clasifica matrices segun las componentes
que la constituyen en base a las caracteristicas

especificas.

CE1.5. Identifica las propiedades para resolver

operaciones con matrices.




CE1.6. Resuelve operaciones con matrices en
situaciones cotidianas desde la identificacion de
oportunidades para su uso hasta la seleccion 'y

aplicacion adecuada

CE1.7 Traduce situaciones problematicas
mediante algebra matricial a partir de un
enunciado y/o arreglo datos ofreciendo
interpretaciones significativas de los resultados

obtenidos.

CE1.8 Calcula el determinante de matrices es un

arreglode 2 x 2y 3 x3.

CE1.9. Resuelve sistemas de ecuaciones lineales
con tres ecuaciones y tres incognitas aplicando la

regla de Cramer.

CE1.10 Determina la solucion de un sistema
matricial a partir de enunciados que representan
situaciones diarias y de otras ciencias (de
acuerdo con la orientacion BTP) e interpreta la

respuesta.

RAZ2. Interpretar el
comportamiento de la grafica
de secciones conicas, sus
caracteristicas y
componentes para

determinar la ecuacion.

CE2.1. Define los componentes de una parabola

partiendo de una grafica.

CE2.2. Determina la ecuacion de una parabola
con vértice en el origen, dados los elementos

proporcionados.

CE2.3. Determina el desplazamiento de una

parabola a partir de su ecuacion.

CE2.4. Determina la ecuacion de una parabola a

partir de su desplazamiento.




CE2.5. Traza la grafica de una parabola
identificando sus componentes a partir de la

ecuacion del desplazamiento.

CE2.6. Define los componentes de una

circunferencia partiendo de una grafica.

CE2.7. Determina la ecuacion de una

circunferencia con centro en el origen... jcomo?

CE2.8. Determina el desplazamiento de una

circunferencia a partir de su ecuacion.

CE2.9. Determina la ecuacion de una

circunferencia a partir de su desplazamiento.

RAS. Aplicar fundamentos
basicos y propiedades de
geometria elemental para
analizar situaciones con

congruencia de triangulos

CE.3.1. Define los elementos y caracteristicas de

los triangulos... ¢ Como?

CE.3.2. Identifica triangulos congruentes usando

los criterios.

CE.3.3. Demuestra congruencia de elementos
correspondientes en triangulos congruentes,

aplicando los criterios de congruencia.

CE.3.4. Verifica el teorema de los dos puntos o

de la base media a partir de una construccion.

CE.3.5. Completa la demostracion del teorema
de los dos puntos o de la base media, a partir de

datos proporcionados.

CE.3.6. Aplica los criterios de congruencia para

demostrar el teorema de la bisectriz... ; COmo?

CE.3.7. Define los puntos y lineas notables de un
triangulo, asi como su habilidad para aplicar
estos conceptos en la resolucion de problemas

geomeétricos y situaciones practicas.




CE.3.8. Identifica los puntos y lineas notables de
un triangulo a partir de una construccion

geomeétrica.

CE.3.9. Aplica los criterios de congruencia para
demostrar que los lados opuestos de un
paralelogramo son congruentes a partir de una

construccion geomeétrica.

RA4. Interpretar el cambio en
el comportamiento de las
graficas de las funciones seno
y coseno en funcion de las
variaciones de amplitud y

cambio de periodo.

CE.4.1. Enuncia las identidades trigonomeétricas
basicas en diversas situaciones matematicas y

cientificas.

CE.4.2. Demuestra igualdades trigonométricas,

usando las identidades trigopnomeétricas basicas.

CE.4.3. Resuelve ecuaciones trigopnométricas

usando la relacién de seno y coseno.

CE.4.4. Describe el comportamiento de la grafica
dey =sen 8 incluyendo su forma, periodicidad,

y amplitud.

CE.4.4. Define periodo, amplitud y
desplazamiento, aplicando en el analisis y la
descripcion de funciones periédicas en diversos

contextos.

CE.4.5. Describe el comportamiento de la grafica
de la funcion seno con variaciones en la amplitud

y desplazamiento vertical

CE.4.6 Traza la grafica de funciones de la forma
y = ksenf + b aplicando los conceptos de

amplitud, desplazamiento y periodo.




CE.4.7 Aplica calculos algebraicos para
determinar el periodo y desplazamiento lateral de

funciones de la forma y = sen(6 — @)

CE.4.8 Traza la grafica de funciones de la forma

y =sen(f —a) ...;ComMoO?

CE.4.9 Traza la grafica de funciones de la forma
y = ksen(0 — a) + b determinando el periodo y

desplazamiento lateral

CE.4.10. Describe el comportamiento de la
grafica de y = cos 6 incluyendo su forma,

periodicidad, y amplitud.

CE.4.11. Describe el comportamiento de la
grafica de la funcioén coseno con variaciones en la

amplitud y desplazamiento vertical

CE.4.12. Traza la grafica de funciones de la

formay = kcos@ +b ...;COMO?

CE.4.12. Aplica calculos algebraicos para
determinar el periodo y desplazamiento lateral de

funciones de la forma y = cos(6 — a)

CE.4.8 Traza la grafica de funciones de la forma
y = cos(68 — ) que representen el

desplazamiento horizontal deseado de la funcion.

CE.4.13. Traza la grafica de funciones de la
forma y = kcos(6 — a) + b que represente los
desplazamientos horizontal y vertical de la

funcion.

RA5. Solucionar problemas
con situaciones diarias y de

ciencia aplicando la ley de

CE.5.1. Aplica la ley de senos para calcular la
medida de un lado y/o dngulo desconocido en un

triangulo oblicuo.




Senos y cosenos para
determinar la medida de un
lado y/o angulo desconocido

en un triangulo oblicuo.

CE.5.4. Determina el valor de un lado y/o angulo
desconocido en un tridngulo oblicuangulo

aplicando la ley de cosenos.

CE. 5.3 Resuelve problemas empleando la ley de
senos y/o cosenos en situaciones diarias y
relacionadas con otras ciencias. (aplicados a la

orientacion del BTP)

RAG. Analiza el limite de
funciones polindémicas,
racionales y trigopnométricas
de forma grafica y aplicando

los teoremas.

CE.6.1. Calcula el limite de funciones
polinbmicas, racionales y trigonométricas a partir

de su grafica.

CE.6.2. Enuncia los teoremas de limites de
funciones comprendiendo su significado y

relevancia.

CE.6.3. Calcula el limite de funciones polinémicas
aplicando los teoremas y propiedades de limites

de funciones.

CE.6.4. Calcula el limite de funciones racionales
cuando el denominador converge a un numero

distinto de 0...;,Cémo?

CE.6.5. Calcula el limite de funciones racionales
cuando el denominador converge a 0, aplicando

simplificacion de expresiones racionales.

CE.6.6 Calcula el limite de las funciones seno,

coseno y tangente, de forma analitica.

CE.6.7. Calcula limites laterales de funciones a

partir de su grafica.

CE.6.8. Calcula los limites laterales de funciones,

de forma analitica.




CE.6.9. Enuncia las condiciones de continuidad
de funciones en un punto en el comportamiento

grafico y funcional de la funcion.

CE.6.10. Verifica la continuidad de funciones en

un punto dada la grafica de la funcion

CE.6.11. Aplica las condiciones de continuidad
de funciones para establecer continuidad en un

punto, de forma analitica.

RATY. Aplicar la definicion y
propiedades para el calculo
de derivadas de funciones
tanto en contextos teoricos

como practicos

CE.7.1. Define la derivada como la pendiente de

la recta tangente a la curva en un punto dado.

CE.7.2. Utiliza la definicion para obtener la

derivada de funciones lineales y cuadraticas

CE.7.3. Enuncia las propiedades para derivar la
adicion, la sustraccion, el producto y el cociente

de funciones.

CE.7.4. Emplea las propiedades para derivar la
adicion, sustraccion, producto y/o cociente de

funciones.

CE.7.4. Determina la derivada de una funcion

compuesta a traves de la regla de la cadena.

RA8. Calcular el area bajo la
curva de funciones
polinémicas, aplicando las

propiedades de integracion.

CE.8.1. Define la integral como el proceso

inverso de la derivada...;Como?

CE.8.2. Enuncia las propiedades de la integral
indefinida en la resolucion de problemas

practicos.

CE.8.3. Calcula la integral indefinida aplicando

las propiedades.

CE.8.4. Enuncia las propiedades de la integral

definida en la resolucion de problemas practicos




que requieran el calculo de areas, volumenesy

valores promedio,

CE.8.5. Calcula la integral indefinida aplicando

las propiedades.

CE.8.6. Determina el area bajo la curva de una

funcion y realiza su representacion grafica.

CE.8.7. Determina el area comprendida entre

dos funciones y realiza su representacion grafica.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

NOMBRAR LAS UNIDADES

1.1 Definicion de matriz

1.2 Tipos de matrices: Matriz Cuadrada, Rectangular, Renglon, Columna, Nula,
Traspuesta, Opuesta.

1.3 Propiedades para operar matrices.

1.4 Determinante de matrices enun arreglode 2 x 2y 3 x 3
2.1 Componentes de la parabola

2.1 Componentes de la circunferencia

3.1 Elementos y caracteristicas del triangulo

3.2 Criterios de congruencia de triangulos

3.3 Teorema de los dos puntos o base media

3.4 Puntos y lineas notables de un triangulo

4.1 |dentidades trigonométricas

4.2 Funciones seno y coseno

4.3 Periodo, amplitud y desplazamiento

5.1 Ley de Senos

5.2 Ley de Cosenos

6.1 Definicion de limite de funciones

6.2 Teoremas de limites de funciones




6.3 Definicion y condiciones de continuidad de funciones
7.1 Definicion de derivada de funciones

7.2 Propiedades de la derivada de funciones

8.1 Definicion de la integral de funciones polindmicas

8.2 Propiedades de la integral indefinida y definida

Contenidos Procedimentales

R.A. 1 COLOCAR LOS CONTENIDOS UNIDADES

1.1 Tamano de una matriz

1.2 Operaciones con matrices (Adicion, sustraccion, multiplicacion por un escalar,
multiplicacion de matrices)

1.3 Determinante de matrices enun arreglode 2 x 2y 3 X 3

1.4 Sistemas de ecuaciones de 3 x 3 aplicando la regla de Cramer

1.5 Aplicaciones con matrices

2.1 Ecuacion de la parabola

2.2 Grafica de la parabola

2.3 Ecuacion de la circunferencia

2.4 Gréfica de la circunferencia

3.1 Congruencia de triangulos

3.2 Teorema de los dos puntos o base media

3.3 Demostracion del teorema de la bisectriz

3.4 Demostracion de la congruencia de los lados opuestos de un paralelogramo
4.1 Demostracion de igualdades trigonométricas

4.2 Ecuaciones trigopnométricas

4.3 Grafica de las funciones seno y coseno

5.1 Ley de senos

5.2 Ley de cosenos

6.1 Limite de funciones polinémicas




6.2 Limite de funciones racionales cuando el denominador converge a un numero
distinto de O

6.3 Limite de funciones racionales cuando el denominador converge a 0
6.4 Limite de funciones seno, coseno y tangente

6.5 Limites laterales

6.6 Continuidad de funciones en un punto

7.1 Derivada de funciones polinémicas

7.2 Derivada de adicion, sustraccion, producto y cociente de funciones
7.3 Derivada de funcion compuesta, regla de la cadena

8.1 Integral indefinida de funciones polindbmicas

8.2 Integral definida de funciones polinémicas

8.3 Aplicacion de la integral definida para el calculo del area bajo la curva

REDACTAR LOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTALES COMO TALES

Contenidos Actitudinales

COLOCAR LOS CONTENIDOS ACTITUDINALES POR RA'Y UNIDADES
e Reconocimiento de la imprescindibilidad de la geometria, trigonometria y
célculo para dar solucion en diferentes situaciones reales.
e Honestidad y calidad en la resolucion de problemas.
e Trabajo en equipo para la resolucion de problemas
e Reconocimiento de la variedad de métodos y procesos para solucionar
problemas.

e Fortalecimiento del pensamiento critico y l6gico en procesos cotidianos.

Actividades de E-A e Lectura, interpretacion y planteamiento de

significativas del espacio matrices a partir de enunciados.

curricular. e Solucion de problemas que implican
calculo de operaciones con matrices




Representacion e interpretacion del
comportamiento de las graficas de las
secciones conicas.

Uso de simuladores virtuales para
determinar el comportamiento de la grafica
de las secciones conicas.

Representacion de situaciones geomeétricas
basicas, usando material concreto.
Representacion e interpretacion del
comportamiento de las graficas de las
funciones trigonomeétricas.

Uso de simuladores virtuales para
determinar el comportamiento de la grafica
de las funciones trigonométricas.
Identificacion de estrategias para la
solucién de problemas aplicados al calculo
y/o la trigonometria.

Ejecucion de laboratorios para el calculo de

area mediante la integracion.

Metodologias de

E-A pertinentes

Inductiva - deductiva
Resolucion de problemas

Trabajo cooperativo

Perfil del docente

Perfil académico

Profesor de Matematicas en el Grado de

Licenciatura

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

Aula de clases

Laboratorio de matematicas o informatica

Herramientas y equipo

Libro de texto




e Pizarra de cuadricula

e Calculadora

e Computadora

e Simuladores virtuales para
representaciones graficas

e Instrumentos de medicion (Juegos de

reglas, compas)

Bibliografia

I. Algebra Lineal y Matrices

Grossman, S. I, & Flores, J. J. (2023). Algebra
lineal (8a ed.). McGraw-Hill Education.

Lay, D. C, Lay, S. R., & McDonald, J. J.
(2021). Algebra lineal y sus aplicaciones (6a ed.).
Pearson Education.

Poole, D. (2022). Algebra lineal: Una introduccién
moderna (5a ed.). Cengage Learning.

Il. Geometria Analitica y Conicas

Lehmann, C. H. (2023). Geometria analitica (4a
ed.). Editorial Limusa.

Stewart, J., Redlin, L., & Watson, S.
(2021). Precdlculo: Matemadticas para el
calculo (7a ed.). Cengage Learning.

Swartz, J. (2022). Geometria analitica y secciones
conicas. Editorial Trillas.

Ill. Geometria Plana y Trigonometria

Baldor, A. (2023). Geometria y trigonometria (2a
ed.). Grupo Editorial Patria.




Barsamian, A. (2021). Trigonometria y geometria
analitica. Editorial McGraw-Hill.

Moise, E. E., & Downs, F. L. (2022). Geometria
moderna (4a ed.). Addison-Wesley.

IV. Calculo Diferencial e Integral

Larson, R., & Edwards, B. H. (2023). Calculo (11a
ed.). Cengage Learning.

Stewart, J. (2021). Cdlculo de una variable:
Trascendentes tempranas (9a ed.). Cengage
Learning.

Thomas, G. B., Weir, M. D., & Hass, J.
(2022). Calculo de una variable (14a ed.). Pearson
Education.

V. Aplicaciones y Problemas Resueltos

Figueroa, R. (2023). Matemadticas bdsicas para
aplicaciones (3a ed.). Editorial América.

Zill, D. G., & Dewar, J. M. (2022). Matemadticas
aplicadas para administracién y economia (7a
ed.). McGraw-Hill.

VI. Recursos Digitales y Simuladores

Desmos. (2023). Guia para educadores:
Calculadora grafica. Desmos Studio.

GeoGebra. (2023). Matematicas dinamicas para el
aula. International GeoGebra Institute.

Khan Academy. (2023). Matematicas de
bachillerato. Khan Academy.




ESPANOL LENGUA Y LITERATURA

Datos Generales:

Bachillerato Técnico

Procesamiento Agroalimentario

Profesional
Modalidad Técnica Profesional
Grado Undécimo
Nombre espacio Espariol |l

160 HORAS
Duracion 1

Competencias del Espacio

Curricular

Aplica las herramientas linguisticas
fundamentales, como competencia indispensable,
para lograr los mas altos estandares de

desempeno en el futuro mundo profesional.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacién

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1 Demostrar habilidades
de lectura, redaccion y
expresion oral a traves de
practicas comunicativas en la

vida social y laboral.

CE1.1 Establece las fases para el desarrollo de
las habilidades de comprension lectora...

¢ Como?

CE1.2 Utiliza lenguaije libre de discriminacion
sociocultural, étnica y género ... ;Donde o

como?

CE1.3 Redacta textos escritos haciendo uso de
las reglas principales de ortografia, acentuacion y

palabras sindnimas y antonimas.




CE1.4 Identifica los elementos de una entrevista,
juntas, trabajo en equipo, COmo un recurso para
interactuar en los distintos ambitos laborales y/o

personales.

CE1.5 Aplica las diferentes técnicas grupales en

el desarrollo de temas previamente investigados.

CE1.6 Aplica las normas gramaticales en el

lenguaje oral

RA2 Producir con la debida
adecuacion, cohesion,
coherencia y correccion los

diferentes tipos de textos.

CE2.1 Crea textos escritos con base en las
formas de organizacion del discurso y los

contextos de organizacion de los actores.

CE2.2 Desarrolla competencias de comprension
lectora tomando en cuenta los constituyentes

basicos de un texto escrito.

CE2.3 Establece la diferencia entre el estilo
romantico y el modernista en obras de genero

épico, lirico y dramatico.

CEZ2.4 Utiliza lenguaje libre de discriminacion

sociocultural, étnica y género.

CE2.5 Aplica el uso correcto de la ortografia en la

redaccion de textos.




RAS Interpretar informacion
explicita e implicita en textos
diversos para formular
planteamientos con sentido

critico.

CES3.1 Analiza el lenguaje cientifico especializado
Ccomo un instrumento que permita la
comunicacion de la actividad cientifica

académica.

CE3.2 Interpreta textos persuasivos y la influencia
positiva y negativa que estos proporcionan a la

sociedad.

CE3.3 Emite juicios criticos sobre los mensajes
que percibe a través de los distintos medios de
comunicacion social (prensa, radio, television,

entre otros).

CE3.4 Realiza actividades de lectura y escritura

para la comprension lectora de textos escritos.

CE3.5 Establece la comparacion entre los

diferentes tipos de documentales.

CE3.6 Utiliza adecuadamente la conjugacion de

los tres elementos para realizar una imagen.

CE3.7 Desarrolla actividades de aplicacion

ortogréafica.

RA4 Lograr la capacidad de
comunicacion efectiva,

escrita, oral, para el

CE4.1 Conoce el origen y clasificacion de las

lenguas del mundo.




crecimiento personal y la

interaccion social.

CE4.2 Utiliza una variedad de palabras y sus
relaciones semanticas en la produccion de textos
escritos para obtener una mejor claridad en el

mensaje.

CE4.3 Desarrolla estrategias de comprension
lectora en textos emitidos tanto en tradicion oral

Como autores contemporaneos.

CE4.4 Propicia la toma de conciencia acerca de la
importancia de lecturas literarias y cientificas para
desarrollar el pensamiento critico con respecto a

la vision que el autor pretende.

CE4.5 Aplica el analisis métrico en el Himno

Nacional.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA1

e Reglas basicas de lectura, redaccion y expresion oral

e Los estereotipos discriminatorios de tipo étnico, género o religioso

e Ortografia y léxico
e (Género periodistico

e Técnicas grupales

¢ Nivel morfologico del habla

RA2

e Tipologia Textual y su clasificacion




e Estilo — Romanticismo y modernismo
e (énero lirico, épico y dramatico
e Textos escritos para su exposicion oral

e Ortografia

e Eldiscurso cientifico

e Eltexto persuasivo

e La prensa escrita en Honduras

e Fases de la comprension lectora en los diferentes tipos de texto
e Tipos de documentales por su modalidad

e Lenguaje Tecnologico

e Significado de palabras y su relacion con el contexto

e Lenguas del mundo: origen y clasificacion

e La acepcion y significado de las palabras y su relacion con el contexto
e Latradicion oral contemporanea

e Lecturas criticas de obras cientificas y literarias

e Conceptos elementales sobre poesia

Contenidos Procedimentales

RA1
e Reporte de lectura
e (Causas mas comunes de discriminacion (técnica grupal)
e Sindnimas y antonimas. La acentuacion y grafia de las letras C, S, X, Z, B, V
e Laentrevista
e Publicidad y Propaganda
e Eldebate, la mesa redonday el panel.

e Sintagmas, estructura y clasificacion




RA2

RA3

RA4

Textos narrativos, descriptivos, argumentativos, expositivos, dialogo
Romanticismo en Europa, Hispanoameérica y en Honduras
Modernismo en Honduras, principales representantes
Caracteristicas del género épico, lirico y dramatico

Pasos para adaptar textos escritos para la exposicion oral

Grafia de las letras G, J, LL, Y, R, RR, H.

Uso de coma y punto

Esquema y caracteristicas del texto cientifico

Proceso de la comunicacion persuasiva.

Propaganda politica y su influencia en la sociedad

Lectura comprensiva usando las diferentes técnicas de estudio (Subrayado
y Esquemas)

Cuadro comparativo de los tipos de documentales por su modalidad
Elementos que se conjugan al realizar una imagen (color, sonido, mensaje)

Metaplasmos, eufemismos y disfemismos

Clasificacion de las lenguas del mundo

Lenguaje denotativo: cientifico. Vulgarismos. frases hechas: locuciones,
refranes y muletillas. Neologismos: acronimos y abreviaturas. La derivacion,
composicion y parasintesis. Arcaismos, americanismos, regionalismos,
criollismos.

Leyendas, fabulas. Fragmentos Literarios.

Lectura critica de obras literarias

Analisis métrico del Himno Nacional.




Contenidos Actitudinales

RA1

RA2

RA3

RA4

Respeto a sus interlocutores en la practica de la expresion oral.
Emision de juicios de pensamiento propio y respeta el pensamiento
divergente

Participacion activa en eventos discursivos

Utilizacion de un vocabulario preciso y adecuado en la comunicacion.
Valoracion del lenguaje en la produccion de textos publicitarios

Responsabilidad y confianza en la utilizacion de la lengua.

Correccion y precision en la presentacion de trabajos
Aceptacion de la critica a su trabajo e ideas
Participacion en actividades dentro y fuera del aula
Valoracion y respeto al trabajo de los demas
Cooperacion en la produccion de textos

Participacion ordenada en las discusiones

Tolerancia a la critica adoptando una actitud analitica y reflexiva con
responsabilidad en el intercambio oral.

Participacion ordenada en los discursos

Seguimiento de indicaciones para elaborar resimenes y otras asignaciones

Creatividad y originalidad en la elaboracion de sus trabajos
Valoracion de la utilizacion de un vocabulario preciso que permita la

comprension lectora

Sensibilidad en la interpretacion de poemas

Creatividad y originalidad en la elaboracion de sus trabajos




e Atencion a la lectura de fragmentos de textos.

e Valoracion de la utilizacion de un vocabulario preciso que permita la

comprension lectora

e Cooperacion en el trabajo de las lecturas

Actividades de E-A
significativas del espacio

curricular.

Escribe reportes de lecturas previa
explicacion del profesor

Realiza ejercicios practicos sobre ortografia
Investiga sobre temas de interés cientifico,
literario y técnico

Elabora esquemas y resumenes

Analiza fragmentos literarios

Lee obras literarias e identifica tema, ideas
principales e intencion del autor.

Planifica y realiza entrevistas locales y/o
nacionales

Expone temas siguiendo guiones de
exposicion oral

Emite juicios criticos sobre mensajes que
percibe en los distintos medios de
comunicacion social

Redacta textos de caracter narrativo,
expositivo, argumentativo, descriptivo y
dialogal.

Expone oralmente el fondo y trasfondo de
la propaganda politica

Redacta y presenta textos de su creacion
Escribe ensayos literarios y cientificos

Elabora glosarios de textos leidos




e Practica la correcta escritura de palabras
e Toma notas de temas expuestos

e Elabora ficheros ortograficos

e Analiza métricamente la poesia

e |Lee comprensivamente lecturas asignadas

Metodologias de

E-A pertinentes

Lecturas individuales
Grabacion de conversaciones
Exposiciones

Lecturas dirigidas

Dictados ortograficos
Investigaciones bibliograficas
Analisis literario

Trabajo en pequefos grupos
Dramatizaciones

Trabajo individual

Disefio de materiales
Murales

Taller de redaccién
Concursos en aula

Técnicas grupales

Albumes textuales

Glosarios especificos
Fichero ortografico

Ensayos

Control de lectura

Perfil Docente




Perfil académico

Profesor de educacion media en letras con
orientacion en linguistica en el grado de

licenciatura

Profesor de educacion media en letras con
orientacion en literatura en el grado de

licenciatura

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

e Bibliotecas (En fisico — virtual)
e Aula de clases
e Aula de usos multiples

e Taller de teatro

Herramientas y equipo

e Textos
e Herramientas virtuales

e Periodicos, revistas

Bibliografia sugerida:

e Bolanos, B. (1996). Comunicacion Escrita.
San José, Costa Rica: EUNED.

e Cantu, L. (2003). Comunicacion Escrita.
Mexico: Continental.

e Chavez, F. (1998). Redaccion Avanzada.
2da. Ed. México: Alambra Mexicana.

e Echazurreta, C. et al. (2001).Lengua
castellana. Espafa: Barcanova.

e Onieva, J.(1995). Curso Superior de
Redaccion. Espana: Verbum.

o Pérez, H. (1999). Nuevas Tendencias de la

composicion escrita. Colombia: Magisterio.




Reyes, G. (2001). Cémo escribir en
espanol. 32. Ed. Espana: Ibérica Grafic.
Ochoa, A. (2010). Taller de Lectura y
Redaccion 1y 2, Pearson: Uruguay.
Solano, A. (2005). Elementos Basicos para
el Estudio la Lecturay la Investigacion,
volumen 12, CECC, Costa Rica.

Academia Espariola (1991). Esbozo de una
nueva gramatica de la Lengua Espaniola.
Madrid: Espasa Calpe.

Anorga, J. (1982). Composicion. Madrid.
Fuentes, J. (1993). Lenguaje y
Comunicacion. Madrid.

Academia Espariola (1991). Esbozo de una
nueva gramatica de la Lengua Espanola.
Madrid: Espasa Calpe.

Fuentes, J. (1993). Lenguaje y
Comunicacion. Madrid.

Literatura hondurefia

Zelaya de Cruz, Reyna Suyapa. Lengua y
Literatura 11° con Lenguaje y Pensamiento
Critico 11°. 12 edicién, Tegucigalpa,
Honduras 2016.




INGLES TECNICO

Datos Generales:

Bachillerato Técnico Profesional

Procesamiento Agroalimentario

Modalidad

Técnica Profesional

Grado

Undécimo

Nombre del Espacio

Ingles Técnico

Duracion

80 horas anuales

2 horas semanales

Competencias del Espacio Curricular

1. Reconoce el lenguaje téecnico requerido para
comunicarse de forma oral y escrita en un contexto

profesional especifico.

2. Utiliza los elementos linguisticos y no linguisticos
al comunicarse en un contexto profesional con

comprension y fluidez.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Dominar estructuras gramaticales

en la redaccidon de documentos

comerciales y vocabularios técnicos
sector

relacionados con el

agroalimentario.

CE1.1. Identifica el vocabulario técnico utilizado

en el sector agroalimentario.

CE1.2. Clasifica la estructura de diferentes
documentos comerciales utilizados en el
desemperio profesional (memorandum, business
letter, Bill of Exchange, promissory note, checks
receipt, employment application, review,

curriculum vitae).

CE1.3. Redacta documentos comerciales

utilizados en el sector agroalimentario.




CE 1.4. Construye y realiza conversaciones

usando vocabularios técnicos del area.

CE1.6. Elabora parrafos escritos para realizar
conversaciones simulando un contexto

profesional.

RAZ2. Utilizar las estructuras
gramaticales apropiadas en la
elaboracion de textos escritos,
auditivos y conversaciones, usando
situaciones en tiempo presente,

pasado y futuro.

RAS. Emplea vocabulario técnico y
estructuras gramaticales para
representar situaciones en un
contexto profesional al utilizar
herramientas, equipos e indumentaria

de trabajo.

CE2.1. Realiza la simulacién del montaje de una
feria empresarial, empleando lenguaje técnico vy
haciendo uso de los tiempos verbales (Present,

past and future tense.)

CE2.2. Emplea la comprension lectora y auditiva
al identificar los elementos relevantes presentados

en un video relacionado al sector agroalimentario.

CE3.1.

indumentaria utilizado en el sector agroalimentario.

Enlista las herramientas, equipo e

CE3.2. Construye dialogos de manera individual y
colectiva, usando el vocabulario que refiere a las
herramientas, equipo e indumentaria utilizadas en

el sector agroalimentario.

CE3.3.

contenidas en un manual para el uso y manejo de

Interpreta las instrucciones basicas

equipo y herramientas.

CE3.4. Describe las reglas de higiene y seguridad
que deben considerarse en un espacio
profesional al utilizar herramientas, equipos e
indumentaria, aplicando los verbos modales.

(Must, should, may, have to, ought to.)

CE3.4. Disefia material de sefnalética relacionado
con la higiene y seguridad laboral, utilizando

herramientas y aplicaciones virtuales.




RA4. Interpreta la composicion quimica, | CE4.1. Enuncia tipos de insumos utilizados en el

indicaciones y precauciones que sector agroalimentario.

contienen los insumos y materias primas | CE4.2. Describe la composicién quimica,
utilizados en el sector agroalimentario. indicaciones y precauciones establecidas en las

etiquetas de diferentes insumos.

CE 4.3 Elabora prototipos de etiquetas de insumos
haciendo uso de herramientas y aplicaciones

virtuales.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

1.1 Agri Food technical vocabulary (Crop, Animals, Fruits and Vegetables).

1.2 Commercial Documents: (Memorandum, business letter, Bill of Exchange, promissory
note,
checks receipt, employment application, Review).
1.3Tools and equipment Vocabulary.
3.1Modals Verbs (Must, should, may, have to, ought to.)
4.1 Types of imputs

4.2. Describes the chemical composition, indications and precautions established

Contenidos Procedimentales

1.1.Redaction of Commercial Documents: (Memorandum, business letter, Bill of Exchange,
promissory note, checks receipt, employment application, Review).

1.2.Writing paragraph using Agri food technical vocabulary

2.1. Present, past and future tense

4.1. Create label prototypes

4.2. simulation of the assembly of a business fair.

Contenidos Actitudinales

1. Interés por mejorar la produccion de texto.

2. Responsabilidad.




Trabajo en equipo
Respeto y puntualidad
Creatividad

© N o O &~ w

Trabajo en equipo.

Valoracion de la importancia de las reglas gramaticales.

Interés por mejorar su expresion oral y escrita.

Actividades de E-A significativas del

espacio curricular.

e Redaccion de documentos comerciales.
(memorandum, business letter, Bill of
Exchange, promissory note, checks
receipt, employment application, Review.)

e Estructura de verbos modales. (Have to,
must, should and may)

e |Interpretacion de textos escritos.

e Actividades de comprension lectora

e Dialogos con vocabulario técnico.

e Simulacros de ferias empresariales
usando el vocabulario agroalimentario.

e |ectura e interpretacion de indicaciones
establecidas en manuales de equipo y
herramientas.

e Disefio material de sefalética y etiquetas

de insumos.

Metodologias de

E-A pertinentes

Audio lingual
Communicative approach
Sugestopedia

Natural approach




e Direct method
e Indirect method

e Total Phisical response.

Perfil del docente

1.Profesor(a) en la ensefanza del inglés con el

Perfil académico grado de licenciatura.

2.Licenciado(a) en lenguas extranjeras con

orientacion en la ensefianza del inglés.

Aula de clase.

Requisitos basicos de infraestructuras,

espacios y equipamientos

e Aula de clases
Espacios e instalaciones e Conectividad a internet

e Laboratorio de Inglés

¢ Material didactico
e Proyector

e Computadoras

e Libros de Textos

. . e Diccionarios
Herramientas y equipo
e Parlantes
e Pizarra

e Marcadores




e salon de clase.

e (Grabadora

e Manuales

e \ideos

e Material bibliografico

e Flash cards.

e Equipos, herramientas e insumos del sector
agroforestal

e Plataformas digitales

o \ideos relacionados con el area técnica

Bibliografia

I. Inglés para Propésitos Especificos (ESP) y
Sector Agroalimentario
Harding, K. (2023). English for specific purposes:

Agriculture and food science. Oxford University
Press.

Martinez, L. G., & Thompson, R. (2022). Technical
English for agribusiness: Vocabulary and
communication skills. Cambridge University
Press.

Paltridge, B., & Starfield, S. (2023). The handbook
of English for specific purposes. Wiley-Blackwell.

Il. Comunicacion Comercial y Redaccion de
Documentos

Bailey, S. (2023). English for business
communication (2nd ed.). Routledge.

Eunson, B. (2021). Business writing (5th ed.). John
Wiley & Sons.

Ill. Gramatica y Vocabulario Técnico




Murphy, R. (2019). English grammar in use (5th
ed.). Cambridge University Press.

Redman, S. (2017). English vocabulary in use:
Pre-intermediate and intermediate (4th ed.).
Cambridge University Press.

IV. Seguridad e Higiene en Entornos
Laborales

OSHA. (2023). English-Spanish safety glossary.
Occupational Safety and Health Administration.

V. Manuales Técnicos y Etiquetado

FAO. (2022). Food labeling and technical
specifications: Bilingual guide. Food and
Agriculture Organization of the United Nations.

[ICA. (2023). Technical English for Latin American
agribusiness. Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura.

VI. Recursos Digitales y Aplicaciones

British Council. (2023). English for the
workplace. https://learnenqlish.britishcouncil.orgl

l

Duolingo. (2023). English for professionals.
Duolingo Inc.

VII. Contexto Hondureio y Centroamericano

Secretaria de Agricultura y Ganaderia de
Honduras. (2022). Glosario agroalimentario
espafol-inglés. Gobierno de la Republica de
Honduras.Zamora, J. (2023). Technical English for
Honduran agribusiness professionals. Editorial
Universitaria.



https://learnenglish.britishcouncil.org/
https://learnenglish.britishcouncil.org/

FISICA APLICADA

Datos Generales:

Bachillerato Técnico Profesional

Procesamiento Agroalimentario

Modalidad

Técnica Profesional

Grado

Undécimo

Nombre del Espacio Curricular

Fisica Aplicada

Duracion

120 horas anuales

3 horas semanales

Competencias del Espacio

Curricular

Aplica conocimientos de mecanica de
particulas, de fluidos, de termodinamica, de
electromagnetismo para el diseno,
construccioén, reparacion inicial y utilizacion
de instrumentos de medicion, maquinas

simples, térmicas y eléctricas.

Aplica conceptos tedricos sobre maquinas
simples térmicas/ eléctricas, mecanica de
fluidos, termodinamica y electromagnetismo
en la resolucion de problemas relacionados a

procesos agroalimentarios.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RAT.

Reconocer las propiedades fisicas
de y los factores que influyen en el
comportamiento de un fluido vy

diferenciarlo de otras sustancias.

CE1.1.
Utiliza las propiedades fisicas del agua para

inferir las propiedades fisicas de los fluidos




RAZ2.

Utilizar los  conocimientos vy
principios de la mecanica de fluidos
para el disefio y construccion de:

e Sistemas de energia edlica

o hidrica
e Sistemas para
almacenamiento post-

CE2.1 Agregue un ce que vincule con

procesos tedricos de la mecanica de fluidos

CE2.1

Resuelve problemas teoricos y
experimentales cualitativos y cuantitativos
con variantes y aplicacion de: densidad,
presion manométrica y absoluta, flotacion,

maquinas hidraulicas.

cosecha.

CE2.3.
Soluciona problemas tedricos y
experimentales cualitativos y cuantitativos
con variantes y aplicacion de dinamica de
fluidos: ecuacion de continuidad y principio
de Bernoulli (presion, velocidad, flujo de
fluido).

RA3. CE3.1

Utilizar los conocimientos y | Diferencia el calor de la temperatura, y como

principios de calor, cantidad de

calor, cero de la

ley
termodinamica, cambios de fase,

calor especifico y temperatura

se llega al equilibrio térmico de un sistema
cuyos miembros se encuentran a distintas

temperaturas iniciales.




para disefiar y desarrollar
sistemas de almacenamiento de
frutas y vegetales orientadas a
técnicas de almacenamiento de
sistemas

recursos, post-

cosecha.

CE3.2.
Analiza la trasferencia de energia realizada por
0 sobre el sistema por medio de calor y sus
formas de propagacion y la importancia utilizar
de  calor

aislantes/conductores para

mantener/aumentar/disminuir la temperatura.

CE.3.3

Resuelve problemas teoricos y experimentales
cualitativos y cuantitativos con variantes vy
aplicacion relacionados con: el calor, cambios
de temperatura, cambios de fase, calorimetria,

cantidad de calor y calor especifico.

RA4.

Describir las escalas
termomeétricas y principios de la
dilatacion térmica de sustancias

solidas y gases, y aplicarlos para

determinar la dilacion (lineal,
superficial 'y volumétrico) que
pueden sufrir 'y que esta

relacionados con los cambios de

temperatura orientadas a técnicas

CE4.1.

Expresa la temperatura en diferentes escalas
termométrica, sefalando la diferencia entre
temperatura de

especifica 'y cambio

temperatura.

CE4.2.
Resuelve problemas tedricos y practicos
relacionados con las propiedades térmicas de

los solidos y gases, para determinar la

de almacenamiento de recursos, | dilatacion.

sistemas post-cosecha.

RAD. CE3.1.

Describir conceptos y principios de | Aplica los fundamentos y fendbmenos de la

termodinamica y dilatacion

termodinamica en los procesos de




superficial en el disefio y desarrollo
de estructuras de almacenamiento

post-cosecha.

transformacion y uso de la energia; brindando
soporte en las labores de disefio y desarrollo
de sistemas asociados a procesos de
almacenamiento de recursos y técnicas de

post-cosecha.

CE3.2.
Resuelve problemas relacionados con las
leyes y procesos termodinamicos de los
solidos y gases, para determinar la energia
interna, calor, temperatura y los cambios
térmicos.

las leyes y procesos termodinamicos.

RAG.

Aplicar conocimientos de
electricidad en el disefio y
mantenimiento de circuitos y
sistemas de estructuras

agroalimentarias.

CE.6.1.

Distingue entre fendmenos de electricidad y
magnéticos reconociendo si es conductor
dieléctrico, superconductor, su carga
eléctrica, fuerza eléctrica y campo eléctrico

neto.

CE.6.2.

Resolver problemas tedricos y practicos
relacionados con las leyes electrostaticas y
procesos eléctricos.

CE®B.3

Disefia circuitos eléctricos en serie y en

paralelo

RA7
Utiliza los principios y leyes de la

oOptica, luz y los fendbmenos

CE.7.1.
Analiza la naturaleza, propiedades,

comportamiento dual (onda/particula) de la




relacionados con la energia solary |luz;, y su clasificacion en el espectro

aplicarlos en el disefio y electromagnético en términos de frecuencia,
mantenimiento de sistemas longitud de onda y energia; relacionando con
agroalimentarios y procesos de las estaciones del afo.

post-cosecha y transmision de CE.7.1.

energia luminica a energia térmica. | Resuelve problemas teoricos y practicos
relacionados con las leyes y propiedades de la
Optica, y tambiéen para determinar la energia
luminica, flujo luminoso, leyes de la reflexion,
refraccion y las leyes de Snell; de esta manera
pueda disefar, desarrollar y construir sistemas

de control de plagas, sistemas de campanas.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA1., RA2.

Estatica de Fluidos.

e Definicion, caracteristicas y propiedades.
o Capilaridad, tension superficial, viscosidad, etc.
e Densidad relativa y absoluta.
e |eyde Pascal.
o Presion, presion atmosférica
o Presidbn manométrica
o Presion absoluta.
o Prensa hidraulica.
e Principio de Arquimedes.
o Flotacion.

Dinamica de Fluidos.




Definicion.

Movimiento de Fluidos.
Flujo Laminar.

Flujo Turbulento.
Ecuacion de continuidad.

Principio de Bernoulli.

Aplicaciones:
« Sistemas de Almacenamiento.
« Tiposy sistemas de riego
* Aspersion.
+ Gravedad.
* Inundacion.
+  (Goteo.
* Presion en Tuberias.
» (eneracion de energia hidroeléctrica.

RA3.

Calor: definicion y propiedades.
o Calory temperatura.

o Flujo de calor.

o Conductores térmicos.

o Equilibrio térmico.

Calor especifico.

Cantidad de calor.

Cambios de fase.

RA4.

Dilatacion térmica




e Definicion.
e Temperatura y escalas termometricas.
e Tipos de dilatacion en solidos y gases.
o Dilatacion lineal.
o Dilatacion superficial.

o Dilatacion volumétrica.

RAS.
Termodinamica.
e Definicion.
e |ey cerode latermodinamica.
e Energia interna de un cuerpo.
e Principio de conservacion de la energia.
e Primera Ley de la termodindmica y su aplicacion.
e Procesos termodindmicos.

e Segunda ley de la termodinamica y su aplicacion.

RABG.
Electricidad

e Definicion.
e [uerza eléctrica.

o Carga eléctrica.

o El electron.

o Aislantes, conductores y Superconductividad eléctrica.

o Constante dieléctrica, permitividad.
o Ley de Coulomb.

e Campo Eléctrico.




o Concepto de Campos.
o Intensidad de campo eléctrico.
o Ley de Gaussy sus aplicaciones.
e Potencial Eléctrico.
o Energia potencial eléctrica.
o Calculo de la energia potencial.
o Potencial.
o Diferencia potencial.
e (Capacitancia.
o El capacitor.
o Calculo de capacitancia.
o Capacitores en paralelo y en serie.
o Energia de un capacitor cargado
e Corriente y Resistencia.
o Movimiento de la carga eléctrica.
o La direccion de la corriente eléctrica.
o Fuerza electromotriz.
o Ley de Ohm, resistencia.
o Potencia eléctrica y pérdida de calor.

e Circuitos eléctricos simples.

RAT.
e | uz definicion y propiedades.
* Propagacion de la luz.
« Espectro electromagnético.
» Espectro visible y espectroscopia.

* Teoria Cuantica.




e Optica.

+ Rayos de luz y sombra.

+ Umbray penumbra.

*  Flujo luminoso.

* Intensidad luminosa.

e |luminacion.

» Leyes de la reflexion y refraccion.

* Leyde Snell.

e Aplicaciones de la luz y 6ptica.

» Propiedades y caracteristicas de la energia solar.

» Solsticios y equinoccios.

» Importancia de la luz solar en el desarrollo de agroalimentario.

* Uso de la luzy colores para control etologico.

» Sistemas de almacenamiento de energia solar.

Contenidos Procedimentales

e Desarrollar las practicas de laboratorio necesarias para afianzar los

conocimientos teoricos adquiridos en la clase:

O

(o]

Laboratorio #1. Densidad y principio de Arquimedes.

Laboratorio #2. Comprobacion del principio de Bernoulli
Laboratorio # 3. Disefio, desarrollo y construccion de sistemas de
riegos.

Laboratorio #4. Calorimetria, cambios de fase y sistemas térmicos.
Laboratorio #5. Comprobacion de la dilatacion térmica lineal,
superficial y volumétrica.

Laboratorio #6. Procesos termodinamicos.

Laboratorio #7. Disefio, desarrollo y construccion de sistemas
termodinamicos para almacenamiento y post-cosecha.

Laboratorio #8. Comprobacién de principios y leyes electrostaticas.




o Laboratorio #9. Disefo, desarrollo, construccion y reparacion de
circuitos eléctricos.

o Laboratorio #10. Comprobacion de las propiedades de la luz y 6ptica.

o Laboratorio #11. Fenomenos de reflexion, refraccion y ley de Snell.

o Laboratorio #12. Disefio, desarrollar y construccion de sistemas
orientados al control etologico, procesos de post-cosecha y

transmision de energia luminica a energia térmica.

e Investigar documentos y/o libros de texto relacionados con los fenébmenos la
fisica en formato fisico y/o digital confiable.

e Construccion de maquetas, esquemas, diagramas, mapas conceptuales y
mapas mentales.

o Material audiovisual.

o Solucioén de guias de trabajo tedrico.

e Uso adecuado de instrumentos y equipo técnico: calculadora cientifica,

barometros, termodmetros, teaster eléctricos, otros.

o Redaccion de informes de laboratorio.
o Solucion de guias de trabajo de ejercicios practicos.
o Giras educativas de campo, laboratorios, parques nacionales,

universidades

Contenidos Actitudinales

o Practicas de valores morales y buenas costumbres.
o Responsabilidad.
o Honestidad.
o Puntualidad.
o Respeto.
o Disciplina.
o Tolerancia

o Buen comportamiento.




o Otros.

Desarrollar el espiritu de iniciativa y creatividad.
Proactividad.

Liderazgo.

Trabajo en equipo.

Autodidacta.

Investigar por su propia cuenta.

Actividades de E-A significativas e Recorridos y visitas guiadas.

del espacio curricular. e Técnicas grupales: exposiciones,

debates, otros.

e Practicas de laboratorio y de campo
necesarias.

e Elaboraciéon de informes de laboratorio.

e Resumenes de temas vistos.

e Construccion de conclusiones.

e Elaboracion de esquemas, maquetas,
diagramas, otros.

e Resolucion de guias de trabajo.

e Resolucion de ejercicios practicos.

e Diccionario Cientifico.

e Lluvia de ideas.

e Lineas de tiempo.

Metodologias de e Deductivo.

E-A pertinentes e Inductivo.

e Proyectos.

e Activo-Participativo.

e Investigativo.

e Solucion de problemas.

e Estudio de casos.




e Aulainvertida.
e Explicativo-ilustrativo.

e Plan Dalton

Perfil del docente

Perfil académico

Profesor de Educacion Media en el area de
Ciencias Naturales con orientacion en fisica y

quimica en grado de licenciatura.

Profesor de Educacién Media en el area de
Ciencias Naturales s con orientacion en

biologia y fisica en grado de licenciatura.

Profesor de Educacién Media en el area de
Ciencias Naturales con orientacion en

quimica y biologia en grado de licenciatura.

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

e Aula de clase

e Laboratorio de Fisica orientada (CCNN).

e Equipo audiovisual: Data Show, Televisor,
parlantes

e Biblioteca y banco de recursos digitales:

Videos, simuladores virtuales.

Herramientas y equipo

e Equipo de laboratorio orientado a
practicas de mecanica de fluidos,
calorimetrias, dilatacion, termodinamica,

electricidad y Optica.




Libros de texto

e Manual de laboratorio

e Banco de videos y simuladores virtuales
e Proyector de imagen

e Computadora

e Internet

Bibliografia sugerida

Tippens, P. E. (2011). Fisica, conceptos y
aplicaciones. México, D.F.: McGRAW-
HILL/INTERAMERICANA EDITORES, S.A. DE
C.V.




EDUCACION Y APRECIACION ARTISTICA

Datos Generales:

Bachillerato Técnico

Procesamiento Agroalimentario

Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Undécimo

Nombre del Espacio Educacion y Apreciacion Artistica
Curricular

ST 80 horas anuales

02 horas semanales

Competencias del Espacio

Curricular

Desarrolla competencias generales, genéricas vy
especificas en el éambito de la creacion,
interpretacion y apreciacion del hecho artistico.
Ademas, valorar el arte como condicion
fundamental para el desarrollo y convivencia
humana. Integrar conceptos, simbolos,

ideas y codigos para aplicarlos en situaciones

practicas.

Crea obras artisticas para promover la
preservacion de la cultura y el arte mediante

exposiciones publicas.

Reconoce el arte en sus distintas disciplinas como
forma de expresion y fuente de sensibilizacion del

ser humano.




Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacién

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Describir las disciplinas
artistas en sus diferentes

movimientos historicos.

CE1.1. Distingue los movimientos histéricos de
cada una de las artes, caracterizando e

identificando sus estilos.

CE1.2 Explicar las caracteristicas de las artes
visuales, musicales y literarias, determinando los

aportes que genera en la sociedad.

CE1.3. Clasifica las distintas disciplinas artisticas
identificando las subdivisiones en sus distintas

areas.

RAZ2.Producir obras artisticas
reconociendo las artes
visuales como una
manifestacion de las bellas

artes.

CE2.1. Diferencia las artes visuales de cada una
de las disciplinas, valorando los procesos

creativos.

CE2.2. Desarrolla su capacidad creativa a través

de la elaboracion de obras artisticas.

CE2.3. Promociona el arte, planificando y
montando una exposicion de sus obras plastico

visual.

RAS3. Aplicar principios
basicos del lenguaje musical
en la ejecucion de por lo
menos un instrumento

siguiendo partituras sencillas.

CE3.1. Caracteriza las funciones béasicas del
lenguaje musical en sus diferentes contextos
historicos, diferenciando géneros, épocas y
estilos.

CE3.2 Reconocer y clasificar las familias de los
instrumentos musicales y los diferentes tipos de

bandas.




CE3.3. Ejercita la lectura de notas musicales
reproduciendo cada una de ellas, en un
instrumento de su preferencia

CE.3.4. Identifica las figuras ritmicas y sonidos
de la escala pentatonica.

CE3.5. Aplica criterios, en la lectura de partituras
y uso de instrumentos musicales, que hagan

posible la ejecucion de una pieza musical.

RA 4. Producir obras
teatrales sencillas, mediante
un proceso evolutivo
creacionista para el
desarrollo de la percepcion y

la sensibilidad  artistica.

CE.4.1. Reconoce los momentos historicos y
trascendentes del teatro.

CE.4.2 Ejecuta, Desarrolla y mejora de sus
capacidades, expresiva, fisica, fuerza, resistencia
y equilibrio para su presentacion.

CE.4.2. Construye una obra de teatro con el
género de su preferencia, aplicando normas y

criterios para su elaboracion y produccion.

CE.4.3. Dramatiza una obra teatral de su propia
creacion o de otro autor haciendo uso de

distintas técnicas

CE.4.4. Planifica el montaje y exhibicion de su

obra de teatral.

Contenidos Conceptuales

| PERIODO, LA ARTES
RA1




RA3

- Concepto y definicion de codigos, iconos y simbolos artisticos.
- Movimientos historicos de las artes

-Estilos y caracteristicas en los diferentes movimientos historicos
-La semidtica artistica

-Distintas manifestaciones artisticas.

-Entorno artistico y cultural de la comunidad y la nacion.
-Caracteristicas de las diferentes disciplinas artisticas.

-Obras artisticas nacionales e internacionales

I PERIODO, LAS ARTES VISUALES
RA2
- Elementos para la elaboracion de una obra artistica.
- Codigos, iconos y simbolos del lenguaje artistico
- Elementos del dibujo: el punto, la linea.
- El dibujo,
- Clasificacion del dibuijo.
- La pintura
- Clasificacion de la pintura.
- Escultura
- Ceramica

- Fotografia

Il PERIODO, ARTES MUSICALES

- Lenguaje musical, género, épocas y estilo.

- Clasificacion de las agrupaciones instrumentales.
-Figuras ritmicas de la escala pentaténica.

-Los instrumentos musicales.

- las partes de la flauta dulce.




- partes de la guitarra
-lenguaje musical, figuras musicales, cifras de compas, el pentagrama,
claves dinamicas de intensidad, lectura ritmica y melddica, escala

pentatonica y diatonica

IV PERIODO, TEATRO

RA4

- Teatro

- Origen del teatro

- Origen Teatro Hondureno

- Géneros del teatro

- Las herramientas del actor y actriz
- Elementos basicos del teatro.

- Elementos técnicos del teatro

- Concepto de la Expresion corporal
- Conceto del entrenamiento vocal

- Actuacion.

Contenidos Procedimentales

- Codigos, iconos y simbolos artisticos.

- Elaboracion de codigos del lenguaje artistico, gestual, visual y auditivo.
- Representaciones del lenguaje artistico.

- Procesos de la semidtica artistica.

- Clasifica las artes y sus subdivisiones.

- |dentifica elementos de la composicion, encuadre, encaje, unidad,
Variedad, equilibrio.

- Produccion de una obra artistica plastica utilizando diversos materiales.

- El dibujo, encuadre, encaje, unidad, variedad, equilibrio.




- La pintura, temas el bodegon, paisaje (rural, urbano y marino),
costumbrismo, mitologia, religioso, abstracto.

- Técnicas, oleo, acrilico, lapices de color, tempera, acuarela, pastel seco,
pastel graso, carboncillo, tinta china, sepia, sanguina, tinta caligrafica,
carboncillo, grafito, lapices de color, crayola, productos naturales (frutas,
hojas, tierras de colores flores, café).

- Escultura, técnicas, bulto, relieve, vaciado, armado o construccion,
técnicas modelado, tallado, ensamblado, soldadura.

- Ceramica, métodos: trencilla o tiras, placas, moldes, Pastillaje.

- Técnicas en fotografia y edicion digital.

- Planificacion de montaje.

- métodos y técnicas artisticas.

- Aplica los elementos del dibujo artistico.

- Elaboran obras plasticas con diferentes métodos y técnicas.

- Organizacion y montaje de una exposicion de obras plasticas.

- Planificacion de montaje: gestion, organizacion, ejecucion, desmontaije,
evaluacion.

- Lee y reproduce figuras ritmicas y sonidos.

- Técnicas de ejecucion instrumental.

- Ejecucion de pieza musical.

- Desarrollo de la memoria musical, dictados ritmicos y melddicos.

- Armonia general, intervalos, conformacion de la triadas, acordes con
sexta, séptima, suspendidos, novenas.

-Direccion con cifras de compas, 2/4, 3/4, 4/4, 3/8, 6/8.

- La flauta dulce soprano Germana y la guitarra.

- Posicion de la flauta dulce

- Posicion de los acordes de la guitarra.

- Lectura de partituras

- Ejecucion instrumental mediante la lectura de lenguaje musical.




- Ejercicios basicos de percusion

- Ejecucion de instrumentos

- Interpretacion de una pieza musical

- repertorio de piezas musicales sencillas en flauta dulce, soprano y guitarra.
- Linea del tiempo origen y evolucion del teatro universal

-Mapa conceptual de géneros del teatro

- Ejercicios de ludicos con voz, rostro en el espacio.

- Inicios y evolucion del teatro hondureno

- Caracteriza la tragedia y comedia griega

- Asignacion de roles en la obra experimental (Direccion, asignacion de
personajes, espacios de accion, escenografia, vestuario, utileria y
musicalizacion, alimentacion, protocolo, publicidad.

- Entrenamiento y expresion corporal

- Desarrollo y mejora de sus capacidades fisicas, fuerza, resistencia 'y
equilibrio.

- Funciones expresivas y comunicativas.

- Desarrollo creativo de la dramatizacion.

- Montaje de una obra teatral

Contenidos Actitudinales

Sensibilidad artistica.

Empatia y colaboracion

Habilidades creativas.

técnicas

esteética y expresividad.

Apreciacion de las artes.

Importancia del arte para el individuo y la sociedad.

Percibe el arte de una manera critica.




e Vvalora el arte como condicion fundamental para el desarrollo y convivencia

humana.

Actividades de E-A
significativas del espacio

curricular.

e \/isitas a museos

e Entrevistas con artistas

e \Visitas a exposiciones

e Organizacion de festivales entre otras
e Organizacion de exposiciones

e Organizacion de presentaciones

teatrales.

Metodologias de

E-A pertinentes

e Metodologias activas Aprendizaje Basado
en Proyectos (ABP)

e Analisis de contexto

e Linea del tiempo

e Trabajos de investigacion

e EXxposiciones artisticas grupales

e Desarrollo de técnicas en artes visuales.

e Ensayos de lecturas musicales

e Ensayos de ejecucion de instrumentos
musicales

e Organizacién de proyectos artisticos.

e Ejercicios de entrenamiento, fisicos, voz y

diccion, mentales, etc.

Perfil del docente

Perfil académico

Profesor de educacion artistica con orientacion en

artes plasticas, con un grado de licenciatura.




Profesor de educacion artistica con orientacion en

artes musicales, con un grado de licenciatura.

Profesor de educacion artistica con orientacion

en teatro, con un grado de licenciatura.

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones e Talleres artes visuales (Artes plasticas)
e Laboratorio de arte musical

e Aula de artes plasticas

e aula de artes musical

e aula declases

e Teatro, equipo y escenografias.

Herramientas y equipo
e Talleres artes visuales (Artes plasticas)

e Laboratorio de arte musical
e Aula de artes plasticas
e aula de artes musical

e aula de clases
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Acaso, M. (2023). Art thinking: Como el arte
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materiales en las artes visuales. Editorial
Paraninfo.

Pérez, A. (2023). Educacion plastica y visual:
Recursos diddcticos. Editorial Grao.
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Kamien, R. (2023). Music: An appreciation (13th
ed.). McGraw-Hill Education.

Pascual, P. (2022). Diddctica de la musica:
Educacion secundaria. Pearson Educacion.

Wright, C. (2021). Listening to music (9th ed.).
Cengage Learning.
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Benedetti, M. (2023). Expresion corporal y teatro.
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Hormigon, J. A. (2022). Teoria y prdctica del
teatro. Editorial Fundamentos.
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mismo (4a ed.). Editorial Alba.

V. Arte Hondurefo y Centroamericano




Castegnaro, A. (2023). Arte contempordneo en
Honduras: Trayectorias y perspectivas. Editorial
Guaymuras.

Lardé, L. (2022). Arte precolombino en Honduras.
Secretaria de Cultura, Artes y Deportes.

Molina, I. (2023). Expresiones teatrales
hondurefas: Tradicién y modernidad. Editorial
Universitaria.

VI. Semidtica y Apreciacion Artistica

Eco, U. (2022). Tratado de semidtica general (5a
ed.). Editorial Debolsillo.

Villalobos, J. (2023). Lectura de la imagen:
Introduccion al andlisis de obras artisticas.
Editorial Sintesis.
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Bolafos, M. (2022). La gestion del patrimonio
cultural. Editorial Akal.

Fernandez, A. (2023). Montaje de exposiciones:
Guia prdctica. Editorial Trea.
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Khan Academy. (2023). Historia del arte: Recursos
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Museo del Prado. (2023). Recursos educativos
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COMPETENCIAS SOCIOEMOCIONALES

Datos Generales

Bachillerato Técnico

Procesamiento Agroalimentario

Profesional
Modalidad Técnica Profesional
Grado Duodécimo

Nombre del espacio

Competencias socioemocionales para la vida y el trabajo

Duracion

160 horas

Competencia

Desarrolla habilidades socioemocionales para la vida y el trabajo
mediante la comunicacidn asertiva, la gestion de emociones, la
resolucion de conflictos, el trabajo colaborativo y la toma de
decisiones proactivas y responsables, fortaleciendo su bienestar
personal, la convivencia laboral y la adaptacidn a entornos
productivos cambiantes con autonomia, empatia y pensamiento
creativo.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Aplicar técnicas de
comunicacion para
establecer y mantener una
interaccion eficaz y
constructiva, recibir y emitir
instrucciones e informacién e
intercambiar ideas y
opiniones, mostrando una
actitud de escucha activay
empatia.

CE1. Clasifica y caracteriza las distintas etapas de un proceso
comunicativo identificando el tipo de comunicacidn utilizado en un

mensaje.

CE2. Distingue una buena comunicacién que contenga un mensaje
nitido de otra con caminos divergentes que desfiguren o enturbien el
objetivo principal de la transmision.

CE3. Se expresa de manera asertiva para iniciar y mantener
conversaciones, expresar los propios pensamientos y sentimientos
con claridad, tanto en comunicacién verbal como no verbal y
paraverbal demostrando a los demas que han sido bien
comprendidos.

CE4. Tiene en cuenta la perspectiva demostrando capacidad de
recibir con precisién los mensajes y puntos de vista del interlocutor.

CES5. Incluye la escucha activa y la empatia en sus interacciones para
atender a los demds tanto en la comunicacién verbal como no verbal




RA2. Demostrar
responsabilidad en el
cumplimento de sus tareas
personales y laborales
comprometiéndose con las
personas y los objetivos
planteados y desarrollando
sus funciones con la
autonomia, seguridad y
calidad requeridas.

CE2.1. Cumple las normas establecidas en el contexto formativo y las
instrucciones recibidas reconociendo la autoridad de las personas
responsables de los procesos.

CE2.2. Demuestra perseverancia y autodisciplina en la realizacién de
actividades y entrega de tareas, orientando su accién al logro de metas
y resultados.

CE2.3. Planifica su propia actividad fijdandose metas positivas y
realistas, estableciendo prioridades y asumiendo compromisos de
calidad del trabajo y cumplimiento de los tiempos establecidos para la
entrega.

CE 2.4. Demuestra autonomia en los trabajo encomendados e
identifica la necesidad de apoyo y asistencia y de acceder a los
recursos disponibles apropiados.

CE 2.5. Manifiesta capacidad para decir “no” claramente y mantenerlo
en situaciones laborales en las que no puede responder a las
expectativas, hasta sentirse adecuadamente preparado.

RA 3. Adaptarse a los
cambios y responder a las
contingencias y conflictos en
el ambiente de trabajo y en
su vida personal evitando
juicios de valor y aplicando
técnicas de negociacion y de
resolucion de problemas
buscando el desarrollo de
soluciones positivas e

informadas.

CE3.1 Emplea estrategias de adaptacién al cambio, incorporando
nuevas rutinas y habitos.

CE 3.2. Identifica el concepto de resiliencia y cdmo aplicarlo en su
vida.

CE3.3. Aplica técnicas de resolucién de problemas y gestién de
conflictos reaccionando con flexibilidad y actitud positiva ante las
situaciones que se presentan.

CE 3.4. Identifica situaciones que requieren una soluciéon o decision y
evalua riesgos, barreras y recursos.

CE 3.5. Define el concepto y los elementos de la negociacion
identificando los tipos y la eficacia de los comportamientos posibles
en una situacion de negociacion

CE 3.6. Aplica estrategias de negociacidn relacionandolas con las
situaciones mas habituales de aparicidn de conflictos en el entorno
laboral, considerando la perspectiva y los sentimientos de los demds.

RA4 Trabajar
cooperativamente en las
tareas que le conciernen,
coordinando sus acciones
con otros y realizando la
coordinacién del equipo, en

CE4.1 Reconoce las técnicas de trabajo colaborativo, destacando las
ventajas de los equipos de trabajo cooperativo frente al trabajo
individual.

CE 4.2. Demuestra actitud de colaboracién y ayuda mutua en las
actividades realizadas, optimizando el trabajo grupal.




caso de que le corresponda,
para logar con eficacia a los
objetivos pretendidos

CE 4.3. Aplica estructuras simples de trabajo cooperativo para
interactuar en diferentes tipos de grupos demostrando capacidad
para aguardar turno y compartir en situaciones diadicas.

CE 4.4. Comparte informacion pertinente con el equipo de trabajo
respetando los canales establecidos.

CE 4.5. Coordina la actividad de un pequefio equipo de trabajo con
procesos pautados motivando al participacidn de los miembros del
grupo y orientando la actividad del grupo a la consecucion de los
objetivos establecidos.

CE 4.6. Reconoce los factores extrinsecos e intrinsecos de la
motivacion e identifica las variables que se interrelacionan con la
motivacion, tales como el estrés, la autoestima y la concentracion

CE 4.7. Aplica técnicas basicas de motivacion en el equipo de trabajo
para conseguir los objetivos.

RAS5. Demostrar proactividad
y creatividad en su ambito
laboral, tomando la iniciativa
para generar mejoras

CE 5.1. Propone soluciones innovadoras, originales y efectivas a las
situaciones planteadas en el por el docente en el aula.

CE 5.2. Se muestra proactivo y responsable de las decisiones
adoptadas y asumiendo el control de sus actuaciones en forma
activa.

CE 5.3. Busca, dentro de un clima de confianza y libertad, posibles
soluciones creativas a las actividades planteadas aplicando técnicas
de creatividad.

CE 5.4. Reconoce el sentido de la iniciativa aplicado a las relaciones
personales y laborales.

CE 5.5. Muestra iniciativa a la hora de tomar decisiones ante las
situaciones que lo requieren.

RA6. Reconocer los
sentimientos propios y
ajenos y manejar las
emociones en las relaciones
personales y laborales.

CE 6.1. Demuestra capacidad para percibir e identificar con precision
las propias emociones.

CE. 6.2. Expresa sus opiniones y emociones con respeto.

CE 6.3. Evalua criticamente los mensajes sociales, culturales
contenidos en los medios relativos a normas sociales y
comportamientos personales.

CE 6.4. Manifiesta autoconfianza y autoestima al afrontar los retos
diarios.

CE 6.5. Discrimina los componentes de la autoestima explicando las
diferencias cualitativas entre ellos.




CE 6.6. Aplica técnicas de gestion del estrés controlando sus
emociones y manifestando estabilidad de animo y control de sus
impulsos.

CE 6.7. Demuestra respeto por los demas e intencion de aceptary
apreciar las diferencias individuales y grupales y valorar los derechos
de todas las personas.

RA7. 4. Identificar el propio
proceso de aprendizaje,
desarrollando destrezas de
busqueda de informacion y
oportunidades de mejora.

CE7.1 Reflexiona sobre su propio proceso de aprendizaje, sobre lo
gue sabe y desconoce, sobre lo que le interesa y lo que es capaz de
aprender y los obstaculos para el aprendizaje.

CE7.2 Reconoce y controla sus procesos de aprendizaje para
ajustarlos a los tiempos disponibles y a las demandas de las tareas y
actividades que le demanda.

CE7.3 Reconoce la existencia de Inteligencias multiples y diferentes
estilos de aprendizaje y evalta su propio estilo.

CE7.4 Aplica técnicas de busqueda de informacién y recursos sobre
aspectos que presiona para la actividad profesional y el desarrollo
personal.

CE7.5 Muestra motivacion y curiosidad hacia el aprendizaje,
sintiéndose protagonista de éste

CE7.6 Aplica técnicas y estrategias basicas para conseguir un
aprendizaje cada vez mas eficaz y auténomo.

CD7.7 Aplica técnicas y adquiere habitos de estudio que favorezcan el
logro de nuevos aprendizajes.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Comunicacidn y relacién con el entorno

— Proceso, elementos y canales de comunicacion.

— Facilitadores y barreras de la comunicacion.

— Comunicacion verbal paraverbal y no verbal

—  Estilos de comunicacidn: pasivo, agresivo, asertivo.

— Empatia y receptividad.

—  Critica constructiva.

—  Comunicacion no violenta.




— Comunicacidn asertiva.
Resolucion de conflictos y adaptacion al cambio
—  Orientacién al cambio. Flexibilidad.
— Situaciones mas habituales de aparicién de conflictos en el entorno laboral.
— Concepto y los elementos de la negociacién
— Tiposy la eficacia de los comportamientos en la negociacion

Autonomia y planificacién del propio trabajo

Responsabilidad en el desarrollo de las tareas personales y laborales

El reconocimiento de la autoridad y respeto a las normas

La calidad del trabajo

La autonomia en el trabajo. Autodisciplina, autoeficacia. Necesidad de apoyo

Logro de metas y resultados. Perseverancia. Proactividad vs. Reactividad.

Equipos de trabajo y cooperacion

Colaboracion y cooperacidn. ventajas de los equipos de trabajo cooperativo frente al trabajo
individual.

— Cohesidn de grupo. Ayuda mutua, inclusién de todos.

Conformacion de grupos de trabajo.

Motivacion, frustraciéon y mecanismos de defensa.
— Factores intrinsecos y extrinsecos de la motivacién.
Iniciativa y creatividad
— Iniciativa.
— Creatividad e innovacidn. Barreras de la creatividad.
—  Proactividad y toma de decisiones.
Gestidn de las emociones
— Identificacion de emociones
— Pensamiento critico.
— Conciencia de uno mismo, autoconfianza y autoestima
— Resiliencia. Factores resilientes. Caracteristicas de la persona resiliente.

—  Psicologia positiva y bienestar psicoldgico. Atribuciones causales.




— El ejercicio fisico y los habitos de vida saludable como factor de bienestar.

El proceso de aprendizaje
—  El proceso de aprendizaje. Obstdaculos y factores que influyen en el proceso de aprendizaje.

— Inteligencias multiples y estilos de aprendizaje

Contenidos Procedimentales

Técnicas de Comunicacion
— Técnicas de comunicacion para conseguir una interaccion eficaz y constructiva.
— Técnicas de escucha activa.
—  Técnicas de comunicacion asertiva.
— Distincion entre informacion y opinién.
—  Expresidn de opiniones y emociones con respeto.
Técnicas de resolucién de conflictos y adaptacién al cambio
— Técnicas de resolucion de problemas y gestion de conflictos
— Técnicas de negociacion
Técnicas de trabajo cooperativo
— Técnicas de trabajo cooperativo para optimizar la actividad grupal
— Coordinacién de equipos de trabajo.
— Técnicas basicas de motivacion en equipos de trabajo.
Planificacion del trabajo y orientacion a resultados.
—  Técnicas de planificacion del propio trabajo y establecimiento de prioridades
—  Gestidn del tiempo. Ladrones del tiempo. Procrastinacion.
Creatividad y toma de decisiones
—  Técnicas de creatividad.
— Técnicas de toma de decisiones.
Gestidn emocional
— ldentificacién y manejo de la propias emociones.

—  Técnicas de control emocional / autocontrol.




Técnicas basicas de control de estrés.
Técnicas basicas de relajacion. La importancia de respiracion.

Técnicas para desarrollar la resiliencia.

Técnicas de estudio y busqueda de informacidn y recursos

Autoevaluacién de las propias necesidades de aprendizaje.
Técnicas de eficacia lectora.
Técnicas de busqueda de informacién.

Técnicas de estudio.

Contenidos Actitudinales

Colaboracion y ayuda mutua

Seguridad en uno mismo.

Interés por la comunicacion intercultural, la diversidad de valores y la inclusidn.
Orientacién a logro.

Deseo de mejora.

Responsabilidad.

Respeto a los demds

Sensibilidad interpersonal

Motivacion hacia el estudio para dotar de significacion y funcionalidad al proceso

de ensefianza y aprendizaje

Metodologias de - Busqueda y analisis de informacion

E-A pertinentes

- Simulaciones

- Trabajo cooperativo

Perfil del docente / formador

Perfil académico - Cualquier titulacion a nivel de Licenciatura o Grado Universitario relacionado

con los ambitos de la pedagogia, psicologia o educacion y que incluya el
dominio de los contenidos relacionados con la ensefianza de las competencias
socioemocionales

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e - Saladeclase

instalaciones




- Aula con conexion a Internet

Insumos y - Material para las actividades
recursos
Herramientas y - Proyector
Equipos )
- Pizarra

- Computadores con conexion a Internet

- Aplicaciones informaticas instaladas en equipos
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PROMOCION Y DESARROLLO AGROALIMENTARIO

Datos Generales:

Bachillerato Técnico

Procesamiento Agroalimentario

Profesional
Modalidad Técnica Profesional
Grado Undécimo
Nombre del Espacio Promocion y Desarrollo Agroalimentario
Curricular
. 80 horas anuales
Duracién

2 horas semanales

Competencias del Espacio
Curricular

Desarrolla proyectos agroalimentarios sostenibles
que aborden necesidades para promover el
desarrollo econdmico local

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacién

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Describir principios
basicos de contabilidad para
la administracion empresarial
en el desarrollo econémico
local

CE1.1 Define los conceptos claves de la
contabilidad, incluyendo el propésito e
importancia para la toma de decisiones.

CE1.2 Aplica los conceptos de los diferentes
tipos de contabilidad en escenarios y problemas
practicos.

RA2. Ejecutar procesos
financieros en la
administracion de la empresa

CE2.1 Elabora flujos de caja durante el ciclo
de produccion

CE2.2 Establece objetivos financieros en la
priorizacion de la inversion en las empresas
estudiantiles

CE2.3 Elabora presupuestos durante el ciclo
de produccion

RA 3. Desarrollar
metodologia de Grupos de
Autoahorros y Prestamos
(GAAP) para realizar ahorros
y prestamos responsables.

CE3.1. Explica la estructura organizativa del
GAAP, preparando individuos calificados para
la asociatividad en grupos de auto ahorro y
préstamos.

CE3.2 Implementa la metodologia GAAP,
fomentando una cultura de auto ahorro 'y
prestamos en la comunidad estudiantil.

CE3.3 Demuestra responsabilidad en el
manejo del ahorro y préstamo.

CE3.4 Elabora el reglamento interno del
grupo GAAP.




RA 4. Manejar registros
grupos GAAP.

CE4.1 Elabora registros de los grupos GAAP
para la transparencia en la rendicion de
cuentas.

CE4.2 Demuestra conocimiento en el manejo
adecuado del sistema de registros GAAP

CE4.3 Utiliza el sistema de registros de
grupos GAAP

RA 5. Elaborar perfiles de
proyectos agroalimentarios
utilizando ideas de negocios
pertinentes

CE5.1 Identifica los conceptos y
procedimientos basicos comunes en la
formulacion y creacion de perfiles de
Negocios.

CEb.2. Estructura perfiles de proyectos
agroalimentarios de ideas de negocios.

CE5.3. Demuestra conocimiento en la
presentacion y defensa de los perfiles de
negocios ante una terna evaluadora.

RA 6. Implementar la idea de
negocio surgida del analisis de
cadena de valor en el sector
agroalimentario

CE6.1 Elabora organigrama y reglamento en
el funcionamiento de la empresa.

CE®6.2 Identifica oportunidades de
financiamiento en la implementacion de las
ideas de negocio.

CE.6.3. Ejecuta la incubacion de
emprendimientos agroalimentarios aplicando
conocimientos técnicos.

CE.6.4. Aplica medios de control y registros
en la administracion de la produccion,
procesamiento y comercializacion.

CE.6.5. Identifica estrategias en la
comercializacion de la produccion,
procesamiento y comercializacion.

CE.6.6. Elabora informe técnico financiero
sobre la ejecucion de la empresa.

RA 7. Definir procesos de
investigacion agroalimentaria,
identificando métodos y
técnicas de acuerdo al
contexto

CE7.1. Identifica los objetivos de la
investigacion.

CE7.2. Diferencia los tipos de investigacion a
implementar en el campo agropecuario

CE7.3. Identifica las variables cualitativas y
cuantitativas de la investigacion.

CE7.4. Diferencia cada una de los métodos y
técnicas de investigacion

RA 8. Implementar
investigaciones
agroalimentarias con el fin de

CEB8.1. Elabora diagnésticos de investigacion

CES8.2. Disefa protocolos de investigacion en
el campo agroalimentario.




generar nuevas tecnologias
resilientes y transferibles a la
comunidad.

CES8.3. Establece investigaciones en el campo
agroalimentario.

CE8.4. Aplica métodos y tecnicas de
investigacion en el campo agroalimentario.

CEB8.5. Registra los datos de la investigacion
agroalimentaria.

CE8.6. Utiliza paquetes estadisticos para el
analisis de la informacion, con el objetivo de
obtener resultados confiables.

RA 9. Documentar los
resultados
de la investigacion
agroalimentaria de la zona.

CE9.1. Consolida la informacién de los
registros de la investigacion.

CE9.2. Utiliza estrategias de divulgacion de
los resultados de la investigacion.

CE9.3. Presenta informe de resultados de
investigacion.

RA10. Promover procesos
educativos en el desarrollo
socioecondmico de la
comunidad.

CE 10.1 Elabora plan de extension
agroalimentario

CE 10. 2 Elabora plan de trabajo para el
desarrollo de procesamiento agroalimentario

CE 10.3. Conceptualiza la comunidad en
entornos urbanos, rurales y pueblos
originarios.

CE 10.4. Describe las organizaciones locales
en entornos urbanos, rurales y pueblos
originarios.

CE 10.5. Elabora el FODA de su comunidad
de origen.

CE 10.6. Reconoce el funcionamiento de la
gobernanza en el desarrollo de la comunidad.

CE 10.7. Promueve el desarrollo comunitario
a través de tecnologias innovadoras.

CE 10.8. Desarrolla procesos de inclusion
social en la comunidad (equidad de género).

CE 10.9. Elabora sub productos de los
residuos del procesamiento de alimentos

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

RA 1

UNIDAD I: EDUCACION FINANCIERA

v Principios de contabilidad basica
e Introduccion a la contabilidad




e Tipos de contabilidad
e Estados financieros
v' Conceptos de educacion financiera

RA 2
INGRESOS, EGRESOS Y PRESUPUESTO

e Ingresosy Egresos
e Presupuesto
e Flujo de caja

OBJETIVOS FINANCIEROS, AHORROS Y METAS

¢ Qué es un objetivo financiero?
¢ Qué es ahorrar?
¢ Cuales son los lugares para ahorrar?
¢ Estoy ahorrando?
Metas de ahorro
o Metas a corto plazo
o Metas a mediano plazo
o Metas a largo plazo
Plan de emergencias

USO DE DINERO

|dentificar la diferencia entre necesidades y deseos
¢ Como uso el dinero?

Reducir para ahorrar

Reutilizar para ahorrar

Reciclar para ahorrar

PRESTAMOS

e ;Qué es un préstamo?
e Tasa deinterés
e Habilidad para manejar un préstamo

RA 3
v" GRUPOS DE AUTO AHORRO Y PRESTAMO (GAAP)

e Antecedentes, historia y principios de los GAAP.
e Reunion Ay B (funcionamiento de los GAAP)




Paso 1: Autoevaluacion

Paso 2: Grupos, conformacion de grupos y gobernanza (formulario de
registros de miembros GAAP)

Paso 3: Responsabilidad de los miembros de la junta directiva y
elecciones.

Paso 4: Reglamento, politicas de ahorro y seguridad de los activos del
GAAP (plantilla de reglamentos GAAP)

Paso 5: Politicas del fondo principal y fondo social

Paso 6: Reuniones y finalizar el reglamento

Paso 7: Llevar registros escritos y procedimientos de la reunion 1 (pasos
de la reunion)

Paso 8: Llevar registros escritos y procedimientos de la reunion 2.
Paso 9: Reunion para distribucion (formulario de distribucion)

v Registros de los grupos de autoahorro y préstamo

RA S

Registro de asistencia

Registro de entradas del fondo social
Registro de ahorros

Registro de pagos del fondo social
Registro de multas

Registro de préstamos

Libro de balance del fondo social
Libro de balance del fondo principal
Formulario de registro de grupo
Formularios de recoleccion de datos

UNIDAD II: INCUBACIONES AGROALIMENTARIAS

Conceptualizacion de: emprendimiento, emprendedor, perfil, incubacion
agroalimentaria

Importancia de perfiles de incubaciones agroalimentarias
Caracteristicas del perfil

Estructura del perfil:

v Descripcion del perfil

Objetivos

Proyeccion de mercado

Ejecutores del proyecto

Requerimientos de inversion (Costos fijos y variables)

RS




v Proyeccion de ventas

v Analisis de rentabilidad (utilidad, rentabilidad, relacion costo
beneficio, punto de equilibrio, margen de contribucion unitaria).

v Técnica de analisis FODA.

v" Cronograma de actividades.
v" Implementacion de incubaciones agroalimentarias
e |mportancia de la administracion en la empresa
e Importancia de la produccion, procesamiento y comercializacion

RA7
UNIDAD IlI: INVESTIGACIONES AGROALIMENTARIAS

|.  Generalidades de investigacion agroalimentarias
e Conceptos de investigacion agroalimentarias
e Importancia de los objetivos de la investigacion
e |mportancia de los tipos de investigacion y sus alcances
e Enfoques y alcances de la investigacion
e Enfoques de la investigacion
e Métodos y técnicas de la investigacion

v’ Establecimiento de la investigacion

e Diseno de la investigacion

e Protocolo de investigacion

e Toma de datos

e Tabulacion y analisis de la informacion

v" Informe de resultado
e Divulgacion de resultados de la investigacion

RA10
UNIDAD IV: VINCULACION COMUNITARIA

v Plan de Extension agroalimentaria.

v Plan de trabajo para el desarrollo de los procesamientos
agroalimentarios.

v' La comunidad.




Diagnostico comunitario.

Capacitaciones a organizaciones de la comunidad

Caracteristicas de la comunidad urbana, rural y pueblos originarios
Organizaciones comunitarias.

AN NE N NN

Sistemas de gobernanza local (organizaciones locales):
e Teoria de la organizacion.
e Normas parlamentarias (Administracion de asambleas).
v" Desarrollo econémico local:
e Sistemas de salud y salubridad
e Inclusion y Equidad de genero
v Cambio climatico
v Recursos naturales
e Elaboracion de abonos organicos a base de residuos del
procesamiento.

Contenidos Procedimentales

RA 1

e Maneja generalidades de contabilidad basica
e Maneja generalidades de educacion financiera

e Utiliza buenas practicas financieras.

e Maneja las diferentes cuentas de los estados financieros.

e Interpreta los diferentes indicadores econdmicos.

e Aplica nuevas tecnologias utilizadas en la educacion financiera
(programas y apps)

e Disena estados financieros de las empresas estudiantiles y/o de
egresados.

e Aplica la metodologia de los Grupos de Auto ahorro y Prestamos.

e Vincula las iniciativas con los comités de créditos institucional.

e Calcula intereses y elabora control de préstamos (cuadro de
amortizacion)

e Elabora libro de registro de grupos de auto ahorro y préstamo

e Acompafia a los GAAP formados en las comunidades

e Aplica los conocimientos financieros en la elaboracion de informes.
e Vincula la practica profesional al seguimiento de los GAAP

Autoridades locales en la comunidad urbana, rural y pueblos originarios




Perfiles de incubaciones agroalimentarios

Estructura perfiles de proyectos agroalimentarios y servicios técnicos de
ideas de negocios.
Defiende los perfiles de negocios ante una terna evaluadora.

Implementacion de incubaciones de agronegocios

Elabora organigrama y reglamento de la empresa.

Ejecuta la incubacion de negocios aplicando conocimientos técnicos.
Aplica medios de control y registros en la administracion de la empresa.
Elabora informe técnico financiero sobre la ejecucion de la empresa.

e Elabora el diagnostico contextual para la investigacion

e Prioriza y define el problema de investigacion tomando los resultados
del anadlisis de contexto

¢ Plantea el problema de investigacion (delimitacion, objetivos,
preguntas, viabilidad, operacionalizacion de variables y justificacion)

¢ Define el tema de la investigacion

e Plantea hipoétesis

e Disena la investigacion (experimental)

e Selecciona la poblacion y la muestra

e Elabora los protocolos de la investigacion

e (Construye los instrumentos de investigacion

e Validacion de instrumentos de investigacion

e Establece proyectos de investigacion agroalimentaria
e Toma de datos de la investigacion

o Utiliza paquetes estadisticos para la tabulacion y analisis de los datos.
e Analiza los resultados de la investigacion

e Presentay divulga los resultados de la investigacion (eventos o
espacios de socializacion de los resultados de investigacion)




RA 10

e Transfiere los resultados de la investigacion a la comunidad.

Vinculacién comunitaria

v
v

<

v

Elabora plan de extension agroalimentaria

Realiza plan de trabajo para el desarrollo de los procesamientos
agroalimentarios.

Realiza diagnostico agroalimentario de la comunidad.

Elabora el FODA de su comunidad de origen.

Reconoce el buen funcionamiento de la gobernanza en el desarrollo de
la comunidad.

Promueve el desarrollo comunitario a través de tecnologias innovadoras.
Desarrolla procesos de inclusion social en la comunidad (equidad de
género)

Elabora sub productos de los residuos del procesamiento de alimentos

Contenidos Actitudinales

Considera importante la educacion financiera en el desarrollo de los
emprendimientos.

Valora la honradez, respeto, transparencia, responsabilidad y solidaridad
en la metodologia GAAP

Considera la educacion financiera para el fortalecimiento de habilidades
en el manejo de sus finanzas personales.

Puntualidad y honradez en los procesos de ejecucion de educacion
financiera.

Cumple con el reglamento para la seguridad de los activos del GAAP
Demuestra responsabilidad en la ejecucion rigurosa de los pasos de la
investigacion

Valora la importancia de la investigacion agroalimentaria para la
transferencia de las tecnologias investigadas hacia las comunidades para
promover el desarrollo econémico local.

Demuestra seguridad durante el manejo y toma de datos

Demuestra ética para realizar el analisis e interpretacion de los datos y
de resultados obtenidos de las investigaciones

Valora la importancia de honrar el crédito para la sostenibilidad de la
empresa.
Toma conciencia de la importancia de disefnar perfiles de incubacion

agroalimentaria para asegurar el éxito de la empresa.




e Valora el impacto ambiental que genera la implementacion de las ideas
de negocios.

e Valora la importancia de llevar controles y registros para la
administracion de la produccion de la empresa.

e Adopta una cultura emprendedora

e Aplica las buenas practicas de manufactura en el desarrollo de las
actividades de la empresa.

e Demuestra responsabilidad en el trabajo en equipo de la empresa.

e Demuestra empatia en la trasferencia de tecnologias en la comunidad.

Actividades de E-A e Evaluar programas de educacion
significativas del espacio financiera
curricular. e Aplicar las buenas practicas en

educacion financiera

e Registrar las diferentes actividades que
se ejecutan en los proyectos.

e Manejar registros contables.

e Aplicar las diferentes técnicas de
educacion financiera.

e Desarrollar la metodologia GAAP

e Registrar entradas y salidas en el libro
GAAP.

e Elaborar perfiles de proyectos

agroalimentarios y servicios técnicos.

e Experiencias exitosas de
emprendedores locales.

e Comercializar los productos de la
empresa.

e Manejar la metodologia de investigacion

e Formular el disefio y alcance de la
investigacion

e Disenar instrumentos de investigacion

e Validar instrumentos de investigacion

e Seleccionar la poblacion y muestra de
la investigacion.

e Interpretar datos de la investigacion

e Usar protocolos de investigacion

e Aplicar diagnosticos

e Manejar y usar fuentes primarias y
secundarias para la investigacion




Utilizar estrategias de divulgacion de la
investigacion

Campamentos, excursiones y juegos
recreativos.

Proyeccion de peliculas educativas.
Participacion en reuniones de
organizaciones locales.

Metodologias de
E-A pertinentes

Aprendizaje basado en proyectos (ABP)
Estudio de casos

Mapas conceptuales

Trabajo de investigacion

Exposiciones grupales

Analisis de problemas

Utilizacion de medios virtuales
Aprender haciendo

Otros

Perfil del docente

Perfil académico

Ing. Agroindustrial

Lic. en Seguridad Alimentaria 'y
nutricional

Lic. en Tecnologia Alimentaria
Ing. en Agronegocios

Ing. en Mercadotecnia

Lic. En Economia
Ing. Agronémica
Lic. Administracion de empresas

Requisitos basicos de infraestructuras,

espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

Aulas de clase

Laboratorios

Centro de informacion y gestion del
conocimiento

Planta de procesamiento
Agroalimentario

Parcelas de productores

Biblioteca




e Instalaciones especificas para cada
incubacion.

Herramientas y equipo

e Reglas
e (Calculadoras
e Lapiz grafito y tinta

e Libretas

e Tijeras

e Papel construccion
e Silicon

e C(Cajade GAAP

e (Candados

¢ Medios de transporte

e Computadoras, impresoras,

proyectores
e Internet
e Dispositivos moviles
e Otros
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Gestion del Almacén Agroindustrial

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional
Modalidad Técnica Profesional

Grado

Undécimo

Nombre del espacio

Gestidn del Almacén Agroindustrial

Duracion

160 horas

Competencia

Almacena productos agroindustriales, aplicando
procedimientos de seguridad, inocuidad y normativa
vigente, para garantizar su conservacion vy

distribucion eficiente.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. RAL. Programar las
actividades y tareas del
almacén de productos
agroalimentarios, aplicando los
procedimientos de prevencion
de riesgos, inocuidad y gestion
medioambiental

CE1.1 CE 1.1 Explica las actividades y procesos del almacén vy las
condiciones de almacenaje aplicables a los productos
agroindustriales.

CE1.2 Especifica las diferentes zonas del almacén, describiendo
las caracteristicas y funciones de cada una de ellas.

CE 1.3 Identifica los diferentes medios y equipos para el
movimiento de mercancias en el almacén.

CE1.4 Identifica las informaciones habituales en el almacén:
picking list, parking list, informes de actividad e incidentes,
pedidos de clientes y de proveedores.

CE1.5 Reconoce la terminologia y los simbolos utilizados en los
almacenes de productos agroindustriales.

CE 1.6 Explica los criterios que se aplican a la organizacién de las
actividades, tareas, elaboracién de instrucciones y drdenes de
trabajo para conseguir el 6ptimo funcionamiento del almacén.

CE1.7 Diferencia entre las condiciones y modalidades de los
sistemas de almacenamiento dependiendo del tipo de
mercancia, clientes, la planificacidn de la produccidn y las
condiciones de abastecimiento.

CE1.8 Realiza una programacién de actividades y tareas de un
supuesto almacén, especificando: - Procesos, condiciones y
modalidades de almacenamiento de acuerdo con el tipo de
mercancia y los volumenes de entrada y salida - Distribucién
interna de las mercancias - Actividades y tareas por realizar -




Recursos humanos necesarios para la realizacién de las
actividades

CE1.9 Identifica y aplica las técnicas de gestion de conflictos,
salvando barreras comunicativas interpersonales.

CE 1.10 Identifica y aplica los protocolos de seguridad,
prevencion de riesgos, inocuidad y gestion medioambiental en
los almacenes de productos agroindustriales.

RA2. Determinar tiempos,
estdndares y costos de las
operaciones de almacén
justificando su utilidad en la
mejora de la eficacia y la
eficiencia del servicio

CE2.1 Realiza cronogramas de operaciones habituales del
almacén, logrando la maxima optimizacién de los recursos.

CE2.2 Desagrega en unidades de trabajo y tiempo las
actividades del almacén para su medicion y evaluacion,
utilizando hojas de calculo

CE2.3 Calcula el coeficiente de utilizacién y el indice de
capacidad disponible del almacén para asegurar la optimizacion
del espacio disponible.

CE2.4 Recalcula los estdndares de tiempo teniendo en cuenta
las desviaciones en cada servicio, actividad o proceso interno
del almacén.

CE2.5 Cumplimenta por medios manuales e informaticos
informes sobre el desarrollo de la actividad en el almacén,
volumenes de movimiento, recursos utilizados, costes y calidad
del servicio.

CE2.6 Describe las variables que determinan los costos de
almacenamiento: costos administrativos, uso de espacios,
costos financieros, costos operativos, de obsolescencia y
deterioro, entre otros.

CE2.7 Calcula los costos de almacén en funcién de la urgencia,
tiempos de entrega, preparacion de mercancias,” co-packing” y
operaciones de empaque, entre otras.

RA3. Gestionar la entrada y
salida productos
agroindustriales del almacén,
describiendo la documentacidn
asociada y los requerimientos
de transporte

CE3.1 Analiza los flujos del almacén, controlando entradas,
movimientos y salidas de mercancias.

CE3.2 Interpreta ordenes de pedido y de preparacién de
mercancias para su expedicion.

CE3.3 Describe las diferentes formas de preparacidn de los
pedidos, identificando la documentacién que acompafia a las
mercancias en su expedicion.

CE3.4 Interpreta la documentacién que acompafia a las entradas
y salidas, asi como las normativas de sefializacién y etiquetado,
definiendo los datos relevantes que deben aparecer para que su
mercancia sea identificable.




CE3.5 Maneja con destreza las aplicaciones informaticas para la
gestidn del almacén, incorporando datos, modificando entradas
y salidas y gestionando entradas y salidas y archivos de los
proveedores y clientes del almacén.

CE3.6 Explica la normativa mas frecuentes aplicables a las
entradas y salidas de mercancias agroindustriales del almacén.

CE3.7 En un caso practico de entradas y salidas de mercancias
del almacén: - Describe los recursos y sistema necesarios para la
carga, descarga y movimientos de mercancias - Representa un
diagrama de operaciones y flujos de mercancias en depésito y
prepara las érdenes de trabajo para el equipo del almacén -
Registra los datos de entradas y salidas en la aplicacién
informatica de gestién del almacén

RA4. Almacenar productos
agroindustriales empacados,
seleccionando los
procedimientos y técnicas en
funcién de las caracteristicas de
cada producto.

CE4.1 Describe los criterios para la ubicacién y ordenacidn de las
mercancias en el almacén.

CE4.2 Describe las variables que influyen en el almacenamiento
de los productos agroindustriales (temperatura, humedad
relativa, entre otros).

CE4.3 Prepara el drea de bodega (almacén) controlando la
limpieza de instalaciones, mdquinas, equipos de medicion, y
herramientas para evitar contaminaciones, cumpliendo la
normativa aplicable de inocuidad y seguridad medioambiental.

CE4.4 Distribuye las mercancias que entran en el almacén,
asignando lugar y ubicacion en funcion del tipo de producto,
dimension, peso, caracteristicas, condiciones de conservacion,
inocuidad y manipulacidn, entre otros.

CEA4.5 Localiza las mercancias almacenadas a través del sistema
de identificacion y/o codificacion, utilizando aplicaciones
informaticas de gestion de almacén.

RAS. Realizar la gestion del
stock y el control de inventario
del almacén de productos
agroindustriales, identificando
posibles desviaciones y
proponiendo medidas
correctoras

CE5.1 Describe los tipos de inventario, explicando la
funcionalidad de cada uno.

CE5.2 Aplica los conceptos de “stock” dptimo y minimo,
identificando las variables que intervienen en su calculo.

CE5.3 Clasifica las existencias usando el método ABC, explicando
los criterios utilizados.

CE5.4 Calcula el periodo medio de almacenamiento de los
diferentes productos agroindustriales.

CES5.5 Calcula el stock de seguridad, stock medio, méximo,
minimo y éptimo, interpretando los resultados obtenidos.




CE5.6 Determina los totales del inventario y presenta los
resultados de acuerdo con los criterios fijados para la
elaboracidn de inventarios.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

El almacén de productos agroindustriales:

- Concepto y tipos de almacenes

- Disefio fisico del almacén - Actividades y procesos del almacén

- Condiciones de almacenaje aplicables a los productos agroindustriales

- Medios y equipos para el movimiento de mercancias en el almacén

- Instrucciones y érdenes de trabajo

- Informaciones habituales en el almacén: picking list, parking list, informes de actividad e
incidentes, pedidos de clientes y de proveedores.

- Terminologia y simbolos utilizados en el almacén

- Recursos humanos. Estilos de liderazgo en el almacén. Motivaciéon. Gestion de conflictos.
- Organizacién del trabajo en el almacén

- Normativa de seguridad, prevencién de riesgos, inocuidad y gestion medioambiental en
almacenes de productos agroindustriales

Tiempos y costes de almacén:

- Optimizacion de los recursos, espacios y tiempos

- Unidades de trabajo y tiempo

- Coeficiente de utilizacién e indice de capacidad del almacén

- Tipos de costos en el almacén. Optimizacién de costos

- Control econdmico y de incidencias

- Aplicaciones informaticas de comunicacién y relacidn con proveedores y clientes 518 Gestion del
almacén:

- Gestidn de almacén: tipo de operaciones, clasificacion y caracteristicas

- Entradas y salidas

- Operaciones y flujos de mercancias: administracidon, recepcién, almacenamiento, movimientos,
preparacion de pedidos y expedicidon de mercancias. Cross docking.

- Ordenes de pedido y expedicion

- Empaque, sefializacion y etiquetado de las mercancias. Funciones. Materiales.

Normativa y recomendaciones

- Eliminacion de residuos

- Normativas aplicables a la gestidon de almacenes de mercancias agroindustriales y de productos
especiales: mercancias peligrosas, mercancias perecederas, etc. Almacenamiento de productos
agroindustriales:

- Criterios para la ubicacidn y ordenacién de mercancias

- Variables que influyen en el almacenaje de mercancias agroindustriales

- Localizacién de mercancias en el almacén. Sistema de identificacidn y/o codificacidn




- Sistemas de calidad en el almacén Gestidn de stock y control de inventario:
- Gestion de stock

- Tipos de stock

- Indices de gestion de stock

- Periodo medio de almacenamiento

- Método ABC para la clasificacidn de existencias - Control de inventario

Contenidos Procedimentales

- Programacion de actividades y tareas en el almacén
- Manejo de los protocolos de seguridad e inocuidad en el almacén
- Técnicas de organizacion del trabajo en el almacén
- Técnicas de distribucidon interna de mercancias
- Manejo de aplicaciones informaticas para la gestién de almacén, gestion de clientes y
proveedores, gestidn de stock y control de inventarios
- Cumplimentacién de documentos y realizacion de informes
- Cdlculo de costos de almacén - Interpretacién de érdenes de pedido
- Preparacidn, limpieza e higienizacion del almacén, maquinaria y equipos
- Técnicas de recepcion de mercancias, preparacion y expedicion de pedidos
Técnicas de gestion de stock
- Técnicas de control de inventarios
- Técnicas de almacenaje, conservacion y localizacidn de mercancias
- Seleccion de embalajes e interpretacion de etiquetas y sefializaciones
- Aplicacidn de la normativa de seguridad, prevencion de riesgos, inocuidad y gestion
medioambiental en los almacenes de productos agroindustriales

Contenidos Actitudinales

- - Responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de gestion de almacén
- Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el
almacén de productos agroindustriales
- Importancia de salvar las barreras comunitarias interpersonales

Orientaciones metodologicas

Actividades de E-A - Utilizacion de videos educativos sobre actividades vinculadas al
significativas para el MF
Moddulo - Visitas a almacenes de productos agroindustriales

- Realizacidon del almacenaje de productos agroindustriales
- Manejo de protocolos de seguridad, prevencidon de riesgos,
inocuidad y gestion medioambiental para almacenes de
productos agroindustriales

- Recepcidn y expedicidon de mercancias




- Seleccion de embalajes y etiquetado para las mercancias
perecederas

- Aplicacidn de técnicas de gestion de stock y de control de
inventarios en un almacén de productos agroindustriales

- Preparacion, limpieza e higienizacion del almacén, maquinaria 'y
equipos

Simulacién de gestion de almacén con WMS y RFID
Resolucion de conflictos en el almacén" (ej. retrasos en
entregas, productos dafiados).

Fallo en cadena de frio: impacto y soluciones" (ej. pérdida de
productos perecederos).

Metodologias de E-A
pertinentes

- Aprendizaje cooperativo

- Busqueda y andlisis de informacion

- Estudio de casos

- Analisis de problemas

- Trabajos de Investigaciones

- Exposiciones grupales

Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP)

Perfil del docente

Perfil académico

Licenciado o Ingeniero en el area de Agroindustria, Agropecuaria,
Comercio, Logistica o Administracién de empresas

- Profesor en Educacién Comercial con el Grado Académico de
Licenciatura

- Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado Universitario
de las familias profesionales de Agroindustria, Agropecuaria, Actividades
comerciales, de transporte y logistica y Administracion, gestiény
servicios a las empresas, que incluyan las competencias especificas del
madulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

- Almacenes
- Cadmaras frias/ cuartos frios

Herramientas y
Equipos

Equipos informaticos

- Conexion a Internet

- Medios y equipos de oficina

- Fax, teléfono, PDA

- Material de acondicionamiento (envases, etiquetas, etc.)

- Extintores y sistemas de seguridad

- Aplicaciones informaticas de uso general

- Aplicaciones especificas para la gestidn de almacén, gestion de stock y
control de inventarios




- Sistemas de informacién y comunicacidn, intranet e internet, correo
electrénico

- Pallets, estantes, carretillas de transporte, automdviles.

- Equipo personal de higiene

- Equipos de limpieza, desinfeccion y desinsectacion de instalaciones
- Sistemas de limpieza, desinfeccidn y esterilizacién de equipos

Bibliografia

l. Gestion de Almacenes y Logistica

Ballou, R. H. (2023). Logistica: Administracion de la cadena de
suministro (8a ed.). Pearson Educacion.

Gomez, A. (2023). Gestion de almacenes: Disefio y
organizacion. Editorial Diaz de Santos.

Muller, M. (2022). Essentials of inventory management (4th
ed.). Harper Business.

Il. Almacenamiento de Productos Agroindustriales

Kader, A. A. (2022). Tecnologia postcosecha de cultivos
hortofruticolas (4a ed.). Editorial Acribia.

Thompson, A. K. (2023). Frutas y hortalizas: Manejo
postcosecha (3a ed.). Editorial Mundi-Prensa.

I1l. Inocuidad y Calidad en Almacenamiento

FDA. (2023). Food Code: Recommendations for safe storage
practices. Food and Drug Administration.

Mortimore, S., & Wallace, C. (2021). HACCP: Enfoque prdctico.
Editorial Acribia.

IV. Gestion de Inventarios y Control de Stock

Toomey, J. W. (2023). Inventory management: Principles and
practices (5th ed.). Springer.

Viale, J. D. (2022). Gestion de inventarios: Métodos y
aplicaciones. Editorial Alfaomega.




V. Seguridad y Prevencion de Riesgos

OSHA. (2023). Warehousing safety and health guidelines.
Occupational Safety and Health Administration.

Pérez, M. (2022). Seguridad e higiene en almacenes
agroindustriales. Editorial Trillas.

VI. Normativa y Gestion Ambiental

ISO. (2023). *ISO 9001:2015 Quality management systems -
Requirements*. International Organization for
Standardization.

SEMARNAT. (2022). Guia de gestién ambiental para
almacenes. Secretaria de Medio Ambiente y Recursos
Naturales.

VII. Costos y Optimizacion de Almacenes

Bowersox, D. J., Closs, D. J., & Cooper, M. B. (2023). Supply
chain logistics management (6th ed.). McGraw-Hill Education.

Gutiérrez, H. (2022). Costos logisticos y de almacenamiento.
Editorial Limusa.

VIII. Sistemas de Informaciéon y Tecnologia

Bartholomew, D. (2023). Warehouse management systems:
Technologies and applications. Routledge.

IX. Contexto Hondureno y Centroamericano

[ICA. (2023). Buenas prdcticas de almacenamiento para
productos agroindustriales en Centroamérica. Instituto
Interamericano de Cooperacién para la Agricultura.

Secretaria de Agricultura y Ganaderia de Honduras.
(2022). Normativa para almacenes agroindustriales. Gobierno
de la Republica de Honduras.




X. Gestion de Recursos Humanos en Almacenes

Robbins, S. P., & Judge, T. A. (2023). Comportamiento
organizacional (18a ed.). Pearson Educacion.

XI. Aplicaciones Informaticas y Digitalizacion

SAP. (2023). SAP Warehouse Management: Guia de
implementacion. SAP Press.

WMS. (2023). Warehouse management systems: Best practices.
Logistics Bureau.




OFIMATICA

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Undécimo

Nombre del espacio Ofimatica

Duracién 80 Horas

Competencia

Utiliza herramientas ofimdticas y digitales de procesamiento
de texto, hojas de cdlculo, presentaciones y bases de datos,
para optimizar la gestién administrativa, técnica y productiva
en el sector agroalimentario, conforme a normas de
seguridad digital y buenas practicas de
documentacion.

presentacion,

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacidon

RAL1. Aplicar herramientas de
procesamiento de texto para
elaborar, editar y presentar
documentos administrativos,
técnicos y comunicativos segun
normas establecidas.

CE1.1. Crea y formatea documentos con el uso de procesadores
de texto (Microsoft Word, Google Docs u otros).

CE1.2. Aplica normas de presentacion (margenes, alineacion,
estilos, numeracién, encabezados, tablas, imagenes).

CE1.3. Inserta y manipula elementos graficos, hipervinculos y
tablas de contenido.

CE1.4. Aplica normas de redaccidn, ortografia y gramatica en la
elaboracidon de informes y correspondencia.

RAZ2. Utilizar hojas de célculo
para organizar, analizary
representar informacion
numeérica relacionada con la
gestidn agroalimentaria.

CE2.1. Crea hojas de célculo aplicando formulas y funciones
basicas y avanzadas (suma, promedio, condicionales, busqueda,
referencias).

CE2.2. Emplea gréficos, tablas dinamicas y formatos
condicionales para representar datos.

CE2.3. Interpreta resultados para la toma de decisiones en
procesos de produccion o administracidon agroalimentaria.
CE2.4. Usa hojas de cdlculo para elaborar presupuestos,
registros de produccién y control de inventarios.

RAZ3. Crear presentaciones
digitales efectivas para
comunicar informacion técnica
y comercial de productos
agroalimentarios.

CE3.1. Utiliza software de presentacion (PowerPoint, Google
Slides, Canva) con criterios de disefio profesional.

CE3.2. Integra textos, graficos, animaciones, transiciones y
multimedia en la elaboracién de diapositivas.

CE3.3. Expone con claridad, seguridad y coherencia la




informacién técnica de un producto o proceso agroalimentario.
CE3.4. Aplica buenas practicas de comunicacién visual y uso
ético de imagenes y contenidos digitales.

RAA4. Gestionar informacion
digital mediante el uso de
herramientas ofimdticas
colaborativas y
almacenamiento en la nube.

CE4.1. Crea, comparte y edita documentos colaborativos
utilizando plataformas en la nube (Google Workspace, Microsoft
365).

CE4.2. Aplica medidas de seguridad informatica y proteccién de
datos personales.

CE4.3. Organiza y resguarda informacion en carpetas digitales y
bases de datos.

CE4.4. Integra herramientas digitales para optimizar procesos
administrativos o productivos agroalimentarios.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

I. Procesamiento de texto (RA1)

e Conceptos basicos de ofimatica.

e Procesadores de texto: entorno, menus y funciones.

e Normas de redaccion y presentacion de documentos.

e Insercion de imagenes, tablas y graficos.

o Configuracion de paginas, margenes, encabezados y pies de pagina.

I1. Hojas de calculo (RA2)

o Estructura de una hoja de célculo.

o Formulas, funciones y referencias absolutas/relativas.

o Formatos condicionales, validacion de datos y filtros.

e (Qraficos y tablas dinamicas.

e Aplicaciones en registros productivos, inventarios, costos y presupuestos.

I11. Presentaciones digitales (RA3)

e Principios del disefio de presentaciones.

o Estructura y estilo visual de diapositivas.

e Integracion de texto, imagenes, audio, video y animaciones.
o Estrategias de comunicacion oral y visual.

IV. Gestion digital y colaborativa (RA4)

e Herramientas colaborativas (Drive, OneDrive, Dropbox).
e Gestidn y organizacion de archivos digitales.

o Seguridad informatica y proteccion de datos.

o Trabajo colaborativo en entornos digitales.




Introduccidn a bases de datos ofimaticas.

Contenidos Procedimentales

Creacion, edicion y formato de documentos profesionales.

Elaboracion de informes técnicos y cartas comerciales.

Disefo y uso de hojas de célculo con férmulas aplicadas a casos agroalimentarios.
Andlisis de datos y generacion de gréaficos e indicadores.

Disefo de presentaciones orales con herramientas digitales.

Organizacién de informacion en carpetas compartidas y bases de datos simples.
Aplicacioén de normas de seguridad informatica y ética digital.

Contenidos Actitudinales

Responsabilidad y puntualidad en la entrega de trabajos digitales.
Respeto y cumplimiento de las normas de propiedad intelectual.
Colaboracion y comunicacion efectiva en entornos virtuales.
Proactividad y orden en la gestion de informacion.

Etica y compromiso en el uso de las tecnologias.

Autonomia en el aprendizaje de nuevas herramientas ofimaticas.

Orientaciones metodologicas

Actividades de E-A Proyecto Elaboracion de un portafolio digital
significativas para el aplicado agroalimentario con documentos, hojas de calculo

Madulo

y presentaciones.

Taller Creacion de informes de produccion y control de
practico costos en Excel.

Simulacion Presentacion de un producto agroindustrial
profesional mediante diapositivas con identidad
corporativa.

Estudio de | Resolucion de problemas de gestion de inventario
caso mediante herramientas ofimaticas.

Trabajo Uso de Google Workspace para la edicion
colaborativo compartida de informes y bases de datos.

Foros Debate sobre el uso ético y responsable de la
reflexivos informacion digital.

Metodologias de E-A e Aprendizaje Basado en Competencias (ABC).

pertinentes

Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP).
Aprendizaje Colaborativo Digital.

Método de Demostracion y Practica Guiada.
Aprendizaje Experiencial mediante simulaciones.
Evaluacién formativa con rabricas de desempeiio.




Perfil del docente

Perfil académico

Docente con formacion en Informatica, Ingenieria en Sistemas, Educacién

Comercial o areas afines, con dominio de Microsoft Office, Google
Workspace y herramientas TIC aplicadas al sector agroalimentario.

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Laboratorio de informatica con conexion a internet.
Aula multimedia o sala de capacitacién.
Acceso a plataformas digitales (Google Workspace, Microsoft 365)

Herramientas y

Computadoras con software ofimdtico actualizado.

Equipos Proyector, pizarra interactiva, altavoces y micréfono.
Impresora, escaner, unidades de almacenamiento y red local.
Bibliografia Basica:

e Microsoft Education. (2023). Guia practica de Microsoft
Office 365 para educacion técnica.

e UNESCO (2022). Competencias digitales docentes y uso
pedagogico de TIC.

e Hernandez, M. (2021). Ofimdtica aplicada a la gestion
agroempresarial. Editorial AgroTec.

Complementaria:

e Google for Education. (2024). Manual de herramientas
colaborativas para la productividad educativa.

e SEDUC Honduras. (2023). Lineamientos Curriculares para

la Educacion Técnica Profesional.

e Helvetas Honduras. (2023). Manual de herramientas
digitales para la formacion técnica en el sector
agroalimentario.




Los moédulos de formacidén especifica en undécimo grado

Procesado de productos hortofruticolas refrigerados

Procesado de productos hortofruticolas no refrigerados

Procesado de leches de consumo

Procesado de productos lacteos

Envasado de productos lacteos

Pasantia en Procesamiento hortofruticola

Pasantia en Procesamiento de lacteos




PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS REFRIGERADOS

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional
Modalidad Técnica Profesional

Nombre del Espacio

Productos hortofruticolas Refrigerados

Duracion

200 horas

Competencia

Procesa productos hortofruticolas refrigerados

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1.
magquinaria y el puesto de

Preparar la

trabajo para la obtencidn
de diferentes productos

hortofruticolas

CE1.1 Evalua las condiciones optimas de operacion de la maquinaria
y puesto de trabajo

CE1.2 Distingue y categoriza dentro de una gama de materiales y
equipos los que son utilizados para el mantenimiento e higienizacién
de las instalaciones y equipos para el procesado de productos
hortofruticolas refrigerados

CE1.3 Aplica los protocolos de higiene requeridos para la limpieza de
la maquinaria y el puesto de trabajo

CE1.4 Calibra y comprueba el funcionamiento de las maquinas y
equipos a utilizar en el procesado de productos hortofruticolas
refrigerados

CE 1.5 Realiza el mantenimiento de uso de maquinas o equipos,
verificando los puntos criticos de control

RA2. Realizar las
operaciones preliminares
requeridas para el

procesado de productos
hortofruticolas
seleccionado técnicas y
aplicando buenos procesos

de manufactura

CE2.1
seguridad personal y la inocuidad de los productos

Utiliza la indumentaria recomendada para garantizar su

CE2.2 Selecciona el equipo, herramientas y maquinaria requerida en
cada operacién preliminar (troceado, lavado, picado, algun tipo de
coccidn, entre otra) que resulten idéneos para cada tipo de producto.

CE2.3
acondicionamiento de las materias primas y demas ingredientes,

Ejecuta las actividades de inspeccion, pesado y

asegurando la calidad los productos finales obtenidos

CE2.3 Aplica la normativa de inocuidad y calidad en la ejecucién de las

operaciones preliminares, explicando la importancia del

cumplimiento de las normas.

RA3.
hortofruticolas,

Elaborar productos

CE3.1 Describe los flujos y procedimientos para el procesado de
productos frios y congelados




describiendo los flujos y
para el
procesado de productos

procedimientos

frios y congelados

CE3.2 Selecciona el equipo y maquinaria requerida en la elaboracion

de productos hortofruticolas derivados como jugos, pulpas,

concentrados, salsas, escabeches, y aderezos.

CE3.3 Selecciona y aplica técnicas de preparacion, tales como
despulpado, cocido, enfriado, mezclado, escaldado, deshidratado,
entre otras explicando su funcionalidad.

CE3.4 Desarrolla las operaciones unitarias: filtracion, separacion,

fermentacién, pasteurizacion, deshidratacién, homogenizacion,
esterilizacidon, entre otras, requeridas para la elaboracién de
productos hortofruticolas tales como jugos, pulpas, concentrados,

salsas, escabeches y aderezos.

CE3.5 Controla los parametros de calidad durante el procesado:
temperatura, pH y presién, explicando su importancia y los efectos
que producen sobre el procesado.

CE3.6 Seleccionay aplica los sistemas de conservacion: Mediante frio,
mediante calor, eliminando parte del agua (desecacién, salazon,
azucarado, ahumado) idéneas para los productos elaborados por
tandas en procesos semiartesanales, explicando las etapas y su
finalidad.

CE3.7 Aplica los protocolos de HACCP, POES, BPMS, etc., en cada
etapa del procesamiento de productos hortofruticolas refrigerados,
valorando la importancia de su aplicacidn.

CE3.8 Trabaja bajo presion en la elaboracion de productos

hortofruticolas siguiendo tiempo y condiciones establecidas.

CE3.9 Verificar acciones de seguridad e higiene laboral que
contribuyan a la disminucidn de riesgos de trabajo y aseguramiento
de la calidad.

RA 4. Aplicar las técnicas de
envasado, embalado vy
etiqguetado a los diversos
hortofruticolas

congelados,

verificando la calidad de los

productos
frios y

productos terminados

CE4.1 Explica los procedimientos requeridos para el envasado,
embalado y etiquetado, describiendo técnicas, materiales y equipos.

CE4.2 Identifica los tipos de envases y materiales de envasado y los
asocia a los diferentes productos procesados.

CE 4.3 Identifica los materiales de embalado y etiquetado y los asocia
los diferentes productos hortofruticolas

CE4.4 Envasa, embala, llena, sella y enfria los productos finales,
describiendo los diferentes flujos de proceso utilizados.

CEA4.5 Verifica la calidad de los productos terminados aplicando el
check list especifico de cada uno de ellos.

CE4.6 Comunica incidentes de los puntos criticos de control acuerdo
con los procedimientos establecidos

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales




Maquinaria, equipo, herramientas e instrumentos para el procesado de productos hortofruticolas
refrigerados:
- Equipo, maquinaria, herramientas y materiales para las operaciones preliminares
- Equipo, maquinas, herramientas y materiales requeridos para procesar frutas,
legumbres y hortalizas
- Instrumentos de calibracidn y pardmetros minimos de calidad
Principios de procesos de acondicionamiento de frutas:
- Climatizacién de frutas y hortalizas
- BPM
- Procesos Operativos Estandarizados
Flujos para el procesado de productos frios y congelados:
- Principios de operaciones unitarias
- Manuales de operacion internos
- HACCP/I1SO/Acreditaciones nacionales
- Uso racional de insumos y materias primas
- Principios de leyes sanitarias de los alimentos en Honduras
- Principios de la tecnologia de alimentos
Envasado, embalado y etiquetado a los diversos productos hortofruticolas:
- Tipos de envases y materiales de embalaje y almacenaje de productos hortofruticolas
- Envasado, etiquetado y embalado
- Llenado, sellado, enfriado
- Presentacion del producto final

Contenidos Procedimentales

- Operacion de equipo, maquinas, herramientas y materiales requeridos en cada etapa del
procesamiento de productos refrigerados

- Calibrado y puesta en marcha el equipo y maquinaria requeridos en cada etapa del
procesamiento de productos refrigerados

- Comunicacion de fallas o incidentes en el proceso

- Manejo de equipos, maquinaria, herramientas y materiales para las operaciones preliminares

- Técnicas de desarrollo de operaciones unitarias: filtracion, separacion, fermentacion,
pasteurizacién, deshidratacidn, homogenizacidn, esterilizacion, entre otras

- Técnicas de elaboracion de productos hortofruticolas derivados como: jugos, pulpas,
concentrados, salsas, escabeches y aderezos

- Técnicas de envasado, embalaje y etiquetaje de productos hortofruticolas no refrigerados

- Aplicacion de HACCP, POES y BPMS en cada etapa del procesamiento de productos
hortofruticolas refrigerados

- Aplicacién de la normativa existente en las diferentes etapas del procesamiento para garantizar
la calidad del producto final

Contenidos Actitudinales

- Demuestra de responsabilidad, puntualidad y honradez en el desempefio de sus funciones
- Posee una cultura de calidad en el desarrollo de procesos




- Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad durante todo

el flujo de procesos

- Trabajo bajo presidon en la elaboracién de productos hortofruticolas siguiendo tiempo y

condiciones establecidas

- Trabajo en equipo en todos los eslabones de la cadena cuando se le requiere
- Valora el cumplimiento de calidad de los procesos hortofruticolas

- Mantiene una comunicacién activa con su equipo de trabajo

- Demuestra empatia hacia el trabajo en equipo y bajo presién

Orientaciones metodoldgicas y criterios de secuencia

Actividades de E-A
significativas para el
Modulo

Preparacion del puesto de trabajo implementando los protocolos
internos y externos

Realizacion del lavado, pelado y trozado de frutas y hortalizas
Elaboracién de productos hortofruticolas como: jugos, pulpas,
concentrados, salsas, escabeches, aderezos, etc.

Operacién del equipo requerido en el envasado, embalado y
etiquetado

Implementacién de los protocolos de higiene, inocuidad y
seguridad internos y externos para el aseguramiento de la
calidad

Metodologias de E-A
pertinentes

Aprendizaje cooperativo

Busqueda y andlisis de informacion
Estudio de casos

Analisis de problemas

Simulaciones

Aprendizaje basado en proyectos (ABP)

Perfil del docente

Perfil académico

Ingeniero o Licenciado en dmbito de la Agroindustria

Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria

Profesorado de Educacidn en Seguridad Alimentaria y Nutricional
en el Grado Académico de Licenciatura

Profesorado en Educacidn en Tecnologia de Alimentos en el Grado
Académico Licenciatura

Cualquier otra titulacidn a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o
Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del
modulo

Requisitos

basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

- Sala de insumos secos

- Sala de pesaje

- Sala de almacenamiento de materia prima
- Sala de pelado y trozado




Sala de despulpado, licuado

Sala de procesamiento/coccién
Sala de fermentacidn

Sala de esterilizacidn

Sala de envasado y etiquetado
Sala de Control de Calidad
Cuarto frio

Sala de despacho

Sala disefio de nuevos productos
Estacion central de lavado de manos
Vestidores hombres/mujeres
Bafios hombres/mujeres

Herramientas y Equipos

Equipos informaticos
Conexion e internet
Medios y equipos de oficina
Fax
Teléfono
Extintores y sistemas de seguridad
Aplicaciones informaticas:
v Procesadores de texto
v Hojas de calculo
v/ Bases de datos
Basculas y balanzas
Magquinaria para el lavado y desinfeccion de materia prima
Peladora de frutas
Licuadora
Extractor de jugos
Despulpadora
Molino
Mezcladora
Pasteurizador
Marmita
Fermentadora
Tanque de enfriamiento
Balanzas
Tanque de lavado
Envasadora
Banda transportadora
Esterilizadores
Fechadoras
Cuartos frios




- Equipo de transporte

- Instrumentos de medicion: Medidor de pH, Refractémetro,
Alcoholimetro v/v

- Palet, Estantes, Carretillas de transporte

- Equipo Personal de Higiene

- Equipo de limpieza y desinfecciéon de instalacién

- Sistemas de limpieza, desinfeccién y esterilizaciéon de equipo.

- Dispositivos y sefializaciones generales y equipos de
emergencia.

- Equipo de proteccidn personal para la recepciény
almacenamiento de materias primas (Botas de hule, gabacha,
casco, cubre boca, guantes de latex, fajas soporte para el
levantamiento de objetos pesados, entre otros)

Bibliografia

I. Tecnologia de Alimentos y Conservacion

Fellows, P. J. (2023). Tecnologia del procesado de los
alimentos: Principios y prdctica (5a ed.). Editorial Acribia.
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PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS NO REFRIGERADOS

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Undécimo

Duracion 200 horas

Nombre del Espacio

Productos hortofruticolas no Refrigerados

Competencia

Desarrolla procesos de transformacion y conservacion de
productos hortofruticolas no refrigerados mediante la
aplicacion de técnicas agroindustriales, normas de calidad e
inocuidad alimentaria, y el uso racional de recursos,
garantizando la seguridad alimentaria, la sostenibilidad
ambiental y la competitividad del sector agroalimentario.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RAL.
magquinaria y el puesto de

Preparar la

trabajo para la obtencion
de diferentes productos

hortofruticolas

CE1.1 Evalua las condiciones éptimas de operacion de la maquinaria
y puesto de trabajo

CE1.2 Distingue y categoriza dentro de una gama de materiales y
equipos los que son utilizados para el mantenimiento e higienizacidn
de las instalaciones y equipos para el procesado de productos
hortofruticolas no refrigerados

CE1.3 Aplica los protocolos de higiene y desinfeccién requeridos para
la limpieza de la maquinaria y el puesto de trabajo, seleccionando los
materiales y las técnicas a aplicar

CE1.4 Calibra y comprueba el funcionamiento de las maquinas y
equipos a utilizar en el procesado de productos hortofruticolas no
refrigerados

CE 1.5 Realiza el mantenimiento de uso de maquinas o equipos,
verificando los puntos criticos de control

CE1.6 Completa formatos de registro en el control de mantenimiento
de equipos y maquinaria, incorporando todos los datos que deben ser
registrados

RA2.
operaciones

Realizar las
preliminares

requeridas para el

CE2.1 Explica los utilizados en las

preliminares

protocolos operaciones

de procesado de productos hortofruticolas no

refrigerados, considerando su importancia y funcionalidad




procesado de productos
hortofruticolas no
refrigerados, seleccionado
técnicas y aplicando buenos
procesos de manufactura

CE2.2 Utiliza los medios de proteccidn personal y laboral para

garantizar su seguridad | y la inocuidad de los productos

CE2.3 Selecciona el equipo, herramientas y maquinaria requerida en
cada operacién preliminar (troceado, lavado, picado, algun tipo de

coccién, entre otras) que resulten idoéneos para cada tipo de
producto.
CE2.4 Ejecuta las actividades de inspecciéon, pesado vy

acondicionamiento de las materias primas y demas ingredientes,
asegurando la calidad los productos finales obtenidos

CE2.5 Aplica la normativa de inocuidad y calidad en la ejecucién de las

operaciones preliminares, explicando la importancia del

cumplimiento de las normas.

RA3. Elaborar productos
hortofruticolas no
refrigerados, describiendo
los flujos y procedimientos

para el procesado

CE3.1 Describe los flujos y procedimientos para el procesado de
productos hortofruticolas con vida de anaquel a temperatura
ambiente

CE3.2 Selecciona el equipo y maquinaria requerida en la elaboracién
pulpas,
concentrados, salsas, escabeches, frutos deshidratados y aderezos.

de productos hortofruticolas derivados como jugos,

CE3.3 Selecciona y aplica técnicas de preparacién, tales como
despulpado, cocido, enfriado, mezclado, escaldado, deshidratado,
fermentado, entre otras explicando las actividades que realiza y su
funcionalidad.

CE3.4 Desarrolla las operaciones unitarias: filtracién, separacion,

fermentacidn, pasteurizaciéon, deshidratacion, homogenizacidn,

esterilizacidon, entre otras, requeridas para la elaboracién de

productos hortofruticolas tales como jugos, pulpas, concentrados,
salsas, escabeches y aderezos.

CE3.5 Controla los parametros de calidad durante el procesado:
temperatura, pH y presion, explicando su importancia y los efectos
que producen sobre el procesado.

CE3.6 Selecciona y aplica los sistemas de conservacion: mediante frio,
mediante calor, eliminando parte del agua (desecacidn, salazdn,
azucarado, ahumado) idéneas para los productos elaborados por
tandas en procesos semi-artesanales, explicando las etapas y su
finalidad.

CE3.7 Aplica los protocolos de HACCP, POES, BPMS, etc., en cada
del
refrigerados, valorando la importancia de su aplicacién.

etapa procesamiento de productos hortofruticolas no

CE3.8 Trabaja bajo presion en la elaboracién de productos

hortofruticolas  cumpliendo con el tiempo y las condiciones

establecidas.




CE3.9 Verifica acciones de seguridad e higiene laboral que
contribuyan a la disminucion de riesgos de trabajo y aseguramiento
de la calidad.

RA 4. Aplicar las técnicas de | CE4.1 Explica los procedimientos requeridos para el envasado,
envasado, embalado y | embaladoy etiquetado, describiendo técnicas, materiales y equipos.

etiquetado a los diversos | CE4.2 Identifica los tipos de envases y materiales de envasado vy los
productos hortofruticolas | asocia a los diferentes productos procesados.

no refrigerados CE 4.3 Identifica los materiales de embalado y etiquetado y los asocia
los diferentes productos hortofruticolas no refrigerados.

CE4.4 Aplica técnicas de envasado, embalaje, llenado, sellado y
enfriamiento de los productos finales, describiendo los diferentes
flujos de proceso utilizados.

CE4.5 Verifica la calidad de los productos terminados aplicando el
check list especifico de cada uno de ellos.

CE4.6 Comunica incidentes de los puntos criticos de control acuerdo

con los procedimientos establecidos

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Maquinaria, equipo, herramientas e instrumentos:
- Equipo, maquinaria, herramientas y materiales para las operaciones preliminares
- Equipo, maquinas, herramientas y materiales requeridos para procesar frutas, legumbres y
hortalizas no refrigerados
- Instrumentos de calibracién y parametros minimos de calidad
Operaciones preliminares requeridas para el procesado de productos hortofruticolas y aplicando
buenos practicas de manufactura:
- Principios de procesos de acondicionamiento de frutas
- Climatizacion de frutas y hortalizas
-  BPM
- Procesos Operativos Estandarizados
Flujos para el procesado de productos hortofruticolas:
- Principios de operaciones unitarias
- Manuales de operacidn internos
- HACCP/ISO/Acreditaciones nacionales
- Procesos basicos de elaboracion de productos hortofruticolas no refrigerados
- Uso racional de insumos y materias primas
- Principios de leyes sanitarias de los alimentos en Honduras
- Principios de la tecnologia de alimentos
Técnicas de envasado, embalado y etiquetado a los diversos productos hortofruticolas:
- Tipos de envases y materiales de embalaje y almacenaje de productos hortofruticolas
- Envasado, etiquetado y embalado
- Llenado, sellado, enfriado




- Presentacion del producto final

Contenidos Procedimentales

Operacién de equipo, maquinas, herramientas y materiales para el procesamiento de productos
hortofruticolas no refrigerados

Calibrado y puesta en marcha el equipo y maquinaria requeridos en cada etapa del
procesamiento de productos no refrigerados

Comunicacidn de fallas o incidentes en el proceso

Desarrollo los procesos operativos estandarizados

Manejo de equipos, maquinaria, herramientas y materiales para las operaciones preliminares
Técnicas de aplicadas en las operaciones unitarias: filtracion, separacién, fermentacion,
pasteurizacion, deshidratacidon, homogenizacién, esterilizacién, entre otras

Aplicacién de HACCP, POES y BPMS en cada etapa del procesamiento de productos
hortofruticolas no refrigerados

Técnicas de elaboracién de productos hortofruticolas no refrigerados: jugos, pulpas,
concentrados, salsas, escabeches, fruta deshidratada y aderezos, etc.

Técnicas de envasado, embalaje y etiquetado de productos hortofruticolas no refrigerados
Aplicacidn de la normativa existente en las diferentes etapas del procesamiento para garantizar
la calidad del producto final

Contenidos Actitudinales

Demuestra de responsabilidad, puntualidad y honradez en el desempefio de sus funciones
Posee una cultura de calidad en el desarrollo de procesos

Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad durante todo
el flujo de procesos

Trabajo bajo presidon en la elaboracidn de productos hortofruticolas siguiendo tiempo vy
condiciones establecidas

Trabajo en equipo en todos los eslabones de la cadena cuando se le requiere

Valora el cumplimiento de calidad de los procesos hortofruticolas

Mantiene una comunicacién activa con su equipo de trabajo

Demuestra empatia hacia el trabajo en equipo y bajo presion

Orientaciones metodoldgicas y criterios de secuencia

- Preparacion del puesto de trabajo implementando los protocolos

Actividades de E-A internos y externos
significativas para el - Realizacidn del lavado, pelado y trozado de frutas y hortalizas
Modulo - Elaboraciéon de productos hortofruticolas como: jugos, pulpas,

concentrados, salsas, escabeches, aderezos, etc.

- Operacidn del equipo requerido en el envasado, embalado y
etiquetado

- Implementacidn de los protocolos de higiene, inocuidad y
seguridad internos y externos para el aseguramiento de la
calidad




Metodologias de E-A
pertinentes

Aprendizaje cooperativo

Busqueda y analisis de informacién
Estudio de casos

Analisis de problemas

Simulaciones

Aprendizaje basado en proyectos (ABP)

Perfil del docente

Perfil académico

Ingeniero o Licenciado en dmbito de la Agroindustria

Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria

Profesorado de Educacidn en Seguridad Alimentaria y Nutricional
en el Grado Académico de Licenciatura

Profesorado en Educacidn en Tecnologia de Alimentos en el Grado
Académico Licenciatura

Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o
Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del
mddulo

Requisitos

basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones

- Sala de insumos secos

- Sala de pesaje

- Sala de almacenamiento de materia prima
- Sala de pelado y trozado

- Sala de despulpado, licuado

- Sala de procesamiento/coccion

- Sala de fermentacion

- Sala de esterilizacion

- Sala de envasado y etiquetado

- Sala de Control de Calidad

- Cuarto frio

- Sala de despacho

- Sala disefio de nuevos productos

- Estacidn central de lavado de manos
- Vestidores hombres/mujeres

- Bafios hombres/mujeres

Insumos y recursos

- Frutas, vegetales, legumbres y semillas
- Insumos secos

- Insumos para extender vida de anaquel (Preservantes,
antioxidantes, acidulantes, estabilizadores, etc.)

- Material de acondicionamiento (envases, etiquetas, etc.).

- Medios de limpieza y aseo personal




Maquinas, equipos y
herramientas

Equipos informaticos
Conexion e internet
Medios y equipos de oficina
Fax
Teléfono
Extintores y sistemas de seguridad
Aplicaciones informaticas:
v Procesadores de texto
v Hojas de calculo
v/ Bases de datos
Basculas y balanzas
Magquinaria para el lavado y desinfeccidon de materia prima
Peladora de frutas
Licuadora
Extractor de jugos
Despulpadora
Molino
Mezcladora
Pasteurizador
Marmita
Fermentadora
Tanque de enfriamiento
Balanzas
Tanque de lavado
Envasadora
Banda transportadora
Esterilizadores
Fechadoras
Cuartos frios
Equipo de transporte
Instrumentos de medicion: Medidor de pH, Refractdmetro,
Alcoholimetro v/v
Palet, Estantes, Carretillas de transporte
Equipo Personal de Higiene
Equipo de limpieza y desinfeccién de instalacidn
Sistemas de limpieza, desinfeccidn y esterilizacién de equipo.
Dispositivos y sefializaciones generales y equipos de
emergencia.
Equipo de proteccion personal para la recepciony
almacenamiento de materias primas (Botas de hule, gabacha,
casco, cubre boca, guantes de latex, fajas soporte para el




levantamiento de objetos pesados, entre otros)
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PROCESADO DE LECHE

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional
Modalidad Técnica Profesional

Grado

Undécimo

Nombre del espacio

Procesado de leche para consumo

Duracion

200 horas

Competencia

Opera y controla los procesos industriales de
transformacién de la leche para consumo liquido,
condensada y en polvo, aplicando técnicas de
pasteurizacion, homogeneizacidon, evaporacion vy
secado conforme a normas de calidad, inocuidad y
seguridad  alimentaria, utilizando  maquinaria
convencional y automatizada para garantizar
productos ldcteos seguros, estandarizados vy
competitivos en el sector agroindustrial.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1 Preparar la maquinaria y el
puesto de trabajo parala
produccion de leches de
consumo.

CE 1.1 Aplica protocolos de higiene en su drea trabajo
antes durante y al finalizar el proceso de elaboracion de
leches de consumo

CE 1.2 Calibra y comprueba el funcionamiento de las
magquinas y equipos a utilizar en la produccién de leches
de consumo previo a iniciar el proceso productivo

CE 1.3 Realiza el mantenimiento de uso de maquinas o
equipos, verificando los puntos criticos de control

CD 1.4 Verifica condiciones de seguridad en su zona de
trabajo para evitar accidentes

RA2 Producir leches liquidas de
consumo, justificando los
materiales y técnicas
seleccionadas.

CE2.1 Utiliza la indumentaria recomendada para
garantizar su seguridad personal y la de las leches de
consumo.

CE2.2 Utiliza de acuerdo especificaciones técnicas
maquinas para descremar, pasteurizar, mezclary
homogeneizar leches de consumo, explicando cada
proceso y su utilidad

CE2.3 Analiza las especificaciones técnicas de un plan de
produccidn de productos lacteos




CE2.4 Explica de manera procesal los pasos a seguir para
la elaboracién de cada una de las leches que se producen
en la planta

CE2.5 Enumera y reconoce los insumos que se utilizan
como aditivos edulcorantes para la produccién de leches
de consumo que se generan en la planta.

CE2.6 Aplica técnicas para la elaboracion de leches:
enteras, descremadas, semidescremadas, y saborizadas
seleccionando los equipos y las técnicas en funcidn del
producto

RA3. Elaborar leches,
condensadas y en polvo,
justificando las fases y
secuencias aplicadas.

CE3.1 Explica el funcionamiento y utilidad de cada uno de
los equipos utilizados en el proceso de elaboracién de
leches condensada y en polvo

CE3.2 Explica los pasos que deben seguirse de manera
secuencial para la elaboracién de leche condensada y
leche en polvo detallando los materiales y equipo a
utilizar en cada uno.

CE3.3 Aplica técnicas de evaporado de la leche y
mezclado de edulcorantes para la elaboracion de leche
condensada.

CE3.4 Determina el nivel de viscosidad de la leche
condensada obteniendo resultados exactos

CE3.5 Maneja las temperaturas de evaporado y secado
de la leche para la elaboracidn de leche condensada y en
polvo respectivamente.

CE3.6 Enumera y describe los aditivos que se utilizan en
la elaboracidn de leches condesadas y en polvo

CE3.7 Aplica técnicas de evaporado, secado y
homogeneizacion de la leche en polvo, explicando las
fases y funcién de cada una

RA 4 Utilizar procesos
automatizados parala
produccién de la leches y sus
derivados, explicando sus
fundamentos

CE4.1 Interpreta y explica mediante diagramas el flujo de
la leche a través de procesos automatizados de
produccion.

CE4.2 Aplica normas de seguridad personal y laboral al
momento de utilizar sistemas automatizados parala
produccidn de leches.

CE4.3 Maneja la produccion de leches y sus derivados
utilizando sistemas automatizados.

CD.5 Asiste puntualmente a sus clases y demuestra
responsabilidad orden y aseo en la presentacidn de sus
tareas.




CD.6 Asume responsabilidad por las decisiones y
acuerdos del equipo de trabajo.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Propiedades generales y especificas de la leche Semiliquidas y en polvo:
- Fisicas
- Quimicas

Técnicas para garantizar la inocuidad y calidad y conservacidn de la leche:
- Pasteurizaciéon
- Homogeneizacién

Enfriamiento

Clasificacidn de los tipos de leche segun su porcentaje de grasa:
- Entera
- Descremada
- Semidescremada
Aditivos para la elaboracion de leches saborizadas, condensadas y en polvo:
- Azlcares
- Colorantes
- Reguladores de pH
Evaporacion de la leche:
- Porcentaje de agua
- Volumen de la leche
- Grado de viscosidad
Trazabilidad de procesos para la elaboracidn de diferentes tipos de leches de consumo:
- Procesos previos a la elaboracién de cada producto
- Pasos sucesivos
- Resultados final
Pictogramas y simbolos de seguridad:
- Seguridad personal
- Seguridad laboral
Buenas practicas de manufactura en le procesamiento de leches de consumo

Contenidos Procedimentales

- Técnicas de limpieza de instalaciones, maquinaria y equipo para la elaboracién de
diferentes tipos de leche

- Técnicas y procedimientos para la operacién de descremadoras, pasteurizadoras,
evaporadores, secadoras, homogeneizadores para la elaboracién de diferentes tipos
de leche de consumo.

- Técnicas de evaporacion, secado y homogeneizacién de la leche en polvo

- Redaccion técnica

Contenidos Actitudinales




- Responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de elaboracion de leche
para consumo

- Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en
todos los procesos de elaboracién de leches de consumo

- Valoracion de la importancia de la higiene e inocuidad en los procesos de
manipulacién y conservacién de productos lacteos.

- Valoracién de la importancia del uso del equipo de proteccidn personal

Orientaciones metodologicas

Actividades de E-A - Utilizaciéon de maquinaria y equipo para la elaboracion
significativas para el de leches de consumo
Moédulo - Aplicacion de técnicas para la obtencion de leches

descremada y semidescremada.

- Desarrollo de procesos de pasteurizacidony
homogeneizacidn de las leches elaboradas

- Utilizacion de la maquinaria y el equipo en la
elaboracion de leches descremadas.

- Determinacidn del nivel de viscosidad de la leche
condensada

- Realizacién de procesos de adicion de insumos para dar
sabor y color a las leches elaboradas.

- Desarrollo de procesos de elaboracién de leche en polvo

Metodologias de E-A - Aprendizaje cooperativo
pertinentes - Busqueday analisis de informacién
- Estudio de casos

- Andlisis de problemas

- Mapas Conceptuales

- Trabajos de Investigaciones

- Exposiciones grupales

- Dilemas morales

Perfil del docente

Perfil académico - Ingeniero o Licenciado en ambito de la Agroindustria

- Tecndlogo en el dmbito de la Agroindustria

- Profesorado de Educacion en Seguridad Alimentaria 'y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura

- Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos
en el Grado Académico Licenciatura

- Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de
Agroindustria o Agropecuaria que incluyan las

competencias especificas del médulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos




Espacios e instalaciones - Sala almacenamiento y estandarizacidn de leche

- Sala de control para equipos automatizados da flujo
- Sala de control de energia (Centros de carga)

- Cuartos frios

- Area de descanso

- Rutas de evacuacién y Salida de emergencia

- Bodega de herramientas y equipo movil

Insumos y recursos - Medios de limpieza y aseo personal

- Elementos de aviso y sefalizacidon. Dispositivos y
sefializaciones generales

- Aditivos y saborizantes

- Leche fluida estandarizada

- Formatos y libros de registro

- Material de higiene descartables (guantes y mascarillas)

- Productos lubricantes y refrigerantes

- Reactivos y productos de laboratorio

- Software

Equipos y herramientas - Marmitas

- Calderas

- Tubos para humo

- Bombas y tuberias de flujo

- Evaporadoras

- Camaras de secado

- Cdmaras de ciclones para la separacion de finos
- Vibrofluidificador.

- Silos de acero inoxidable

- Monta cargas

- Tanques de Acero Inoxidable para almacenamiento
- Homogeneizadora

- Tambos Lecheros

- Congelador

- Camarafria

- Sistema de tratamiento de agua

- Tanque de fusién de azucar y mezclado

- Equipo de concentracién en vacio

- Tanques de cristal

- Sistema de limpieza CIP.

- compresores de aire

- launidad de agua fria

- equipos de emergencia. (extinguidores para incendios)

- El equipo de proteccién:




e Calzado ocupacional

e (Casco contra impacto

e Conchas acusticas

e quipo de proteccidn contra caidas de altura
e Guantes

e Mandil

e Mascarilla desechable

e Ropa de trabajo
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PROCESADO DE PRODUCTOS LACTEOS

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional
Modalidad Técnica Profesional

Grado

Undécimo

Nombre del Espacio

Procesado de productos lacteos

Duracion

200 horas

Competencia

Desarrolla procesos industriales de transformacién de la
leche en productos derivados —quesos, cuajada,
requesén, quesillo, mantequilla, yogurt y helados—
aplicando técnicas tecnoldgicas, microbiolégicas y de
control de calidad, conforme a las normas de higiene,
inocuidad y seguridad alimentaria vigentes; utilizando
magquinaria y equipos convencionales o automatizados,
para garantizar productos lacteos con estdndares de
calidad, valor nutricional y sostenibilidad en el sector

agroalimentario.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacién

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1 Verificar el estado
Optimo de la maquinaria 'y
equipo para la elaboracién
de productos lacteos.

CE 1.1 Verifica el estado actual de la maquinaria y equipo de
acuerdo con el plan de mantenimiento preventivo, control
programado y plan de produccién. (MBO)

CE 1.2 Realiza el mantenimiento de uso, verificando los puntos
criticos de control para mantener en estado Optimo la
magquinaria y equipo para la elaboracién de productos lacteos.
(BPO)

CE 1.3 Demuestra buenas practicas para la prevencion de
riesgos del trabajo en la elaboracion de los diferentes
productos lacteos, proteccién y promocién de la salud. (PML)

CE 1.4 Elabora reportes en formatos manuales o digitales
disefados para evidenciar los resultados de la implementacién
del programa de prevencién y mantenimiento realizado a la
magquinaria y equipo evitando los peligros de contaminacion
por agentes fisicos y quimicos. (HACCP)

RA2 Preparar las materias
primas para la elaboracién

de diferentes tipos de

CE2.1 Selecciona y almacena las materias primas garantizando
su conservacién y calidad en la elaboracién de diferentes tipos
de quesos, cuajada, requesdn, quesillo y mantequilla.




quesos, cuajada, requeson,
quesillo y mantequilla
describiendo sus
caracteristicas y
aplicaciones.

CE2.2 Investiga y evalua las herramientas, sistemas
automatizados para realizar el balance de las materias
necesarios para la produccién

CE2.3 Realiza controles y registros de la recepcion,
identificacion y distribucion interna de materias primas
teniendo en cuenta las necesidades, existencias, stock de
seguridad para verificar el abastecimiento y trazabilidad de
procesos. (PEPS)

RA3 Elaborar quesos,
cuajada, requeson, quesillo
y mantequilla, explicando
las técnicas, equipos y
materiales utilizados en
cada caso.

CE3.1 Aplica los protocolos de higiene y seguridad para
asegurar la inocuidad en la produccién de productos lacteos
elaborados

CE3.2 Explica las técnicas para la elaboracién de diferentes
tipos de queso, quesillo, cuajada, requesén y mantequilla.

CE3.3 Demuestra capacidad en la preparacién de fichas de
proceso para la elaboraciéon de diferentes tipos de queso.

CE3.4 Describe el proceso de premaduracion de la leche,
preparacion, inoculacién, incubacién y adicion de los cultivos
lacticos a la leche para la elaboracién de diferentes tipos de
queso.

CE3.5 Calcula con precisién la cantidad de calcio y de cuajo
tomando en cuenta la fuerza del cuajo y la cantidad de leche a
procesar.

CE3.6 Relaciona el manejo de la cuajada con el tipo de queso a
producir, identificando el momento exacto y la forma en que
debe cortar la cuajada.

CE3.7 Elabora quesos madurados y no madurados, explicando
las condiciones de humedad y temperatura en que se
mantienen los quesos segun su tipo.

CE3.8 Elabora cuajada y diferentes tipos de quesillo,
seleccionando técnicas y materiales en cada caso.

CE3.9 Identifica el tipo de bacterias lacticas que deben
adicionarse en el proceso de produccién de mantequilla
crema, rala y escurrida.

CE3.10 Describe los procesos de pasteurizacién, siembra de
fermentos lacticos, maduracién, batido, lavado y amasado de
la mantequilla.

CE3.11 Ejecuta el proceso para la produccién de mantequilla
crema, rala y escurrida, explicando las actividades que realiza
y su importancia en el proceso.

CE3.12 Elabora requesodn, explicando la importancia de la
utilizacion del suero para la elaboracién del requeson.




CE3.13 Investiga y evalla las tendencias actuales en la
elaboracion tipos de queso, quesillo, cuajada, requesén y
mantequilla.

CE3.14 Valora la importancia de producir alimentos lacteos
accesibles para nutricién las nifias y los nifios de su entorno.

RA4 Producir diferentes
tipos de yogurt,

CE4.1 Valoralaimportancia de la aplicacidon de normas higiene
e inocuidad para la elaboracién de diferentes tipos de yogurt

seleccionado los recursos y
técnicas para cada tipo de
elaboracion.

CE4.2 Describe las diferentes etapas fundamentales para la
produccién de diferentes tipos de yogurt, explicando cada fase
y su utilidad.

CE4.3 Explica las técnicas para la elaboracién de diferentes
tipos de yogurt a través de procesos automatizados de
produccién.

CE4.4 Elabora y homogeniza el yogurt de acuerdo con los
procedimientos técnicos y la densidad requerida.

CE4.4 Investiga los tipos de yogurt que tienen mayor demanda
en el mercado para proponer prototipos innovadores en la
industria Lactea.

RA5 Producir helados
seleccionado los recursos y

CE5.1 Calcula la cantidad de cada ingrediente para la mezcla
predeterminada de helados.

técnicas para cada tipo de
elaboracion.

CE5.2 Describe los procesos de mezclado, pasteurizacidn,
homogenizacién, maduracidn, congelamiento y envasado para
la elaboracién de helados.

CES5.3 Elabora helados a base de agua y leche al realizar la
dosimetria o pesado de materia prima para el vaciado de los
ingredientes en el equipo llamado turbo mix.

CE5.4 Verifica el proceso de endurecimiento o congelacion
profunda para asegurar la calidad y consistencia de los helados

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Peligros industriales:
- Bioldgicos
- Quimicos
- Fisicos
Limpieza y desinfeccién:
- Requerimientos
- Tipos: quimica y fisica
- Precauciones durante

la desinfeccidn

- Detergentes y desinfectantes. Caracteristicas y usos.

- Agentes limpiadores: Agentes alcalinos, Sucuestrantes organicos y Agentes acidos

Andlisis de calidad de la leche:




- Pruebas sensoriales, pruebas de acidez y porcentaje de grasas
- Factores: contenido de caseinas y proteinas coagulables.
- Pesos y medidas para dosificacidon de insumos y quimicos.
Cultivos lacticos:
- Importancia
- Definicion
- Tipos de cultivos lacticos
- Propagacién de cultivos lacticos: Cultivo madre, Cultivo intermedio y Cultivo a granel
Quesos:
- Definicidn de quesos
- Queso fresco vs. queso madurado
- Clasificacién de quesos
Manufactura de quesos:
- Preparacién de la leche
- Inoculacién
- Coagulacion
- Cortado de la cuajada
- Cocinado de la cuajada
- Desuerado
- Moldeado y prensado
Fases para elaboracién de quesos gourmet.
- Primaria o enzimatica
- Secundaria o de agregacion
- Terciaria sinéresis o expulsién de lactosuero
Los yogures:
- Tipos de yogurt segun el contenido de grasa: entero, semidescremado, descremado
y natural
- Métodos de produccién de Yogurt: estatico, de batido, liquido
- Tipos de leches fermentadas: yogurt edulcorado, con frutas, saborizado y/o
aromatizado
Procesos criticos de la calidad sensorial del yogurt:
- Pasteurizacion: Pasteurizacion lenta (LTLT), Pasteurizacion rapida (HTST)
Enfriamiento
- Fermentacidn lactica
Aditivos utilizados para la elaboracién de yogurt: Acido citrico, Acido ascérbico, Conservante
(Sorbato de potasio), Estabilizante-
Helados:
- Lafabricacion artesanal e industrial
- Métodos de elaboraciéon de los diferentes tipos de helados. Tratamiento continuo y
discontinuo




- Clasificacién de los helados: helados de agua o Sorbetes, helados o helados de leche,
cremas heladas o helados de crema

- Fases de la elaboracién de helados: mezclado de ingredientes, pasteurizacion,
homogenizado, maduracion del mix, batido del mis y congelamiento del helado

- Tunel de congelacion

- Congeladores de sticks

Métodos de conservacion de los productos lacteos

Contenidos Procedimentales

Procedimiento de Limpieza

Preparacion de soluciones desinfectantes: detergente alcalino y acido.

Manejo de protocolos de higiene y seguridad en la elaboracidn de productos lacteos
Analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)

POES de la planta para limpieza y desinfeccidn

Aplicacién de Buenas practicas operativas (BPO)

actea (PML)
Herramientas automatizadas para realizar balance de materiales.

Manejo de protocolos de Produccion mas limpia

Célculo de pesos y medidas para dosificacion de insumos y quimicos.

Métodos de conservacion de los productos lacteos

Preparacion de insumos para la elaboracidén de productos lacteos (proteinas caseinas,
lactoséricas, cuajo, cloruro de calcio, suero lactico, goma Xanthan, sal yodada, )
Técnicas de elaboracion de quesos

Técnicas de elaboracion de cuajada

Técnicas de elaboracion de requeson

Técnicas de elaboracion de quesillo

Técnicas de elaboracion de mantequilla

Técnicas de elaboracion de helados

Contenidos Actitudinales

- Puntualidad y honradez en los procesos de trabajo en equipo.

- Organizacién y concentracion en los procesos de produccion de lacteos.

- Cuidado responsable el equipo y mobiliario.

- Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en

todos los procesos de produccion de lacteos.

Orientaciones metodologicas

Actividades de E-A - Aplicacion de pruebas de calidad de la leche previo a la
significativas para produccidn de lacteos
el Médulo - Desarrollo de Webinar sobre las normas de higiene y

protocolos de seguridad en la produccién de lacteos.
- Aplicacion de técnicas para la elaboracién de los diferentes
productos lacteos: queso, quesillo, cuajada, requesény

mantequilla




- Aplicacion de técnicas para la elaboracién de diferentes tipos
de yogures

- Aplicacion de técnicas para la elaboracién de diferentes tipos
de helados

- Realizacion de talleres de produccidn artesanal para la
produccidn de diferentes tipos de quesos, quesillo, cuajada,
requeson, mantequilla, yogures y helados.

- Utilizacion de videos educativos sobre actividades vinculadas
al MF

- Visitas a plantas procesadoras de lacteos

- Entrevistas a procesadores artesanales

Metodologias de E- - Simulaciones
A pertinentes - Aprendizaje cooperativo
- Proyectos

- Investigaciones y entrevistas
- Estudio de casos

- Andlisis de problemas

- Exposiciones grupales

Perfil del docente / formador

Perfil académico - Ingeniero o Licenciado en dmbito de la Agroindustria

Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria
Profesorado de Educacion en Seguridad Alimentaria y Nutricional
en el Grado Académico de Licenciatura

Profesorado en Educacién en Tecnologia de Alimentos en el
Grado Académico Licenciatura

- Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o
Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del
maddulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e - Almacén de producto terminado

instalaciones - Almacenamiento de utiles y productos de limpieza
- Area de descanso para los trabajadores

- Area de Empaque

- Area de procesamiento

- Bodega de aditivos

- Bodega de materiales de empaque

- Espacio de bodega para equipos

- Laboratorio

- Sala de ahumaderos

- Sala de maduracién




- Ducha
- Sanitarios

Insumos y recursos

Leche pasteurizada
Reactivos:

- Acido citrico

Acido citrico y/o lactico Agua;

Bacterias

Caroteno, carotenoides, rocu o annato y riboflavina;
Cloruro de sodio y de calcio

Cuajo

Cuajo u otras enzimas apropiadas para la coagulacion;
Cultivo lactico

Cultivos de bacterias

Cultivos de bacterias productoras de acido lactico;
Cultivos de hongos o bacterias especificas para quesos de
caracteristicas especiales;

Emulsionantes

Enzimas

Estabilizantes

Jarabes

Nitrato de sodio o potasio

Sal

Suero

Sustancias aromatizantes o saborizantes naturales
autorizadas

Reactivos y equipo de laboratorio

Maquinas, equipos
y herramientas

Maquinas, equipos y herramientas:

Balanza

Batidora

Calderas

Camara fria

Congelador
Descremadora, (segun la forma de produccion)
Descremadoras

Elecster

Equipo para medir acidez
Estufa

Lactoscan

Liras de corte de queso
Mantequillera

Marmitas




- Mesa de trabajo para queserias
- Moldes de queso
- Ollas
- Prensa para queso andino
- Prensa para queso horizontal
- Recipientes con graduacién de litros
- Salmueras
- Tambos Lecheros
- Tanques de Acero Inoxidable para almacenamiento
- Tanques de refrigeracion
- Termémetro
- Tina quesera
- Mixworking
- Tinas de maduracién
- Freezer continuo
- Dispensadores de frutas e ingredientes
Equipos de limpieza, desinfeccion y desinsectacidn de instalaciones
- Sistemas de limpieza, desinfeccion y esterilizacién de equipos.
- Elementos de aviso y sefializacion.
- Dispositivos y sefializaciones generales y equipos de
emergencia.
El equipo de proteccion personal que los trabajadores deben utilizar
en el proceso de produccion de chocolate consta de:
- Calzado ocupacional
- Casco contra impacto
- Conchas acusticas
- Equipo de proteccion contra caidas de altura
- Guantes
- Mandil
- Mascarilla desechable
- Ropa de trabajo
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ENVASADO DE PRODUCTOS LACTEOS

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Undécimo

Nombre del espacio

Envasado de productos lacteos

Duracion

120 horas

Competencia

Realiza operaciones de envasado, sellado, etiquetado y
embalaje de lechesy productos lacteos, aplicando técnicas
calidad vy
la normativa nacional e

de manipulacién higiénica, control de
trazabilidad, conforme a
internacional de inocuidad alimentaria y seguridad
industrial, asegurando la conservacién, presentacién y

distribucién éptima de los productos en el sector

agroindustrial.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacién

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1 Asegurar el estado
6ptimo de la maquinaria,
equipos y puesto de trabajo
para realizar el envasado,
etiquetado y embalaje de
leches y productos lacteos.

CE 1.1 Aplica las condiciones sanitarias establecidas en el
programa de prevencién y mantenimiento de la maquinaria y
equipos de trabajo para cumplir con la normativa de la
planta.

CE 1.3 Explica los Procedimientos, equipos de traslado y
manipulacion internos para asegurar la calidad de los
productos lacteos elaborados.

CE 1.3 Registra la informacion referida al desarrollo del
proceso para el control documental correspondiente, de
acuerdo con formatos estandarizados para informar a la
autoridad inmediata.

RA2 Envasar, sellar y
etiquetar leches de consumo
y productos lacteos
seleccionando las técnicas y
materiales a emplear.

CE2.1 Ordena vy distribuye los materiales segun los productos
a envasar, empacar y su embalaje para cumplir con la
normativa legal vigente.

CE2.2 Explica los procedimientos de envasado leche vy
productos lacteos al vacio segun el tipo de producto y las
método para su

especificaciones técnicas de este

conservacion, aplicando medidas de seguridad e higiene.

CE2.3 Realiza las operaciones de el envasado, empacado y
embalaje de productos y subproductos lacteos que rednan los




requerimientos establecidos para su expedicidn, distribucién
y comercializacién.

CE2.4 Verifica el control de calidad de la selladora manual e
industrial para asegurar su dptimo funcionamiento.

CE2.5 Elabora reportes escritos utilizando formatos manuales
o digitales disefiados para llevar el control del almacény
documentacién interna aplicando (PEPS).

CE2.6 Rotula y etiqueta el producto obtenido en el
tratamiento de conservacion, registrando los datos de
identificacion para trazabilidad, segliin la normativa vigente.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Envases, empaques y embalajes

- Procedimientos de llenado

- Operaciones de embalaje

- Estandares de envasado de los productos lacteos

- Caracteristicas de los materiales.

- Preformado y formado «in situ».

- Cierres y materiales de sellado

- Normativa en el envasado, sellado y etiquetado de leches y productos lacteos

Contenidos Procedimentales

- HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos de control)

- POES de la planta para limpieza y desinfeccién

- Aplicacion de BPA en la recepcidn, estandarizacion, conservacién y distribuciéon
interna de la leche

- Técnicas de limpieza de Instalaciones, maquinaria y equipo para la recepcion leche

- Técnicas de la conservacion de la leche y productos lacteos.

- Tiposy caracteristicas de envasado

- Tipos de almacén.

- Sistemas de conformado, llenado y sellado

- Tiposy caracteristicas de envasado

- Tipos de envasadoras

- Especificaciones técnicas para el uso y manejo del equipo para envasar y etiquetar
productos lacteos

- Conservacion de la leche y los productos lacteos envasados

- Registro de conservacion, codificacién de lotes de produccién.

- Sistemas de conformado, llenado y sellado de acorde a la normativa de la planta.

- Tiposy caracteristicas de envasado.

- Equipo de proteccién personal utilizado en todo momento para el uso y manejo del
equipo de envasado y etiquetado de productos lacteos.

- Métodos de carga y descarga.




- Control de cdmaras frigorificas

- Precauciones de seguridad.

- Registros de conservacion y codificacion de lotes de produccion

Contenidos Actitudinales

- Responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de recepcion y evaluacién de

leche

- Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el

area de recepcion de leche.

- Valoracién de la importancia de la higiene e inocuidad en los procesos de manipulacién y

conservaciéon de productos lacteos.

- Valoraciéon de la importancia del uso del equipo de proteccidn personal

Orientaciones metodoldgicas

Actividades de E-A
significativas para
el Médulo

- Limpiary desinfectar la zona de trabajo

- Brindar mantenimiento preventivo a la maquinaria y equipo de
envasado, sellado y etiquetado de los productos lacteos.

- Verificar la calidad del producto de acuerdo con los pardmetros
establecidos

- Envasary sellar los productos de acuerdo con requerimientos
del mercado y normas de calidad establecidos.

- Aplicar las técnicas de conservacion de acuerdo con los
pardmetros de temperatura y humedad.

- Registrar los controles vida de anaquel (PEPS)

Metodologias de
E-A pertinentes

- Aprendizaje cooperativo

- Busqueday analisis de informacién
- Estudio de casos

- Analisis de problemas

- Mapas Conceptuales

- Trabajos de Investigaciones

- Exposiciones grupales

Perfil del docente

Perfil académico

Ingeniero o Licenciado en ambito de la Agroindustria

Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria

Profesorado de Educacidn en Seguridad Alimentaria y Nutricional
en el Grado Académico de Licenciatura

Profesorado en Educacidn en Tecnologia de Alimentos en el Grado
Académico Licenciatura

Cualquier otra titulacidn a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o
Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del médulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos




Espacios e
instalaciones

Almacén de producto terminado
Area de Empaque

Bodega de materiales de empaque
Laboratorio

Sala de ahumaderos

Sala de maduracion

Servicios sanitarios

Vestidores de hombres

Vestidores de mujeres

Cubiculo de para registro y archivo

Insumos y
recursos

Medios de limpieza y aseo personal

Elementos de aviso y sefializacién.

Dispositivos y sefalizaciones generales

Aditivos y saborizantes

Leche fluida estandarizada

Formatos y libros de registro

Material de higiene descartables (guantes y mascarillas)
Productos lubricantes y refrigerantes

Software

Aplicadora e impresora de Etiquetas

Maquinas,
equipos y
herramientas

El equipo de proteccion personal que los trabajadores deben utilizar en

el procesamiento de lacteos consta de:

Codificadores de inyectores de tinta
Dispensadores de etiquetas y de cintas adhesivas
Dosificadora automatica

Empacado termo encogible

Equipos de termoformado

Etiquetadora semiautomatica

Llenadoray selladora para leches
Llenadoras Verticales

Mdquinas de envasado

Maquinas envolvedoras y paletizadoras
Maquinas selladoras

Selladoras de induccion

Termo selladoras de bandejas

Calzado ocupacional

Casco contra impacto

Conchas acusticas

Equipo de proteccion contra caidas de altura
Guantes

Mandil




- Mascarilla desechable
- Ropa de trabajo
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PASANTIA EN PROCESAMIENTO HORTOFRUTICOLA

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Undécimo

Nombre Espacio

Pasantia en procesamiento hortofruticola

Duracion

80 horas

Competencia

Ejecuta operaciones de recepcidn, transformacion, envasado,
almacenamiento y comercializacidn de productos
hortofruticolas refrigerados y no refrigerados, aplicando
técnicas de procesamiento industrial, normas de calidad,
inocuidad y seguridad alimentaria; gestionando equipos,
materiales e inventarios de manera eficiente, y demostrando
autonomia, responsabilidad, trabajo en equipo y orientacion
al cliente en entornos reales de produccién agroindustrial.

Resultados de aprendizaje

- Preparar los equipos y el puesto de trabajo para la recepcién de frutas, legumbres y

hortalizas, explicando las técnicas utilizadas

- Realizar el flujo de distribucidn interna de las materias primas e insumos para el

procesado de frutas, legumbres y hortalizas y productos derivados

- Preparar la maquinaria y el puesto de trabajo para la obtencién de diferentes productos

hortofruticola

- Realizar las operaciones preliminares requeridas para el procesado de productos

hortofruticolas seleccionado técnicas y aplicando buenos procesos de manufactura

- Elaborar productos hortofruticolas, describiendo los flujos y procedimientos para el

procesado de productos frios y congelados

- Aplicar las técnicas de envasado, embalado y etiquetado a los diversos productos

hortofruticolas frios y congelados, verificando la calidad de los productos terminados

- Preparar la maquinaria y el puesto de trabajo para la obtenciéon de diferentes productos

hortofruticola

- Realizar las operaciones preliminares requeridas para el procesado de productos

hortofruticolas seleccionando técnicas y aplicando buenos procesos de manufactura

- Elaborar productos hortofruticolas, describiendo los flujos y procedimientos para el

procesado de productos no refrigerados

- Aplicar las técnicas de envasado, embalado y etiquetado a los diversos productos

hortofruticolas con vida de anaquel a temperatura ambiente, verificando la calidad de los

productos terminados

- Participar en la gestion de la entrada y salida productos agroindustriales del almacén




Realizar la gestion del stock y el control de inventario del almacén de productos
agroindustriales

Aplicar técnicas de atencion, utilizando estrategias de comunicacion ajustadas a los
diferentes tipos de clientes

Aplicar técnicas de venta de productos agroindustriales, identificando los diferentes
canales de comercializacidn

Contenidos formativos

Manejo de maquinarias y equipos automatizados utilizados en la recepcién y
almacenamiento de materias primas y procesado de productos hortofruticolas
Mantenimiento preventivo y la calibracién de la maquinaria, equipo y herramientas
utilizadas en procesamiento de productos hortofruticolas

Control de pardmetros de calidad en la distribucién interna de materias primas
(temperatura, Phy presidn, empaques y conservacion)

Operaciones unitarias para la elaboracién de productos hortofruticolas refrigerados y no
refrigerados

Ejecucion de las etapas de los flujos y procedimientos para el procesado de productos
hortofruticolas frios y congelados

Realizacidon de las etapas de los flujos y procedimientos para el procesado de productos
hortofruticolas

Envasado, embalado, Llenado, sellado y enfriado de los productos hortofruticolas
Participacidon en la programacion de actividades y tareas en un almacén de productos
agroindustriales

Distribucion de las mercancias que entran en el almacén, asignando lugar y ubicacién en
funcién del tipo de producto, dimensién, peso, caracteristicas, condiciones de
conservacion, inocuidad y manipulacidn

Manejo de las aplicaciones informaticas utilizadas en la empresa para la gestion de stock
y control de inventario

Trato con diferentes tipos de clientes. Aplicacion de técnicas de comunicacidn dirigidas a
atencion de clientes

Aplicacion de técnicas de comunicacion y atencion al cliente

Venta de productos agroindustriales a través de diferentes medios

Tipologia de empresas y organizaciones para la realizacion del médulo de FEL

Pequefias, medianas y grandes empresas dedicadas al procesamiento

Procesamiento hortofruticola, que realicen los siguientes procesos:

Hortofruticola - Operaciones preliminares requeridas para el procesado de

productos hortofruticolas
- Procesado de productos hortofruticolas refrigerados
- Procesado de productos hortofruticolas no refrigerados
- Almacenamiento y distribucion de productos hortofruticolas

- Comercializacion de productos hortofruticolas




PROCESAMIENTO EN PROCESAMIENTO DE LACTEOS

Datos Generales

Nivel Medio/Técnico Il

Modalidad Técnica Profesional

Grado Undécimo

Nombre del espacio Procesamiento en procesamiento de Lacteos

Duracién 80 horas

Competencia Ejecuta procesos industriales de recepcion,
estandarizacion, transformacién, envasado,

almacenamiento y comercializacién de leche y productos
lacteos, aplicando técnicas de procesamiento y control de
calidad, manejo de maquinaria convencional vy
automatizada, y cumpliendo normas de higiene, inocuidad
y seguridad alimentaria, para garantizar productos con
valor nutricional, calidad certificada y sostenibilidad en el

sector agroindustrial.

Resultados de aprendizaje

- Aplicar técnicas para la recepcion de leche e insumos, explicando los tipos de

- leche, sus caracteristicas y requisitos de calidad

- Realizar los tratamientos previos de la leche para su estandarizacidn, justificando los
materiales empleados y las técnicas seleccionadas

- Preparar la maquinaria y el puesto de trabajo para la produccion de leches de
consumo

- Producir leches liquidas de consumo, justificando los materiales y técnicas
seleccionadas

- Verificar el estado dptimo de la maquinaria y equipo para la elaboracién de

- productos lacteos

- Elaborar quesos, cuajada, requesén, quesillo y mantequilla, explicando las técnicas,

- equipos y materiales utilizados en cada caso

- Realizar el mantenimiento de uso de la maquinaria, equipos y puesto de trabajo
para realizar el envasado, etiquetado y embalaje de leches y productos lacteos

- Envasar, sellar y etiquetar leches de consumo y productos lacteos seleccionando las
técnicas y materiales a emplear

- Participar en la gestién de la entrada y salida productos agroindustriales del
almacén

- Realizar la gestidn del stock y el control de inventario del almacén de productos
agroindustriales

- Aplicar técnicas de atencidn, utilizando estrategias de comunicacién ajustadas a los
diferentes tipos de clientes

- Aplicar técnicas de venta de productos agroindustriales, identificando los diferentes
canales de comercializacion




Contenidos formativos

Procesos automatizados para la recepcién de la leche

Determinacion de volumenes mediante bombas de medicién de flujo
Procedimientos para la estandarizacion de la leche

Identificacidon en una planta las diferentes lineas de distribucién de leche

Técnicas para el manejo de maquinaria y equipo para la produccién de leche
condensada y leche en polvo.

Técnicas para el uso y manejo de equipo automatizado para la produccién de leches
de consumo

Mantenimiento preventivo de la maquinaria y equipo utilizado en la elaboracién de
productos lacteos

Aplicacién del manual buenas practicas para la prevencién de riesgos del trabajo en
la elaboracién de los diferentes productos lacteos, proteccién y promocion de la
salud

Verificacién del estado actual de la maquinaria, moldes, prensas, tinas, marmita,
chiller, tina quesera, moldes de queso, prensa de queso, tina descremadora de
leche, liras de corte, mesas de trabajo, envasadoras al vacio y empacadoras, entre
otros

Distribucion interna de las materias primas y medidas a utilizar: suero, bacterias,
acidos, sal entre otros cumpliendo los protocolos establecidos en la empresa
Elaboracién en procesos automatizados de diferentes tipos de quesos, cuajada,
requeson, quesillo y mantequilla

Distribucion de las mercancias que entran en el almacén, asignando lugary
ubicacién en funcién del tipo de producto, dimensidn, peso, caracteristicas,
condiciones de conservacion, inocuidad y manipulacion

Manejo de las aplicaciones informaticas utilizadas en la empresa para la gestién de
stock y control de inventario

Trato con diferentes tipos de clientes. Aplicacion de técnicas de comunicacion
dirigidas a atencion de clientes

Aplicacion de técnicas de comunicacion y atencion al cliente

Venta de productos agroindustriales a través de diferentes medios

Tipologia de empresas y organizaciones para la realizacion de la Practica profesional

PROCESAMIENTO DE Pequefias, medianas y grandes empresas dedicadas al procesado

LACTEOS de leches y productos lacteos, que realicen los siguientes

procesos:
- Recepcidn y estandarizacion de la leche
- Procesado de leches de consumo
- Procesado de productos lacteos
- Envasado de lacteos
- Almacenamiento y distribucién de lacteos

- Comercializacion de lacteos




ESPACIOS CURRICULARES DE DUODECIMO GRADO




Emprendedurismo

DATOS GENERLES

Bachillerato Técnico Profesional

Procesamiento Agroalimentario

Modalidad Teécnica Profesional

GRADO Duodécimo

NOMBRE DEL ESPACIO Emprendedurismo

CURRICULAS

DURACION 160 horas

COMPETENCIA DEL ESPACIO | Gestiona iniciativas emprendedoras aplicando principios de
CURRICULAR innovacion, sostenibilidad y administracion, para la creacion o

fortalecimiento de empresas agroindustriales, comerciales o de
servicios, promoviendo la autonomia, el liderazgoy la

responsabilidad social en el entorno productivo.

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Identificar las
caracteristicas personales,
sociales y economicas del

emprendedor para desarrollar

CE1.1 Reconoce las competencias y actitudes del emprendedor

exitoso.

CE1.2 Analiza casos de emprendimientos locales destacando

factores de éxito y fracaso.




una actitud proactiva frente a la

creacion de negocios.

CE1.3 Evalta su perfil emprendedor mediante instrumentos de

autoevaluacion.

RA2. Formular ideas de negocio
innovadoras a partir del analisis
de oportunidades del entorno y
la identificacion de necesidades

del mercado.

CE2.1 Analiza el entorno socioeconomico y las tendencias del

mercado local.

CE2.2 Genera propuestas de negocio innovadoras aplicando

técnicas de creatividad.

CE2.3 Selecciona una idea de negocio viable considerando

recursos, riesgos y sostenibilidad.

RAS. Disefiar un plan de
negocio que contemple las
areas funcionales de la
empresa, la viabilidad
econdmica y el impacto

ambiental y social.

CE3.1 Elabora un plan de negocio estructurado con base en la idea

seleccionada.

CE3.2 Realiza estudios de mercado, técnico, organizativo y

financiero.

CE3.3 Presenta proyecciones financieras basicas (costos, punto de

equilibrio, ingresos y rentabilidad).




CES.4 Integra préacticas de sostenibilidad e innovacion en el modelo

de negocio.

RA4. Gestionar la puesta en
marcha y evaluacion del
emprendimiento aplicando
principios de liderazgo,

mercadeo y mejora continua

CE4.1 Aplica estrategias de mercadeo, promocion y venta de

productos o servicios.

CE4.2 Implementa acciones basicas de control financiero y

administrativo.

CE4.3 Evalta resultados de su emprendimiento aplicando

indicadores de desempero.

CE4.4 Demuestra liderazgo, trabajo en equipo y compromiso ético

durante la ejecucion del proyecto.

Contenidos Formativos

Contenidos Conceptuales

RA1.

o Concepto de emprendedurismo y empresario.

o Perfil y competencias del emprendedor.

e Tipos de emprendimientos: productivo, social, ambiental y tecnolégico.




o Emprendimiento juvenil y liderazgo.
RA2.
« Identificacion de oportunidades de negocio.
o Fuentes de ideas y técnicas de creatividad (lluvia de ideas, SCAMPER, design thinking).
e Estudio del entorno y necesidades del mercado.

« Viabilidad técnica, economica y ambiental.

e Elementos y estructura de un plan de negocios.
« Plan de marketing, plan operativo y plan financiero.
e Anadlisis de costos, punto de equilibrio y rentabilidad.

e Innovacion y sostenibilidad empresarial.

o Estrategias de comercializacion y ventas.
o Comunicacion y atencion al cliente.
e Indicadores de evaluacion del desempeno empresarial.

. FEtica, responsabilidad social y mejora continua en los negocios.

Contenidos Procedimentales

RA1.

« Aplicacion de instrumentos de autoevaluacion del perfil emprendedor.




RA2.

Andlisis de casos reales de emprendedores.

Elaboracién de fichas de ideas de negocio.

Analisis FODA y evaluacién de oportunidades de mercado.

Desarrollo de planes de negocio en equipo.
Calculo de costos de produccidn, precios y proyecciones financieras.

Uso de hojas de calculo y herramientas digitales para el disefio del plan.

Ejecucidn y seguimiento del plan de negocio.
Evaluacion de resultados y elaboracion de informes.

Presentacion publica o feria de emprendimiento.

Contenidos Actitudinales

Responsabilidad y compromiso en el trabajo individual y grupal.

Interés por el aprendizaje autbnomo y la mejora continua.

Iniciativa, creatividad y pensamiento critico.

Respeto por las ideas de los demas y apertura al didlogo.




RA3.

« Orden, puntualidad y disciplina en la elaboracion de proyectos.

« Honestidad en el manejo de la informacion y los recursos.

e Liderazgo y cooperacion en la ejecucion de proyectos.

« Etica, sostenibilidad y responsabilidad social.

Actividades de E-A significativas del espacio

curricular.

o Elaboracion de un perfil personal emprendedor

mediante diagnostico individual.

« Taller de creatividad e innovacion para generar

ideas de negocio.

o Disefoy presentacion de un plan de negocio

sostenible.

o Feria de emprendimientos estudiantiles con

exposicion de productos o prototipos.

« Participacion en proyectos interinstitucionales o

cooperativos con el sector productivo local.

Metodologias de

E-A pertinentes

Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP).
Aprendizaje Colaborativo y Experiencial.
Estudio de Casos Reales.

Método del Emprendimiento Activo (aprender

haciendo).




e Simulacién Empresarial.

e Evaluacion formativa por desempero.

Perfil del docente

Perfil académico Profesional en Administracion de Empresas, Economia,
Contaduria, Mercadeo, Desarrollo Local o Educacion
Técnica con experiencia en gestion de

emprendimientos.

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones Aula polivalente o laboratorio de emprendimiento.

Espacios para ferias y exposiciones.

Herramientas y equipo Computadoras con acceso a internet y software de

hojas de calculo.

Proyector, rotafolios, material de papeleria y kits de

presentacion.

Herramientas de disefio digital y materiales para

prototipos.
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Tecnologias de la Informacion y Comunicacion

DATOS GENERLES

Bachillerato Técnico

Procesamiento Agroalimentario

Profesional
Modalidad Técnica Profesional
GRADO Duodécimo

NOMBRE DEL ESPACIO

Tecnologias de la Informacién y Comunicacion

CURRICULAS

DURACION 120 horas

COMPETENCIA DEL ESPACIO Aplica herramientas tecnoldgicas y de comunicacidn digital en los
CURRICULAR procesos agroindustriales para la gestion de informacién,

automatizacidn, trazabilidad y control de la produccién, garantizando
eficiencia, innovacidn, sostenibilidad y cumplimiento de las normas de
calidad e inocuidad en el sector agroalimentario.

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Identificar los fundamentos
de las Tecnologias de la
Informacién y la Comunicacién
aplicadas a la agroindustria.

CE1.1 Explica los conceptos basicos de TIC y su aplicacidn en el sector
agroindustrial.

CE1.2 Reconoce la importancia de la digitalizacién de procesos
productivos.

CE1.3 Clasifica los diferentes tipos de software y hardware utilizados
en la gestion agroindustrial.

RA2. Utilizar herramientas
digitales para la recopilacién,
registro y anadlisis de datos
productivos en la agroindustria.

CE2.1 Aplica hojas de célculo, formularios digitales y sensores en la
recoleccidn de datos productivos.

CE2.2 Registra informacidn técnica sobre produccién, control de
calidad y trazabilidad.




CE2.3 Analiza datos mediante graficos, indicadores y reportes
digitales para la toma de decisiones.

RA3. Implementar sistemas
informaticos y aplicaciones
digitales en la gestion y control
de procesos agroindustriales.

CE3.1 Identifica los componentes y funcionamiento de sistemas
automatizados aplicados a la agroindustria.

CE3.2 Emplea software especializado (ERP, SCADA, |oT agricola, bases
de datos) en la gestion técnica y productiva.

CE3.3 Interpreta flujos de informacidn digital y controla variables de
produccién agroindustrial.

RA4. Comunicar informacion
técnica y comercial utilizando
medios digitales, garantizando la
seguridad y ética en el uso de la
informacién.

CE4.1 Elabora presentaciones, infografias y reportes técnicos con
herramientas TIC.

CE4.2 Utiliza plataformas colaborativas y redes profesionales para la
difusion de informacién.

CE4.3 Aplica normas de seguridad informatica, propiedad intelectual y
proteccién de datos en entornos digitales.

Contenidos Formativos

Contenidos Conceptuales




RA1.

Conceptos y componentes de las TIC agroindustriales.

Impacto de la digitalizacidn en la agroindustria.

Hardware, software y conectividad aplicados al sector agroalimentario.
Sistemas de informacién y comunicacién en cadenas productivas.

Herramientas digitales para la captura y andlisis de datos productivos.
Hojas de cdlculo aplicadas a registros agroindustriales.

Sistemas de trazabilidad y control de inventarios.

Introduccidn a sensores, 10T y agricultura 4.0.

Sistemas automatizados en la agroindustria (SCADA, ERP, PLC).
Software especializado para monitoreo y control de procesos.
Bases de datos agroindustriales.

Procesamiento y visualizacién de datos técnicos.

Comunicacién digital y gestion de la informacién.

Herramientas de disefio y presentacién profesional.

Ciberseguridad y ética digital en entornos agroindustriales.

Redes profesionales, plataformas colaborativas y marketing digital técnico.

Contenidos Procedimentales

Identificacion de equipos tecnolégicos utilizados en entornos agroindustriales.
Configuracidn basica de hardware y software de oficina técnica.

Creacidn de bases de datos y hojas de calculo para control de produccidn.
Registro digital de informacion de procesos (temperatura, humedad, rendimiento).

Manejo de software agroindustrial o de automatizacion.
Simulacion de flujos de produccion digitalizados y elaboracion de reportes técnicos.

RA4.
o Elaboracion de presentaciones técnicas sobre procesos agroindustriales.
o Diseio de materiales de difusion digital con herramientas graficas.
e Implementacién de protocolos de seguridad digital y proteccion de datos.
Contenidos Actitudinales
RA1.

Responsabilidad y puntualidad en el manejo de equipos informaticos.




e Orden y disciplina en el registro de informacion.

e Colaboraciéon y comunicacién efectiva en entornos digitales.
e Curiosidad e interés por la innovacion tecnolégica aplicada.

e Compromiso con la calidad y la eficiencia en procesos informatizados.
« Etica profesional en el uso de datos y software.

e Respeto a la propiedad intelectual y confidencialidad de la informacion.
e Responsabilidad ambiental en el uso de recursos tecnoldgicos.

Actividades de E-A significativas del
espacio curricular.

e Diagnostico de herramientas TIC en una empresa
agroindustrial local.

e Registro y andlisis de datos productivos mediante
formularios y hojas de calculo.

e Simulacion del flujo de produccion digitalizado en
software agroindustrial.

e Creacidn de un dashboard con indicadores técnicos
y econdmicos.

e Disefio de una presentacion digital o boletin
técnico sobre buenas practicas agroindustriales.

o Elaboracion de un plan de seguridad informatica
y ética digital para una planta de procesamiento.

Metodologias de
E-A pertinentes

¢ Aprendizaje Basado en Competencias (ABC).
e Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP).

e Aprendizaje Colaborativo y Digital.

e Método Demostrativo y Practico.

e Simulacion y modelado de procesos agroindustriales
digitales.

¢ Evaluacion formativa con rubricas de desempefio y
portafolio digital.

Perfil del docente




Perfil académico Profesional en Ingenieria Agroindustrial, Informatica, Sistemas o
Educacidn Tecnoldgica, con formacién en TIC aplicadas al sector
productivo.

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e instalaciones Laboratorio de informatica o agroindustria digital con acceso a
internet.

Aula tecnoldgica o sala multimedia.

Espacios para practicas en planta o taller agroindustrial.

Herramientas y equipo Computadoras con software ofimatico, bases de datos,
simuladores o ERP agroindustrial.

Proyector, pizarra interactiva y material audiovisual.

Equipos de registro digital, sensores, dispositivos loT, tabletas o
escaneres de datos.

Bibliografia (Segin normas APA 7)

e FAO. (2023). Transformacion digital en la agroindustria sostenible. Roma: FAO.

e Helvetas Honduras. (2024). Manual de herramientas digitales aplicadas al procesamiento agroindustrial.
Tegucigalpa.

e Microsoft Education. (2023). Tecnologias digitales para la productividad agroindustrial. Microsoft Press.
e UNESCO. (2022). Competencias digitales y sostenibilidad en la educacion técnica. Paris: UNESCO.

e [BM Research. (2023). Automatizacion, loT y andlisis de datos en la industria agroalimentaria.




Mercadotecnia Agroindustrial

Datos Generales

Bachillerato Procesamiento Agroalimentario
Técnico

Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Duodécimo

Nombre del Espacio

Mercadotecnia Agroindustrial

Duracion

120 horas

Competencia

Aplica estrategias de mercadotecnia y comercializacidn en el sector
agroindustrial, disefiando acciones de distribucidon, promocion,
atencién al cliente y ventas de productos y servicios, utilizando
herramientas digitales, principios de sostenibilidad y técnicas de
negociacién, para fortalecer la competitividad empresarial, la
fidelizacion de clientes y el posicionamiento de productos

agroalimentarios en mercados locales, nacionales e internacionales.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de
aprendizaje

Criterios de evaluacion

RAL. Establecer las
formas y canales de
distribucion del
comercio
agroindustrial,
valorando el tipo y
modelo de empresa
intermediarias y las
prestaciones que
presentan

CE1.1 Identifica las funciones de la distribucidon comercial,
valorando su importancia para acercar el producto al consumidor

CE1.2 Reconoce los canales de distribucién comercial en funcién
del nimero y tipo de intermediarios que intervienen y las funciones
que desempefia

CE1.3 Compara distintas estructuras y formas de distribucion
comercial, considerando los niveles del canal, el nimero y el tipo de
intermediarios

CE1.4 Calcula el coste de distribucidn del producto, teniendo en
cuenta los costes de transporte, seguro, almacenamiento,
comisiones, margenes y costes financieros

CE1.5 Compara posibles estrategias de distribucién para distintos
productos, con vistas a seleccionar el canal mas adecuado,
valorando la posibilidad de distribucién online

CE1.6 Establece las condiciones que deben cumplir los medios de
transporte para garantizar la calidad y seguridad alimentaria de los
productos a distribuir

CE1.7 Define las condiciones de conservaciéony expedicion de
productos mediante el uso de aplicaciones online y telefénicas

CE1.8 Ejemplifica rutas de distribucidn de mercancias, especificando
necesidades de transporte, condiciones de conservacion de los




productos durante el viaje, seguridad de las rutas, tiempo estimado
de duracién hasta la entrega y costos ocasionados

CE1.9 Explica las medidas de sostenibilidad medioambiental y de
prevencion de riesgos laborales en las actividades de distribucidn de
productos agroindustriales, analizando su importancia.

RA2.Aplicar técnicas
de atencion,
utilizando
estrategias de
comunicacion
ajustadas a los
diferentes tipos de
clientes.

CE2.1 Explica las técnicas de comunicacidn mas utilizadas en la
atencion a clientes a través de diferentes canales de comunicacion

CE2.2 Define los parametros que caracterizan la atencién adecuada
para un cliente en funciéon del canal de comunicacion utilizado

CE2.3 Determina los errores mas comunes en situaciones de
atencién a clientes, explicando sus causas

CE2.4 Aplica técnicas de atencidn al cliente ante una situacion
simulada:
- ldentifica los elementos de comunicaciéon y analiza el
comportamiento del cliente
- Transmite informacién de forma clara y precisa
- Aplica la técnica de comunicacién adecuada al tipo de
cliente

CE2.5 Maneja bases de datos de supuestos clientes, actualizando los
datos y efectuando nuevos registros de consultas, incidencias o
respuestas

CE2.6 Facilita informacidn a supuestos clientes en una situacién
simulada:
- Decide, a partir del caso planteado, el tipo de informacidn
puede facilitar
- Proporciona informacion por teléfono
- Dainformacioén, interactuando con el cliente en persona
- Proporciona informacidn y responde a peticiones de
clientes, por medios electrénicos
- Respeta el codigo de confidencialidad con el cliente

RA3. Aplicar técnicas
de venta de
productos
agroindustriales,
identificando los
diferentes canales de
comercializacion.

CE3.1 Identifica distintas formas de venta, en funcion del sector,
tipo de producto y tipo de cliente, diferenciando la venta tradicional,
el autoservicio y la venta on line

CE3.2 Define los estandares de calidad en la prestacion del servicio
venta en empresas de productos agroindustriales

CE3.3 Desarrolla actividades de telemarketing en situaciones de
venta telefénica, captacion y fidelizacidn de clientes y atencidn
personalizada, aplicando las técnicas adecuadas en cada caso.

CE3.4 Analiza la estrategia de ventas de una empresa agroindustrial,
extrayendo conclusiones sobre su idoneidad y ajuste al mercado
nacional/internacional




CE3.5 Asesora a supuestos clientes en casos simulados, acerca del
producto alimentario demandado (caracteristicas, beneficios,
precios) y de las politicas de la empresa (tiempos de entrega, formas
de pago, descuentos)

CE3.5 Realiza la atencién comercial de forma educada, cercanay
con interés, manteniendo una postura amable y abierta al didlogo

CE3.6 Transmite confianza en la atencién comercial en funcién de
los compromisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio
convenido)

CE3.7 Valora la atencidn al cliente en funcién del tiempo dedicado,
la falta de esperas o en su caso informando de la demora

RAA4. Disefiar
acciones de
promocién aplicando
las técnicas de
merchandising
adecuadas cada tipo
de producto
agroindustrial

CE4.1 Caracteriza el mercado y el entorno de las empresas
agroindustriales, analizando los principales factores que los
conforman y su influencia en la aplicacién de las acciones de
marketing

CE4.2 Identifica el concepto de marketing y su utilidad en la
actividad comercial, analizando sus principales funciones en las
empresas y organizaciones

CE4.3 Determina el método de fijacidn del precio de venta del
producto, teniendo en cuenta los costes, el margen comercial, los
precios de la competencia, la percepcién de valor del cliente y otros
factores que influyen en el precio.

CE4.4 Elabora ofertas comerciales de productos agroindustriales,
adaptando los argumentos de venta a los distintos tipos de clientes
(minoristas, mayoristas e institucionales)

CEA4.5 Realiza trabajos de decoracion, sefializacion, rotulacion y
carteleria, aplicando técnicas de publicidad y animacién para el
punto de venta

CE4.6 Determina acciones promocionales para rentabilizar los
espacios de establecimientos comerciales, aplicando técnicas para
incentivar la venta y para la captacién y fidelizacion de clientes

RA 5. Aplicar
técnicas de
negociacién parala
resolucidn de quejas,
reclamaciones y
sugerencias
teniendo en cuenta
la normativa
vigentes

CE 5.1 Explica las técnicas de comunicacidn mas utilizadas
aplicables en situaciones de mediacién de quejas, segun el canal
utilizado: oral, escrito o electrénico.

CES5.2 Identifica las instituciones existentes de defensa del
consumidor en Honduras y explica sus competencias.

CES5.3 Resume las sugerencias y quejas mds habituales en los clientes
de las empresas agroindustriales.

CE5.4 Identifica los documentos y las fuentes de informacion
utilizadas en la gestién de sugerencias y reclamaciones.




CES5.5 Aplica técnicas de resolucion de quejas y reclamaciones, ante
En una situacion simulada:

- ldentifica los elementos de la queja.

- Discute las posibles formas de solucién, dependiendo del
tipo de situacién y de consumidor, creando un clima de
confianza.

- Aplica técnicas de escucha activas y asertivas.

- Prepara los documentos necesarios para la iniciacién de los
procedimientos y su resolucion.

CE5.6 Elabora informes de quejas y/o reclamaciones cumpliendo con
el formato establecido.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

- Ladistribucion de productos agroindustriales:

Funciones de la distribucién comercial.

Canales de distribucién de productos agroindustriales.

Intermediacion comercial.

Estrategias de distribucion.

Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condiciones.

Célculo del coste de distribucidn segun el tipo de producto: transporte,
almacenamiento, seguros, comisiones y margenes comerciales.

Eficacia y rapidez de los canales de distribucion. Satisfaccidn del cliente.

Rutas y medios de transporte para la distribucion

Prevencion de riesgos y sostenibilidad medioambiental en la distribucidon comercial

- Atencion al cliente y venta de productos agroindustriales:

El cliente. Tipos de clientes. Importancia del cliente para la empresa
La comunicacién verbal, no verbal y paraverbal

Obstaculos y barreras en la comunicacion

La comunicacién telefdénica. Caracteristicas de la voz en la atencién telefdnica:
velocidad, timbre, entonacion y vocalizacion.

La comunicacién electrénica.

La comunicacién escrita.

Sistemas de informacién y bases de datos.

El archivo. Tipos y funcionalidades

Tipos de venta.

Estrategias de venta.

Estandares de calidad en la venta.

El servicio postventa y fidelizacién de clientes.

- Promocién y comercializacién de productos agroindustriales:

El mercado y las empresas agroindustriales




Marketing comercial.

La promocidén de ventas: objetivos, presupuesto y herramientas promocionales
Campafias publicitarias .

Efectos psicoldgicos y socioldgicos de las promociones en el consumidor.

Publicidad. Formas y elementos basicos: carteleria y luminosos. Rotulacién y
carteleria.

Acciones promocionales. Objetivos. Indicadores.

Precio de venta

- Quejas y reclamaciones:

Conflictos y quejas mas comunes en ventas y servicio al cliente
Resolucién de conflictos con los clientes
Normativas

Contenidos Procedimentales

Calculo de costes de comercializacién y distribucion .

Determinacion del PVP en los productos agroindustriales.

Ejemplificacién de rutas de distribucion.

Técnicas de comunicacidn

Técnicas de atencion al cliente

Manejo de herramientas - CRM - Gestidn de relaciones con el cliente

Uso de herramientas de gestion de relaciones con el cliente (CRM) para obtener
informacidn del cliente.

Técnicas de archivo

Técnicas de venta

Disefio de acciones promocionales

Recopilacion de informacidn en casos de quejas y reclamaciones, tramitacién y
gestion.

Técnicas de resolucién de quejas y reclamaciones

Tramitacién de quejas y reclamaciones

Elaboracién de informes

Contenidos Actitudinales

Responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de distribucion, venta y
resolucién de reclamaciones

Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en
el almacén de productos agroindustriales.

Importancia de salvar las barreras comunitarias interpersonales.

Integridad, confidencialidad y responsabilidad en el manejo del dinero.

Actitud proactiva y de servicio en el tratamiento con los clientes.

Identificacion y apreciacion de los criterios y la importancia de la calidad del
servicio.

Amabilidad y claridad al tratar con los clientes.

Orientaciones metodologicas




Actividades de E-A
significativas para el
Maédulo

Ejemplificacidn de rutas de distribucion de productos
agroindustriales

Uso de las técnicas de atencidn a diferentes tipos de clientes
Aplicacidn de técnicas de venta de productos agroindustriales
Disefio de acciones promocionales de productos
agroindustriales

Elaboracién de ofertas comerciales de productos
agroindustriales, adaptando los argumentos de venta a los
distintos tipos de clientes

Ejemplificacidn de quejas y reclamaciones y aplicacion de
técnicas para su resolucién

Metodologias de E-A
pertinentes

Exposiciones grupales
Trabajo cooperativo
Simulaciones

Estudio de casos

Perfil del docente / formador

Perfil académico

Licenciado en el darea de Comercio, Logistica y Administracion
de empresas

Profesor en Educacion Comercial con el Grado Académico de
Licenciatura

Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Actividades
comerciales, de transporte y logistica, Administracion, gestiony
servicios a las empresas, que incluyan las competencias
especificas del mddulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Almacenes

Espacios de carga

Vehiculos de transporte

Vehiculos de transporte con cdmara fria
Camaras frias/ cuartos frios

Insumos y recursos

Medios de limpieza y aseo personal
Productos agroindustriales envasados, etiquetados y
empacados

Herramientas y
Equipos

Ordenadores personales en red local con conexién a Internet
Teléfonos moviles

Agendas electrdnicas

Terminales de punto de venta (TPV).

Calculadora.

Equipos de registro de cobro.

Equipos de videoconferencia.




- Fax.

- Programas (entornos de usuario): hojas de célculo, bases de
datos, procesadores de textos, aplicaciones informaticas
para realizacién de presentaciones, aplicacion de gestion
de correo electronico.

- Aplicaciones informaticas de gestién de la relaciéon con el
cliente (CRM)

- Aplicaciones informaticas de planificacién comercial

- Herramientas de seguridad en Internet (SSL)

- Aplicaciones informaticas para el cobro: tarjetas de
crédito/ débito, cobro mediante teléfonos moviles, cobro
mediante correo electrdnico y otros. Mensajeria instantanea

- Medios de transporte

- Equipos de proteccidn individual.

- Equipos de limpieza, desinfeccion y desinsectacién de
instalaciones.

- Sistemas de limpieza, desinfeccion y esterilizacién de
equipos.

- Elementos de aviso y sefalizacion.

- Equipos de depuracién y evacuacidon de residuos.

- Dispositivos y sefializaciones generales y equipos de
emergencia.

- Elequipo de proteccidn personal que los trabajadores deben
utilizar en el proceso de produccion de chocolate consta de:

e Calzado ocupacional

e (Casco contra impacto

e Conchas acusticas

e Equipo de proteccion contra caidas de altura
e Guantes

e Mandil

e Mascarilla desechable

e Ropa de trabajo
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Proyectos de Innovacion aplicada en Agroindustria

Datos Generales

Bachillerato Técnico

Procesamiento Agroalimentario

Profesional
Modalidad Técnica Profesional
Grado Duodécimo

Nombre del Espacio

Proyectos de Innovacion aplicada en Agroindustria

Duracion

120 horas

Competencia

Gestiona proyectos de innovacion aplicados a la agroindustria,
integrando metodologias de investigacidn, desarrollo tecnoldgico y
sostenibilidad ambiental, para dar respuesta a necesidades reales
del sector productivo, optimizando procesos, productos o servicios
mediante el trabajo colaborativo, el uso de herramientas digitales y
la aplicacion de principios de calidad, seguridad y emprendimiento.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Identifica el proceso
innovacidn, sus objetivos, tipos
y las principales metodologias
aplicadas a la innovacién en el
ambito agroindustrial
justificando la importancia de
la inclusién de la tecnologia y
la sostenibilidad.

CE 1.1. Explica el concepto de innovacién aplicada y sus objetivos
justificado su importancia y actualidad.

CE 1.2. Diferencia los tipos de innovacién de producto, proceso,
servicios y de gestion presentando su caracteristicas.

CE 1.3. Identifica diferentes metodologias de innovacion aplicada y
sus particularidades, relacionandolas con los tipos de proyectos de
innovacién.

CE 1.4. Analiza proyectos de innovacion aplicada y buenas practicas
al sector de la agroindustria en Honduras.

CE 1.5. Justifica la introduccién de la innovacién tecnoldgica en los
proceso actuales de innovacién .

CE 1.6. Explica la relacidn entre innovacion y sostenibilidad
justificando la necesaria ecologizacién de las propuestas.

RA2. Detectar necesidades del
sector productivo
agroindustrial y de la demanda

CE2.1 Identifica las necesidades no cubiertas en el sector o con una
gran demandada que pueden ser origen de un proyecto de
innovacién fundamentalmente en el entorno préximo.




de sus productos y servicios
preferentemente en su
entorno como punto de
partida del proceso de
innovacion.

CE 2.2. Aplica metodologias de innovacion para la generacion de
ideas de innovadoras que supongan mejoras en productos o
servicios, procesos de produccién o de gestidn.

CE 2.3. Caracteriza ideas y propuestas innovadoras con criterios de
oportunidad, econdmicos (coste, rentabilidad), de sostenibilidad y
técnicos entre otros.

CE 2.4. Analiza y valora alternativas e ideas generadas en funcién de
criterios preestablecidos, realizando una seleccion justificada de las
mismas.

RA3. Disefiar proyectos de
innovacidn relacionados con
las competencias expresadas
en los perfiles del BT,
incluyendo y desarrollando las
fases que lo componen.

CE3.1. Busca informacién a través de diversas fuentes primarias y
secundarias relativas a un proyecto seleccionado.

CE 3.2. Detecta principalmente en el entorno préximo posibles
sinergias y colaboraciones y referencias de empresas, instituciones,
especialistas para el desarrollo.

CE 3.3. Define los aspectos funcionales y de disefio del proyecto.
— Describe las caracteristicas, valor afiadido y funcionalidad.
— Define el disefio fisico en el caso de un producto

— Relaciona los recursos materiales y humanos necesarios
para el desarrollo del proyecto .

— Realiza, en caso necesario, el presupuesto econémico
necesario para el desarrollo del proyecto, identificando las
posibles vias de financiacion.

— Define y disefia la documentacion implicada en el disefio
del proyecto..

CE 3.3. Desarrolla en su grupo de trabajo, en los casos que sea
preciso, un prototipo y lo presenta al grupo clase y al profesor.

CE 3.4 Realiza un estudio de viabilidad técnica del proyecto

planteado.

CE 3.5. Somete a discusion el proyecto, ante el grupo y el docente,
asumiendo las observaciones como oportunidades de mejora.

CE 3.6. Identifica los aspectos que debe controlar para garantizar la
calidad del proyecto disefiado.

RA 4. Planificar la ejecucion del
proyecto de innovacién, de
investigacidn o de evaluacion,

CE 4.1 Describe y planifica las actividades y etapas para el desarrollo
del proyecto utilizando herramientas de planificacion como
diagramas cartas GANTT o mallas PERT.




determinando el plan de
intervenciony la
documentacion asociada.

CE 4.2 Organiza la logistica para cada actividad de ejecucion del
proyecto y la asignacion de recursos materiales y humanos, asi
como los tiempos de ejecucion para cada una de las actividades
(cronograma del proyecto).

CE 4.3 Identifica, en caso necesario, permisos y/o autorizaciones
para la realizacidn de las actividades planificadas.

CE4.4 Identifica posibles situaciones de riesgo que se puedan
presentar en el desarrollo de las actividades, estableciendo un plan
de prevencion adecuado con los medios y equipos necesarios.

CE 4.5. Define y elabora la documentacion implicada en la
realizacién del proyecto

CE 4.6. Identifica posibles ayudas o subvenciones para la
incorporacion de nuevas tecnologias de produccién o de servicio
gue se proponen.

CE 4.7. Define los indicadores de calidad y los procedimientos para
el seguimiento y control en la ejecucion del proyecto, justificando la
seleccion de variables e instrumentos empleados.

CE4.8 Establece con su equipo, el procedimiento para la
participacion en la evaluacion de su proyecto, de su publico
objetivo.

RAS. Autoevaluar y coevaluar
su proyecto de innovacion,
aplicando estrategias

CE 5.1 Reconoce la importancia de la autoevaluacién y de la
coevaluacién en el aprendizaje y desarrollo de proyectos.

CE 5.2 Aplica actividades dirigidas a su reflexidon y autoevaluacion
continua sobre el trabajo realizado.

CE 5.3 Realiza con responsabilidad, la coevaluacion de los miembros
de su equipo a lo largo del disefio y desarrollo del proyecto de
innovacién.

CE 5.4 Asume las evaluaciones que realizan los compafieros de su
equipo sobre su implicacion en las actividades cooperativas
desarrolladas, considerandolas como opciones de mejora.

RAG6. Presentar ante la
comunidad el proyecto de
innovacidn, explicando la
novedad que suponey la
mejora en la que va a incidir

CE 6.1 Se coordina con sus compafieros de equipo para la
presentacion de su proyecto, realizando una presentacién
innovadora y atractiva basada en el uso de TIC.

CE 6.2. Disefia la presentacion de su proyecto de innovacion junto a
sus companieros del grupo de trabajo.

CE56.3. Participa activamente en la preparacion de las
presentaciones obteniendo un producto final de alta calidad.




CE6.4. Presenta una comunicacion eficaz, respetando las normas
establecidas, manteniendo una expresion verbal, no verbal y
paraverbal eficaz.

CEG6.5. Trasmite informacién con claridad, de manera ordenada,
estructurada y precisa, presentando contenidos no repetitivos, con
informacion relevante, que presentan relacién con los objetivos
planteados y que son del nivel técnico adecuado a un BTP.

CE 6.6. Realiza la presentacion / demostracion de su proyecto, con
una estructura ordenada y logrando captar la atencion e interés de
los asistentes y respondiendo a las cuestiones planteadas por los
asistentes con solvencia y profesionalidad

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

- Concepto de innovacion aplicada. Objetivos.

- Innovacidén y creatividad

- Innovacidn tecnoldgica.

- Innovacidn y sostenibilidad Iniciativas locales sostenibles.

- Proyectos de innovacion Tipos de proyectos de innovacion.

- Necesidades de recursos humanos y materiales para el desarrollo de proyectos

- Caracteristicas organizativas y el tipo de producto o servicio que ofrecen las empresas
agroindustriales.

- Necesidades mas demandadas a las empresas del sector agroindustrial. Ambito regional,
nacional e internacional

- Fuentes primarias y secundarias de informacion

- Fases, actividades, cronograma, recursos de la ejecucién de proyectos.

- Documentacion de un proyecto. Estructura y caracteristicas de una memoria del proyecto.
- Ayudas y subvenciones existentes

- Viabilidad técnica de los proyectos

- Indicadores de calidad de un proyecto

- Seguimiento y control en la ejecucién de proyectos

- Caracteristicas de una buena presentacién y defensas de un proyecto

Contenidos Procedimentales




Analisis del contexto del proyecto de innovacidn aplicada.
- Andlisis de proyectos y buenas practicas al sector de la agroindustria en Honduras.
-  Deteccion e oportunidades de innovacion.
- Investigacion en el entorno préximo.
Metodologias de innovacién aplicada
- Metodologia para generacion de ideas.
- Criterios para la valoracién de ideas de innovacién.
Técnicas de busqueda y uso de la informacion
- Fuentes primarias y secundarias

Definicién de proyectos de innovacion

Caracterizacion del proyecto

Estudio de viabilidad técnica del proyecto

Definicidn de prototipo

Elaboracion de la documentacion

Contraste de ideas de proyecto.
Planificacion y organizacidn del desarrollo del proyecto de innovacion.
- Programacion y secuenciacion de actividades Célculo de tiempos
- Diagramas cartas GANTT o mallas PERT
- Logistica de proyecto. Gestidn de recursos.
- Calidad del proyecto disefiado
- Situaciones de riesgo
- Seguimiento de proyecto.
Presentacion y defensa de un proyecto:

-  Elaboracidon de soportes de presentacion y comunicacién utilizando herramientas TICy de
representacion grafica

- Comunicacion (oral y escrita) con diferentes tipos de soporte y audiencias:
- Estructura del contenido de la presentacion

- Presentacion y comunicacion de una idea




- Laforma de la presentacion. Aspectos estéticos y de disefio
- Uso de lenguaje técnico de la especialidad
- Contraste y validacion de propuestas.

Evaluacién, autoevaluacién y coevaluacion de proyectos

Contenidos Actitudinales

- Responsabilidad, puntualidad y honradez en el desarrollo del proyecto de innovacion.

- Respeto por el cumplimento de las normas y de los protocolos de seguridad y prevencidn de
riesgos.

- Calidad en el trabajo y busqueda de soluciones.

- Aprender a aprender.

- Cumplimiento de instrucciones.

- Adquisicidn de conciencia ecoldgica y cuidado medio ambiental.

- Espiritu emprendedor y aplicacién de principios financieros y de viabilidad

- Trabajo en equipo durante el proyecto, respeto y convivencia con implicacién activa en todas las
actividades.

Orientaciones metodologicas

Este médulo complementa la formacion establecida para el resto de los médulos que integran el BT en
las funciones de analisis del contexto, disefio del proyecto y organizacién de la ejecucion.

Metodologias | El desarrollo de este médulo se realizara siempre en equipos de trabajo por lo que
de E-A la metodologia fundamental serd el trabajo cooperativo.

pertinentes )
Ademas, son oportunas:

Técnicas de creatividad para la innovacion.
- Pensamiento de disefio (Design Thinking).
- Busqueda y analisis de informacion.

- Aprendizaje Basado en Proyectos.

Perfil del docente / formador

Perfil - Profesorado del Area curricular Administracién — Contable, con experiencia en
académico la docencia y/o realizacién de Proyectos

- Cualquier otra titulacion a nivel de Licenciatura o Grado Universitario que
incluya las competencias especificas del mddulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos




Espacios e - Laboratorio de innovacién.

instalaciones »
- Aula con conexidn a Internet

Insumos y - Material para las actividades.
recursos
Herramientas - Proyector.
y Equipos )
- Pizarra.

- Computadores con conexiodn a Internet.
- Aplicaciones informaticas instaladas en equipos.

- Maquinas, equipos y herramientas para el desarrollo de los proyectos de
innovacion.
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MODULOS DE FORMACION ESPECIFICA DE DUODECIMO GRADO:

- Técnicas de recepcion y cosecha de animales

- Despiece de canales

- Elaboracion de embutidos crudos, curados y fermentados

- Procesado de subproductos carnicos

- Técnicas de recepcion y evaluacion de calidad de
cacao/Recepcion y evaluacion de calidad del café

- Técnicas de beneficiado, tostado y molido de cacao/
Beneficiado, tostado y molido de café

- Técnicas de elaboracion y envasado de chocolate/ Procesos de
Barismo

- Pasantia en procesado de carnes y productos cdrnicos

- Pasantia en procesado de café o Pasantia en procesado del
cacao

- Practica profesional de Procesamiento Agroalimentario




TECNICAS DE RECEPCION Y COSECHA DE ANIMALES

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Duodécimo

Nombre del espacio

Técnicas de Recepcion y Cosecha de Animales

Duracion

200 horas

Competencia

Ejecuta operaciones de recepcién, manejo y cosecha de animales
aplicando principios de bienestar animal, inocuidad alimentaria
y seguridad ocupacional, verificando el estado y funcionamiento
de la maquinaria, equipos e instalaciones, y cumpliendo los
protocolos técnicos y normativos en los procesos de sacrificio,
despiece, distribucién interna y limpieza, para garantizar la
calidad y trazabilidad de los productos y subproductos carnicos.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de
aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1 Verificar
magquinaria, los equipos y

que la
el puesto de trabajo
reunan las condiciones de
funcionamiento e
inocuidad alimentaria
para la recepcion y el

sacrificio de los animales.

CE 1.1 Reconoce las instalaciones, maquinaria y equipos
destinadas a la recepcién y cosecha del ganado, describiendo
sus caracteristicas y funcionalidad.

CE 1.2 Describe las caracteristicas tipicas de cada tipo de
ganado asociandolos a los diferentes procesos cdrnicos.

CE1.3 Aplica las técnicas de mantenimiento de uso a los
equipos asegurando su funcionamiento y cumpliendo la
normativa de seguridad ocupacional.

CE1.4 Realiza la limpieza de equipos y superficies de trabajo
asegurando la inocuidad alimentaria en todos los procesos y
explicando su finalidad e importancia.

CE1.5. Utiliza y reconoce la importancia de utilizar el equipo de
proteccion personal y de aplicar los protocolos de higiene
personal, de acuerdo con los requerimientos de inocuidad vy
seguridad ocupacional.

RA2.
protocolos de bienestar

Analizar los

animal para el manejo

ante mortem de los

animales.

CE 2.1 Explica el protocolo de bienestar animal e inocuidad
alimentaria en los procesos de recepcidn y cosecha del ganado,
reconociendo la importancia de estos

CE 2.2 Reconoce las caracteristicas deseables en una canal
segln los protocolos sanitarios de los entes reguladores del
establecimiento para su aceptacién o rechazo.




CE 2.3 Explica la necesidad de bafiar al ganado previo a la
entrada al area de cosecha.

CE2.4 Aplica los registros derivados de la recepcién del ganado,
utilizando medios manuales y/o informaticos.

CE2.5 Aplica la espera de 2 horas a la llegada de las aves para
evitar el estrés y deterioro de la carne.

CE2.6 Realiza el colgado de las aves en la cadena, pasando por
el cuarto oscuro para que se relajen los animales y después
pasarlos a las tinas de agua electrificada para su aturdimiento.

RA3.
procedimientos de

Aplicar los

cosecha de diferentes
especies animales,
describiendo las técnicas,
las herramientas y los

equipos necesarios.

CE 3.1 Describe el procedimiento de preparacion de las
estaciones de desinfeccién segun los protocolos de inocuidad y
para qué sirven.

CE 3.2 Refiere el proceso inicial de la cosecha (aturdimiento,
colgar y desangrar para luego descuerar), detallando el proceso
para cada tipo de animal.

CE 3.3 Explica cudl es el proceso de escaldado de los cerdos
segun las BPM.

CE 3.4 Realiza comprobacién de aturdimiento de las aves, para
luego desangrarlas en al menos un 50-55%.

CE 3.5 Realiza el escaldado de las aves para abrir los poros y
facilitar el desplumado.

CE 3.6 Realiza el desplumado de las aves, las decapita, corta las
patas, explicando cada etapa del proceso y su importancia.

CE 3.7 Realiza la evisceracion de las aves, conservando molleja,
higado, corazdn y patas, descarta el resto de visceras,
seleccionando los materiales y herramientas idoneas para el
proceso.

CE 3.8 Describe la importancia de los puntos criticos de control
para el cumplimiento del ACCPP del establecimiento y el por
gué se deben llevar registro de los datos.

CE 3.9 Explica el protocolo de inocuidad para el personal y el
funcionamiento de las instalaciones durante el faenado de los
animales.

CE3.10 Realiza la cosecha de animales, separando las partes del
animal, colocando el sello de calidad y seleccionado la técnicay
los materiales a utilizar.

CE 3.11 Describe cudles visceras seran utilizadas como
comestibles, cudles deben descartarse y el procedimiento a
seguir con cada una de ellas.

CE3.12 Aplica los registros derivados de la cosecha del ganado,
utilizando medios manuales y/o informaticos.




RAA4. Realizar la
distribucidn interna de las
materias primas e
insumos para el
procesado de lacarneyla
elaboracion de productos
y subproductos carnicos.

CE 4.1 Explica los flujos de distribucién de las materias primas
para la entrega de las canales al drea de despiece para su corte
y posterior almacenamiento en cuarto frio.

CE 4.2 Explica cdmo debe realizarse la entrega de la sangre,
visceras, patas y panza segun las BPM.

CE 4.3 Explica cdmo debe realizarse la entrega de las mollejas,
higados, corazones y las patas de las aves segun las BPM.

CE 4.3 Describe qué procedimiento debe realizarse a los cueros
para su posterior almacenamiento y comercializacion.

CE4.4 Realiza la distribucién interna de las canales, sangre,
visceras, patas y panza para su posterior procesamiento.

RAS5.
procedimientos

Aplicar los
operativos de limpieza y
sanitizacion, seleccionado
las técnicas y los

productos a utilizar.

CE 5.1 Explica el protocolo de inocuidad alimentaria, seguridad
ocupacional y normativa ambiental, su aplicacion para el
proceso de limpieza y sanitizacidn de las instalaciones, equipos
y superficie de contacto con los alimentos.

CE 5.2 Explica el protocolo de inocuidad alimentaria, seguridad
ocupacional y normativa ambiental para el desecho de los
residuos sdlidos y liquidos producidos durante la faena.

CE 5.3 Explica el protocolo de inocuidad alimentaria, seguridad
ocupacional y normativa ambiental para el manejo adecuado
de equipos y los productos utilizados para su limpieza 'y
desinfeccion.

CE 5.4 Reconocer los diferentes tipos de limpieza y sanitizacién
gue son permitidos a utilizar en la industria alimentaria,
describiendo su utilidad, finalidad e importancia.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Ganado:
- Aves

Tipos de ganado
Caracteristicas
- Trazabilidad

Equipos y herramientas utilizados en la recepcion y cosecha del ganado:

- Corral con rampa para recibir el ganado

- Corral con abrevaderos para descanso del ganado

- Manga de acceso hacia el area de cosecha

- Equipo para la cosecha (rieles, tecle, ganchos, para el transporte de las canales)

- Cuarto frio para las canales

- Cuarto frio para visceras

- Linea de transporte de aves vivas

- Linea de sacrificio de aves




- Canal de sangrado
- Linea de desplumado
- Linea de evisceracidn de aves Linea de Transporte de Cadena
- Tudnel de enfriamiento y maduracion
- Balanza
- Recipientes para la recoleccidn de visceras, sangre, cabezas, etc
- Termdmetros
- Cuchillos
- Afiladores
- Equipo de esterilizacién de cuchillos.
- Cadmara de incineracion para desechos.
- Marmita para el escaldado de los cerdos
- Maquina desplumadora de aves
- Maquina Escaldadora de aves
- Canal de evisceracion de aves
- Mesas de trabajo
- Transportador de cajas de aves
- Lavadora de cajones de aves
- Equipos informaticos.
- Equipo de proteccién personal.

Calzado ocupacional
e (Casco contra impacto
e Conchas acusticas
e Equipo de proteccidn contra caidas de altura
e (Guantes
Protocolos de bienestar animal, bioseguridad, salud ocupacional e inocuidad en el area de
recepcion de ganado
Cosecha de ganado
Almacenamiento y conservacidn de cueros
Flujos de distribucidn interna de las materias primas
Limpieza y sanitizacion
Tratamiento de residuos soélidos, liquidos y gases

Contenidos Procedimentales

- Recepcion del ganado en el corral de descanso

- Manejo de protocolos de bienestar animal

- Técnicas de manejo y mantenimiento de los equipos y herramientas en la recepciéon y
cosecha del ganado.

- Manejo de manuales de inocuidad alimentaria

- Manejo de Procesos operacionales estandarizados (POES)

- Técnicas de aturdimiento, colgado, desangrado, eviscerado.

- Técnica de descuerado en ganado bovino, ovino y caprino.




- Técnica de escaldado en ganado porcino.

- Técnica de corte del canal en 2 y del pesado antes de entrar a cuarto frio.

- Identificacion de Puntos criticos de control segtiin Plan ACCPP

- Técnica para almacenamiento de visceras no comestibles y visceras comestibles

Contenidos Actitudinales

- Responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de recepcién, cosecha del

ganado y el almacenamiento de las canales.

- Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el

area de recepcién de ganado.

- Cumplimiento de instrucciones y procedimientos en el drea de cosecha del ganado.

- Trabajo en equipo durante el proceso de recepcion, cosecha del ganado y el

almacenamiento de las canales

Actividades de E-A
significativas para
el Médulo

- Manejo de maquinasy equipos utilizados en la recepciény
cosecha del ganado

- Aplicacion de manuales de inocuidad alimentaria y bienestar
animal

- Aplicacion de técnicas de aturdimiento, colgado, desangrado,
eviscerado

- Aplicacion de la técnica de descuerado en ganado bovino,
ovino y caprino

- Corte del canal en 2 y del pesado antes de entrar a cuarto frio

Metodologias de E-
A pertinentes

- Busqueday analisis de informacién
- Estudio de casos

- Simulaciones

- Trabajo cooperativo

Perfil del docente / formador

Perfil académico

Ingeniero o Licenciado en ambito de la Agroindustria

Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria

Profesorado de Educacién en Seguridad Alimentaria y Nutricional
en el Grado Académico de Licenciatura

Profesorado en Educacién en Tecnologia de Alimentos en el
Grado Académico Licenciatura

Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o
Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del
modulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Area de traslado con rieles, tecle, ganchos, para el transporte
de las canales a la sala de deshuese.

Sala de deshuese

Cuarto frio para almacenar los diferentes cortes de carne.




Almacenes para insumos de empaque y etiquetado.

Area de vestidores para los operarios

Estacidon de desinfeccion para utensilios, equipos y personal.
Linea de transporte de aves vivas

Linea de sacrificio de aves

Canal de sangrado

Linea de desplumado

Linea de evisceracidon de aves Linea de Transporte de Cadena
Tunel de enfriamiento y maduracion

Insumos y recursos

Animales para cosecha

Medios de limpieza y aseo personal

Documentos normalizados (inventarios, hojas de pedidos y
transferencias, comprobantes de recibo, fichas de
especificacion técnica, fichas de control de procesos, etc.).
BPM

Calendario de sanitizacion y fumigacion de la planta
Permiso ambiental y la ley vigente

Herramientas y
Equipos

Almacenes

Recipientes para la recoleccién de visceras, sangre, cabezas,
etc

Mesas de trabajo

Marmita para el escaldado de los cerdos
Marmita para el escaldado de las aves

Mesas de trabajo para evisceracion de las aves
Mesas de trabajo para procesamiento de aves
Balanza

Termometros

Cuchillos

Afiladores

Equipo de esterilizacidn de cuchillos.
Recipientes para almacenamiento dentro de cuartos frios
Estanteria dentro de cuartos frios

Guantes

Guantes metdlicos

Equipo de proteccion personal

Calzado ocupacional

Casco contra impacto

Conchas acusticas

Redecillas para el pelo

Mandil

Mascarilla desechable




- Ropa de trabajo

- Equipo de proteccién contra caidas de altura.
- Trocos

- Equipo de higiene personal.

- Extintoresy sistemas de seguridad.

- Equipos y papeleria de oficina

- Equipo de limpieza y desinfeccion de las areas.
- Sefalizacién de areas y rutas de evacuacion.

- Equipos informaticos.
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DESPIECE DE CANALES

Datos Generales

Bachillerato Procesamiento Agroalimentario
Técnico Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Duodécimo

Nombre del Espacio

Despiece de Canales

Duracion

200 horas

Competencia

Ejecuta procesos de despiece, clasificacidon, pesaje, empaque vy
conservacién de canales y cortes carnicos, aplicando técnicas,
herramientas y equipos apropiados, conforme a los protocolos de
inocuidad alimentaria, bienestar animal, seguridad ocupacional y
normativa ambiental, para garantizar el maximo aprovechamiento,
calidad y trazabilidad de los productos y subproductos obtenidos.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

RA1 Verificar que la

CE 1.1 Reconoce las instalaciones, maquinaria y equipos

magquinaria, los equipos y destinadas al despiece de las canales, describiendo sus

el puesto de trabajo p
la recepcién de las can

ara caracteristicas y funcionalidad.

ales | CE 1.2 Explica cudles son los requerimientos de idoneidad de

y su deshuese relnan las una canal para que cumpla con los protocolos de inocuidad

condiciones de
funcionamiento e
inocuidad alimentaria.

alimentaria.

CE 1.3 Aplica las técnicas de mantenimiento de uso a los
equipos asegurando su funcionamiento y cumpliendo la
normativa de seguridad ocupacional.

CE1.4 Realiza la limpieza de equipos y superficies de trabajo
asegurando la inocuidad alimentaria en todos los procesos y
explicando su finalidad e importancia.

CE1.5 Utiliza los BPM para verificar que las aves pasan por el
proceso de frio idéneo 4°C, explicando du importancia en la
reduccion de la carga microbiana.

CE1.6 Utiliza y reconoce la importancia de utilizar el equipo
de proteccién personal de acuerdo con los requerimientos de
inocuidad y seguridad ocupacional.

RA2. Realizar el deshuese | CE 2.1 Realiza el pesado y clasificacién de las aves, previo al

obteniendo un maximo | procesado, para reducir los desperdicios y mejorar el

rendimiento  por

canal | rendimiento.




segln la especie animal,
seleccionado técnicas y

herramientas para cada

proceso.

CE 2.2 Realiza troceado de las aves con cortes flexibles,
precisos y de alto rendimiento, seleccionando los materiales y
herramientas idoneos.

CE 2.3 Realiza el deshuesado de pechugas piernas y muslos,
obteniendo un dptimo rendimiento.

CE 2.4 Enumera el equipo y las herramientas de deshuese y
como deben utilizarse para cumplir con los protocolos
técnicos de inocuidad y seguridad ocupacional.

CE 2.5 Describe los procedimientos técnicos para maximizar el
rendimiento de cortes primarios y la clasificacién de los cortes
industriales, utilizando las plantillas segun tipo de ganado.

CE 2.6 Explica cdmo debe realizarse la clasificacion en los
diferentes recipientes para su conservacién y transporte,
siguiendo los protocolos de inocuidad alimentaria.

CD2.7 Utiliza el equipo y herramientas de deshuese
siguiendo los protocolos técnicos, de inocuidad y seguridad
ocupacional.

CD2.8 Realiza los cortes primarios, maximizando su
rendimiento y seleccionado técnicas y los materiales idoneos
en cada caso.

CD2.9 Reconoce los diferentes tipos de piezas, resultantes del
despiece de las canales.

CE 2.10 Describe el procedimiento que debe realizarse para el
lavado y salado de los cueros para posterior almacenamiento
y comercializacién.

CE2.11 Aplica los registros derivados del despiece de los
animales, utilizando medios manuales y/o informaticos.

RA3. Aplicar técnicas de
pesaje, empaque y
etiquetado de los cortes de
carne, explicando sus
condiciones de

conservacion.

CE 3.1 Describe cémo se debe realizar la limpieza y
desinfeccidn de cuartos frios / cadenas de frio, para que el
almacenamiento de la carne sea de forma inocua.

CE 3.2 Enumera los pardmetros de temperatura requerida en
los cuartos frios / cadenas de frio, para la garantizar la
conservacion de la carne, de acuerdo a los protocolos de
inocuidad alimentaria.

CE 3.3 Enumera el equipo de proteccidn personal requerido
para trabajar en ambientes frios segun protocolos de
inocuidad alimentaria y de seguridad ocupacional.

CE 3.4 Aplica técnicas de pesaje, empaque y etiquetado,
seleccionado el idéneo en funcion de los cortes obtenidos.




CE3.5 Aplica los registros derivados del pesaje, empaquey
etiquetado de las piezas, utilizando medios manuales y/o
informaticos.

RAA4. Realizar la limpieza y CE 5.1 Realiza los procedimientos de limpieza y sanitizacién
sanitizacion final después para instalaciones, equipos, y superficies de contacto con
del despiece, alimento de acuerdo de los protocolos de inocuidad,
seleccionando las técnicas | seguridad ocupacional, y normativa ambiental.

y productos a utilizar. CE 5.2 Describe el manejo adecuado de residuos sélidos y
liquidos que se producen en la faena siguiendo los protocolos
de inocuidad seguridad ocupacional y normativa ambiental.

CE 5.3 Enumera los diferentes equipos, insumos de limpieza,
detergentes y sanitizantes, que se deben utilizar siguiendo los
protocolos de inocuidad, seguridad ocupacional y normativa

ambiental, al terminar el despiece de las canales.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Canales:
- Tipos de plantillas para el deshuese de las canales
- Trazabilidad
Equipos y herramientas utilizados en el deshuese de las canales.
Protocolos de inocuidad alimentaria, bioseguridad, y salud ocupacional en el area de
deshuese y almacenamiento de los cortes
BPM en el deshuese, clasificacidon y almacenamiento de la carne
Fuentes de contaminacion para la carne:
- Contaminacion biolégica
- Contaminacion fisica
- Contaminacién quimica

Contenidos Procedimentales

- Técnicas de limpieza y sanitizacidon para instalaciones, equipos y superficies de contacto.

- Recepcion de las canales en la sala de deshuese

- Técnicas de manejo y mantenimiento de los equipos y herramientas en la recepcién de
las canales y el deshuese

- Manejo de manuales de inocuidad alimentaria

- Manejo de Procesos operacionales estandarizados (POES)

- Aplicacién de plantillas para el deshuese

- Técnicas de deshuese

- Clasificacion de cortes

- Manejo de inventario de los cortes por tipo

- Manejo de Manual de BPM

- Manejo y registro de la temperatura de los cortes en almacén

- Manejo y registro de la temperatura de los cuartos frios




Identificacion de Puntos criticos de control segin Plan ACCPP

Técnicas de empaque y almacenamiento de los cortes

Uso del equipo de proteccién personal

Técnicas de manejo de residuos sélidos y liquidos

Técnicas de registro de los procedimientos operativos de despiece de canales

Contenidos Actitudinales

Responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de recepcién y deshuese la
canales, asi como del almacenamiento de los cortes.

Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el
area de deshuese y almacenamiento de la carne en cuartos frios.

Cumplimiento de instrucciones y procedimientos en el area de deshuesey
almacenamiento de la carne.

Trabajo en equipo durante el proceso de deshuese y almacenamiento de la carne.

- Manejo de las maquinas y equipos utilizados en el drea de

Actividades de E-A deshuese y cuartos frios para el almacenamiento de la
significativas para el carne.
Mddulo - Aplicacion de manuales de inocuidad alimentaria 'y

seguridad ocupacional.

- Aplicacion de las BPM en el deshuese y el almacenamiento
de la carne.

- Utilizacién de las plantillas para el deshuese y clasificacion
de los cortes, segun especie o demanda del mercado.

Metodologias de E-A - Aprendizaje cooperativo

pertinentes - Busqueday analisis de informacién

- Estudio de casos

- Andlisis de problemas

- Simulaciones

- Aprendizaje basado en entornos laborales (ABEL)
- Aprendizaje Basado en la Investigacion (ABI)

Perfil del docente / formador

Perfil académico - Ingeniero o Licenciado en ambito de la Agroindustria

- Tecndlogo en el dmbito de la Agroindustria

- Profesorado de Educaciéon en Seguridad Alimentaria 'y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura

- Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos en el
Grado Académico Licenciatura

- Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o
Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del
maddulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos




Espacios e
instalaciones

Area de traslado conrieles, tecle, ganchos, para el transporte de
las canales a la sala de deshuese.

Sala de deshuese

Cuarto frio para almacenar los diferentes cortes de carne.
Cadena de frio/maduracion para aves

Area de empaque de aves

Almacenes para insumos de empaque y etiquetado.

Area de vestidores para los operarios

Estacion de desinfeccion para utensilios, equipos y personal

Insumos y recursos

Canales

Medios de limpieza y aseo personal

Documentos normalizados (inventarios, hojas de pedidos vy
transferencias, comprobantes de recibo, fichas de
especificacion técnica, fichas de control de procesos, etc.).
BPM

Calendario de sanitizacion y fumigacion de la planta

Permiso ambiental y la ley vigente.

Herramientas y
Equipos

Mesas de trabajo de acero inoxidable con su respectiva
superficie pldstica removible.
Almacenes
Balanza
Termdémetros
Cuchillos
Afiladores
Enfriadores para aves
Cadenas de procesado de aves
Guantes metalicos
Equipo de proteccidn personal

e (Calzado ocupacional

e (Casco contra impacto

e Conchas acusticas

e Redecillas para el pelo

e Guantes

e Mandil

e Mascarilla desechable

e Ropa de trabajo
Trocos.
Equipo de esterilizacidn de cuchillos.
Recipientes para almacenamiento dentro de cuartos frios
Estanteria dentro de cuartos frios
Equipo de higiene personal.




- Extintores y sistemas de seguridad.
- Equipos y papeleria de oficina.
- Equipo de limpieza y desinfeccion de las areas.

- Sefializacién de dreas y rutas de evacuacion.
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ELABORACION DE EMBUTIDOS CRUDOS, CURADOS Y FERMENTADOS

Datos Generales

Bachillerato Técnico
Profesional

Procesamiento Agroalimentario

Modalidad

Técnica Profesional

Grado

Duodécimo

Nombre del Espacio

Elaboracién de Embutidos Crudos, Curados y Fermentados

Duracion

200 horas

Competencia

Ejecuta procesos de elaboracion de embutidos crudos, curados y
fermentados, aplicando técnicas de recepcién, preparacion,
procesamiento, control y conservacion de materias primas e
insumos, manejando maquinaria y equipos conforme a las
normas de inocuidad alimentaria, higiene personal, seguridad
ocupacional y trazabilidad del producto, para garantizar la
obtencidn de alimentos carnicos inocuos, de alta calidad y con
valor agregado en la industria agroalimentaria.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de
aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Verificar la
magquinaria, los equipos
y el puesto de trabajo
para la elaboracion de
productos carnicos
reunan las condiciones
de funcionamiento,
inocuidad alimentaria 'y
seguridad ocupacional

CE 1.1 Reconoce las instalaciones, maquinaria y equipos
destinados a la elaboracidn de productos carnicos, describiendo
sus caracteristicas y funcionalidad.

CE 1.2 Describe las caracteristicas tipicas de la carne y de los
productos carnicos e insumos, asociandolos a los diferentes
procesos carnicos.

CE1.3 Aplica las técnicas de mantenimiento de uso a los equipos
asegurando su funcionamiento y cumpliendo la normativa de
seguridad ocupacional.

CE1.4 Realiza la limpieza de equipos y superficies de trabajo,
preparando las soluciones precisas y asegurando la inocuidad
alimentaria en todos los procesos y explicando su finalidad e
importancia.

RA2.
manipular las materias

Recepcionar vy

primas e insumos para la
elaboracion de

productos carnicos,

CE2.1 Realiza la recepcidon de las materias primas e insumos
necesarios para la elaboracion de productos cérnicos, detallando
Sus usos y caracteristicas.

CE2.1. Asocia las diferentes materias primas y los insumos con los
procesos de elaboracidn de productos carnicos.




aplicando los protocolos

CE2.2 Utiliza y reconoce la importancia de utilizar el equipo de

de inocuidad | proteccidon personal y de aplicar los protocolos de higiene
alimentaria, higiene | personal, de acuerdo con los requerimientos de inocuidad y
personal y seguridad | seguridad ocupacional.
operacional CE2.3 Realiza los registros derivados de la recepcion y utilizacidn
de materias primas cdarnicas y no carnicas, utilizando medios
manuales y/o informaticos.
RA3. Manejar la | CE3.1 Ensambla los equipos y utiliza los utensilios cumpliendo con
magquinaria y los | las especificaciones técnicas de los procesos, los protocolos de
equipos para cada | inocuidad alimentaria y los de seguridad ocupacional.
elaboracion de | CE3.2 Describe las condiciones éptimas de higiene de la
productos carnicos | maquinaria y herramientas utilizadas en la elaboracion de
seleccionado las | productos cérnicos.

técnicas y respetando
los protocolos técnicos
de inocuidad
alimentaria y de
seguridad ocupacional

CE3.3 Asocia la maquinaria y los equipos con las técnicas de
elaboracion de los diferentes productos carnicos, explicando los
procesos.

CE3.4 Aplica los protocolos de higiene de los equipos y utensilios
para cumplir con los protocolos de inocuidad alimentaria.

RA4. Aplicar los flujos de

proceso para la
elaboracion de los
productos carnicos
crudos, curados y
fermentados,

relacionando el

procedimiento aplicado
con el producto a

obtener

CE4.1. Realiza las operaciones preliminares para el
procesamiento de los productos carnicos seleccionado los
métodos y las técnicas y aplicando buenas practicas de
manufactura.

CEA4.2 Explica los flujos de proceso para la elaboracion de
embutidos crudos, curados y fermentados, secuenciando las
fases y describiendo la importancia y funcién de cada una.

CE4.3 Aplica las técnicas de molido de la materia prima cdarnica
en funcién del tipo de producto a elaborar.

CE4.4 Controla los factores tiempo y temperatura en cada etapa
del procesamiento en frio de los diferentes productos carnicos
productos emulsionados, explicando su importancia en el
proceso.

CE4.5. Mantiene y cuida el cultivo “starter” o iniciador utilizado
en la elaboracion de los productos carnicos fermentados.

CE4.6. Describe la diferencia entre tripas naturales y artificiales y
las utiliza en funcién del tipo de producto a elaborar

CE4.7 Calcula el rendimiento del producto elaborado basandose
en la diferencia entre el peso crudo y el peso cocido, obteniendo
datos precisos.

CE4.8 Controla la temperatura interna durante el escaldado de
los diferentes productos cdrnicos y productos emulsionados




CE4.9 Aplica la técnica de pelado de embutidos con tripas
artificiales.

CE4.10 Aplica las técnicas de empacado de productos cdrnicos
interpretando las etiquetas nutricionales de cada tipo de
producto.

CE.4.11 Maneja la documentacion (fichas CARDEX) pudiendo
diferenciar entre numeros de lotes, fecha de elaboraciény
caducidad y permite seguir el rastro del producto.

RAS. Aplicar los
procedimientos
operativos de limpieza y
sanitizacion (POES)
durante todas las etapas
del procesamiento
seleccionado los
productos a utilizar para
garantizar la inocuidad
alimentaria

CE5.1 Selecciona los productos a utilizar para la ejecucion de
limpieza y sanitizacion de la planta procesadora.

CE 5.2 Aplica los protocolos POES (describen como, cuando y
donde limpiar y desinfectar) durante todas las etapas del
procesamiento asegurando la calidad e inocuidad de los
productos carnicos.

CES5.3 Verifica la aplicacion de los protocolos POES, comprobando
cémo, cuando, dénde y quién lo hizo.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Plantas procesadoras en condiciones sanitarias:

- Emplazamientos.

- Disefio exterior e interior, techos, suelos, ventilacion y control del polvo.

- Consideraciones sobre el equipo.

- Consideraciones sanitarias.

- Ubicacion de la maquinaria y los equipos.
- Evaluacién del producto (carne) objetivas y subjetivas) .
- Maquinariay equipos.

- Utensilios, herramientas, uso, manejo y cuidado.

- Materias primas carnicas y no carnicas.

- Condimentos y aditivos.

- Flujogramas de obtencion de productos cérnicos.

- Control de calidad de productos cdrnicos.

- BMP (GMP).
- APPCC (HACCP).
- POES.

- Empaque, etiquetado y distribucion interna de los productos carnicos.

- Cadena de frio.

Seguridad Operacional.
Etiqguetado nutricional .

La carne:




- Componentes de la carne: proteinas, grasas, carbohidratos, compuestos inorganicos,
agua.

- Funcién muscular y los cambios post mortem.

- Los pigmentos de la carne.

- Microbiologia y parasitologia de la carne.

- Contenido en nutrientes y valor nutritivo de la carne y los productos carnicos.

- Caracteristicas organolépticas de la carne: factores sensoriales y evaluacidon. Aroma
y sabor de la carne.

- Laconservacién de la carne.

- Comportamiento funcional de los componentes de la carne durante el procesado.

- Las carnes curadas y su procesado.

Materias primas NO carnicas:

- Aditivos y Condimentos utilizados en el procesamiento de los productos carnicos.
- Agentes de relleno.

Productos embutidos:

- Embutidos crudos consistentes.

- Embutidos blandos untables.

- Embutidos escaldados.

- Embutidos curados cocidos.

- Embutidos fermentados (salami).

- Embutidos cocidos (embutidos de sangre y embutidos de higado).

El empacado de la carne y de los productos carnicos.
Conceptos y sistemas de control de calidad en la elaboracién de productos carnicos.

Contenidos Procedimentales

Técnicas de ensamble, funcionamiento, manejo y mantenimiento de los equipos y
herramientas utilizadas en la elaboracidn de los productos carnicos.

Técnicas de elaboracion de embutidos crudos.

Técnicas de elaboracion de embutidos curados.

Técnicas de elaboracion de embutidos fermentados.

Técnicas de mezclado, molido, emulsionado, embutido, escaldado y pelado.
Técnicas de empacado al vacio.

Técnicas de etiquetado.

Identificacion de peligros y puntos criticos de control segin Plan APPCC (HACCP).

Contenidos Actitudinales

Responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de elaboracién de productos
carnicos.

Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el
area de elaboracién de productos cérnicos.

Cumplimiento de instrucciones y procedimientos en el drea de elaboracidn de productos
carnicos.




Actividades de E-A
significativas para el
Mdédulo

- Manejo de maquinas y equipos utilizados en la elaboracion

de productos carnicos.

- Aplicacion de manuales de inocuidad alimentaria (BPM,
APPCCy POES)

- Aplicacion de procedimientos utilizados en las diferentes
etapas de la elaboracién de los productos carnicos

Metodologias de E-A
pertinentes

- Busqueda y analisis de informacion.

- Aprendizaje basado en entornos laborales (ABEL)

- Aprendizaje en servicio (AS)

- Aprendizaje Basado en la Investigacidon (ABI)

- Meétodos fundamentados en el aprendizaje individual o
trabajo auténomo (contrato didactico o de aprendizaje,
ensefianza a distancia, etc.)

Perfil del docente

Perfil académico -

Ingeniero o Licenciado en dmbito de la Agroindustria
Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria

Profesorado de Educacidn en Seguridad Alimentaria y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura
Profesorado en Educacién en Tecnologia de Alimentos en el
Grado Académico Licenciatura

Cualquier otra titulacidn a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o
Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del
modulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

- Planta Procesadora de Carnicos

- Sala de deshuese

- Cuarto frio para almacenar las materias primas carnicas.
- Almacenes para insumos de empaque y etiquetado.

- Area de vestidores para los operarios

- Estacion de desinfeccidn para utensilios, equipos y personal.

Insumos y recursos

- Canales
- Medios de limpieza y aseo personal

- Documentos normalizados (inventarios, hojas de pedidos y

transferencias, comprobantes de recibo, fichas de

especificacidn técnica, fichas de control de procesos, etc.).
- Calendario de sanitizacion y fumigacion de la planta
- Permiso ambiental y la ley vigente

Herramientas y -
equipos -

Mesas de trabajo.
Balanzas (grandes voliumenes, semi precisas e precision
Cuter




- Molino de carne con diferentes discos.
- Emulsificador
- Embutidora.
- Refrigerador.
- Congelador
- Maquina para escaldado.
- Maquina para produccidn de hielo en escamas
- Almacenes
- Balanza
- Termdmetros
- Cuchillos
- Afiladores
- Equipo de proteccién personal
e Calzado ocupacional (botas)
e (Casco contra impacto
e Conchas acusticas
e Redecillas para el pelo
e Guantes
e Mandil
e Mascarilla desechable
e Ropa de trabajo
- Trocos
- Equipo de esterilizacién de cuchillos.
- Recipientes para almacenamiento dentro de cuartos frios
- Estanteria dentro de cuartos frios
- Equipo de higiene personal.
- Extintores y sistemas de seguridad.
- Equipos y papeleria de oficina

- Equipo de limpieza y desinfeccion de las areas.

Bibliografia

I. Tecnologia de Embutidos y Productos Carnicos

Feiner, G. (2023). Meat products handbook: Practical science and technology (2nd ed.).
Woodhead Publishing.

Toldrd, F. (2023). Handbook of fermented meat and poultry (2nd ed.). Wiley-Blackwell.

Il. Embutidos Fermentados y Curados

Campbell-Platt, G. (2022). Fermented meats. Springer.

Leistner, L., & Gould, G. W. (2023). Hurdle technologies: Combination treatments for food
stability, safety and quality. Springer.

lll. Microbiologia y Cultivos Starter




Hutkins, R. W. (2023). Microbiology and technology of fermented foods (3rd ed.). Wiley-
Blackwell.

Toldra, F., & Hui, Y. H. (2022). Handbook of food science and technology. CRC Press.

IV. Aditivos e Ingredientes

Pearson, A. M., & Gillett, T. A. (2023). Processed meats (4th ed.). Springer.

V. Control de Calidad e Inocuidad

FDA. (2023). Food Code: Meat processing regulations. Food and Drug Administration.

Sofos, J. N. (2022). Meat safety: New developments and perspectives. Springer.

VI. Normativa y Legislacion

USDA. (2023). Meat and poultry inspection regulations. United States Department of
Agriculture.

SENASA. (2023). Reglamento técnico para productos cdrnicos procesados. Servicio Nacional
de Sanidad e Inocuidad Agroalimentaria.

VII. Procesos y Técnicas Especificas

Klettner, P. G., & Roeder, P. J. (2023). Technology of sausage production. Behr's Verlag.

VIII. Envase y Conservacion

Zhou, G. H., & Zhang, W. G. (2023). Meat quality and packaging. CRC Press.

IX. Seguridad Ocupacional

OSHA. (2023). Safety and health guidelines for meat processing plants. Occupational Safety
and Health Administration.

X. Control de Procesos y HACCP

Mortimore, S., & Wallace, C. (2021). HACCP: Enfoque prdctico. Editorial Acribia.

Xl. Contexto Latinoamericano

IICA. (2023). Manual de elaboracion de embutidos para pequefios y medianos productores.
Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura.

Xll. Equipos y Maquinaria

Kutz, M. (2023). Handbook of farm, dairy, and food machinery. William Andrew Publishing.




PROCESADO DE SUBPRODUCTOS CARNICOS

Datos Generales

Bachillerato Técnico

Procesamiento Agroalimentario

Profesional
Modalidad Técnica Profesional
Grado Duodécimo

Nombre del espacio
Curricular

Procesado de Subproductos Carnicos

Duracion

200 horas

Competencia

Ejecuta procesos de aprovechamiento, acondicionamiento y
transformacidon de subproductos cdrnicos aplicando técnicas de
limpieza, salado, escaldado, envasado y etiquetado, operando
magquinaria y equipos conforme a los protocolos de inocuidad
alimentaria, seguridad ocupacional y normativa ambiental, para
garantizar la conservacion, trazabilidad y valor agregado de los
productos y subproductos derivados de la carne.

Resultados de aprendizaj

e y Criterios de evaluacién

Resultados de
aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Verificar que la
magquinaria, los equipos
y el puesto de trabajo
para el procesamiento
de los subproductos de
la carne reldnan las
condiciones de
funcionamiento,
inocuidad alimentaria 'y
seguridad ocupacional

CE 1.1 Reconoce las instalaciones, maquinaria y equipos
destinados al procesamiento de los subproductos de la carne,
describiendo sus caracteristicas y funcionalidad.

CE 1.2 Describe las caracteristicas tipicas de los subproductos de
la carne, asocidndolos a los diferentes procesamientos.

CE1.3 Aplica las técnicas de mantenimiento y de uso a los
equipos asegurando su funcionamiento y cumpliendo la
normativa de seguridad ocupacional.

CE1.4 Realiza la limpieza de equipos y superficies de trabajo,
preparando las soluciones precisas y asegurando la inocuidad
alimentaria en todos los procesos y explicando su finalidad e
importancia.

RA2. Acondicionar
cueros de diferentes
animales, aplicando
técnicas de limpieza,
salazon, estibado y
comercializacién de los
cueros.

CE2.1 Realiza limpieza manual de los cueros, retirando suciedad,
grasas, adherencias etc.

CE2.2 Previene el contacto (sobre-enrollado) o en ensuciado
entre las partes liberadas del cuero y la superficie de la carne,
describiendo la importancia de este procedimiento.

CE2.3 Aplica la técnica de salazdn y explica su uso e importancia
en la conservacion de cueros.




CE2.4Explica la técnica del estibado, los usos y cuidados de su
aplicacién.

CE2.5 Realiza los registros, utilizando medios manuales y/o
informaticos.

RA3. Procesar la panzay
las patas de diferentes
animales para
mondongos,
relacionando la técnica
aplicada con el tipo de
producto a obtener.

CE3.1 Aplica los diagramas de flujo para el procesamiento de
cada uno de los subproductos de la carne.

CE3.2 Explica los flujos para el procesamiento de las patas y las
panzas, secuenciando las fases y describiendo la importancia y
funcion de cada una.

CE3.3 Explica la técnica de limpieza y remocién del contenido
gastrico de las panzas y su importancia en el proceso.

CE3.4 Explica la técnica de limpieza y remocién de pelos y cascos
de las patas y su importancia en el proceso.

CE3.5 Explica la técnica de escaldado de las panzas, describiendo
su utilidad e importancia.

CE3.6 Aplica las técnicas para el procesado de patas y panza,
controlando los tiempos y la temperatura idoneos durante el
proceso.

CE3.7 Previene y explica la importancia de evitar la
contaminacion de la canal con ganchos, rodillos o ropa
protectora sucia.

RAA4. Realizar la limpieza
y sanitizacion post
procesamiento de
productos carnicos,
seleccionando las
técnicas y productos a
utilizar.

CE4.1 Selecciona los productos a utilizar para la ejecucion de
limpieza y sanitizacion de la planta procesadora

CE4.2 Aplica los protocolos POES (describen como, cuando y
donde limpiar y desinfectar) durante todas las etapas del
procesamiento asegurando la calidad e inocuidad de los
subproductos de la carne.

CEA4.3 Verifica la aplicacion de los protocolos POES, comprobando
como, cuando, dénde y quien lo hizo.

RAS. Envasar y etiquetar
los subproductos
carnicos para su
comercializacion,
seleccionando
materiales y equipos.

CE5.1 Describe las técnicas de empacado utilizadas para los
subproductos carnicos, seleccionando los materiales idoneos
para cada tipo de producto.

CE5.2 Describe las técnicas de etiquetado utilizadas para los
subproductos carnicos, seleccionando los materiales idéneos
para cada tipo de producto.

CE5.3 Empaca y etiqueta las patas de acuerdo con las
caracteristicas de cada tipo de subproducto.

CE5.4 Empaca y etiqueta las panzas de acuerdo las caracteristicas
de cada tipo de subproducto.




CES5.5 Aplica los registros derivados del pesaje, empaque y
etiquetado de los subproductos cdrnicos, utilizando medios

manuales y/o informaticos.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Plantas procesadoras de subproductos de la carne en condiciones sanitarias:
- Emplazamientos.
- Disefio exterior e interior, techos, suelos......
- Ubicacién de la maquinaria y los equipos.
- Evaluacién del producto (patas, pansas) objetiva y subjetiva
- Maquinaria y equipos.
- Utensilios, herramientas, uso, manejo y cuidado.
- Materias primas carnicas y no carnicas.
- Flujogramas de obtencién de los subproductos de la carne.
- Control de calidad de los subproductos de la carne.
- BMP (GMP).
- APPCC (HACCP).
- POES.
- Legislacion sanitaria.
- Codex Alimentarius.
- Empaque y etiquetado de los subproductos de la carne. Cadena de frio
- Seguridad Operacional.
- Etiquetado nutricional .
Sub productos de la industria de la carne:
- Procesamiento de patas bovinas.
- Mecanismos de remocion.
- Mecanismo Fisico -Calor y raspado.
- Tipos de maquinas.
- Mecanismo Fisico-quimico.
- Procesamiento de panzas (mondongos).
- Remocién del contenido de la panza.
- Limpieza.
- Escurrimiento.
- Etiquetado.
- Empacado.
- Almacenamiento refrigerado.
- Procesamiento de cueros:
— El descuerado
— Tipos de descuerado: manual, automatico y mixto.
— Productos del descuerado: pellejas y lonjas (cerdos) y en vacuno, ovino y
caprino cueros.




— Conservacion de los cueros pos faenado y antes de su traslado a la curtiembre.

El empacado de los subproductos de la carne (patas y panzas).

Conceptos y sistemas de control de calidad en el procesamiento de los subproductos de la

carne.

Contenidos Procedimentales

Técnicas de ensamble, funcionamiento, manejo y mantenimiento de los equipos y
herramientas utilizadas en el procesamiento de los subproductos de la carne.
Técnicas de procesamiento de panzas y patas

Técnicas de procesamiento y conservaciéon de cueros

Técnicas de empacado y etiquetado de los subproductos de la carne (patas y panzas)
Identificacion de peligros y puntos criticos de control segin Plan APPCC (HACCP)

Contenidos Actitudinales

- Respeto por el Responsabilidad, puntualidad y honradez durante la implementacién
de los procesos de elaboracién de los subproductos de la carne.

- Cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el drea de
elaboracion de los subproductos de la carne.

- Cumplimiento de instrucciones y procedimientos en el drea de procesamiento de los
subproductos de la carne.

- Manejo de maquinas y equipos utilizados en el

Actividades de E-A procesamiento de los subproductos de la carne.
significativas para el - Aplicacion de manuales de inocuidad alimentaria (BPM,
Madulo APPCC, Codex Alimentarius, POES)

- Aplicacion de procedimientos utilizados en las diferentes
etapas del procesamiento de los subproductos de la carne.

Metodologias de E-A - Busqueda y analisis de informacion.

pertinentes - Aprendizaje basado en entornos laborales (ABEL)

- Aprendizaje en servicio (AS)

- Aprendizaje Basado en la Investigacion (ABI)

- Métodos fundamentados en el aprendizaje individual o
trabajo auténomo (contrato didactico o de aprendizaje,
ensefianza a distancia, etc.)

Perfil del docente / formador

Perfil académico - Ingeniero o Licenciado en ambito de la Agroindustria

- Tecndlogo en el dmbito de la Agroindustria

- Profesorado de Educacion en Seguridad Alimentaria y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura.

- Profesorado de Educacion en Tecnologia de Alimentos en el
Grado Académico de Licenciatura.

- Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o




Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del
modulo

Requisitos basicos de in

fraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Planta Procesadora de subproductos de la carne (panzas,
patas y cueros).

Planta procesadora de aves

Cuarto frio para almacenar las materias primas carnicas.
Almacenes para insumos de empaque y etiquetado.
Area de vestidores para los operarios

Estacidn de desinfeccidn para utensilios, equipos y
personal.

Insumos Yy recursos

Materias primas (patas, pansas y cueros)

Medios de limpieza y aseo personal

Documentos normalizados (inventarios, hojas de pedidos y
transferencias, comprobantes de recibo, fichas de
especificacion técnica, fichas de control de procesos, etc.).
Calendario de sanitizacion y fumigacion de la planta
Permiso ambiental y la ley vigente

Herramientas y
Equipos

Mesas de trabajo.

Balanzas (grandes volumenes, semi precisas)
Refrigerador.

Congelador

Maquina para escaldado.
Almacenes

Termdémetros

Sierras

Cuchillos

Afiladores

Equipo de proteccion personal

e Calzado ocupacional (botas)

e (Casco contra impacto

e Conchas acusticas

e Redecillas para el pelo

e Guantes
e Mandil
e Mascarilla desechable

e Ropa de trabajo

Trocos

Equipo de esterilizacidn de cuchillos.

Recipientes para almacenamiento dentro de cuartos frios
Estanteria dentro de cuartos frios




- Equipo de higiene personal.
- Extintoresy sistemas de seguridad.
- Equipos y papeleria de oficina

- Equipo de limpieza y desinfeccion de las areas.

Bibliografia

I. Aprovechamiento de Subproductos Céarnicos

Goémez, A. (2023). Valorizacion de subproductos de la industria cdrnica. Editorial Diaz de
Santos.

Nollet, L. M. L., & Toldra, F. (2022). Handbook of meat, poultry and seafood quality (2nd
ed.). Wiley-Blackwell.

Il. Tecnologia de Procesamiento

Hui, Y. H. (2022). Handbook of meat and meat processing (2nd ed.). CRC Press.

Pearson, A. M., & Gillett, T. A. (2023). Processed meats (4th ed.). Springer.

Ill. Procesamiento de Cueros y Pieles

Covington, A. D. (2023). Tanning chemistry: The science of leather. Royal Society of
Chemistry.

IV. Inocuidad y Control de Calidad

FDA. (2023). Food Code: Regulations for meat by-products. Food and Drug Administration.
Sofos, J. N. (2022). Meat safety: New developments and perspectives. Springer.

V. Normativa y Legislacion

USDA. (2023). Meat and poultry inspection regulations for by-products. United States
Department of Agriculture.

SENASA. (2023). Reglamento técnico para subproductos cdrnicos. Servicio Nacional de
Sanidad e Inocuidad Agroalimentaria.

VI. Seguridad Ocupacional

OSHA. (2023). Safety and health guidelines for meat by-products processing. Occupational
Safety and Health Administration.

VIl. Gestion Ambiental

Arvanitoyannis, I. S. (2022). Waste management in the meat industry. Springer.

VIII. Envase y Conservacion

Zhou, G. H., & Zhang, W. G. (2023). Meat quality and packaging. CRC Press.

IX. Control de Procesos y HACCP

Mortimore, S., & Wallace, C. (2021). HACCP: Enfoque prdctico. Editorial Acribia.

X. Contexto Latinoamericano

IICA. (2023). Manual de aprovechamiento de subproductos cdrnicos. Instituto
Interamericano de Cooperacidn para la Agricultura.

Xl. Valor Nutricional y Aplicaciones

Toldra, F., & Hui, Y. H. (2022). Handbook of food science and technology. CRC Press.

XIl. Equipos y Maquinaria

Kutz, M. (2023). Handbook of farm, dairy, and food machinery. William Andrew Publishing.




TECNICAS DE RECEPCION Y EVALUACION DE CALIDAD DEL CAFE

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional
Modalidad Técnica Profesional

Grado

Duodécimo

Nombre del Espacio

Técnicas de Recepcidn y Evaluacién de Calidad del Café

Duracion

160 horas

Competencia

Ejecuta procesos de recepcion, clasificacién y evaluacion
de la calidad del café aplicando técnicas de inspeccién
fisica, medicion de humedad, trazabilidad y manejo de
equipos especializados, conforme a las normas de buenas
practicas agricolas, inocuidad y seguridad ocupacional,
para garantizar la calidad del grano y su adecuado ingreso

al proceso de transformacién agroindustrial.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1 Realizar la recepcion
del café, explicando
técnicas, equipos y
materiales utilizados

CE1.1 Argumenta la utilidad de las diferentes instalaciones
utilizadas para el procesamiento del café.

CE1.2 Explica las variedades de café, describiendo sus
caracteristicas, propiedades y aplicaciones.

CE1.3 Realiza el mantenimiento de uso al equipo y
herramientas utilizadas en la recepcion de café.

CE 1.4 Identifica dafios por plagas y enfermedades en granos
de café haciendo uso de parametros de calidad

CE1.5 Aplica BPA y medidas de higiene y seguridad en la
recepcidn y evaluacion de la calidad del café.

CE 1.6 Recopila informacidn del café para registro de
trazabilidad

RA2 Evaluar las condiciones
fisicas del café,
interpretando los valores
obtenidos y su importancia
para el procesado.

CE2.1 Realiza la evaluacion fisica de café despulpado,
aplicando los procedimientos de trabajo establecidos.

CE2.2 Mide con precision porcentaje de humedad de café
entregado por productores para su posterior secado,
siguiendo los protocolos establecidos por la empresa.

CE2.3 Registra de forma manual Y/o informatica lotes de
café entregado por productores seglin su procedencia,
variedad y porcentaje de humedad.




RA3 Clasificar y separar el | CE3.1 Estima cantidades de café a someterse a fermentacién
café para entregarlo al drea | segln capacidad de pilas de fermentacion.

de procesado, justificando | CE3.2 Registra de forma manual Y/o informatica los lotes de
los materiales empleados y | cacao entregado a area de despulpado o secado.

las técnicas seleccionadas CE3.4 Selecciona recipientes idéneos para almacenamiento y
transporte de café.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Instalaciones para el procesado del café:
- Areade descarga
- Bodega de insumos
- Bodega para café en grano seco
- Area de despulpado
- Area de fermentacién y lavado.
- Areade trillado
- Areadesecado
- Area de tostado
- Areade molido
- Area de empaque
- Area de almacenaje y comercializacion.

- Variedades de café.
- Usos del café.
Equipos y herramientas utilizados en la recepcion y evaluacidn del cacao:
- Equipos de pesaje
- Medidores de humedad
- Despulpadoras
Envases para almacenamiento y transporte.

BPA en la recepcion y evaluacién de la calidad del café:

Higiene y seguridad

- Plagasy enfermedades del café.

- Trazabilidad

- Protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el drea de recepcion de café.

Contenidos Procedimentales

- Manejo de los protocolos de higiene y seguridad que garanticen la inocuidad del café
recibido.

- Técnicas de manejo y mantenimiento de uso a equipos y herramientas de recepcién

- Técnicas para la recepcidon y muestreo del café. Registro de la procedencia y de la
calidad del café.

- Técnicas de medicién de humedad en grano de café despulpado.

- Técnicas de evaluacién y clasificacion del grano de café.




- Meétodos de registro de lotes al area de despulpado o secado.

Contenidos Actitudinales

- Responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de recepcién y evaluacion de
café.

- Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el
area de recepcién de café.

- Desarrollo de trabajo en equipo durante la evaluacién y recepcion de café

Actividades de E- - Deteccion de plagas y daiios fisicos en el grano de café.
A significativas - Preparacidn, regulacién y utilizacidn de los equipos y
para el Médulo herramientas del area de recepcidn del café.

- Identificacion de variedades de café.

- Aplicacion de registros de trazabilidad

- Aplicacidn de protocolos de higiene y seguridad en
instalaciones equipos y materiales de area de recepcién.

Metodologias de - Aprendizaje cooperativo

E-A pertinentes - Busqueda vy analisis de informacidén

- Estudio de casos

- Analisis de problemas

- Simulaciones

- Aprendizaje basado en entornos laborales (ABEL)

- Aprendizaje Basado en la Investigacidon (ABI)

Perfil del docente

Perfil académico - Ingeniero Agrénomo o Licenciado en ambito de la
Agroindustria.

- Tecndlogo en el dmbito de la Agroindustria.

- Profesorado de Educacion en Seguridad Alimentaria 'y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura.

- Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos en el
Grado Académico Licenciatura.

- Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o
Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del
modulo.

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e - Areade descarga
instalaciones - Bodega de insumos
- Bodega de Herramientas

Café
- Material de acondicionamiento (envases, etiquetas, etc.).

Insumos y recursos

Medios de limpieza y aseo personal

Herramientas y Equipo - Equipos e instrumentos de medida




- Equipos informaticos
- Medios y equipos de oficina
- Materiales de oficina
- Extintoresy sistemas de seguridad
- Equipo personal de higiene
- Equipos de proteccion individual
- Equipos de limpieza, desinfeccién y desinsectacion de
instalaciones
- Elementos de aviso y seializacion
- Equipos de depuracion y evacuacién de residuos
- Dispositivos y sefalizaciones generales y equipos de
emergencia
- El equipo de proteccidon personal que los trabajadores
deben utilizar en el proceso de procesamiento de café
consta de:
e Calzado ocupacional
e Casco contra impacto
e Conchas acusticas
e Equipo de proteccidn contra caidas de altura
e Guantes
e Mandil
e Mascarilla desechable

e Ropa de trabajo

Bibliografia

I. Calidad y Evaluacion del Café

Iy, A., & Viani, R. (2023). Espresso coffee: The science of quality (3rd ed.). Academic Press.
Wintgens, J. N. (2022). Coffee: Growing, processing, sustainable production (2nd ed.). Wiley-
VCH.

Il. Andlisis Fisico y Mediciéon

Farah, A. (2023). Coffee: Chemistry, quality and health implications. Royal Society of
Chemistry.

SCAA. (2023). Coffee quality standards and protocols. Specialty Coffee Association of America.
lll. Procesamiento y Recepcidn

Vincent, J. C. (2022). Green coffee processing. CRC Press.

IV. Normativas y Buenas Practicas

Codex Alimentarius. (2023). Codex standards for coffee. FAO/OMS.

IHCAFE. (2023). Manual de calidad del café hondurefio. Instituto Hondurefio del Café.

V. Seguridad e Inocuidad

FDA. (2023). Food safety regulations for coffee processing. Food and Drug Administration.
VI. Control de Calidad




Lingle, T. R. (2023). The coffee cupper's handbook (5th ed.). Specialty Coffee Association of
America.

VII. Tecnologia y Equipos

Sivetz, M., & Foote, H. E. (2022). Coffee processing technology (Vol. 1-2). AVI Publishing.

VIII. Contexto Hondureiio

IHCAFE. (2023). Normas técnicas para la recepcion y clasificacion del café. Instituto
Hondurefio del Café.

IX. Trazabilidad y Gestion

ISO. (2023). ISO 22000:2018 Food safety management systems. International Organization for
Standardization.

X. Plagas y Enfermedades

Waller, J. M., Bigger, M., & Hillocks, R. J. (2022). Coffee pests, diseases and their management.
CABI Publishing.




TECNICAS DE BENEFICIADO TOSTADO Y MOLIDO DE CAFE

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario

Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Duodécimo

Nombre del espacio Técnicas de Beneficiado, Tostado y Molido de Café
Duracién 200 horas

Competencia

Opera los procesos de beneficiado, tostado, molido,
envasado y etiquetado del café, aplicando técnicas de
fermentacién, secado y control de parametros fisicos,
garantizando la calidad, inocuidad y trazabilidad del
producto, mediante el uso responsable de maquinaria y
equipos, conforme a las normas de seguridad ocupacional,

sostenibilidad y buenas practicas agroindustriales.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1 Mantener en
condiciones operables e
higiénicas la maquinaria e
instalaciones de
beneficiado, tostado,
molido, envasado y
etiquetado de café.

CE 1.1 Aplica medidas de higiene y seguridad en el
beneficiado, tostado y molido de café, seleccionando
materiales e insumos

CE 1.2 Realiza mantenimiento de uso de maquinaria y equipo

de beneficiado, tostado y molido de café siguiendo las
recomendaciones del fabricante.

CE 1.3 Describe las condiciones higiénicas que deben cumplir
las infraestructuras e instalaciones para el beneficiado,
tostado, y molido de café.

CE1.4 Identifica maquinaria y herramientas utilizadas en el
beneficiado, tostado y molido del café.

RA2 Realizar el beneficiado
del café, explicando las
fases, materiales, equipos y
procedimientos a aplicar.

CE2.1 Realiza y describe el despulpado de café usando
maquina despulpadora.

CE2.2 Selecciona y acondiciona pilas para proceso de
fermentacién, comprobando su higiene y capacidad
volumétrica.

CE2.3 Anota y registra los lotes de cacao sometidos a
fermentacidn mediante medios manuales y/o informaticos

CE2.4 Realiza y describe los pardmetros a tomar en cuenta
para una buena fermentacion del café.




CE2.5 Realiza de manera manual o mecanica el lavado,
desmucilaginado y trillado de lotes de cacao, explicando las
técnicas aplicadas

CE2.6 Realiza el secado natural del café, explicando las
actividades realizadas y su finalidad

CE2.7 Opera hornos de secado artificial seleccionando
temperatura y tiempo para el tratamiento de cada tipo de
grano.

CE2.8 Mide con precisidn el porcentaje de humedad en
granos de café sometido al proceso de secado.

CD2.9 Anota y registra datos en bitacora de area de secado,
mediante medios manuales y/o informaticos

CE2.10 Aplica los protocolos de inocuidad para el fermentado
y secado de café.

CE2.11 Realiza el pesado, envasado y estibado de café seco
en recipientes que garanticen su preservacion.

RA3 Ejecutar el tostado y
molido del café,
controlando el tiempo y
temperatura de acuerdo
con parametros
establecidos que garanticen
su calidad.

CE3.1 Cata lotes de café de diferentes sacos, describiendo las
caracteristicas organolépticas de cada lote

CE3.2 Aplica técnicas de tostado de café, calibrando el tiempo
y la temperatura del horno para cada lote de café.

CE3.3 Evalua el tueste de café, definiendo las caracteristicas
de un buen proceso de tostado.

CE3.6 Aplica técnicas para moler el café usando molino
manual o mecdanico y regulando el calibre de molido.

CE3.7 Evalua el café molido, definiendo las caracteristicas de
un buen proceso de molido.

RA4 Envasar y etiquetar el
café y sus derivados en las

distintas modalidades
cumpliendo las
especificaciones v

pardmetros preservando su
calidad.

CE4.1 Selecciona los materiales adecuados para envasar y
embalar café en grano o molido.

CE4.2 Rotula de manera correcta los empaques con
informacion referente a niUmero de lote, fecha de elaboracién
y caducidad del producto.

CE4.3 Tabula los registros de ingresos y egresos de productos
al area de empaque de forma manual y/o informatica.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Beneficiado del café:
- Instalaciones

- Equipos y maquinaria

- Despulpado y fermentado:

= Concepto y funcionalidad

= Pijlas de fermentacion




Equipo y herramientas para despulpado y fermentado del café.

Lavado y desmuculaginado del café.
Trillado del café.

= Registros de drea de fermentacion.

® |nocuidad en el proceso de despulpado y fermentacién del café.
- Secado del café:
= Concepto y funcionalidad
= Secado artificial de café.
= Secado natural de café.
= Equipo y herramientas de secado del café.
® Inocuidad en el proceso de secado del café.
= Registros de area de secado.
= Almacenamiento de café seco.
Tostado del café:
- Concepto y funcionalidad
Instalaciones

- Equipos y maquinaria

Inocuidad en el proceso de tostado del café.

Registros
Molido del café:

- Concepto y funcionalidad
Instalaciones

Equipos y maquinaria

Inocuidad en el proceso de tostado del café.
- Registros
Envasado del café:
- Concepto y funcionalidad
- Instalaciones
- Equipos y maquinaria
- Inocuidad en el proceso de envasado del café.
- Registros

Contenidos Procedimentales

- Técnicas de despulpado de café.

- Técnicas de fermentacion de café.

- Técnicas de desmucilaginado, lavado vy trillado del café.

- Técnicas de secado Artificial y natural del café:
= |Implementacion de bitacora de actividades en area de secado
= Medicidn de humedad en granos de café
= Pesaje, envasado y estiba de café seco.

- Técnicas de catacion de lotes de café.

- Técnicas de clasificacién del grano de café.




Técnicas de tostado de café:

= Técnicas de medicién de temperatura y tiempo de tueste.

=  Evaluacidn del café tostado.

Técnicas de Molido de café.

= Evaluacidn del cacao tostado.

Manejo de los protocolos de higiene y seguridad durante el beneficiado, tostado y
molido de café.

Técnicas de envasado de café molido.

Contenidos Actitudinales

Responsabilidad, puntualidad en los procesos de beneficiado, tostado y molido de café.
Cumplimiento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el drea de
beneficiado, tostado y molido de café.

Desarrollo de trabajo en equipo para llevar a cabo procesos de beneficiado, tostado y
molido de manera eficiente.

Iniciativa en la resolucién de problemas durante los procesos de beneficiado, tostado y
molido de café.

Actividades de E-A - Implementacidon de protocolos de higiene y seguridad en
significativas para procesos de beneficiado, tostado y molido de café.
el Médulo - Implementacion de técnicas de despulpado, fermentacién y

secado de café (beneficiado del café)
- Operacidn de maquinaria utilizada en tostado y molido de café.
- Aplicacién de técnicas de tostado y molido de café.
- Aplicacion de técnicas de envasado de café en grano y molido.

Metodologias de E- - Aprendizaje cooperativo

A pertinentes - Busqueda y analisis de informacién

- Estudio de casos

- Andlisis de problemas

- Simulaciones

- Aprendizaje basado en entornos laborales (ABEL)
- Aprendizaje Basado en la Investigacion (ABI)

Perfil del docente / formador

Perfil académico - Ingeniero Agrénomo o Licenciado en ambito de la

Agroindustria

- Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria

- Profesorado de Educacién en Seguridad Alimentaria y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura

- Profesorado en Educaciéon en Tecnologia de Alimentos en
el Grado Académico Licenciatura

- Cualquier otra titulacidn a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria




o Agropecuaria que incluyan las competencias especificas
del médulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Pilas de fermentacion

Invernaderos para secado

Areas de cemento para secado.
Plataformas de secado.

Sala de tostado, descascarillado y molido.
Bodegas de almacenamiento.

Insumos y recursos

Café.
Material de acondicionamiento (envases, etiquetas, etc.).
Medios de limpieza y aseo personal.

Herramientas y
Equipos

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos
informaticos. Medios y equipos de oficina. Extintores y
sistemas de seguridad.

Magquinaria e infraestructura especifica de Beneficiado de
café.

(Despulpadora, Termémetros, Medidores de Humedad)
Maquinaria, equipo e infraestructura especifica para el
Tostado, molido y envasado del café. (Maquina Tostadora,
Molino, envasadora)

M4dquina que pela y pule los granos de café secos. Pela los
verdes y secos.

Tostadora T1T-0AO

Tina circular enfriador de café TN 25 / TN 50

Molino de discos M3D — RAO

Unidad de envasado al vacio X-VAC

Catadoras

Clasificadoras neumaticas y gravimétricas

Clasificadoras de tamanos (zarandas vibratorias y cilindros
rotativos).

Clasificadoras electrénicas

Bandas de escogido

Magquinaria e infraestructura especifica de Beneficiado de
café.

Magquinaria, equipo e infraestructura especifica para secado
y clasificado de café.

Magquinaria, equipo e infraestructura especifica para tostado
molido y mezclado de café.

Magquinaria, equipo e infraestructura especifica para el
envasado y etiquetado del café




- Equipo personal de higiene. Equipos de proteccion
individual. Medios de limpieza y aseo personal. Equipos de
limpieza, desinfeccidon y desinsectaciéon de instalaciones.
Sistemas de limpieza, desinfeccién y esterilizacién de
equipos. Elementos de aviso y seializacion. Equipos de
depuraciéon y evacuacién de residuos. Dispositivos y
sefializaciones generales y equipos de emergencia.

- Elequipo de proteccién personal que los trabajadores
deben utilizar en el procesamiento del café consta de:

- Calzado ocupacional

- Casco contra impacto

- Conchas acusticas

- Equipo de proteccién contra caidas de altura

- Guantes

- Mandil

- Mascarilla desechable

- Ropa de trabajo

Bibliografia
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PROCESOS DE BARISMO

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Duodécimo

Nombre del Espacio

Procesos de Barismo

Duracion

200 horas

Competencia

Prepara bebidas calientes y frias a base de café, tisanas y
tés, aplicando técnicas baristas, normas de higiene,
inocuidad y bioseguridad, operando con destreza la
magquinaria y utensilios especializados para garantizar
calidad

profesional y satisfaccion del

productos de alta sensorial, presentacién

cliente en contextos
agroindustriales y de servicio.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Mantener los equipos
e instrumentos en
condiciones operables e
higiénicas para la
preparacion del café,
tisanas y tés.

CE 1.1 Realiza mantenimiento de uso de maquinaria y equipo
de preparacion de café, tisanas y tes siguiendo las
recomendaciones del fabricante.

CE 1.3 Describe las condiciones higiénicas que deben cumplir
las infraestructuras e instalaciones para el proceso de
preparacion de café, tisanas y tes.

CE1.4 Identifica maquinaria y herramientas utilizadas en el
procesos de preparacién de café, tisanas y tes.

RA2.
bebidas calientes de café,

Elaborar y servir
tisanas y tés, relacionado las
técnicas aplicadas con el
tipo de producto

calidad

para
realzar la del

producto final.

CE2.1 Aplica medidas de higiene y seguridad en la
preparacion de bebidas calientes de café, tisanas y tés,
seleccionando materiales e insumos.

CE 2.2 Maneja con destreza la maquina de expreso y molinillo
de café para la preparacion de bebidas.

CE 2.3 Identifica los diferentes tipos de café y su origen a
través de analisis organoléptico.

CE 2.4 Elabora bebidas calientes usando correctamente la
cafetera automatica, chemex, V60, aeropress, entre otras y
SusS accesorios.

CE 2.5 Elabora bebidas calientes mezclando café y leche a
través de técnicas tradicionales o innovadoras.




CE 2.6 Elabora con destreza tisanas y tes calientes siguiendo
protocolos establecidos o creando nuevas recetas.

CE 2.7 Realiza con precisién mezclas de café y alcohol para
obtener nuevas bebidas o segln protocolos.

CE 2.8 Selecciona materiales iddneos al momento de
presentar y servir bebidas calientes a los clientes.

CE 2.9 Aplica de manera correcta los protocolos de inocuidad
y bioseguridad para evitar contagios de covid-19 y otras
enfermedades.

RA3. Preparary servir CE 3.1 Elabora con destreza bebidas frias como el frappé y
variedad de bebidas friasy | bebidas cremosas siguiendo protocolos de calidad.

heladas derivadas del café, | CE 3.2 Realiza mezclas infusionando café molido con agua a
tisanas y tés, describiendo temperatura ambiente para obtener Cold Brew.

materiales, equipos y CE 3.3 Obtiene mezclas innovadoras o tradicionales con
técnicas empleadas. frutas, especias, frutos secos o alcoholes para la obtencion de
bebidas saborizadas.

CE 3.4 Selecciona materiales adecuados al momento de
presentar y servir bebidas frias a los clientes.

CE 3.5 Aplica de manera correcta los protocolos de Inocuidad
y bioseguridad para evitar contagios de covid-19 y otras
enfermedades.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

El barismo:
- Breve Historia del origen del Café
- Definicion y caracteristicas del café.
- Cualidades y habilidades de un Barista.
- Historia del Té
Clases de café
Clases de batidos
Clases de Té
Combinados internacionales mas caracteristicos.
Otras combinaciones
Temperatura de los géneros en uso para la elaboracién de café, infusiones Tes y batidos.
Normas basicas para el almacenaje de alimentos
Equipos, maquinas y utensilios necesarios para la preparacion, presentacién, conservacion
de los diferentes tipos cafés, infusiones tes y batidos:
- Lacafetera exprés
- Tipos de cafeteras exprés
- Licuadoras sencillas — batidoras
- Licuadora industrial.




- Maquina granizadora — tanques
- Instalaciones

Contenidos Procedimentales

Disefiar cartas de cafés, infusiones y batidos tomando en cuenta el aprovisionamiento de los
géneros:

- Cartas de cafés, infusiones y batidos.

- Cartas de café, infusiones y batidos

- Comparacién de distintos tipos de cartas de café, infusiones y batidos.

- Definicidn y disefio de cartas de café, infusiones y batidos

- Fichas de especificacidon técnicas.

- Aprovisionamiento interno de géneros

- Realizacién de fichas de especificacion técnica de géneros.

- Calculo de necesidades de aprovisionamiento interno de bebidas y otros géneros
Técnicas de elaboracidn de cafés, infusiones y batidos:

- ldentificacidn de las caracteristicas de los diferentes tipos y variedades de café,

infusiones y batidos

- Preparaciény servicio del café

- Café expreso

- Café americano

- Café con leche.

- Elcafé vienes

- El café escoces.

- Elcaféruso

- El café cortado.

- El café capuchino

- El café frapuccino.

- Elcaféirlandés.

- Formas de Preparar el Té

- Preparacion, presentacién y servicio de batidos

- Batido de chocolate

- Batido de fresa.

- Batido Tropical vegana

- Batido Lassi de Mango.

Contenidos Actitudinales

- Responsabilidad, puntualidad en los procesos de preparacion de café, tisanas y tes.

- Cumplimiento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el drea de
preparacion de café, tisanas, tes y batidos.

- Desarrollo de trabajo en equipo para llevar a cabo procesos de preparacion de cafés,
tisanas, tes y batidos.

- Iniciativa en la resolucién de problemas durante los procesos de preparacion de cafés,
tisanas, tes y batidos.




Actividades de E-A
significativas para
el Médulo

Implementacion de protocolos de higiene y seguridad en procesos

de preparacion de café, tisanas y tes.

Implementacion de disefios de cartas de cafés, infusiones, tes, y
batidos
Operacién de maquinaria utilizada en proceso de preparacién de

cafés, tisanas, tes y batidos.

Aplicacidn de técnicas de elaboraciéon de cafes, infusiones, tes y
batidos.

Metodologias de E-
A pertinentes

Aprendizaje cooperativo

Busqueda y analisis de informacion

Estudio de casos

Analisis de problemas

Simulaciones

Perfil del docente / formador

Perfil académico

Ingeniero Agrénomo o Licenciado en ambito de la
Agroindustria

Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria

Profesorado de Educacidn en Seguridad Alimentaria y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura
Profesorado en Educacidn en Tecnologia de Alimentos en
el Grado Académico Licenciatura

Cualquier otra titulacidn a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria
o Agropecuaria que incluyan las competencias especificas
del médulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Bodegas de almacenamiento.
Bafios

Vestidores

Lavamanos

Insumos y recursos

Café, agua, leche, infusiones, tisanas, té, frutas, frutos
secos

Filtros de cafeteras y teteras

Material de acondicionamiento (envases, etiquetas, etc.).
Medios de limpieza y aseo personal

Herramientas y
Equipos

Equipos e instrumentos de medida.
Equipos informaticos.

Medios y equipos de oficina.
Extintores y sistemas de seguridad.
Molinillo de café.

Mezcladoras, batidoras.




- Maquina de expreso

- Otros tipos de cafeteras

- Teteras

- Equipo de servicio

- Infusionadores

- Maquina para hacer batidos

- Calentador/hervidor de agua

- Maquina granizadora

- Equipo personal de higiene. Equipos de proteccion
individual. Medios de limpieza y aseo personal. Equipos de
limpieza, desinfeccion y desinsectacion de instalaciones.
Sistemas de limpieza, desinfeccién y esterilizaciéon de
equipos. Elementos de aviso y sefializacién. Equipos de
depuraciéon y evacuacion de residuos. Dispositivos vy
sefializaciones generales y equipos de emergencia.

- El equipo de proteccién personal que los trabajadores
deben utilizar en el procesamiento de bebidas friasy
calientes consta de:

- Gabachas

- Guantes

- Mandil

- Mascarilla desechable
- Gorro para cabello.
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TECNICAS DE RECEPCION Y EVALUACION DE CALIDAD DE CACAO

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional
Modalidad Técnica Profesional

Grado

Duodécimo

Nombre del espacio

Técnicas de Recepcion y Evaluacién de Calidad de Cacao

Duracion

160 horas

Competencia

Ejecuta procesos de recepcion, clasificacién y evaluacion
de la calidad del cacao aplicando técnicas de inspeccién
visual, medicidn de parametros fisicos y control de
trazabilidad, utilizando adecuadamente la maquinaria,
herramientas e instrumentos de mediciéon conforme a las
normas de buenas practicas agricolas, inocuidad y
seguridad ocupacional, para garantizar la calidad del grano
y su adecuada transferencia al proceso de fermentaciony
beneficiado agroindustrial.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Realizar la recepcién
del cacao, explicando
técnicas, equipos y
materiales utilizados

CD1.1 Argumenta la utilidad de las diferentes instalaciones
utilizadas para el procesamiento del cacao

CE1.2 Explica las variedades de cacao, describiendo sus
caracteristicas, propiedades y aplicaciones.

CE1.3 Realiza el mantenimiento de uso del equipo y de las
herramientas utilizadas en la recepcidn de cacao

CE 1.4 Identifica dafios por plagas y enfermedades en
mazorcas y granos de cacao haciendo uso de parametros de
calidad

CE1.5 Aplica BPA y medidas de higiene y seguridad en la
recepcidn y evaluacion de la calidad del cacao

CE 1.6 Recopila informacion del cacao para registro de
trazabilidad

CE1.7 Clasifica mazorcas de cacao segun variedad de plantas,
dafios por plagas, enfermedades y dafos fisicos.

CE1.8 Anota en registros la procedencia y condiciones de
transporte de lotes de cacao

CE1.9 Parte mazorcas de cacao y extrae cacao en baba
evitando dafios fisicos al grano




RA2 Evaluar las condiciones
del
interpretando

fisicas cacao,
los valores
obtenidos y su importancia

para el procesado

CE2.1 Clasifica el cacao agrupandolo en cacao CCN51, criolloy
trinitarios para calcular los porcentajes de granos en las
mezclas posteriores a realizar.

CE2.2 Califica lotes de cacao en baba siguiendo criterios de
uniformidad y condicidn fisica del grano

CE2.3 Mide con exactitud el porcentaje de azucar en baba de
cacao usando medidor de grados brix

CE2.4 Aplica protocolos de inocuidad para evitar
contaminacion de baba de cacao

RA3 Separar el cacao para
entregarlo al adrea de
procesado, justificando los
materiales empleados y las

técnicas seleccionadas

CE3.1 Estima cantidades de cacao a someterse a
fermentacién segun capacidad de cajones

CE3.2 Seleccionay aplica las técnicas y materiales iddneos
para el almacenaje y traslado de baba de cacao

CE3.4 Selecciona recipientes idéneos para almacenamiento y
transporte de cacao en baba

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Instalaciones para el procesado del cacao:

- Areade descarga
- Bodega de insumos

- Galera para partir Mazorcas

- Bodega para cacao en grano seco

- Area de fermentacion.

- Area de secado
- Area de tostado

- Area de descascarillado

- Area de Molido

- Area de elaboracién de chocolates y derivados

- Area de empaque

- Area de almacenaje y comercializacién.

El cacao:

- Variedades de cacao

- Usos del cacao

Equipos y herramientas utilizados en la recepcion y evaluacidon del cacao:

- Equipos de pesaje

- Maedidores de grados brix

- Herramientas para partido de mazorcas

- Envases para almacenamiento y transporte.

BPA en la recepcion y evaluacién de la calidad del cacao:

- Higiene y seguridad

- Plagas y enfermedades del cacao




- Trazabilidad

Protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el drea de recepcién de cacao

Contenidos Procedimentales

Manejo de los protocolos de higiene y seguridad que garanticen la inocuidad del caco
recibido.

Técnicas de manejo y mantenimiento de uso de equipos y herramientas de recepcién
del cacao

Clasificacién de las mazorcas de cacao.

Identificacion de plagas y enfermedades en la mazorca vy el grano de cacao.
Aplicacién de BPA en la recepcidn de cacao.

Técnicas para la recepcidon y muestreo del cacao. Registro de la procedenciay de la
calidad del cacao.

Técnicas de evaluacion y clasificacién del grano de cacao.

Técnicas de preparacidn inicial del cacao. Partido de las mazorcas de cacao. Extraccion
del cacao en baba.

Medicidn de los grados brix en baba de cacao.

Técnicas de almacenaje y traslado de baba de cacao.

Manejo en condiciones de inocuidad de la baba de cacao.

Entrega y registro de lotes al area de fermentacién.

Contenidos Actitudinales

Responsabilidad, puntualidad y honradez en los procesos de recepcién y evaluacion de
cacao.

Respeto por el cumplimento de los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el
area de recepcién de cacao.

Desarrollo de trabajo en equipo durante la evaluacion y recepcidon de materia prima.

Orientaciones metodoldgicas y criterios de secuencia

- Recepcion de cacao e insumos

Actividades de E-A - Preparacion, regulacidon y utilizacion de los equipos y

significativas para el herramientas del area de recepcidon del cacao

Mddulo - Deteccidén de plagas y enfermedades en el grano de
cacao

- ldentificacién de variedades de cacao

- Aplicacién de registros de trazabilidad

- Aplicacién de protocolos de higiene y seguridad en
instalaciones equipos y materiales de drea de

recepcion.
Metodologias de E-A - Aprendizaje cooperativo
pertinentes - Busqueda y analisis de informacidn

- Estudio de casos
- Andlisis de problemas
- Simulaciones




- Aprendizaje basado en entornos laborales (ABEL)
- Aprendizaje Basado en la Investigacidon (ABI)

Perfil del docente

Perfil académico

Ingeniero o Licenciado en dmbito de la Agroindustria

Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria

Profesorado de Educacién en Seguridad Alimentaria y

Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura

Profesorado en Educacién en Tecnologia de Alimentos en el

Grado Académico Licenciatura

Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado

Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o

Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del

maodulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Area de descarga

Bodega de insumos

Galera para partir Mazorcas
Bodega para cacao en grano seco

Insumos y recursos

Cacao
Material de acondicionamiento (envases, etiquetas, etc.).
Medios de limpieza y aseo personal

Herramientas y
equipos

Equipos e instrumentos de medida
Equipos informaticos
Medios y equipos de oficina
Materiales de oficina
Extintores y sistemas de seguridad
Equipo personal de higiene
Equipos de proteccién individual
Equipos de limpieza, desinfeccion y desinsectacion de
instalaciones
Elementos de aviso y sefializacién
Equipos de depuracidn y evacuacion de residuos
Dispositivos y sefalizaciones generales y equipos de
emergencia
El equipo de proteccién personal que los trabajadores
deben utilizar en el proceso de produccién de chocolate
consta de:

- Calzado ocupacional

- Casco contra impacto

- Conchas acusticas

- Equipo de proteccidn contra caidas de altura




- Guantes
- Mandil
- Mascarilla desechable

- Ropa de trabajo
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TECNICAS DE BENEFICIADO, TOSTADO Y MOLIDO DE CACAO

Datos Generales

Bachillerato Técnico Profesional

Procesamiento Agroalimentario

Modalidad

Técnica Profesional

Grado

Duodécimo

Nombre del Espacio

Técnicas de Beneficiado, Tostado y Molido de Cacao

Duracion

160 horas

Competencia

Opera los procesos de beneficiado, tostado,
descascarillado y molido del cacao, aplicando técnicas
de fermentacién, secado, molienda y extraccion bajo
seguridad

ocupacional y sostenibilidad ambiental, utilizando

normas de inocuidad alimentaria,
correctamente la maquinaria, equipos y herramientas
especializadas, para garantizar la obtencién de
productos del calidad

estandarizada, trazabilidad y valor agregado en la

derivados cacao con

cadena agroindustrial.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1. Verificar que la maquinaria,
equipo, materiales y puestos de
trabajo relnan condiciones de
operatividad,
seguridad para el procesado del
cacao.

inocuidad y

CE 1.1 Aplica medidas de higiene y seguridad en la
preparacion de los equipos, materiales, herramientas y
puesto de trabajo para realizar el beneficiado, tostado,
descascarillado y molido de cacao.

CE1.2 Identifica maquinaria y herramientas utilizadas en
el beneficiado, tostado y molido del cacao.

CE 1.3 Realiza mantenimiento de uso de maquinaria y
equipo de beneficiado, tostado, descascarillado y molido
de cacao siguiendo las recomendaciones del fabricante.

RA2. Realizar el beneficiado del
cacao, aplicando las técnicas que
preserven la seguridad y calidad
del grano.

CE2.1 Describe proceso de fermentacion aerdbicay
anaerdbica del cacao, enumerando sus fases y la
importancia de cada una.

CE2.2 Seleccionay acondiciona cajones para proceso de
fermentacién, comprobando su higiene, la no obturacion
de los agujeros del cajon y que son de tamafio adecuado
al lote.

CE2.3 Realiza el proceso de volteo del cacao,
describiendo su importancia y finalidad.




CE2.4 Determina la temperatura en los cajones
fermentacién, obteniendo datos precisos e
interpretandolos.

CE2.5 Realiza el proceso de escurrido de baba de cacao,
comprobando el grado de escurrido y explicando su
importancia y finalidad

CE2.6 Realiza corte en hiumedo del grano de cacao y
comprueba con exactitud el grado de fermentacién que
presenta

CE2.7 Anotay registra los lotes de cacao sometidos a
fermentacion mediante medios manuales y/o
informaticos

CE2.8 Realiza secado natural extendiendo el granoy
aplicando las condiciones de secado iddneas

CE2.9 Opera el horno pare el secado artificial del cacao,
seleccionando temperatura y tiempo en funcién de cada
tipo de grano y de la humedad obtenida del fermentado

CE2.17 Mide con precision el porcentaje de humedad en
granos de cacao sometido al proceso de secado.

CD2.10 Anota y registra datos en bitacora de area de
secado, mediante medios manuales y/o informaticos

CE2.11 Aplica los protocolos de inocuidad en el
fermentado y secado de cacao .

CE2.12 Realiza el pesado, envasado y estibado de cacao
seco en recipientes que garanticen su preservacion.

RA3. Realizar el tostado,
descascarillado y molido de
cacao, relacionando las técnicas
aplicadas con el tipo de producto
a obtener.

CE3.1 Cata lotes de cacao de diferentes sacos,
describiendo las caracteristicas organolépticas de cada
lote.

CE3.2 Clasifica granos de cacao seco de acuerdo con su
tamafio, explicando el uso de cada tipo.

CE3.3 Aplica técnicas de tostado de cacao, calibrando el
tiempo y la temperatura del horno para cada lote de
cacao.

CE3.4 Evalua el tueste de cacao, definiendo las
caracteristicas de un buen proceso de tostado.

CE3.5 Descascarilla los granos de cacao, manejando la
magquinaria, explicando los pasos seguidos y el uso de la
cascara desechada.

CE3.6 Aplica técnicas para moler el cacao usando molino
de piedra, regulando el calibre de molido.




CE3.7 Evalua el cacao molido, definiendo las
caracteristicas de un buen proceso de molido.

CE3.8 Realiza extraccién de licor y manteca de cacao,
mediante el manejo de prensas, explicando el proceso, el

uso y las caracteristicas de los productos obtenidos.

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Beneficiado del cacao:

Instalaciones
Equipos y maquinaria
Fermentado de cacao:
= Concepto y funcionalidad
= (Cajones de fermentacién
= Equipo y herramientas para el fermentado del cacao
= Registros de drea de fermentacion.
® |nocuidad en el proceso de fermentacién del cacao
Secado del cacao:
= Concepto y funcionalidad
= Secado artificial de cacao.
= Secado natural de cacao.
= Equipo y herramientas de secado del cacao.
® |nocuidad en el proceso de secado del cacao
= Registros de area de secado.
= Almacenamiento de cacao seco.

Tostado del cacao:

Concepto y funcionalidad

Instalaciones

Equipos y maquinaria

Inocuidad en el proceso de tostado del cacao
Registros

Descascarillado del cacao:

Concepto y funcionalidad

Instalaciones

Equipos y maquinaria

Inocuidad en el proceso de descascarillado del cacao
Registros

Molido del cacao:

Concepto y funcionalidad

Instalaciones

Equipos y maquinaria

Inocuidad en el proceso de tostado del cacao




- Registros

Contenidos Procedimentales

Métodos de Registro de lotes de cacao sometidos a fermentacién y secado para
trazabilidad.
Técnicas de fermentacidn aerdbica y anaerdbica de cacao:

= Técnicas de volteo de cacao

= Técnicas de escurrido de baba de cacao

= Medicidn de temperatura en cajones de fermentacion.

= |Implementacién de bitdcora de actividades en drea de fermentacién

= Métodos de prueba de corte en himedo del grano de cacao para determinar
porcentaje de fermentacioén.

Técnicas de secado natural y artificial del cacao:
= |Implementacién de bitacora de actividades en area de secado
= Medicién de humedad en granos de cacao.
= Pesaje, envasado y estiba en sacos el cacao seco.
= (Clasificacién cacao seco seglin tamafio.
= Técnicas de catacidn de lotes

Técnicas de tostado cacao:
= Técnicas de medicién de temperatura y tiempo de tueste.
= Evaluacion del cacao tostado.

Técnicas de descascarillado manual o mecanico y evaluacién
Técnicas de molido de cacao:

= Evaluacién de cacao molido.
= Extraccion de licor y manteca de cacao

Contenidos Actitudinales

- Demuestran responsabilidad, puntualidad en los procesos de beneficiado, tostado y
molido de cacao.

- Son capaces de cumplir con los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el drea
de beneficiado, tostado y molido de cacao.

- Desarrollan trabajo en equipo para llevar a cabo procesos de beneficiado, tostado y
molido de manera eficiente.

- Demuestran iniciativa en la resolucién de problemas durante los procesos de
beneficiado, tostado y molido de cacao.

Actividades de E-A - Implementacion de protocolos de higiene y seguridad en
significativas para el procesos de beneficiado, tostado y molido de cacao.
Moddulo - Implementacidn de técnicas de fermentacién y secado de

cacao (beneficiado del cacao)
- Operacion de maquinaria utilizada en tostado,
descascarillado y molido de cacao.

- Aplicaciéon de técnicas de tostado y molido de cacao.




Metodologias de E-A
pertinentes

Aprendizaje cooperativo

Busqueda y analisis de informacién

Estudio de casos

Analisis de problemas

Simulaciones

Aprendizaje basado en entornos laborales (ABEL)

Perfil del docente / formador

Perfil académico

Ingeniero o Licenciado en dmbito de la Agroindustria

Tecndlogo en el ambito de la Agroindustria
Profesorado de Educacién en Seguridad Alimentaria y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura

Profesorado en Educacién en Tecnologia de Alimentos en el

Grado Académico Licenciatura

Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado

Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o

Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del
maddulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos

Espacios e
instalaciones

Sala de fermentacidn.

Invernaderos para secado

Areas de cemento para secado.
Plataformas de secado.

Sala de tostado, descascarillado y molido

Insumos y recursos

Cacao
Material de acondicionamiento (envases, etiquetas, etc.).
Medios de limpieza y aseo personal

Herramientas y
Equipos

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos
informaticos. Medios y equipos de oficina. Extintores y
sistemas de seguridad.

Maquinaria e infraestructura especifica de Beneficiado de
cacao.

(Cajones de madera; Termometros, Medidores de
Humedad)

Maquinaria, equipo e infraestructura especifica para
Aventado, mezclado, Tostado y molido del cacao. (Maquina
Tostadora; Maquina descascarilladora, Molino de piedra.
Equipo personal de higiene. Equipos de proteccidn
individual. Medios de limpieza y aseo personal. Equipos de
limpieza, desinfeccion y desinsectacion de instalaciones.
Sistemas de limpieza, desinfeccién y esterilizaciéon de
equipos. Elementos de aviso y sefializacion. Equipos de




depuraciéon y evacuacién de residuos. Dispositivos y
sefializaciones generales y equipos de emergencia.

- Elequipo de proteccidn personal que los trabajadores
deben utilizar en el proceso de produccién de chocolate
consta de:

- Calzado ocupacional

- Casco contra impacto

- Conchas acusticas

- Equipo de proteccidn contra caidas de altura
- Guantes

- Mandil

- Mascarilla desechable

- Ropa de trabajo
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TECNICAS DE ELABORACION Y ENVASADO DE CHOCOLATE

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Duodécimo

Nombre del Espacio

Técnicas de Elaboracion y Envasado de Chocolate

Duracion

140 horas

Competencia

Ejecuta procesos de elaboracién, moldeo y envasado de
chocolate y sus derivados, aplicando técnicas de
mezclado, templado, moldeo y conservacién, utilizando
magquinaria y equipos especializados bajo normas de
seguridad

sostenibilidad ambiental, para obtener productos de

inocuidad  alimentaria, ocupacional vy
cacao con calidad estandarizada, valor agregado vy

trazabilidad en la industria agroalimentaria.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

RA1  Verificar
maquinaria,
materiales y puestos de

trabajo retunan condiciones

que la
equipo,

de operatividad, inocuidad y
seguridad para
chocolate y derivados

elaborar

CE 1.1 Aplica medidas de higiene y seguridad en la
elaboracidn y envasado de chocolate y derivados,
seleccionando materiales e insumos para cada una

CE 1.2 Realiza mantenimiento de uso de maquinaria y equipo
de elaboracién y envasado de chocolate y derivados
siguiendo las recomendaciones del fabricante.

CE 1.3 Describe las condiciones de infraestructura que deben
reunir las instalaciones de elaboracion y envasado de
chocolate.

CE1.4 Identifica maquinaria y herramientas utilizadas en la
elaboracidn y envasado de chocolate y derivados.

RA2 Obtener
chocolate suave, media o

pasta de

fuerte a través de mezclas

CE2.1 Identifica y describe tipos de chocolate en funcién de
sus caracteristicas organolépticas.

CE2.2 Aplica técnicas para producir chocolate suave, medio o

con manteca y licor de | fuerte en funcidn de mezclas de pasta y manteca de

cacao chocolate, explicando las actividades realizadas y su utilidad.
CE2.3 Aplica protocolos de inocuidad en el proceso de
obtencidon de chocolate suave, medio o fuerte.

RA3 Elaborar chocolate | CE3.1 Aplica técnicas para mezclar pasta de chocolate e

oscuro, blanco, chocolate | ingredientes y asi obtener chocolates oscuro, blancoy




de leche y cocoa segun los | chocolate de leche, explicando las actividades realizadas y su

pardmetros y protocolos del | utilidad

procesador. CE3.2 Aplica técnicas de moldeo y envasado de chocolate

para produccién de bombones o barras

CE3.3 Aplica técnicas de temperado de chocolate haciendo
uso de maquina temperadora, explicando las actividades que
realiza y su utilidad.

CE3.4 Aplica técnicas de elaboracién de cocoa a partir de la
pasta de granos descartados, explicando las actividades
realizadas y su utilidad.

CE3.5 Mide y regula con precisidn temperatura en cuartos
frios para conservar chocolate.

CE3.6 Aplica protocolos de inocuidad en la elaboracion de
chocolates y cocoa.

RA4 Empacar chocolate, CE4.1 Selecciona los materiales adecuados para empacary

justificando el material y la | embalar chocolates

técnica seleccionada CE4.2 Rotula de manera correcta los empaques con

informacidén referente a nUmero de lote, fecha de elaboracién
y caducidad del producto.

CE4.3 Tabula los registros de ingresos y egresos de productos
al area de empaque de forma manual y/o informatica

Contenidos formativos

Contenidos Conceptuales

Produccion de chocolate suave, medio o fuerte:

Concepto y propiedades

Instalaciones

Maquinaria

Inocuidad en la produccién de chocolate suave, medio o fuerte.

Produccidn de chocolate oscuro, blanco, chocolate de leche y cocoa:

Concepto y propiedades
Instalaciones

maquinaria.

Inocuidad en la produccion de chocolate oscuro, blanco, chocolate de leche y cocoa

Area de empaque:

Concepto y funciones
Instalaciones
Magquinaria y equipos
Insumos

Contenidos Procedimentales

- Técnicas de Elaboracién de chocolate suave, medio o fuerte

- Técnicas de elaboracién de chocolate oscuro, blanco y chocolate de leche




Técnicas de moldeo chocolate

Técnicas de temperado de chocolate

Técnicas de enfriamiento de chocolate

Técnicas para elaboracidn de cocoa

Técnicas de envasado

Manejo de cuartos frios

Métodos de etiquetado y registro de producto envasado

Contenidos Actitudinales

Demuestran responsabilidad en la aplicacion de protocolos de elaboracién de
chocolates y derivados.

Son capaces de cumplir con los protocolos de bioseguridad, salud e inocuidad en el area
de elaboracién de chocolates.

Desarrollan trabajo en equipo para producir chocolates y derivados de buena calidad.
Demuestren iniciativa en la resolucion de problemas durante los procesos de
elaboracion y envasado de chocolate y derivados.

Actividades de E-A - Implementacidon de protocolos de higiene y seguridad en
significativas para el area de elaboracién envasado y empaque de chocolate.
Moddulo - Técnicas de elaboracién de diferentes tipos de chocolate.

- Operacion de maquinaria utilizada en elaboracion,
envasado y empaque de chocolate.

Metodologias de E-A - Aprendizaje cooperativo

pertinentes - Busqueday analisis de informacién

- Andlisis de problemas

- Simulaciones

- Aprendizaje basado en proyectos (ABP)

- Aprendizaje basado en entornos laborales (ABEL)
- Aprendizaje servicio (AS)

- Aprendizaje Basado en la Investigacion (ABI)

Perfil del docente / formador

Perfil académico - Ingeniero o Licenciado en ambito de la Agroindustria

- Tecndlogo en el dmbito de la Agroindustria

- Profesorado de Educacion en Seguridad Alimentaria 'y
Nutricional en el Grado Académico de Licenciatura

- Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos en el
Grado Académico Licenciatura

- Cualquier otra titulacién a nivel de Licenciatura o Grado
Universitario de las familias profesionales de Agroindustria o
Agropecuaria que incluyan las competencias especificas del
modulo

Requisitos basicos de infraestructuras, espacios y equipamientos




Espacios e
instalaciones

Cuartos frios
Almacenes de insumos
Sala de envasado

Insumos y recursos

Cacao, manteca de cacao, Azucar, licor de cacao.
Material de acondicionamiento (envases, etiquetas, etc.).
Medios de limpieza y aseo personal.

Herramientas y
Equipos

Almacenes. Equipos informaticos. Medios y equipos de
oficina. Materiales de oficina. Materias primas. Material de
acondicionamiento (envases, etiquetas, etc.). Extintores y
sistemas de seguridad.
Cuarto frio.
Magquinaria, equipo e infraestructura especifica para la
elaboraciéon de chocolate oscuro, blanco y chocolate de
leche.
Magquinaria, equipo e infraestructura especifica para la
Mezcla de chocolate.
Maquinaria, equipo e infraestructura especifica para el
empagque y almacenamiento de Chocolate y derivados.
Equipo personal de higiene. Equipos de proteccion
individual. Medios de limpieza y aseo personal. Equipos de
limpieza, desinfeccion y desinsectaciéon de instalaciones.
Sistemas de limpieza, desinfeccién y esterilizacién de
equipos. Elementos de aviso y sefializacién. Equipos de
depuraciéon y evacuacién de residuos. Dispositivos y
sefializaciones generales y equipos de emergencia.
Protocolos de Sistema de Gestidn Ambiental.
El equipo de proteccion personal que los trabajadores
deben utilizar en el proceso de produccién de chocolate
consta de:

- Calzado ocupacional

- Casco contra impacto

- Conchas acusticas

- Equipo de proteccidn contra caidas de altura

- Guantes

- Mandil

- Mascarilla desechable

- Ropa de trabajo

Bibliografia

I. Ciencia y Tecnologia del Chocolate
Beckett, S. T. (2023). The science of chocolate (4th ed.). Royal Society of Chemistry.




Minifie, B. W. (2022). Chocolate, cocoa and confectionery: Science and technology (4th ed.).
Springer.

Il. Elaboracion y Procesamiento

Afoakwa, E. 0. (2023). Chocolate science and technology (2nd ed.). Wiley-Blackwell.

lil. Templado y Moldeo

Stamm, A. (2023). Chocolate tempering: A practical guide. Confectionery Publishing.

IV. Formulacién y Mezclas

Jackson, E. B. (2022). Sugar confectionery and chocolate manufacture. Springer.

V. Inocuidad y Control de Calidad

FDA. (2023). Food safety regulations for chocolate manufacturing. Food and Drug
Administration.

Codex Alimentarius. (2023). Codex standards for cocoa and chocolate products. FAO/OMS.

VI. Envase y Conservacion

Robertson, G. L. (2023). Food packaging: Principles and practice (4th ed.). CRC Press.

VII. Equipos y Maquinaria

Alverson, J. (2022). Chocolate manufacturing equipment handbook. Confectionery Publishing.
VIII. Seguridad Ocupacional

OSHA. (2023). Safety guidelines for chocolate manufacturing facilities. Occupational Safety and
Health Administration.

IX. Tipos de Chocolate

Mason, M. (2023). The chocolate connoisseur: For the love of fine chocolate. Clarkson Potter.

X. Contexto Latinoamericano

CATIE. (2023). Manual de elaboracion de chocolate artesanal. Centro Agrondémico Tropical de
Investigacion y Ensefianza.

XI. Evaluacion Sensorial

Beckett, S. T. (2022). Industrial chocolate manufacture and use (5th ed.). Wiley-Blackwell.

XIl. Sostenibilidad Ambiental

Gockowski, J. (2022). Sustainable cocoa and chocolate production. CABI Publishing.




PASANTIA EN PROCESADO DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS

Datos Generales

Bachillerato Técnico | Procesamiento Agroalimentario
Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Duodécimo

Nombre del espacio

Pasantia en Procesado de Carnes y Productos Carnicos

Duracion

120 horas

Competencia

Ejecuta operaciones integrales de recepcion, cosecha,
despiece, elaboracién y envasado de carnes y productos
carnicos, aplicando técnicas de procesamiento, control
de calidad, manipulacidn higiénica y gestidn logistica,
conforme a las normas de inocuidad alimentaria,
seguridad ocupacional y trazabilidad, para garantizar
productos carnicos inocuos, de calidad comercial y valor
agregado, fortaleciendo su desempeno profesional en
entornos reales de produccidn agroindustrial.

Resultados de aprendizaje

- Realizar la cosecha de diferentes especies animales

- Participar en la distribucion de las materias primas e insumos para el procesado de

aves, carne y la elaboracién de productos y subproductos carnicos

- Realizar el deshuese obteniendo un maximo rendimiento por canal segun la especie

animal

- Recepcionar y manipular las materias primas e insumos para la elaboracién de

productos cérnicos

- Manejar la maquinaria y los equipos para cada elaboracidn de productos carnicos

- Aplicar los flujos de proceso para la elaboracion de los productos cérnicos crudos,

curados y fermentados

- Recepcionar y manipular las materias primas e insumos para el procesamiento de

los subproductos de la carne

- Manejar la maquinaria y los equipos para el procesamiento de los subproductos de

la carne

- Aplicar los flujos de procesamiento de los subproductos de la carne: procesado de

panza, patas, entre otros.

- Participar en la gestién de la entrada y salida productos agroindustriales del

almacén

- Realizar la gestidn del stock y el control de inventario del almacén de productos

agroindustriales




Aplicar técnicas de atencion, utilizando estrategias de comunicacion ajustadas a los
diferentes tipos de clientes.
Aplicar técnicas de venta de productos agroindustriales, identificando los diferentes
canales de comercializacion.

Contenidos formativos

Técnicas de aturdimiento, colgado, desangrado, eviscerado

Cosecha de diferentes tipos de animales.

Técnicas de recepcidon y cosecha de aves.

Técnicas de descuerado en ganado bovino.

Corte del canal en 2 y del pesado antes de entrar a cuarto frio.

Realizacion del deshuese de canales dependiendo del tipo de ganado

Clasificacién de cortes.

Manejo de Manual de BPM establecido en la empresa.

Pesaje, empaque y etiquetado de los diferentes cortes de carne.

Recepcion de las materias primas e insumos necesarios para la elaboracidon de
productos carnicos.

Utilizacién de utensilios en la elaboracién de productos carnicos.

Realizacidn de las operaciones preliminares para el procesamiento de los productos
carnicos.

Manejo de materias primas e insumos.

Técnicas de elaboracion de embutidos crudos.

Técnicas de elaboracion de embutidos curados.

Técnicas de mezclado, molido, emulsionado, embutido, escaldado y pelado
Técnicas para el procesado de patas y panza. Preparacién de mondongos.
Distribucion de las mercancias que entran en el almacén, asignando lugary
ubicacién en funcién del tipo de producto, dimensidn, peso, caracteristicas,
condiciones de conservacién, inocuidad y manipulacion

Manejo de las aplicaciones informaticas utilizadas en la empresa para la gestién de
stock y control de inventario

Trato con diferentes tipos de clientes. Aplicacién de técnicas de comunicacion
dirigidas a atencion de clientes

Aplicacion de técnicas de comunicacion y atencion al cliente

Venta de productos agroindustriales a través de diferentes medios

Tipologia de empresas y organizaciones para la realizacion de la Practica profesional

PROCESADO DE Pequenas, medianas y grandes empresas dedicadas al procesado

CARNES Y PRODUCTOS | de lechesy productos lacteos, que realicen los siguientes
CARNICOS procesos:

- Recepcidn y cosecha de aves, ganado bovino, porcino,
ovino o caprino
- Despiece de canales

- Elaboracion de embutidos crudos, curados y fermentados




Procesado de subproductos cdrnicos
Almacenamiento y distribucidon de aves, carnes 'y
productos y subproductos carnicos
Comercializacion de aves, carnes y productos y
subproductos carnicos




PASANTIA EN PROCESADO DE CACAO

Datos Generales

Bachillerato Procesamiento Agroalimentario
Técnico Profesional

Modalidad Técnica Profesional

Grado Duodécimo

Nombre del espacio

Pasantia en Procesamiento de Cacao

Duracion

80 horas

Competencia

Ejecuta procesos integrales de recepcidn, beneficiado, tostado,
molido y transformacidn del cacao en productos derivados,
aplicando técnicas industriales, normas de inocuidad, seguridad
ocupacional y control de calidad, asi como procedimientos de
almacenamiento, etiquetado y comercializacién, para garantizar la
obtencién de productos de cacao con valor agregado, cumpliendo
estandares nacionales e internacionales de calidad en entornos
productivos reales.

Resultados de aprendizaje

- Realizar la recepcion del cacao, explicando técnicas, equipos y materiales utilizados

- Realizar el beneficiado del cacao, aplicando las técnicas que preserven la seguridad
y calidad del grano

- Realizar el tostado, descascarillado y molido de cacao, relacionando las técnicas
aplicadas con el tipo de producto a obtener:

- Obtener pasta de chocolate suave, media o fuerte a través de mezclas con manteca

y licor de cacao

Elaborar chocolate oscuro, blanco, chocolate de leche y cocoa segun los pardmetros
y protocolos del procesador

Participar en la gestién de la entrada y salida productos agroindustriales del
almacén

Realizar la gestion del stock y el control de inventario del almacén de productos
agroindustriales

Aplicar técnicas de atencion, utilizando estrategias de comunicacion ajustadas a los
diferentes tipos de clientes

Aplicar técnicas de venta de productos agroindustriales, identificando los diferentes
canales de comercializacién

Contenidos formativos

Mantenimiento de uso del equipo y de las herramientas utilizadas en la recepcidn
de cacao
Recepcion del cacao




BPA y medidas de higiene y seguridad en la recepcion y evaluacién de la calidad del
cacao

Realizar el secado artificial de cacao a través de hornos industriales de gas
Realizar corte en himedo del grano de cacao para determinar grado de
fermentacién

Tostado, descascarillado y molido del cacao

Extraccidon de licor y manteca de cacao

Técnicas para producir pastas de chocolate suave, medio o fuerte

Manejo de cuartos frios

Técnicas de elaboracion de chocolate oscuro, blanco, chocolate de leche y cocoa
Participacién en la gestién de las entradas y salidas productos agroindustriales del
almacén

Distribucion de las mercancias que entran en el almacén, asignando lugary
ubicacidn en funcidn del tipo de producto, dimensidn, peso, caracteristicas,
condiciones de conservacién, inocuidad y manipulacion

Manejo de las aplicaciones informaticas utilizadas en la empresa para la gestién de
stock y control de inventario

Trato con diferentes tipos de clientes. Aplicacién de técnicas de comunicacion
dirigidas a atencién de clientes

Aplicacién de técnicas de comunicacidn y atencidn al cliente

Venta de productos agroindustriales a través de diferentes medios

Tipologia de empresas y organizaciones para la realizacion de la Practica profesional

Procesamiento de Empresas grandes, medianas y pequefias, cooperativas,

Cacao

Asociaciones de productores, instituciones y ONGs relacionadas
con el procesado del cacao y elaboracidn de chocolates, en las que
se realicen los siguientes procesos:

- Recepcion del cacao

- Evaluacion de la calidad del cacao

- Beneficiado, tostado y molido del cacao

- Obtencién de pasta de chocolate suave, media o fuerte

- Elaboracién de chocolate oscuro, blanco, chocolate de

leche y cocoa

- Envasado y empaque del chocolate

- Almacenamiento y distribucién del chocolate

- Comercializacion del chocolate




