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LA TRANSVERSALIDAD EN LOS PROGRAMAS DE ESTUDIO

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

Una alternativa frente a estas limitaciones es la transversalidad, la cual se entiende como un “Enfoque Educativo que
aprovecha las oportunidades que ofrece el curriculo, incorporando en los procesos de disefio, desarrollo, evaluacion y
administracion curricular, determinados aprendizajes para la vida, integradores y significativos, dirigidos al
mejoramiento de la calidad de vida individual y social. Es de caracter holistico, axioldgico, interdisciplinario y
contextualizado” (Comision Nacional Ampliada de Transversalidad, 2002).

De acuerdo con los lineamientos emanados del Consejo Superior de Educacion (SE 339-2003), el Unico eje
transversal del curriculo costarricense es el de valores. De esta manera, el abordaje sistematico de los Valores en el
curriculo nacional, pretende potenciar el desarrollo socio-afectivo y ético de los y las estudiantes, a partir de la posicion
humanista expresada en la Politica Educativa y en la Ley Fundamental de Educacion.

A partir del eje transversal de los valores y de las obligaciones asumidas por el Estado desde la legislacion
existente, en Costa Rica se han definido los siguientes temas transversales: Cultura Ambiental para el Desarrollo
Sostenible, Educacion Integral de la Sexualidad, Educacion para la Salud y Vivencia de los Derechos Humanos para
la Democracia y la Paz.

Para cada uno de los temas transversales se ha definido una serie de competencias por desarrollar en el ambito
estudiantil a lo largo de su periodo de formacion educativa. Las competencias se entienden como: “Un conjunto
integrado de conocimientos, procedimientos, actitudes y valores, que permite un desempefio satisfactorio y autbnomo
ante situaciones concretas de la vida personal y social” (Comisién Nacional Ampliada de Transversalidad, 2002). Las
mismas deben orientar los procesos educativos y el desarrollo mismo de la transversalidad.

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

A continuacién se presenta un resumen del enfoque de cada tema transversal y las competencias respectivas:

Cultura Ambiental para el Desarrollo Sostenible

La educacion ambiental se considera como el instrumento idéneo para la construccién de una cultura (ambiental) de
las personas y las sociedades, en funcion de alcanzar un desarrollo humano sostenible, mediante un proceso que les
permita comprender su interdependencia con el entorno, a partir del conocimiento critico y reflexivo de la realidad
inmediata, tanto biofisica como social, econémica, politica y cultural.

Tomando en cuenta este conocimiento obtenido, ademas de actividades de valoracion y respeto, los y las estudiantes
se apropiaran de la realidad, provocando asi, la participacion activa en la detencién y solucion de problemas en el
ambito local, sin descartar una vision mundial.

Competencias por desarrollar

e Aplica los conocimientos adquiridos mediante procesos criticos y reflexivos de la realidad, en la resolucion de
problemas (ambientales, econdémicos, sociales, politicos, éticos) de manera creativa y mediante actitudes,
practicas y valores que contribuyan al logro del desarrollo sostenible y a una mejor calidad de vida.

e Participa comprometida, activa y responsablemente en proyectos tendientes a la conservacion, recuperacion
y proteccion del ambiente; identificando sus principales problemas y necesidades, generando y desarrollando
alternativas de solucién para contribuir al mejoramiento de su calidad de vida, la de los demas y el desarrollo
sostenible.

Practica relaciones armoniosas consigo mismo, con los demas, y los otros seres vivos por medio de actitudes y
aptitudes responsables, reconociendo la necesidad de interdependencia con el ambiente.
Educacién Integral de la Sexualidad

A partir de las “Politicas de Educacion Integral de la Expresién de la Sexualidad Humana” (2001), una vivencia madura
de la sexualidad humana requiere de una educacién integral, no puede reducirse a los aspectos bioldgicos
reproductivos, ni realizarse en un contexto desprovisto de valores y principios éticos y morales sobre la vida, el amor,
la familia y la convivencia; por lo que deben atenderse los aspectos fisicos, bioldgicos, psicolégicos, socioculturales,
éticos y espirituales.
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La educacion de la sexualidad humana inicia desde la primera infancia y se prolonga a lo largo de la vida. Es un
derecho y un deber, en primera instancia, de las madres y los padres de familia. Le corresponde al Estado una accién
subsidaria y potenciar la accion de las familias en el campo de la educacién y la informacién, como lo expresa el
Cddigo de la Nifiez y la Adolescencia.

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

Competencias por desarrollar

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

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

Enfrenta situaciones de acoso, abuso y violencia, mediante la identificacion de recursos internos y externos oportunos.
Expresa su identidad de forma auténtica, responsable e integral, favoreciendo el desarrollo personal en un contexto de
interrelacion y manifestacion permanente de sentimientos, actitudes, pensamientos, opiniones y derechos.

Promueve procesos reflexivos y constructivos en su familia, dignificando su condicion de ser humano, para identificar y
proponer soluciones de acuerdo al contexto sociocultural en el cual se desenvuelve.

Educacién para la Salud

La educaciéon para la salud es un derecho fundamental de la nifiez y adolescentes. EIl estado de salud, esta
relacionado con su rendimiento escolar y con su calidad de vida. De manera que, al trabajar en educacion para la
salud en los centros educativos, segun las necesidades de la poblacién estudiantil, en cada etapa de su desarrollo,
se estan forjando ciudadanos con estilos de vida saludables y, por ende, personas que construyen y buscan tener
calidad de vida, para si mismas y para quienes les rodean.

La educacion para la salud debe ser un proceso social, organizado, dinamico y sistematico que motive y oriente a las
personas a desarrollar, reforzar, modificar o sustituir practicas por aquellas que son mas saludables en lo individual, lo
familiar y lo colectivo y en su relacion con el medio ambiente.

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

Competencias por desarrollar

Vivencia un estilo de vida que le permite en forma critica y reflexiva, mantener y mejorar la salud integral y la
calidad de vida propia y la de los demas

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

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

Hace uso en forma responsable, critica y participativa de los servicios disponibles en el sector salud, educacion y
en su comunidad, adquiriendo compromisos en beneficio de la calidad de los mismos.

“Al desarrollo por la educacion “
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Vivencia de los Derechos Humanos para la Democraciay la Paz

Costa Rica es una democracia consolidada pero en permanente estado de revision y retroalimentacion, por lo cual la
vigencia de los derechos humanos es inherente al compromiso de fortalecer una cultura de paz y de democracia.

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

Se debe propiciar un modelo de sistema democratico que admita hacer del ejercicio de la ciudadania una actividad
atractiva, interesante y civica que conlleva responsabilidades y derechos.

Competencias por desarrollar

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

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

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

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

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

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

Valora las diferencias culturales de los distintos modos de vida.

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

Aplica estrategias para la solucion pacifica de conflictos en diferentes contextos.

Respeta las diversidades individuales, culturales, éticas, sociales y generacionales.

%3
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Abordaje Metodolégico de la Transversalidad desde los Programas de Estudio y en el Planeamiento
Didactico

La transversalidad es un proceso que debe evidenciarse en las labores programaticas del sistema educativo nacional;
desde los presentes programas de estudio hasta el planeamiento didactico que el o la docente realizan en el aula.

Con respecto a los programas de estudio, en algunos procedimientos y valores se podran visualizar procesos que
promueven, explicitamente, la incorporacion de los temas transversales. Sin embargo, las opciones para realizar
convergencias no se limitan a las mencionadas en los programas, ya que el o la docente puede identificar otras
posibilidades para el desarrollo de los procesos de transversalidad.

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

En cuanto al planeamiento didactico, la transversalidad debe visualizarse en las columnas de Actividades de
mediacion y de Valores y Actitudes, posterior a la identificacion realizada desde los programas de estudio. El proceso
de transversalidad en el aula debe considerar las caracteristicas de la poblacién estudiantil y las particularidades del
entorno mediato e inmediato para el logro de aprendizajes mas significativos.

Ademas del planeamiento didactico, la transversalidad debe concebirse y concretizarse en el plan Institucional,
potenciando la participacion activa, critica y reflexiva de las madres, los padres y encargados, lideres comunales,
instancias de accion comunal, docentes, personal administrativo y de toda la comunidad educativa.

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

“Al desarrollo por la educacion “



B E T .. - -y FRT]
g C E Ministerio de Educacion P,ubllga _
s Departamento de Educacion Técnica

Denzcion do Cducacion Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

COMISION TEMAS TRANSVERSALES

MSc. Priscilla Arce Ledn. DANEA.
M.Sc. Viviana Richmond. Departamento de Educacion Integral de la Sexualidad Humana.

MSc. Mario Segura Castillo. Departamento de Evaluacion Educativa.
MSc. Carlos Rojas Montoya. Departamento de Educacion Ambiental.

“Al desarrollo por la educacion “



B E T . . .z T
g C E Ministerio de Educacion P,ubllc,:a _
s Departamento de Educacion Técnica

Dirnzcion de Cducackon Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

AGRADECIMIENTO

El Ministerio de Educacion Publica y especificamente el Departamento de Educacion Técnica, agradecen
profundamente la apertura de los profesionales que hicieron aportes muy valiosos a la Asesoria de Turismo. De esta
manera, se entrega un programa remozado, en turismo rural, con las actualizaciones pertinentes y con los
requerimientos indispensables para que los/ las jovenes se desempefien eficientemente al egresarse de la carrera.

Se reconoce los aportes técnicos y metodoldgicos de las profesoras y profesores:

MSc. SUSANA LEDEZMA ZUNIGA. CTP SANTA ELENA.
MSc. RONAL ROBLES HARLEY. CTP OROTINA.
MSc. ALEJANDRA RODRIGUEZ VARGAS. CTP OROTINA.

Este programa cumple con el cometido de ampliar la gama de posibilidades de formacion en los colegios técnicos
profesionales y las oportunidades laborales de los jévenes que se egresan de los mismos.

“Al desarrollo por la educacion “

10



D E T .. - -z R
“~—vug c £ Ministerio de Educacion Publica
s Departamento de Educacion Técnica

Denzcion do Cducacion Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

TABLA DE CONTENIDOS

Pagina

Fundamentacion 12
Justificacion 16
Orientaciones Generales para la Labor Docente 17
Lineamientos Generales para la Evaluacion 24
Planeamiento Pedagdgico del Docente 27
Perfil Profesional 32
Perfil Ocupacional 33
Objetivos Generales de la Especialidad 35
Estructura Curricular 36
Malla Curricular 37
Mapa Curricular 40
DECIMO ANO

Sub. Area de empresa turistica. 67
Sub. Area de agro ecoturismo. 118
Sub. Area de alimentos de alimentos y bebidas. | 224
Bibliografia 317
Anexos 318

11

“Al desarrollo por la educacion



m

—~—ug C E Ministerio de Educacion P,ubllc,:a _
@sse...  Departamento de Educacion Técnica

Denzcion do Cducacion Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

FUNDAMENTACION

Actualmente el uso de la tecnologia es uno de los factores méas importante a la hora de determinar el desempefio tanto
de una organizacion como a nivel personal, es a partir de ésta que se implementa un proceso de definicion de
estrategias y toma de decisiones acertadas, realistas y acordes con los requerimientos del entorno.

En este contexto, el uso de diferentes tecnologias adquiere una importancia estratégica para las diferentes
organizaciones publicas y privadas, impactando tanto en su productividad como en la calidad del bien o servicio que
producen, y en la ampliacion de las ventajas competitivas de las mismas.

De esta manera, el uso efectivo de tecnologias puede tener un efecto importante en los sectores: productivo,
econdmico y social del pais en general; por esta razon, se ha venido promoviendo su integracion en las diferentes
actividades asociadas al desempefio del pais, constituyéndose en uno de los principales factores de su desarrollo y en
una herramienta fundamental para la consecucion de sus metas.

Naturalmente, para que sé de un aprovechamiento real del potencial que ofrece este tipo de tecnologias y del impulso
que estan recibiendo en el &mbito nacional, es importante que el recurso humano esté capacitado y sea el mas idoneo
de acuerdo con los requerimientos del mercado laboral y productivo del pais.

Es importante sefialar el gran crecimiento reportado en la plataforma tecnolégica instalada en el sector productivo.
Con este argumento, surge un nuevo requerimiento de personal en el area de Turismo, relacionado con un técnico
capaz y eficiente; esto, por cuanto el aumento en la cobertura y acceso a las tecnologias asociadas a esta area,
tanto en el d&mbito empresarial como en el doméstico, ha creado una necesidad cada vez mayor de personal
especializado y capaz de asumir retos.

%3
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Es aqui donde incursiona el Ministerio de Educacion Publica, por medio de la Educacion Técnica Profesional,
formando técnicos en el nivel medio capaces de dar respuesta a estas nuevas necesidades, partiendo del principio de
gue es la educacion el instrumento fundamental para el desarrollo de los individuos y de la sociedad, reestructurando y
mejorando el programa de estudio de la especialidad de turismo en hoteleria y eventos especiales.

Es asi que, debido a los resultados arrojados por las mesas regionales y empresariales, mesas que reunen a los
empresarios del area, docentes, egresados y estudiantes de la especialidad para analizar los programas de estudio e
indicar qué cambios se les deben hacer para cumplir con las exigencias del mercado laboral, se toma la decision de
modificar el programa de estudio de la especialidad de turismo en hoteleria y eventos especiales y ajustarlo a las
necesidades del sector empresarial y comercial.

Asi, de acuerdo con lo manifestado en la Politica Educativa, se pretende:

e Fortalecer los valores fundamentales de la sociedad costarricense a través de una formacion integral de cada
estudiante.

e Estimular el respeto por la diversidad cultural, social y étnica.

e Concienciar a los futuros ciudadanos, del compromiso que tienen con el desarrollo sostenible, en lo econémico y
social, en armonia con la naturaleza y el entorno en general.

e Formar un recurso humano que contribuya con el aumento en los niveles de competitividad del pais.

Para responder a estos objetivos, el programa se presenta con una estructura curricular conformada por sub-areas
integradas y organizadas de forma que le permitan al estudiante un desarrollo de conocimientos, habilidades y
destrezas, gradual y permanente, que le reconozca una participacion activa en la construccion de su propio
conocimiento.

“Al desarrollo por la educacion “
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Ademas de los contenidos propios de la especialidad se incluyen temas genéricos:

Unidades de Estudio:

e Salud ocupacional: Se integran contenidos basicos relacionados con la seguridad e higiene en el trabajo, las
medidas de prevencidn necesarias para el manejo y control de riesgos y accidentes de trabajo.

e Empresa turistica : Promueve el desarrollo de conocimientos, habilidades y destrezas que le permitan convertirse
en auto o cogestionarios; de modo que no solo se preparen para desempefarse como empleados, sino para que,
también puedan formar sus propias empresas.

¢ Inglés técnico: Promueve el desarrollo del inglés técnico, con cuatro horas por semana en los tres niveles.

El nuevo milenio conlleva grandes retos en los niveles econdmicos y sociales, por lo que la educacion debe ser el
motor de desarrollo, en un contexto de cambio, fortaleciendo el sector productivo en un ambiente de equidad social.
Los avances cientificos y tecnolégicos han forzado la revision de la direccion del modelo econdmico que se ha venido
utilizando en Costa Rica.

El turismo continda desarrollAndose como una significativa actividad econdmica y social. De acuerdo con la
Organizacion Mundial del Turismo (OMT), para el afio 2020 se esperan 1.600 millones de pernoctaciones en el
mundo, representando un 12% de la economia mundial. Por lo tanto, el pais debe responder a un nuevo modelo
que enfrente retos de la globalizacion, de calidad, de desarrollo sostenible y de competitividad.

Actualmente la actividad turistica representa para Costa Rica una fuente importante de divisas, especialmente si se
considera el deterioro que han sufrido las fuentes tradicionales de ingresos. EIl elevado crecimiento del sector
turismo, representa uno de los cambios estructurales que ha experimentado la economia costarricense en los
altimos afios. Entre las actividades productivas favorecidas con la apertura comercial y la politica de promocién de
exportaciones, esta actividad ha demostrado un mejor desempefio econdémico.

“Al desarrollo por la educacion “
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Su aporte de hasta un 30% del valor de las exportaciones totales, ha contribuido a reducir la vulnerabilidad de la
economia del pais.

La creciente importancia de los servicios en la produccion, el rapido cambio tecnoldgico en las diferentes industrias y
las innovaciones en materia de comercializacion de bienes y servicios, ha permitido que la industria de alimentos y
bebidas coadyuve a la generacién de empleos, especialmente en aquellos sitios, que se localizan cerca o dentro de
las principales areas turisticas y que han proliferado como ejemplo de desarrollo de la hoteleria.

Este subsector estd asociado con el crecimiento de cadenas hoteleras, restaurantes y se ha convertido en un
negocio que se incrementa afio tras afio, de modo que la movilizacion de recursos técnicos, financieros y humanos,
pueden crear fuertes incentivos para mejorar la productividad local de desarrollo, disminuir las brechas sociales y
fortalecer la gestion responsable del patrimonio natural, de tal modo que haya articulacién entre empresarios locales

y mayoristas de turismo.
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JUSTIFICACION
ESPECIALIDAD DE TURISMO

La especialidad de turismo forma parte de la oferta educativa de Educacion Técnica y se encuentra influenciada por
un constante y acelerado desarrollo tecnoldgico, que ha hecho evolucionar de manera increible los conocimientos
por impartir. Esto obliga a un replanteamiento peridédico de los contenidos programéticos, en procura de que los
egresados de las especialidades fundamentadas en Turismo y sus areas, afronten el reto de vida laboral con
elementos actualizados y acordes a la realidad, tanto tecnolégica como politica para responder a los nuevos
modelos de globalizacibn econdmica, el desarrollo sostenible, la busqueda continua de la calidad, las alianzas
tecnoldgicas, el uso de la informética, el manejo de otro idioma y la competitividad, entre otros.

Nuestro pais, inmerso en un mundo de constantes cambios, debe preparar a su poblacion para afrontar la nueva
sociedad que dia a dia se construye, el nuevo individuo debera poseer una actitud abierta hacia el cambio, la
investigacién y respeto de las ciencias naturales y sociales. Debe estar preparado para evolucionar con la
tecnologia, actualizando constantemente sus conocimientos, asumir un compromiso con el planeta y ser participe
activo de un proceso de desarrollo sostenible. Todo lo anterior, le permitird contar con una sociedad competitiva en
el siglo XXI.

Para responder a estos nuevos modelos de desarrollo, se presenta nuevos programas de estudio de las
especialidad turismo en las que se incluyen sub areas formadas por unidades didacticas integradas y organizadas
en forma lineal, lo cual da origen a una graduacién secuencial del aprendizaje, de modo que una unidad prepara
para la siguiente y faculta a los alumnos a tener acceso a aprendizajes permanentes, recreando o reconstruyendo
el conocimiento a que se marca los desafios actuales.

De acuerdo con los lineamientos de la Politica Educativa hacia el Siglo XXI, los programas de turismo, constituyen
un eje de desarrollo social, econdbmico y personal, aportando un valor agregado para la vida en igualdad de
oportunidades y acceso, sin distingo de género.

La especialidad de turismo prepara técnicos en el nivel medio capaces de conducir, instruir, dirigir y proyectar tareas
de caracter técnico con la finalidad de laborar en las diferentes ramas del turismo.

13

“Al desarrollo por la educacion
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ORIENTACIONES GENERALES PARA LA LABOR DOCENTE

Este programa de estudio refleja la intencionalidad de aportar un valor agregado para la vida del estudiante, con una
estructura programatica que explica detalladamente los contenidos que se deben desarrollar en cada sub-area y en
cada unidad de estudio, lo cual habilita al docente a guiar, en forma ordenada, el proceso de construccion de
conocimientos en el taller y en el entorno. El o la docente puede desarrollar otros contenidos ademas de los
presentados aqui, pero, no debe sustituirlos; esto, con la finalidad de que en todos los colegios se brinde igualdad

de oportunidades.

Los resultados de aprendizaje, incluidos en el programa, tienen un grado de generalidad para proporcionar al
docente la oportunidad de elaborar resultados de aprendizaje acordes con los establecidos en los programas. Asi, los
resultados de aprendizaje deben reflejar los cambios de conducta que el alumno debe alcanzar a corto plazo, diario o
semanalmente, en los niveles de conocimiento, valores, actitudes, habilidades y destrezas.

Las estrategias de ensefianza y aprendizaje establecidas en los programas de estudio permiten al docente hacer
uso de toda su creatividad y experiencia para emplear las mas adecuadas, para el logro de los resultados de
aprendizaje que se plantee. Una estrategia y aprendizaje constituye un recurso, un medio 0 un instrumento para
lograr los resultados de aprendizaje y aplicar la metodologia. Como recurso, la estrategia implica una serie de
elementos materiales, técnicos y humanos, a partir de los cuales se puedan articular un contenido didactico y
promover su aprendizaje. Las estrategias de ensefianza y aprendizaje le serviran de orientacion a de punto de partida
para plantear otras consideradas como mas apropiadas, sin perder  de vista que las estrategias de ensefianza y
aprendizaje deben proporcionar el desarrollo del pensamiento del alumno para construir su aprendizaje. Se debe
fomentar la aplicacién de estrategias cognitivas para contribuir a la formacion de un estudiante critico y analitico, tales
como: comparacion, clasificacién, organizacién, interpretacion, aplicacién, experimentacion, analisis, identificacion,
discusidn, sintesis, evaluacion, planteamiento de soluciones entre otras.

“«“

“Al desarrollo por la educacion
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Por otra parte, la estrategia como medio, representa el vinculo entre lo que se quiere ensefiar —es decir, el contenido y
el aprendizaje esperado por el alumno. Ademas proporciona a los docentes la posibilidad de medir el logro de los
objetivos. La estrategia de ensefanza-aprendizaje es una consecuencia del método, su concrecion o aplicacion. Por
tanto, es prioritario definir el método antes que las estrategias. A su vez, las estrategias entre si son complementarias,
por lo que es importante que los resultados en cada una sean congruentes y consecuentes con el método. Se incluye
una lista de cotejo que indica los aspectos basicos, que componen la competencia, que debe dominar un estudiante
una vez concluida determinada unidad de estudio.

Los criterios de desempefio para la evaluacion de competencias se refieren a evidencias evaluables; son productos
observables y medibles que se esperan del estudiante. EIl logro de estos, permitiran al docente dar seguimiento al
progreso individual de cada educando y realimentar el proceso de aprendizaje, cuando asi lo requiera el alumno. Los
criterios para la evaluacién de las competencias son la base para elaborar pruebas teéricas o de ejecucion, ya que en
ellos se refleja el producto final esperado en cada objetivo.

Al inicio de cada unidad de estudio, se plantea un tiempo estimado para su desarrollo. Esta asignacion de tiempo es
flexible; el docente puede ampliar o disminuir, prudencialmente, el nimero de horas, fundamentado en su experiencia
y en el uso de procedimientos apropiados, sin detrimento de la profundidad con que se deben desarrollar los temas.

Los valores y actitudes que se especifican en cada unidad de estudio, deben ser tema de reflexion al inicio de la
jornada diaria y ademas, asignar algunas experiencias de aprendizaje para lograr el desarrollo y vivencia de valores,
como por ejemplo, analisis de casos, proyectos, entre otros.

De acuerdo con el marco de referencia conformado por el Modelo de Educacion basada en Normas por Competencia,
el proceso de ensefianza — aprendizaje tiene como fin el proporcionar conocimientos, desarrollar habilidades y
destrezas, asi como lograr cambios en las actitudes y aptitudes del estudiantado. Para alcanzarlo, es importante
considerar las siguientes etapas del proceso de ensefianza aprendizaje: !

o Detectar y confirmar las necesidades de aprendizaje de los alumnos (evaluacion diagndstica).
o Determinar resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1 Avila, Gerardo y Lopez, Xinia. Educacion basada en normas por competencia. SINETEC. 2000.
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o Planear estrategias de ensefianza — aprendizaje con base en el perfil del alumno y los contenidos por desarrollar.
« Disefar y aplicar los instrumentos de evaluacion pertinentes.

o Ejecutar el proceso de mediacién pedagogica.

« Evaluar y realimentar el proceso de ensefianza (evaluacioén formativa y sumativa).

Una estrategia de ensefianza — aprendizaje constituye un recurso, un medio o un instrumento para lograr los
resultados de aprendizaje y aplicar la metodologia. Como recurso, la estrategia implica una serie de elementos
materiales, técnicos y humanos, a partir de los cuales se pueda articular un contenido didactico y promover su
aprendizaje.

Por otra parte, la estrategia como medio, representa el vinculo entre lo que se quiere ensefiar es decir, el contenido,
y el aprendizaje esperado por el alumno. Ademds, proporciona a los docentes la posibilidad de medir el logro de los
objetivos. La estrategia de ensefianza — aprendizaje es una consecuencia del método, su concrecion o aplicacion.
Por tanto, es prioritario definir el método antes que las estrategias. A su vez, las estrategias entre si son
complementarias, por lo que es importante que los resultados en cada una sean congruentes y consecuentes con el
método.

El modelo de educacion basada en normas por competencia redefine algunos de los conceptos basicos
relacionados con el campo de la educacion, de modo que estos deben ser replanteados a la luz de esta nueva
propuesta metodoldgica:

« La ensefianza debe partir de la creacidon de un ambiente educativo que:

o Permita reconocer los conocimientos previos del alumno

e Se base en las estrategias cognoscitivas y metacognoscitivas

o Promueva la realizacién de tareas completas y complejas

o El aprendizaje se desarrolla a partir de:

e La construccion gradual del conocimiento.

o Larelacidon de los conocimientos previos con la nueva informacion.

« Organizacion de los conocimientos, de modo que resulten significativos para el o la estudiante.

Seguidamente, se ofrecen recomendaciones generales que indican el camino para el logro de objetivos y propositos
de la especialidad:
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« El colegio en donde se imparte esta especialidad debe contar con equipo e infraestructura adecuada y materiales
necesarios.

o El docente de esta especialidad debe estar capacitado y con deseos de actualizarse, para que se pueda
desempefiar eficientemente.

o Para el desarrollo de las unidades de estudio, deben promoverse tanto procesos inductivos como deductivos, con
técnicas didacticas o dindmicas atractivas, entre las que se destacan la discusion informal, el trabajo individual y en
equipo, la investigacion (muy bien orientada y planificada por el docente), para que el alumno valore su importancia
y logre los objetivos propuestos.

e Motivar a los estudiantes a inscribirse a revistas, boletines y otros; ademas, orientarlo en la adquisicién de
bibliografia que puede utilizar.

e Las pasantias son fundamentales en los niveles de undécimo y duodécimo afio, para el cumplimiento del
desarrollo del proceso de ensefianza - aprendizaje y deben planearse de acuerdo con los contenidos del programa
y cuando él o la docente lo considere necesario para fomentar la relacion con el ambiente laboral en las empresas
de la zona.

e Las giras educativas y visitas programadas son necesarios en el nivel de décimo afio de acuerdo con los
resultados de aprendizaje de la unidad de estudio y cuando el docente lo considere necesario.

o Es importante que el docente siempre esté atento en el uso eficiente de las diferentes herramientas y habitos de
trabajo en el laboratorio, taller y aula.

« Bibliografia técnica basica para cada una de las diferentes sub-areas en los distintos niveles.

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

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

« Talleres o laboratorios atinentes a las areas de estudio de la especialidad.

e Un laboratorio de computo con software y computadoras actualizados de acuerdo con las necesidades que
imperen en el mercado laboral.

« Utilizar manuales, catalogos y material bibliografico técnico en el idioma inglés, para que le sirvan a los estudiantes
como instrumento de traduccidén e interpretacion de la informacion.

o Es imprescindible hacer un buen uso de los avances tecnolégicos como son los equipos audiovisuales, servicios y
materiales disponibles en Internet, entre otros.
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Esta especialidad debe estimular la creatividad en los estudiantes a través de la formulacion de proyectos

[ ]
especificos asociados con los diferentes contenidos de la especialidad.
El profesor debe velar por el mantenimiento preventivo de los equipos y herramientas, e informar periodicamente a

la Direccion o Coordinacién Técnica de su estado, para que se realicen las gestiones pertinentes con los técnicos.
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CONCEPTO DE EDUCACION BASADA EN NORMAS POR COMPETENCIA

La educacion basada en normas por competencia es una modalidad educativa que promueve el desarrollo integral
y armoénico del individuo y le capacita en todas y cada una de las competencias que le requiere una actividad
productiva especifica. Asi, por un lado se atienden las necesidades del sujeto y por otro los requerimientos de los

sectores productivos.

Conjunto de habilidades, conocimientos, actitudes y destrezas

COMPETENCIA ) 8 . re-
L ABORAL necesarios para desempefiar un trabajo especifico.
NORMA DE Criterio cuantitativo a partir del cual se precisa la capacidad de
COMPETENCIA un trabajador para el desempefio de una funcion o tarea
LABORAL dentro de un puesto laboral especifico.

Proceso integral de capacitacion orientado al desarrollo
. de las capacidades o competencias del individuo de
EDUCACION BASADA acuerdo a normas preestablecidas de una actividad

EN NORMAS POR econdémicamente productiva.
COMPETFENCIA

Una competencia se refiere a la realizacion de una actividad que hace un llamado a las habilidades cognoscitivas,
psicomotrices o socio- afectivas necesarias para realizar esta actividad, que sea de orden personal, social o

profesional.

Desde la perspectiva de la educacion basada en normas por competencia la formacion para el trabajo busca
desarrollar los atributos del sujeto para aplicarlos de manera Optima e inteligente en las tareas de su ocupacion
laboral y permite la transferencia de las competencias a diferentes contextos y situaciones de trabajo.
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Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica

Comparacion entre la Educacion Técnica Tradicional y
La Educacion Basada en Normas por Competencia

Educacién Técnica Tradicional

Educacion Basada en Normas por
Competencia

El modelo tradicional de aprendizaje
responde a las necesidades de procesos
productivos altamente especializados.

Se adapta facilmente a las diferentes
formas de organizacibn de la
produccion, incluso a aquellas utilizadas
por el modelo tradicional.

Los contenidos de los programas son
eminentemente  académicos. La
vinculacién con las necesidades del
sector productivo no es sistematica ni
estructurada.

El sector productivo establece los
resultados que espera obtener de la
formacion, los cuales integran un
sistema normalizado de competencia
laboral.

Los programas Yy los cursos son
inflexibles.

Sus programas y cursos se estructuran
en sub-areas basados en los sistemas
normalizados, que permiten a los
estudiantes progresar gradualmente y
adquirir niveles de competencia cada
vez mas avanzados.

Fuente: Morfin, Antonio. La nueva modalidad educativa: Educacién basada

normas por competencia.
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LINEAMIENTOS GENERALES PARA LA EVALUACION

En el contexto educativo en general, y particularmente en el marco del modelo de educacidén basada en normas por
competencia, la evaluacién es un proceso continuo y permanente, y una parte integral del proceso de ensefanza -
aprendizaje. Por lo anterior, se pueden retomar como fundamento los siguientes aspectos:?

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

alin no una competencia.

En el contexto de la educacién basada en normas por competencia la evaluacion se deriva fundamentalmente de los
resultados de aprendizaje, por lo que la evaluacion de la competencia se centra en el desempefio. Para esto el
docente debe recopilar todas aquellas evidencias que se requieran para determinar que el estudiante ha alcanzado el
aprendizaje requerido.

De lo anterior, se puede deducir que la evaluacién es el factor central del modelo de educacién basada en normas por
competencia, en el cual trata de identificar las fortalezas y debilidades, no sélo de los estudiantes en su proceso de
aprendizaje, sino también del mismo proceso de ensefianza — aprendizaje, y en general, de todos los factores que
influyen en el mismo: el o la docente, el ambiente de aprendizaje, las estrategias, materiales y recursos utilizados, la
adecuacion al contexto y otros.

La competencia, por si misma no es observable, y tiene que ser inferida a partir del desempefio. Por lo tanto, es
importante definir el tipo de desempefio que permitira reunir las evidencias de cantidad y calidad suficientes para hacer
juicios razonables sobre el desempefio del individuo. El proceso de evaluacion trata, principalmente de observar,
recolectar e interpretar evidencias que posteriormente se contrastan con respecto a los criterios de desempefio de la
norma técnica de competencia laboral respectiva.

2 Avila, Gerardo y Lépez, Xinia. Educacion basada en normas por competencia. SINETEC. 2000.
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Esta comparacion es la base que permite inferir si el estudiante es competente o todavia no lo es.

Asi, la evaluacion basada en normas por competencia es una evaluacion que se lleva a cabo con relacién a los
criterios de desempefio que se establecen en las normas, los cuales ayudan a determinar la cantidad y la calidad de
las evidencias requeridas para poder emitir los juicios acerca del desempefio de un individuo.

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

« Definir los requerimientos u objetivos de evaluacion
o Recoger las evidencias

o Comparar las evidencias con los requerimientos

e Formar juicios basados en esta comparacion

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

Los métodos para la evaluacion mas recomendados en la educacion basada en normas por competencia son los
siguientes:

e Observacioén del rendimiento
« Ejercicios de simulacion

o Realizacién de proyectos

e Pruebas escritas u orales

e Pruebas de ejecucion

Como apoyo al proceso de evaluacion formativa por parte del docente, se debe utilizar la técnica de recopilacion de
evidencias llamado “Portafolio de evidencias”.
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En el contexto de la educacion basada en normas por competencias, ademas de ser una técnica o estrategia con la

cual se recopilan las evidencias de conocimiento, desempefio y producto que se van demostrando y confirmando
durante todo el proceso de aprendizaje, es una carpeta de evidencias conformada por un o una estudiante con el fin

de que pueda ir valorando su progreso en funcién de la adquisicién de competencias.

Esta técnica le permite al docente, en funcion de los requerimientos y objetivos de evaluacion, recoger evidencias,
comparar las evidencias con los requerimientos y formar juicios basados en esta comparacion.

Es responsabilidad del o la estudiante la conformacién del portafolio, pero con la guia y orientacion del o la
docente, paralo cual cuenta con los lineamientos para su elaboracion en el anexo 1 de este documento.
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PLANEAMIENTO PEDAGOGICO DE LOS Y LAS DOCENTES

1. PLAN ANUAL POR SUB-AREA

Es un cronograma que consiste en un detalle del tiempo, distribuido entre los meses y semanas que componen el
curso lectivo, este tiempo se invertira en el desarrollo de las diferentes unidades de estudio que integran cada una
de las sub — areas asi como sus respectivos resultados de aprendizaje. Para su confeccion se deben tener en

cuenta los siguientes criterios:

e Destacar los valores y las actitudes que se fomentaran en la sub-area durante el desarrollo de la misma.

e Mostrar las horas que se destinaran a cada unidad de estudio que conforman la sub - area y la secuencia légica de
las mismas.

e Contemplar la lista de materiales y / 0 equipo que debe aportar la institucién para el desarrollo del programa.

“Este plan se le debe entregar al Director o Directora al inicio del curso lectivo”
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Esquema para el Plan Anual

PLAN ANUAL
Colegio Técnico Profesional:
Especialidad: | Sub-area: Nivel:
Profesor: ARo:
Valores y Actitudes:
lEJntidg_des de o g o
studio o Q () O
y Resultados o Q _ o o 2 5 = 5 S |4
de g | 5| | 5| 2| 8| @ g 2 | 2 |5
aprendizaje LL = < p= = > < ! O Z a | I

Materiales y Equipo que se requiere:

2. PLAN DE PRACTICA PEDAGOGICA POR SUB-AREA.

Este plan debe ser preparado por unidad de estudio. Es de uso diario y debe ser entregado al Director o
Directora, en el momento que se juzgue oportuno, para comprobar que el desarrollo del mismo sea congruente con
lo planificado en el plan anual que se preparé al inicio del curso lectivo. Se usa el siguiente esquema:
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Plan de Practica Pedagodgica

Colegio:
Modalidad: Comercial y de servicios. | Especialidad:
Sub-Area: | Afio: | Nivel:
Unidad de Estudio: | Tiempo Estimado:
Proposito:

Resultados de : Estrats:-glas de Valores y Criterios de T'?mpo

. Contenidos Ensefanzay . ~ Estimado
Aprendizaje o Actitudes Desempeno
Aprendizaje Horas

Los resultados de aprendizaje deben ir de acuerdo con los sefalados en el programa de estudio, y guardar
concordancia horizontal con los contenidos, las estrategias de ensefianza y aprendizaje y los criterios de
desempeiio.

Se deben incluir las estrategias de ensefianza (el o la docente), especificando los métodos y técnicas didacticas, asi
como las practicas por desarrollar; en las estrategias de aprendizaje, deben especificarse aquellas tareas que seran
desarrolladas por cada estudiante.

Ademads de incluir el valor y actitud, que al menos debe ser uno por unidad de estudio, tal y como se presenta en
el programa, que esta asociado con el resultado de aprendizaje, se debe indicar, en la columna de estrategias de
ensefianza y aprendizaje, las acciones que se van a desarrollar para su fortalecimiento.

Los criterios de desempefio, se establecen a partir de las suficiencias de evidencia que se encuentran definidas en
el programa de estudio en el apartado de criterios para la evaluacion de las competencias y las evidencias que
contiene la norma.
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LINEAMIENTOS PARA TRABAJO DE CAMPO

Como parte de la metodologia que establecen los programas de estudio, se debe aplicar una técnicas didactica
que propicie la construccién y la reconstruccion del conocimiento, la criticidad y la autogestion, por lo tanto,
dentro de los procedimientos se indica claramente el uso del recurso de trabajo de campo establecidos en cuatro
modalidades:

1. Giras Did4cticas:
Las giras didacticas responden a la necesidad de los objetivos del programa y su razén es dar fundamento

practico a la sub-area de introduccion al turismo de décimo afio, por lo tanto, debido a los contenidos Unicamente
se debe realizar dos giras en este nivel a la region donde estd ubicada la institucion educativa.

En undécimo afio se programardn no mas de dos giras a la region geografica adyacente al colegio.

En duodécimo Unicamente se programara una gira a cualquier lugar del pais.

Las disposiciones generales no implican giras que se realicen fuera del territorio nacional, por lo que estas no se
autorizan.

2. Excursién o Visita a la empresa:

Su finalidad responde a una tematica en particular, por ejemplo visitar 2 6 3 lugares para una charla, una
exposicion, presentacion de un profesional. Su salida responde a un dia de clase. Tanto docentes como
estudiantes deben presentar un informe de la salida.
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3. Laboratorio de Campo:

Se establecen para los programas de Turismo, donde los estudiantes por medio de una guia desarrollen un
proyecto, recolecten especies, delimiten senderos, elaboren inventarios, observen aspectos geogréficos, entre
otros. Su tiempo de duracion es de 6 horas maximo y el trabajo se realiza dentro de la institucion, finca o area de
reserva propia, prestada para tal efecto o lugares con caracteristicas particulares, que cada docente determinara
idéneos para el cumplimiento de la actividad planificada.

4. Pasantias:

Son experiencias empresariales que se deben realizar en undécimo afo, su finalidad es aplicar los
conocimientos, las destrezas y las habilidades.

Las pasantias son de caracter obligatorio, para los estudiantes y se propondran por modalidad de acuerdo al
tiempo donde el docente concluya la unidad de estudio.

Todo lo anterior, de acuerdo con, el “Manual para el desarrollo pedagdégico fuera de las instituciones educativas”
gue ofrecen especialidades de Educacion Técnica.

El docente junto con el coordinador con la empresa, elaboraran un rol de trabajo en la compafiia, que el
estudiante debe completar.
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PERFIL PROFESIONAL
TECNICO EN EL NIVEL MEDIO
TURISMO EN RURAL

Interpreta informacién técnica relacionada con la especialidad.

Transmite instrucciones técnicas con claridad, empleando la comunicacién apropiada.

Demuestra habilidad y destreza en las tareas propias de la especialidad.

Dirige procesos de produccion, cumpliendo las instrucciones de los técnicos superiores.

Propone soluciones a los problemas que se presentan en el proceso de produccion.

Elabora y evalla proyectos de la especialidad.

Demuestra calidad en su trabajo.

Utiliza la computadora como herramienta en las tareas propias de la especialidad.

Aplica normas de Salud Ocupacional.

Demuestra ética profesional en el cumplimiento de las tareas que forman parte de la especialidad.

Protege el medio ambiente, eliminando los focos de contaminacion que se originan en los procesos de
produccién.

Usa racionalmente los materiales, los equipos y los utensilios que se requieren en la especialidad.

Utiliza tecnologia apropiada en la especialidad para contribuir a la competitividad, calidad y desarrollo del pais.
Demuestra amor por su pais, cuidando las tradiciones y las costumbres.

Promueve dentro de su comunidad, el rescate de las tradiciones mas autoctonas, creando conciencia en la gente

que lo rodea.
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PERFIL OCUPACIONAL
TECNICO EN EL NIVEL MEDIO
TURISMO EN RURAL
Aplica criterios de gestion empresarial en la administracion de una pequefia y mediana empresa.
Utiliza la mercadotecnia como herramienta en la operacion y la venta de productos turisticos rurales.
Aplica conocimientos contables para el manejo financiero de una pequefia y mediana empresa.
Realiza inventarios de las diferentes areas de trabajo.
Aplica normas de salud e higiene en las diferentes unidades productivas y de servicio.
Aplica las técnicas de calidad en el servicio al cliente en el desempefio de sus funciones.
Gestiona proyectos productivos rurales para el aprovechamiento turistico.
Aplica conceptos de Sostenibilidad en la elaboracion de proyectos
Interpreta el medio agroecolégico en el ambiente en que se desempenia.
Aplica normas de elaboracioén de senderos aprovechando el recurso agroecolégico.
Ejecuta procedimientos adecuados en la elaboracion y el manejo de proyectos turisticos sostenibles.
Aplica técnicas de sostenibilidad en la conduccion de grupos.
Interpreta eficazmente el potencial turistico y geogréfico de la regién.
Reconoce las caracteristicas mas representativas de flora y fauna de la region.
Informa acerca de las familias y especies de flora y fauna mas representativas de la region.
Utiliza adecuadamente los procedimientos y las aptitudes para trabajar en equipo.
Ofrece informacion de los servicios turisticos a los huéspedes.

Resuelve solicitudes e inquietudes de los huéspedes en forma eficiente tanto en inglés como en espafiol.
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Redacta en inglés y en espafiol documentos utilizados en los diferentes departamentos del hotel.
Utiliza el idioma inglés como segundo idioma.

Utiliza la computacién como herramienta basica en la venta de servicios promocionales.

Elabora reportes de entrada y salida de los huéspedes y efectla los trdmites correspondientes.
Organiza adecuadamente los procedimientos operativos en el arreglo de habitaciones.

Aplica procedimientos adecuados en el lavado y la desinfeccion del area de cocina tomando en cuenta normas
de higiene y salud ocupacional.

Selecciona adecuadamente la materia prima para el desarrollo de la oferta del menu.

Establece el costo de los diferentes tipos de menus planeados en la oferta.

Aplica normas de higiene y manipulacion de alimentos.

Planifica diferentes tipos de menus para la oferta de servicios de alimentacion.

Prepara diferentes tipos de comida criolla utilizando al maximo los recursos alimenticios de la region.
Elabora diferentes tipos de bebidas utilizando los recursos de la region.

Proporciona informacién del patrimonio social, econémico, historico y cultural de la region.
Proporciona informacion historica de la region.

Reconoce las manifestaciones culturales del pais y de la region.

Utiliza adecuadamente los instrumentos de orientacion y comunicacién en la atencion al cliente.
Aplica normas en la elaboracién de senderos naturales.

Maneja y conduce grupos de turistas.

Disefia paquetes rurales turisticos.

Promueve actividades de animacion en los diferentes proyectos turisticos rurales.
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OBJETIVOS GENERALES DE LA ESPECIALIDAD

1. Preparar técnicos en el nivel medio, acorde con las exigencias del mercado laboral actual y futuro.
2. Promover en el (Ia) estudiante el desarrollo de valores y actitudes propias de la especialidad.

3. Propiciar el desarrollo de estructuras del pensamiento creativo y critico, que le permita al educando
enfrentar los continuos cambios del sistema econdmico y social del pais.

4. Favorecer la concienciacion acerca de la necesidad del desarrollo sostenible para conservar los
recursos naturales del pais.

5. Facilitar la integracion del educando a una sociedad cambiante en cuanto a tecnologias, procesos,
actitudes y entre otros.

6. Desarrollar las habilidades y destrezas necesarias que le permitan al estudiante, administrar con
calidad, los principios de la especialidad.
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ESTRUCTURA CURRICULAR
TURISMO RURAL

SUBAREA DECIMO UNDECIMO DUODECIMO
Empresa turistica 4 4 -
Introduccion turistica 8 - -
Control interno y limpieza de 8
cocina
Agro ecoturismo - 8 -
Gestion de alimentos y - 8 -
bebidas
Organizacion de grupos - - 8
Proyectos rurales - - 12
Inglés para la conversacion de
turismo 4 4 4
Total de horas 24 24 24
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MALLA CURRICULAR
ESPECIALIDAD DE TURISMO RURAL

UNIDADES DE ESTUDIO POR NIVEL

SUB-AREA Décimo Undécimo Duodécimo
Contabilidad 80 h | Tecnologias de
Empresa Administracion 20 h | informacion y
turistica Mercadeo 20 h | comunicacion 80 h
4 horas Salud ocupacional 20 h | Unidad didactica
Cultura de calidad 20 h | empresarial 80 h
Total | 160 h Total | 160 h
Introduccion a la
hoteleria 40 h
Generalidades del
Introduccion trismo 2h
turistica Folc_lor . .y o6 h
Legislacion turistica 40 h
8 horas . -
Manejo y conduccion de
grupos 80h
Etica aplicada al turismo 32h
Total | 320 h
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MALLA CURRICULAR
ESPECIALIDAD DE TURISMO RURAL

UNIDADES DE ESTUDIO POR NIVEL

SUB-AREA Décimo Undécimo Duodécimo
Servicio al cliente 60 h
Manipulacion de
Control alimentos 100 h
interno y Control de bodega y
limpiezade | economato 40 h
cocina Técnicas basicas de
8 horas Montaje del salon -
comedor 80 h
Garnish 40 h
Total 320 h
Turismo rural 48 h
Patrimonio rural 48 h
Historia natural 72 h
Agro S
. Principios de
Ecoturismo .
agroecologia 48 h
8 horas :
Finca como recurso
turistico 56 h
Especies tropicales 48 h
Total | 320 h
Desayunos tipicos 48 h
Gestion de Mesa fria 48 h
. Sopas y salsas 48 h
alimentos y - .
) Elaboracion de menu 48 h
bebidas . )
8 horas Coc_lna criolla 88 h
Barismo 40 h
Total | 320 h
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MALLA CURRICULAR
ESPECIALIDAD DE TURISMO RURAL

UNIDADES DE ESTUDIO POR NIVEL

SUB-AREA Décimo Undécimo

Duodécimo

Servicio de hospedaje

rural 96 h
Servicio de
Organizacién restaurante 64h
de grupos Planes de negocios
8 horas turisticos 40 h
Total | 200 h
Interpretacion
ambiental 60 h
Proyectos Disefio de senderos 48 h
rurales Actividades turisticas 48 h
12 horas Disefio de productos
turisticos 40 h
Proyectos rurales
productivos 104 h
Total | 300h
Inglés para la Reservation _and Booking 60 FronF Desk _ 50 Hot(_el Services 40
conversacion Food_and Drinks 40 Tourls_t Attractions 60 Taklng O_rders 20
de turismo Special Events 30 Pollution 30 Biodiversity 40
4 horas Types of Hotels 30 | Safety at Work 20 Total | 100 h
Total | 160 h | Total 160 h
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SUB - AREA

Empresa turistica
160 horas

@se.  Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Contabilidad
80 horas

Administracion
20 horas

Mercadeo
20 horas

MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Diferenciar los elementos de la ecuaciéon contable.

Identificar la legalizacion y los manejos de los libros
contables.

Elaborar transacciones contables de empresas
turisticas.

Interpretar situaciones financieras de las empresas
turisticas.

Identificar las caracteristicas del proceso
administrativo.

Disefiar planes de apertura de empresas turisticas.
Disefar un plan de mercadeo para una empresa
turistica.

Determinar el funcionamiento del mercado
nacional e internacional del turismo.
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SUB - AREA

Empresa turistica
160 horas

@se.  Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Salud
ocupacional
20 horas

Culturadela
calidad
20 horas

MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Demostrar el uso correcto del equipo de proteccion
personal para la prevencion de accidentes.

Efectuar practicas del manejo de la seguridad y la higiene
ocupacional.

Disefar un sistema para el manejo y el tratamiento de los
desechos.

Identificar los circulos de calidad, en la toma de
decisiones empresariales.

Interpretar filosofias de Justo a Tiempo en los procesos
de reingenieria.
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SUB - AREA

Introduccién turistica
320 horas

@se.  Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR

UNIDADES

Introduccién ala
hoteleria
40 horas

DECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Reconocer los origenes de la hoteleria en el ambito
mundial y nacional.

Utilizar la clasificacion y la categorizacion de las

empresas hoteleras, para valorar los servicios turisticos
de nuestro pais.

Diferenciar criterios de sostenibilidad turistica (CST), para
valorar empresas turisticas.
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SUB - AREA

Introduccién
turistica
320 horas

: Ministerio de Educacién Publica
SSse...  Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Generalidades
del turismo
72 horas

MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Desarrollar inventarios del entorno institucional, tomando
en cuenta los elementos del patrimonio turistico.

Utilizar informacion general del pais en el campo del
turismo, como soporte del desarrollo y organizacion de la
actividad turistica.

Interpretar el Sistema Nacional de las Areas de
Conservacion del pais y las unidades de planeamiento de
Costa Rica, como herramienta del prestador de servicios
turisticos.
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SUB - AREA

Introduccién
turistica
320 horas

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Folclor
56 horas

Legislacién
turistica
40 horas

Manejo y
conduccion de
grupos
80 horas

MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Revisar las manifestaciones de la cultura popular del pueblo,
como elemento que nos diferencia en el mundo.

Rescatar las costumbres y las tradiciones del pueblo.
Practicar los bailes tipicos de su regién.

Determinar los aspectos basicos que regulan las empresas y
las actividades turisticas.

Aplicar los aspectos béasicos que regulan las certificaciones de
sostenibilidad turistica.

Aplicar conceptos béasicos de conduccién de turistas que
permitan desarrollarse en el campo de guia de turismo.

Emplear maniobras en la trata y el manejo de accidentes,
dentro de la actividad turistica.
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SUB - AREA

Introduccidn turistica
320 horas

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Etica aplicada
al turismo
32 horas

MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Interpretar: “el Codigo de Conducta para la Protecciones
de nifios, nifias y adolecentes, contra la explotacién Sexual,
Comercial en viajes y Turismo”

Describir las normas de turismo responsable, como

alternativa de valor agregado en la actividad turistica del
pais.
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SUB - AREA

Control interno y
limpieza de cocina
320 horas

Sse...  Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR

DECIMO ANO
UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE
¢ Identificar las necesidades basicas que tienen los
diferentes tipos de clientes.
Servicio al cliente e Transferir una actitud positiva y las destrezas
60 horas profesionales del servicio al cliente.

e Aplicar los elementos y las habilidades que
intervienen en el servicio al cliente.
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ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR

DECIMO ANO
SUB — AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE
- - e Demostrar el cuidado necesario en la adquisicion, el
almacenamiento vy el traslado de los alimentos.
e Aplicar las normas de higiene en la manipulacién de los
Control interno y _ _ alimentos.
limpieza de Manipulacion de
cocina alimentos e Aplicar la limpieza y la desinfeccion de las diferentes
320 horas 100 horas areas de la cocina y el restaurante.
e Emplear los diferentes métodos de conservacion de los
alimentos.
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SUB - AREA

Control interno y
limpieza de cocina
320 horas

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Control de
bodegay
economato
40 horas

MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Emplear los controles administrativos en el manejo
del ingreso de las mercaderias.

Aplicar los procesos de ajuste de inventarios.

Desarrollar el ciclo de almacenamiento de los
alimentos.
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SUB - AREA

Control interno y
limpieza de cocina
320 horas

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Técnicas
basicas de
montaje del

salon —
comedor

80 horas

MAPA CURRICULAR
DECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Demostrar los diferentes tipos de eventos que se
suscitan a partir de las actividades sociales y
corporativas.

Utilizar los diferentes tipos de montaje de mobiliario
y equipo en el area de servicio del cliente.

Aplicar las diferentes técnicas de montaje de la
manteleria, la loza, la cuberteria, la cristaleria y la
decoracion acorde, segun la actividad y el menu.

Emplear las normas de etiqueta y protocolo en el
servicio al cliente.
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SUB - AREA

Control interno y
limpieza de cocina
320 horas

UNIDADES

Garnish
40 horas

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

MAPA CURRICULAR

DECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Aplicar técnicas de decoracion de frutas y verduras
entre otros materiales.

Elaborar diferentes montajes en la mesa buffet.
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SUB - AREA

Empresa
turistica
160horas

Ministerio de Educacion Publica

Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Tecnologias de o

informacion y

comunicacion
80 horas

MAPA CURRICULAR
UNDECIMO ARO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Utilizar herramientas tecnoldgicas, disponibles para el
manejo de diferentes recursos.

Utilizar un procesador de textos, presentador de
diapositivas, hoja de calculo electrénica y pagina web, para
tareas de la especialidad.

Utilizar las aplicaciones relacionadas con el uso de Internet
y los servicios que ofrece para la busqueda y el acceso de
informacion.
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ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR
UNDECIMO ANO

SUB - AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Identificar la estructura organizacional y funcional del

aula Labor@.
Unidad
Empresa turistica didactica e Fomentar experiencias laborales y educativas de una
160 horas empresarial empresa de practica en el aula Labor@.
80 horas

e Realizar labores en empresas de practica a través de
diferentes estaciones de trabajo en el aula Labor@.
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SUB - AREA

Agro ecoturismo
320 horas

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Turismo rural
48 horas

Patrimonio rural
48 horas

MAPA CURRICULAR
UNDECIMO ARO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Interpretar la diferencia entre turismo tradicional y turismo
sostenible.

Diferenciar los acontecimientos importantes que han
contribuido a la expansién turistica.

Determinar Determina los efectos de la actividad turistica y

recreativa en el pais, basado en la realidad sociocultural que
distingue la region.

Distinguir los elementos que integran el patrimonio turistico
costarricense.

Disefar paquetes turisticos rurales con base a los atractivos
gue posee la region.
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SUB - AREA

Agro ecoturismo
320 horas

Sse...  Departamento de Educacion Técnica

UNIDADES

Historia natural
72 horas

Principios de
agro ecologia
48 horas

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR
UNDECIMO ARO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Determinar los factores que distinguen las zonas de vida
del pais.

Diferenciar las caracteristicas de las zonas de vida de la
region.

Demostrar conocimientos de las zonas de vida del pais.

Distinguir los principales ecosistemas de Costa Rica y su
relacion con el turismo.

Desarrollar los principios conceptuales de la  agro
ecologia, con relacién al turismo rural sostenible.

Interpretar la importancia de los rasgos de sostenibilidad
presentes en sistemas productivos agroecolégicos.
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SUB - AREA

Agro ecoturismo
320 horas

Sse...  Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

La finca como
recurso turistico
56 horas

Especies
tropicales
48 horas

MAPA CURRICULAR
UNDECIMO ARO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Determinar los tipos de unidades productivas que se
desarrollan en la finca.

e Relacionar los tipos de ambientes de la finca, para el
desarrollo de proyectos turisticos rurales.

e Desarrollar sistemas de agricultura organica.

e Aplicar la importancia de las especies agricolas de valor
alimenticio, que se cultivan en Costa Rica.

e Distinguir las particularidades de las plantas tropicales de
valor agricola.

e Diferenciar las especies de plantas de los huertos mixtos

tropicales.
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SUB - AREA

Gestion de alimentos
y bebidas
320 horas

Sse...  Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Desayunos
tipicos
48 horas

Mesa fria
48 horas

MAPA CURRICULAR
UNDECIMO ARO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Elaborar diferentes tipos de desayunos presentes en el menu
costarricense.

Aplicar las técnicas de coccion y preparacion de alimentos
relacionados con los desayunos tipicos e internacionales.

Desarrollar las técnicas de montaje de buffet para desayuno
costarricense.

Efectuar procedimientos en la elaboracién de ensaladas,
entradas y cocteles.

Aplicar las técnicas de preparaciéon de emparedados, canapés
y aperitivos en la mesa fria.
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SUB - AREA

Gestion de alimentos y
bebidas
320 horas

Sse...  Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR
UNDECIMO ANO

UNIDADES

Sopas y salsas
48 horas

Elaboracion de
menu
48 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Elaborar sopas segun las técnicas de preparacion
utilizando normas de manipulacién e higiene.

Elaborar diferentes tipos de salsas basicas y sus
derivados.

Desarrollar una pequefia empresa comercializadora de
productos elaborados en la cocina.

Aplicar las técnicas de preparacién de menu a base de
pastas.

Elaborar platillos a base de arroz.

Efectuar platillos a base de pescado, carnes y aves.
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SUB - AREA

Gestién de alimentos y
bebidas
320 horas

Sse...  Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR
UNDECIMO ANO

UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Identificar  las caracteristicas bésicas de la cocina
Cocinacriolla costarricense por provincias.

88 horas
e Elaborar un menu de recetas de comidas y bebidas tipicas
por provincia de Costa Rica.

e Distinguir las variedades de café del pais.

Barismo e Elaborar infusiones a base de té y café.

40 horas

e Aplicar técnicas en la elaboracion de bebidas frias vy
especialidades a base de café.
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ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR
DUODECIMO ANO

SUB - AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Interpretar las diferentes técnicas de operaciones de un
servicio de hospedaje rural.

Organizacion de Servicio de e Disefiar protocolos de atencion al cliente en un ambiente
grupos hospedaje rural rural.
320 horas 96 horas

e Aplicar técnicas de atencion al cliente en los ambientes
rurales.
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ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR
DUODECIMO ARO

SUB — AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Organizar la distribucion del area de bar y restaurante,
asi como los procedimientos de preparacion de la puesta
a punto del bar y el restaurante.

Organizacion de Servicio de e Practicar los diferentes montajes y preparaciones de
grupos restaurante mezclas de licores, utilizados por el servicio de alimentos
320 horas 64 horas y bebidas.

e Aplicar el procedimiento de protocolo para el servicio de
vino al cliente y sus generalidades.

e Distinguir los principales tipos de servicios utilizados en
el restaurante.
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ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR
DUODECIMO ARO

SUB - AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Diferenciar las caracteristicas de los diferentes tipos de
empresas emprendedoras turisticas existentes.

Organizacion de Planes_de o . .
grupos negocios e Disefiar una idea de negocios para el desarrollo de un
320 horas turisticos proyecto grupal del programa de turismo rural.
40 horas

e Formular los pasos para la redaccion de la idea de
negocio turistico.

e Distinguir los pasos del planeamiento estratégico del
negocio.
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SUB - AREA

Proyectos rurales
300 horas

Sse...  Departamento de Educacion Técnica

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL

UNIDADES

Interpretacion
ambiental
60 horas

MAPA CURRICULAR
DUODECIMO ANO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Distinguir las caracteristicas naturales de la distribucion de la
fauna de Costa Rica.

Distinguir especies en peligro de extincion en Costa Rica.
Reconocer las caracteristicas de los anfibios de Costa Rica.

Diferenciar las caracteristicas de los reptiles de Costa Rica.

Distinguir la importancia de las especies de mamiferos en la
zona donde vive.

Distinguir la importancia de las especies de aves en la zona
donde vive.

Distinguir las caracteristicas generales de la flora de la zona
donde vive.
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ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR
DUODECIMO ANO

SUB — AREA UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Disenfar el plan de manejo del area boscosa.

Disefio de e Desarrollar senderos segun el menor grado de impacto.
senderos
48 horas

e Interpretar los elementos de eco turistico de un sendero.

Proyectos rurales

300 horas -
e Determinar las actividades fisicas practicadas al aire libre
Actividades siguiendo normas de seguridad.
turisticas
48 horas

e Inferir en los elementos de seguridad para prevenir
accidentes en las actividades al aire libre.

e Aplicar las técnicas de campamento y de supervivencia en la
montafia.
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SUB - AREA

Proyectos rurales
300 horas

ESPECIALIDAD: TURISMO RURAL
MAPA CURRICULAR
DUODECIMO ANO

UNIDADES RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Determinar los elementos del disefio del producto turistico en
un entorno competitivo.
%'rsoe c? Sc(tjgl e Aplicar los factores que inciden en la responsabilidad social
turistico empresarial en el sector turistico.
40 horas
e Ejemplificar empresas exitosas en el campo del turismo
responsable en Costa Rica.
e Discutir el modelo de producto turistico de una empresa de
| tour operador.
B e Planificar el proyecto productivo.
Pi?fr/aelc et;)s e Aplicar las técnicas de trabajo, en el proyecto rural
productivos aprobado.
104 horas |
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CONTENIDOS PROGRAMATICOS
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DESCRIPCION
EMPRESA TURISTICA
La sub-area empresa turistica incluye las unidades de estudio: Tecnologia de informacion y comunicacion,
unidad didactica empresarial. Cada una ha sido disefiada de modo que todo estudiante pueda construir su
aprendizaje desde aspectos generales a los especificos, de tal forma que se presenta el pais desde una
perspectiva macroeconémica que le permita interpretar los cambios y relacionarlos con el trabajo cotidiano.
El proceso de ensefianza y aprendizaje esta estructurado de manera que el conocimiento adquirido sea
transmitido brindando informacion general pero de alto contenido técnico. Ademas, el y la estudiante pueden
desarrollar el pensamiento critico, buscar soluciones y ser creativos en sus planteamientos, conformando asi

una plataforma comun para todas las modalidades de turismo.

La actividad turistica se desarrolla rapidamente en nuestro pais y la informacion esta al alcance, pero se
recomienda la investigacion permanente por parte de cada docente y el contacto con los sub sectores, por lo

tanto ningun contenido debe obviarse.

La labor mediadora de cada docente debe circunscribirse en el planteamiento de un proceso acorde con las
necesidades de los jovenes y a los recursos con que se cuenta. Los rescates de los valores y el folclor son
parte fundamental para la realimentacion del desarrollo de las lecciones, por lo que el turismo es y debe ser
parte integral con la sociedad. Debe buscarse el equilibrio constante entre la teoria y la practica; por lo tanto

debe hacerse uso de las practicas de campo de acuerdo con los lineamientos descritos para la labor docente.
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Por tanto:

La sub-area de empresa turistica, con 4 horas por semana, esta integrada por dos unidades de estudio:

Tecnologias de informacion y comunicacion: Introduce los conceptos mas importantes con respecto al sistema
operativo, asi como los conocimientos, habilidades y destrezas en el manejo de diferentes software de aplicacion
(procesador de texto, internet, hoja electronica y graficadores).

Unidad didactica empresarial: El aula Labor@: Centros para la Practica Empresarial, es una iniciativa innovadora
que pretende desarrollar en los jévenes conocimientos relacionados con:

Gestién empresarial.

Generacion y promocién de capacidad de emprendimiento.

Razonamiento l6gico.

Analisis e interpelacion de informacion de diversa naturaleza.

Tecnologias digitales como programas de hotel, agencias de viaje, restaurante; Internet y correo electrénico.

Dentro del aula se pretende, ademas, desarrollar competencias en los estudiantes tales como: iniciativa, pro
actividad, creatividad, trabajo en equipo y solucién de conflictos.

68



DET
=g C E
&

Dinccion do Cducackon Tecnicy

y Capacidedes Emprundedonis

Ministerio de Educacién Publica
Departamento de Educacion Técnica

DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES DE ESTUDIO

EMPRESA TURISTICA

Unidades Nombre Tiempo estimado en Tiempo estimado en
horas semanas
l. Tecnologia de informacién y 80 20
comunicacion.
Il. Unidad didactica empresarial. 80 20
TOTAL 160 40
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TECNOLOGIA DE INFORMACION Y COMUNICACION
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OBJETIVOS

1. Utilizar las herramientas disponibles en el software de aplicacién para el desarrollo de su trabajo.

2. Utilizar las herramientas y los servicios disponibles en Internet para el acceso y la manipulacion de la
informacion.

3. Producir diferentes documentos utilizando las herramientas tecnologicas.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES.

TITULO: Tecnologia de informacion y comunicacion.

PROPOSITO: Realizar trabajos utilizando los paquetes computacionales, segiin normas nacionales e
internacionales, con el objetivo de lograr la maximizacion de la herramienta tecnolégica en el campo laboral.

NIVEL DE COMPETENCIA: Basica.
UNIDADES DE COMPETENCIA BASICA QUE CONFORMAN LA NORMA

TITULO

CLASIFICACION

Explica sin error el funcionamiento de las herramientas basicas del sistema.

Identifica acertadamente los elementos que se presentan para la administracién de programas.
Enumera sin error las funciones disponibles para la creacion, la apertura, la edicion e impresion de
documentos.

Sigue eficazmente el procedimiento para el manejo y la construccién de tablas y graficos.

Explica sin error el funcionamiento de las herramientas disponibles en la administracion de
diapositivas.

Utiliza correctamente las funciones disponibles para el manejo del entorno del software para la
presentacion de diapositivas.

Describe eficazmente las funciones disponibles para la creacién, la apertura, la edicion e
impresion de documentos.

Distingue con claridad los elementos que integran la comunicacion a través de internet.
Diferencia sin error las herramientas utilizadas en la busqueda de informacion.

Especifica
Especifica

Especifica
Especifica

Especifica
Especifica

Especifica
Especifica
Especifica
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TITULO

CLASIFICACION

Elabora correctamente documentos aplicando las funciones del procesador de texto.

Ejecuta correctamente el procedimiento para recuperar y editar los documentos.
Cita con claridad conceptos relacionados con los sistemas operativos de ambiente grafico.

Cita correctamente conceptos relacionados con la creacion de presentaciones.

Nombra acertadamente las operaciones basicas que se realizan con el uso de una hoja de
calculo.

Especifica

Especifica
Especifica

Especifica
Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:

1-1 Realizar trabajos utilizando los paquetes computacionales, con el objetivo
de lograr la maximizacién de la herramienta tecnolégica en el campo
laboral.

CRITERIOS DE DESEMPENO:
Utiliza herramientas tecnoldgicas para el manejo de diferentes paquetes computacionales.
Opera un procesador de textos, presentador de diapositivas, hoja de calculo electronica y pagina web, para

tareas de la especialidad.
Utiliza las aplicaciones relacionadas con el uso de Internet y los servicios que ofrece para la busqueda y el

acceso de informacion.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:
Explica el funcionamiento de las herramientas basicas del sistema.

Identifica los elementos que se presentan para la administracién de programas.
Enumera las funciones disponibles para la creacion, la apertura, la edicién e impresion de documentos.

Sigue el procedimiento para el manejo y la construccion de tablas y graficos.

Explica el funcionamiento de las herramientas disponibles en la administracion de diapositivas.

Utiliza las funciones disponibles para el manejo del entorno del software para la presentacion de diapositivas.
Describe las funciones disponibles para la creacion, la apertura, la edicion e impresion de documentos.
Distingue los elementos que integran la comunicacion a través de internet.
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Diferencia las herramientas utilizadas en la busqueda de informacion.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
Elabora documentos aplicando las funciones del procesador de texto.

Ejecuta el procedimiento para recuperar y editar los documentos.

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:
Cita conceptos relacionados con los sistemas operativos de ambiente grafico.

Cita conceptos relacionados con la creacion de presentaciones.

Nombra las operaciones basicas que se realizan con el uso de una hoja de calculo.
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Modalidad: Comercial y Servicios.
Sub-area: Empresa turistica.

Unidad de Estudio: Tecnologia de informacién y
comunicacion.

Especialidad: Turismo rural.

Afo: Undécimo.

Tiempo Estimado: 80 horas.

Propdsito: Realizar trabajos utilizando el recurso cémputo, segin normas nacionales e internacionales, con el objetivo
de lograr la maximizacién de la herramienta en el campo laboral.

RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA - ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
1. Utilizar Ambiente grafico y El o la docente Tener una clara Utiliza
herramientas manejo del entorno: e Define los nocién de los herramientas
tecnologicas, e Menus. conceptos derechos tecnoldgicas,
disponibles para el e Cuadros de relacionados con fundamentales de disponibles para
manejo de diferentes dialogo. los sistemas cada persona. el manejo de
recursos. e Ventanas. operativos de diferentes
e Seleccion de ambiente gréfico. recursos.
opciones. e Describe las

Inicializacion y utilizacion:
e Cambio de
unidades.
e Carpetaso
subdirectorios.
e Barra de tareas.
e Funcion de inicio.

Uso del mouse (botén

izquierdo y derecho).

diferentes
herramientas
disponibles en el
sistema operativo.

e Utiliza las
herramientas
tecnoldgicas en
la realizacion de
tareas
relacionadas con
el sistema
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA - ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
Ventanas: operativo.

Elementos de
ventana.

Iconos.

Cuadros de
didlogo.
Personalizacion.

Menus:

Agregar y eliminar
ordenes.

Accesos directos.
Configuracion del
entorno de la
pantalla.

El o la estudiante:

e Cita conceptos
relacionados con
los Sistemas
Operativos de
ambiente gréfico.

e Explica el
funcionamiento de
las herramientas
basicas del
sistema.

¢ Identifica los
elementos que se
presentan para la
administracion de
programas.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA - ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Operar un Generalidades: El o la docente: Tener una clara Opera un

procesador de textos,
presentador de
diapositivas, hoja de
calculo electrénica y
pagina web, para
tareas de la
especialidad.

e Teclado basico.

e Funciones

disponibles.

e Ventanas de
trabajo.

e Barras de
menus y
herramientas.

e Ayuda.

Trabajo con
documentos:

e Creacion.

e Edicibny
modificacion.

e Guardar.

e Impresion.

Formato de
documentos:

e Margenes.

e Tabulaciones.

e Parrafos.

e Paginas.
Manejo de bloques

e Copiar.

e Mover.

e Borrar.

Identifica las
funciones
disponibles para la
creacion, la
aperturay la
edicion de
documentos.
Describe el
procedimiento para
el manejo de
bloques.

Explica el
procedimiento para
brindar un buen
formato a los
documentos.
Aplica las
herramientas
disponibles para el
manejo y la
construccién de
tablas y gréficos.
Ejecuta las
funciones del
procesador de
texto en la
elaboracion de
documentos.

nocion de los
derechos
fundamentales de
cada persona.

procesador de
textos, presentador
de diapositivas,
hoja de calculo
electréonica 'y
pagina web, para
tareas de la
especialidad.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA - ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
e Tablasy El o la estudiante:
graficosenun |e Enumeralas
documento. funciones
disponibles para la
creacion, la

apertura, la edicién
e impresion de
documentos.

e Sigue el
procedimiento para
el manejoy
construccion de
tablas y gréficos.

e Elabora
documentos
aplicando las
funciones del
procesador de
texto.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA - ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
Diapositivas: El o la docente:

e Presentacion de
diapositivas desde
el inicio del
proceso.

e Uso de asistentes.

e Elementos de la
diapositiva.

e Caracteristicas y
propiedades.

e Combinaciones de
colores.

e Ajuste de la
diapositiva en el
papel.

e Impresion de
diapositivas.

e Combinacién de
archivos de
diapositivas para la
presentacion.

e Define los
conceptos
relacionados con
la creacion de
presentaciones.

e Describe las
diferentes
herramientas
disponibles en la
administracion de
diapositivas.

e Demuestra el
funcionamiento de
las herramientas
descritas.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

El o la estudiante:

e Cita los conceptos
relacionados con
la creacién de
presentaciones.

e Explica el
funcionamiento de
las herramientas
disponibles en la
administracion de
diapositivas.

e Utiliza las
funciones
disponibles para el
manejo del entorno
del software para
la presentacién de
diapositivas.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Caracteristicas de la
hoja electronica:

e Generalidades.

¢ Funciones
disponibles.

e Ventanade
trabajo.

e Barras de menusy
herramientas.

Creacién de una hoja

de calculo:

e Definicion.

e Partes.

e Ingresoy
modificacion de
datos.

e Trabajo con
celdas.

e Foérmulas.

Recuperacion y

edicion:

e Rangos.

Eliminar.

Mover.

Copiar.

Seleccionar.

El o la docente:

e Describe las
operaciones
basicas que se
realizan con el uso
de una hoja de
calculo.

¢ Identifica las
funciones
disponibles para la
creacion, la
apertura, la
edicién e
impresion de
documentos.

e Explica el
procedimiento para
recuperar y editar
los documentos.

e Ejemplifica el uso
de formulas en la
hoja electronica.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Utilizacion de
féormulas.
Formatos.
Creacion de
gréficos.

El o la estudiante:

e Nombra las
operaciones
basicas que se
realizan con el uso
de una hoja de
calculo.

e Describe las
funciones
disponibles para la
creacion, la
apertura, la
edicién e
impresion de
documentos.

e Ejecuta el
procedimiento para
recuperar y editar
los documentos.

e Utiliza el uso de
férmulas en la hoja
electronica.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Tipos de sitios:

e Comerciales.

e Informativas.

e Entretenimiento
Tipos de paginas:

e Bienvenida.

e Principales.

e Salida.
Consideraciones
previas:

e Usuarios.

e Accesibilidad.

e Funcionalidad.

e Velocidad para

el acceso.

e Tamaiio.

El o la docente:

¢ Define los
conceptos basicos
relacionados con el
disefio de paginas
para Internet.

e Diferencia los tipos
de sitios que se
encuentran en
Internet.

e Describe las
caracteristicas
basicas de cada
tipo de sitios y
paginas web.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

El o la estudiante:

e Distingue los tipos
de sitios y las
paginas WEB.

e Compara las
caracteristicas de
cada sitio.

e Reconoce las
consideraciones
previas para el
disefio de sitios
para Internet.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA - ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
3. Utilizar las Comunicacion: El o la docente: Tener una clara Utiliza las
aplicaciones nocion de los aplicaciones

relacionadas con el
uso de Internet y los
servicios que ofrece
para la busqueday

acceso de informacion.

e Correo electronico.

e Foros de
discusion.

e USENET.

Acceso a la

informacion:

o FTP.

e TELNET.

e WWW.

Herramientas de

basqueda:

e Correo electronico.

e Concepto.

e Funcionamiento.

e Utilizacion.

e Opciones
disponibles.

e Define los

elementos que
integran la
comunicacion a
través de internet.

e Expresalas

herramientas
utilizadas en la
bdsqueda de
informacion.

El o la estudiante:

e Distingue los

elementos que
integran la
comunicacion a
través de internet.

e Diferencia las

herramientas
utilizadas en la
busqueda de
informacion.

derechos
fundamentales de
cada persona.

relacionadas con el
uso de Internet y
los servicios que
ofrece para la
busqueda y acceso
de informacién.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA - ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

Browser

e Conceptoy
caracteristicas.

e Menus y opciones.
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

| DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA No. 1

| PROPOSITO:
| ESCENARIO: | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
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PROCEDIMIENTOS

Define los conceptos relacionados con los sistemas operativos de ambiente gréfico.
Describe las diferentes herramientas disponibles en el sistema operativo.

Utiliza las funciones en la realizacidén de tareas relacionadas con el sistema operativo.
Identifica las herramientas tecnoldgicas para la creacion, la apertura y la edicion de documentos.
Describe el procedimiento para el manejo de bloques.

Explica el procedimiento para brindar un buen formato a los documentos.

Aplica las herramientas disponibles para el manejo y la construccion de tablas y graficos.
Ejecuta las funciones del procesador de texto en la elaboracion de documentos.

Define los conceptos relacionados con la creacion de presentaciones.

Describe las diferentes herramientas disponibles en la administracion de diapositivas.
Demuestra el funcionamiento de las herramientas descritas.

Describe las operaciones basicas que se realizan con el uso de una hoja de célculo.

Identifica las funciones disponibles para la creacion, la apertura, la edicién e impresion de documentos.

Explica el procedimiento para recuperar y editar los documentos.

Ejemplifica el uso de férmulas en la hoja electrénica.

Define los conceptos basicos relacionados con el disefio de paginas para Internet.
Diferencia los tipos de sitios que se encuentran en Internet.

Describe las caracteristicas basicas de cada tipo de sitios y paginas web.

Define los elementos que integran la comunicacion a través de internet.

Expresa las herramientas utilizadas en la busqueda de informacion.
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| LISTA DE COTEJO SUGERIDA | FECHA:

‘ NOMBRE DE EL O LA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

observaciéon del mismo.

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada estudiante mediante la

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

DESARROLLO

Sl

AUN
NO

NO
APLICA

Cita con claridad conceptos relacionados con los sistemas operativos de ambiente
gréfico.

Explica sin error el funcionamiento de las herramientas bésicas del sistema.

Identifica acertadamente los elementos que se presentan para la administracion de
programas.

Enumera sin error las funciones disponibles para la creacion, la apertura, la edicién e
impresion de documentos.

Sigue eficazmente el procedimiento para el manejo y la construccion de tablas y
graficos.

Elabora correctamente documentos aplicando las funciones del procesador de texto.

Cita correctamente conceptos relacionados con la creacion de presentaciones.

Explica sin error el funcionamiento de las herramientas disponibles en la
administracion de diapositivas.

Nombra acertadamente las operaciones basicas que se realizan con el uso de una
hoja de calculo.

Describe eficazmente las funciones disponibles para la creacion, la apertura, la
edicion e impresion de documentos.
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Sl

AUN

NO

DESARROLLO

NO

APLICA

Ejecuta correctamente el procedimiento para recuperar y editar los documentos.

Distingue con claridad los elementos que integran la comunicacion a través de

internet.
Diferencia sin error las herramientas utilizadas en la busqueda de informacion.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Utilizar herramientas
tecnoldgicas
disponibles para el
manejo de diferentes
recursos.

Utiliza herramientas
tecnoldgicas
disponibles para el
manejo de diferentes
recursos.

Cita conceptos
relacionados con
los sistemas
operativos de
ambiente grafico.

Conocimiento

Cita con claridad
conceptos relacionados
con los sistemas
operativos de ambiente
grafico.

Explica el
funcionamiento
de las

Explica sin error el
funcionamiento de las
herramientas basicas

herramientas Desempeno del sistema.
béasicas del

sistema.

Identifica los Identifica
elementos que se acertadamente los
presentan para la elementos que se
administracion de Desempefio presentan para la

programas.

administracion de
programas.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA

Operar un procesador | Opera un procesador

de textos, de textos, Enumera las Enumera sin error las

presentador de presentador de funciones funciones disponibles

diapositivas, hoja de dllaposmvas, }"IOJ.a de dlsponlplgs para para la creacion, ]a

. L calculo electronica y la creacion, la ~ apertura, la edicion e

ce}lc.ulo electronicay | hagina web, para apertura, la Desempeno impresion de

pagina web, para tareas de la edicién e documentos.

tareas de la especialidad. impresion de

especialidad. documentos.
Sigue el Sigue eficazmente el
procedimiento procedimiento para el
para el manejo y Desempefio manejo y la construccion
la construccion de de tablas y graficos.
tablas y gréficos.
Elabora Elabora correctamente
documentos documentos aplicando
aplicando las las funciones del

Producto

funciones del
procesador de
texto.

procesador de texto.

Cita conceptos
relacionados con
la creacion de
presentaciones.

Conocimiento

Cita correctamente
conceptos relacionados
con la creacion de
presentaciones.
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RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Explica el Explica sin error el
funcionamiento funcionamiento de las
de las herramientas
herramientas Desempefio disponibles en la
disponibles en la administracion de
administracion de diapositivas.
diapositivas.
Utiliza las Utiliza correctamente las
funciones funciones disponibles
disponibles para para el manejo del
el manejo del D ~ entorno del software
esempefio

entorno del
software para la
presentacion de
diapositivas.

para la presentacion de
diapositivas.

Nombra las
operaciones
basicas que se
realizan con el
uso de una hoja

Conocimiento

Nombra acertadamente
las operaciones basicas
gue se realizan con el
uso de una hoja de
calculo.

de calculo.
Describe las Describe eficazmente
funciones las funciones

disponibles para
la creacion, la
apertura, la
edicion e
impresion de
documentos.

Desempefio

disponibles para la
creacion, la apertura, la
edicién e impresion de
documentos.

95




D ET cE Ministerio de Educacién Publica
Sse-... Departamento de Educacion Técnica

—~———

Dirmzcion de Cducacion Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Ejecuta el Ejecuta correctamente el
procedimiento procedimiento para
para recuperary Producto recuperar y editar los

editar los
documentos.

documentos.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Distingue los Distingue con claridad
elementos que los elementos que
integran la D ~ integran la comunicacion
L esempefio . .

comunicacion a através de internet.
través de
internet.
Diferencia las Diferencia sin error las
herramientas herramientas utilizadas
utilizadas en la Desempefio en la busqueda de

busqueda de
informacion.

informacion.
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OBJETIVOS

1. Desarrollar procesos operativos de una empresa turistica practica.

2. Determinar las estructuras organizacionales de las empresas.
3. Aplicar elementos de desarrollo de empresas en el aula labor@.

4. Crear ambientes simulados de empresas.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA

Titulo: Unidad didactica empresarial.

Propésito: Realizar labores empresariales segin normas nacionales e internacionales, con el objetivo de lograr la

maximizacion de la herramienta labor@.
NIVEL DE COMPETENCIA: Béasica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Titulo Clasificacion

Cita correctamente los conceptos del aula labor@ vy la estructura organizacional de informacién y
comunicacion. Especifica
Explica sin error las tareas y los procesos empleados en la estructura tecnolégica del aula labor@. Especifica
Desarrolla eficazmente la estructura organizacional, las obligaciones de todos los actores y sus Especifica
puestos.
Enumera correctamente los conceptos de empresa de practica, mision, vision, objetivos y estructura Especifica
organica.
Identifica con claridad cada rol de trabajo dentro de la empresa de practica. Especifica
Determina eficientemente las caracteristicas de cada puesto de trabajo dentro de la empresa de Especifica
practica.
Distingue con claridad el concepto de microempresa. Especifica
Relaciona sin error procesos de induccion y capacitacion del ambiente aula labor@.

Especifica
Desarrolla claramente la integracion de herramientas tecnoldgicas para el desarrollo de las
experiencias empresariales. Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Referencia Titulo del Elemento

1-2 Realizar labores empresariales, con el objetivo de lograr la maximizacion de
la herramienta labor@.

CRITERIOS DE DESEMPENO
Identifica la estructura organizacional y funcional del aula Labor@.
Fomenta experiencias laborales y educativas de una empresa de practica en el aula Labor@.
Realiza labores en empresas de practica a través de diferentes estaciones de trabajo en el aula Labor@ con

eficiencia.
CAMPO DE APLICACION

Categoria Clase

Servicios Prestaciéon de servicios de Educaciéon Técnica

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO
Cita los conceptos del aula labor@ y la estructura organizacional de informacién y comunicacion.

Enumera los conceptos de empresa de practica, mision, vision, objetivos y estructura organica.
Distingue el concepto de microempresa.
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EVIDENCIAS DE DESEMPENO

Explica las tareas y los procesos empleados en la estructura tecnolégica del aula labor@.
Identifica cada rol de trabajo dentro de la empresa de préctica.
Relaciona procesos de induccién y capacitacion del ambiente aula labor@.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO
Desarrolla la estructura organizacional, las obligaciones de todos los actores y sus puestos
Determina las caracteristicas de cada puesto de trabajo dentro de la empresa de practica.
Desarrolla la integracion de herramientas tecnoldgicas para el desarrollo de las experiencias empresariales.

102



DET
—~———

Ministerio de Educacion Publica

@se.  Departamento de Educacion Técnica

Dirnzcion de Cducackon Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

Modalidad: Comercial y Servicios.

Sub-area: Empresa turistica.

Unidad de Estudio: Unidad didactica empresarial.

Especialidad: Turismo rural.

Ano: Undécimo.

Tiempo Estimado: 80 horas.

Proposito: Realizar labores empresariales segun normas nacionales e internacionales, con el objetivo de lograr la

maximizacion de la herramienta labor@.

RESULTADOS CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
DE ENSENANZA - ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE APRENDIZAJE
1. Identificar la Aula Labor@: El o la docente: e Capacidad de Identifica la
estructura e Definicion del e Define los dialogar en estructura
organizacional y aula labor@. conceptos del aula situaciones organizacional y
funcional del aula | ¢ Propdsito. labor@ y la conflictivas. funcional del aula
Labor@. e Escenarios estructura Labor@.
telematicos. organizacional de

e Ambientes
colaborativos
de trabajo.

e Estructura
organizativa de

informacion y
comunicacion.

e Describe las tareas
y los procesos
empleados en la

informacion y estructura
comunicacion. tecnolégica del
aula labor@.
Estructura. e llustra la estructura
tecnologica: organizacional, las
e Centro de obligaciones de
soporte. todos los actores y
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RESULTADOS
DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

e Aula Labor@.
e Empresa de
practica.

e Centro de
Servicios.
Entorno de red.

e Perfiles de
usuario enla
estacion de
trabajo.

e Conectividad a
Internet.

e Estaciones de
Trabajo.

Sus puestos.
El o la estudiante:

e Cita los conceptos

del aula labor@ y
la estructura
organizacional de
informacion y
comunicacion.

los procesos
empleados en la
estructura
tecnolégica del
aula labor@.

e Desarrolla la

estructura
organizacional, las
obligaciones de
todos los actores y
Sus puestos.

Explica las tareas y
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE

APRENDIZAJE ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Deberes y
obligaciones de los
actores del aula
Labor@:

e Profesor turismo.

e Profesor
Informatica.

e Alumnos de XI
afno.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

2. Fomentar
experiencias
laborales y
educativas de una
empresa de
practica en el aula
Labor@.

Empresa de préctica:

e Definicion.

e Mision.

e Vision.

e Objetivos.

e Estructura
organica.

Roles de trabajo.

Definicion y

funciones:

e Gerencia alta.

e Gerencia media.

e Gestion de recurso
humano.

e Mercadeoy
ventas.

e Contabilidad.

e Contraloria de
servicios.

e Plataforma de
servicios.

El o la docente:

Cita los conceptos
de empresa de
practica, mision,
vision, objetivos y
estructura
organica.
Describe cada rol
de trabajo dentro
de la empresa de
practica.
Desarrolla las
caracteristicas de
cada puesto de
trabajo dentro de
la empresa de
préactica.

Capacidad de
dialogar en
situaciones
conflictivas.

Fomenta experiencias
laborales y educativas
de una empresa de
practica en el aula
Labor@.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA - ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

Tipos de empresa de | El o la estudiante:

practica:

e Enumera los

Banca conceptos de
empresa de

e Descripcion. practica, mision,

e Objetivo. vision, objetivos y

e Proposito. estructura

e Contenidos. organica.

e Funciones. ¢ Identifica cada rol
de trabajo dentro
de la empresa de

Servicios practica.

e Determina las

e Descripcion. caracteristicas de

e Objetivo. cada puesto de

e Proposito. trabajo dentro de

 Contenidos. la empresa de

 Funciones. practica.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Empresas de
Servicios:

Descripcion.
Objetivo.
Propésito.
Contenidos.
Funciones.

Produccioén de
Bienes:

Descripcion.
Objetivo.
Propdésito.
Contenidos.
Funciones.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Servicio al cliente y
/ o gestion del
talento humano.

Descripcion.
Objetivo.
Propdésito.
Contenidos.
Funciones.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA - ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
3. Realizar labores | Definicion de El o la docente: Capacidad de e Realiza labores en
en empresas de microempresa: dialogar en empresas de practica
practica a través de e Define el concepto situaciones a través de diferentes
diferentes e Caracteristicas. de microempresa. conflictivas. estaciones de trabajo

estaciones de
trabajo en el aula
Labor@.

Seleccion de la
empresa de préctica:

Banca.
Turismo.

Empresa de servicio.

Produccion de
bienes.

Servicio al cliente / o
gestién del talento
humano.

e Describe procesos
de induccion y
capacitacion del
ambiente aula
labor@.

e Demuestrala
integracion de
herramientas
tecnoldgicas para el
desarrollo de las
experiencias
empresariales.

en el aula Labor@.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA -
APRENDIZAJE

VALORES Y ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Disefio de la empresa:

Desarrollo del
negocio.

Redes de
colaboracion e
intercambio.

Negociacion.

Niveles de
tolerancia 'y
efectividad
productiva.

Resolucion de
conflictos.

Informes técnicos.

El o la estudiante:

e Distingue el
concepto de
microempresa.

e Relaciona los
procesos de
induccién y
capacitacion del
ambiente aula
labor@.

e Desarrolla la
integracion de
herramientas
tecnoldgicas para
el desarrollo de
las experiencias
empresariales.
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

[ DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO: Unidad didactica empresarial.

| PRACTICA No. 1

| PROPOSITO:
| ESCENARIO: Aula Labor@ | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
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PROCEDIMIENTOS

Define los conceptos del aula labor@ y la estructura organizacional de informacion y comunicacion.
Describe las tareas y los procesos empleados en la estructura tecnoldgica del aula labor@.

llustra la estructura organizacional, las obligaciones de todos los actores y sus puestos.

Cita los conceptos de empresa de practica, mision, vision, objetivos y estructura organica.

Describe cada rol de trabajo dentro de la empresa de préactica.

Desarrolla las caracteristicas de cada puesto de trabajo dentro de la empresa de practica.

Define el concepto de microempresa.

Describe procesos de induccién y capacitacion del ambiente aula labor@.

Demuestra la integracion de herramientas tecnoldgicas para el desarrollo de las experiencias empresariales.
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| LISTA DE COTEJO SUGERIDA | FECHA:

| NOMBRE DE EL O LA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

A continuacién se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada estudiante mediante la
observaciéon del mismo.

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

DESARROLLO SI AUN NO
NO APLICA

Cita correctamente los conceptos del aula labor@ y la estructura organizacional de
informacién y comunicacion.

Explica sin error las tareas y los procesos empleados en la estructura tecnolégica del
aula labor@.

Desarrolla eficazmente la estructura organizacional, las obligaciones de todos los
actores y sus puestos.

Enumera correctamente los conceptos de empresa de practica, misién, vision,
objetivos y estructura organica.

Identifica con claridad cada rol de trabajo dentro de la empresa de practica.

Determina eficientemente las caracteristicas de cada puesto de trabajo dentro de la
empresa de practica.

Distingue con claridad el concepto de microempresa.

Relaciona sin error los procesos de induccion y capacitacion del ambiente aula
labor@.

Desarrolla claramente la integracion de herramientas tecnoldgicas para el desarrollo
de las experiencias empresariales.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Identificar la Identifica la Cita los Cita correctamente los
estructura estructura conceptos del conceptos del aula

organizacional y
funcional del aula
Labor@.

organizacional y
funcional del aula
Labor@.

aula labor@ vy la
estructura
organizacional de
informacion y
comunicacion.

Conocimiento

labor@ vy la estructura
organizacional de
informacion y
comunicacion.

Explica las tareas
y los procesos
empleados en la

Explica sin error las
tareas y los procesos
empleados en la

estructura Desempefio estructura tecnoldgica

tecnoldgica del del aula l[abor@.

aula labor@.

Desarrolla la Desarrolla eficazmente

estructura la estructura

organizacional organizacional ,las

Jlas obligaciones obligaciones de todos
Producto

de todos los los actores y sus

actores y sus puestos.

puestos.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Fomentar Fomenta Enumera los Enumera correctamente
experiencias experiencias conceptos de los conceptos de
laborales y laborales y empresa de empresa de practica,

educativas de una
empresa de préctica
en el aula Labor@
para centros de
Servicios.

educativas de
una empresa de
practica en el
aula Labor@ para
centros de
servicios.

practica, mision,
vision, objetivos y
estructura
organica.

Conocimiento

mision, vision, objetivos
y estructura organica.

Identifica cada rol
de trabajo dentro

Identifica con claridad
cada rol de trabajo

de la empresa de Desempeno dentro de la empresa de

practica. practica.

Determina las Determina

caracteristicas de eficientemente las

cada puesto de caracteristicas de cada
Producto

trabajo dentro de
la empresa de
practica.

puesto de trabajo dentro
de la empresa de
practica.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Realizar labores en |Realiza labores en Distingue el Distingue con claridad el

empresas de practica
a través de
diferentes estaciones
de trabajo en el aula
Labor@.

empresas de
practica a través de
diferentes estaciones
de trabajo en el aula
Labor@

concepto de
microempresa.

Conocimiento

concepto de
microempresa.

Relaciona los
procesos de
induccion y

Relaciona sin error los
procesos de induccion y
capacitacion del

capacitacion del Desempeno ambiente aula labor@.
ambiente virtual

del aula labor@.

Desarrolla la Desarrolla claramente
integracion de la integracién de
herramientas herramientas
tecnolégicas para Producto tecnoldgicas para el

el desarrollo de
las experiencias
empresariales.

desarrollo de las
experiencias
empresariales.

117




B E T . . .z T
g C E Ministerio de Educacion P,ubllc,:a _
s Departamento de Educacion Técnica

Dirnzcion de Cducackon Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

DESCRIPCION
AGRO ECOTURISMO
La sub-area agro ecoturismo incluye las unidades de estudio: Turismo rural, patrimonio rural, historia
natural, principios de agroecologia, finca como recurso turistico y especies tropicales. Cada una ha sido
disefiada de modo que todo estudiante pueda construir su aprendizaje desde aspectos generales a los
especificos, de tal forma que se presenta el pais desde una perspectiva macroeconémica que le permita
interpretar los cambios y relacionarlos con el trabajo cotidiano. El proceso de ensefianza y aprendizaje esta
estructurado de manera que el conocimiento adquirido sea transmitido brindando informacién general pero de
alto contenido técnico. Ademas, el y la estudiante pueden desarrollar el pensamiento critico, buscar
soluciones y ser creativos en sus planteamientos, conformando asi una plataforma comun para todas las

modalidades de turismo.

La actividad turistica se esta desarrollando rdpidamente en nuestro pais y la informacion esta al alcance, pero
se recomienda la investigacion permanente por parte de cada docente y el contacto con los sub sectores, por

lo tanto ningun contenido debe obviarse.

La labor mediadora de cada docente debe circunscribirse en el planteamiento de un proceso acorde con las
necesidades de los jévenes y a los recursos con que se cuenta. Los rescates de los valores y el folclor son
parte fundamental para la realimentacion del desarrollo de las lecciones, por lo que el turismo es y debe ser
parte integral con la sociedad. Debe buscarse el equilibrio constante entre la teoria y la practica; por lo tanto
debe hacerse uso de las practicas de campo de acuerdo con los lineamientos descritos para la labor docente.
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Por tanto:

La sub-area de agro ecoturismo, con 8 horas por semana, esta integrada por seis unidades de estudio:

Turismo Rural: Contiene aspectos generales de la actividad turistica, los cuales son generalidades importantes
para que el estudiante obtenga una serie de conceptos basicos de la especialidad.

Patrimonio Rural: Contempla el analisis del patrimonio turistico, asentando especial cuidado a las riquezas que
posee cada zona del pais.

Historia Natural: Permite que el estudiante se sitle en el contexto de las generalidades y los elementos turisticos.
Introduce los conceptos mas importantes relacionados con la explotacion turistica de la region donde vive o
comunidad.

Principios de agroecologia: Se refiere a conceptos basicos de la mezcla del agro con la ecologia, con el fin de
obtener el maximo provecho para la actividad turistica rural.

La Finca como recurso turistico: Desarrolla en cada estudiante los conocimientos, las habilidades y las destrezas
para el manejo de los recursos del ambiente en el desarrollo de proyectos turisticos.

Especies Tropicales: Busca establecer en el estudiante los conocimientos, las habilidades y las destrezas para la
reproduccion de plantas tropicales presentes en los huertos mixtos.
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DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES DE ESTUDIO
ECOTURISMO
Unidades Nombre Tiempo estimado en Tiempo estimado en
horas semanas
l. Turismo rural 48 6
Il. Patrimonio rural 48 6
[l Historia natural 72 9
V. Principios de agroecologia 48 6
V. La finca como recurso turistico 56 6
VI. Especies tropicales 48 6
TOTAL 320 40
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TURISMO RURAL
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OBJETIVOS

1. Reconocer los diferentes tipos de turismos y los motivos de viaje.
Interpretar los diferentes acontecimientos importantes del turismo mundial y nacional.

2.
3. Explicar las actividades turisticas relevantes desarrolladas en el pais.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
Titulo: Turismo rural.

Propdsito: Determinar diferentes conceptos de turismo nacional e internacional, con el fin de brindar informacion
turistica.

Nivel de Competencia: Basica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Clasificacion
Titulo

Cita correctamente los conceptos basicos de turismo. Especifica
Diferencia con claridad los tipos de turismo y los motivos de viaje, que se desarrollan en el pais. Especifica
Aplica eficazmente actividades turisticas cercanas a la comunidad colindante al colegio. Especifica
Enumera sin error los acontecimientos mas relevantes de las etapas del turismo. Especifica
Diferencia correctamente los acontecimientos mas importantes de la historia del turismo en Costa Especifica
Rica.
Interpreta sin error la evolucion de los medios de transportes, como actividad importante en el Especifica
crecimiento del turismo.
Cita puntualmente los efectos positivos y negativos de la actividad turistica para nuestro pais. Especifica
Diferencia sin error los efectos econédmicos mas importantes de la actividad turistica. Especifica

Transfiere efectos positivos y negativos de la actividad turistica.
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:
2-1 Describe los tipos de turismo rural, bajo las normas nacionales e

internacionales.

CRITERIOS DE DESEMPENO:
Interpreta la diferencia entre turismo tradicional y turismo sostenible.
Diferencia los acontecimientos mas importantes que han contribuido a la expansion turistica.
Determina los efectos de la actividad turistica y recreativa en el pais, basado en la realidad sociocultural que

distingue la region.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

Diferencia los tipos de turismo y los motivos de viaje, que se desarrollan en el pais.

Diferencia los acontecimientos mas importantes de la historia del turismo en Costa Rica.

Interpreta la evolucion de los medios de transportes, como actividad importante en el crecimiento del turismo.
Diferencia los efectos econdmicos mas importantes de la actividad turistica.
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EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
Aplica actividades turisticas cercanas a la comunidad colindante al colegio.

Transfiere efectos positivos y negativos de la actividad turistica.

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

Cita los conceptos basicos de turismo.
Enumera los acontecimientos mas relevantes de las etapas del turismo.

Cita los efectos positivos y negativos de la actividad turistica para nuestro pais.
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MODALIDAD: Comercial y Servicios.

SUB AREA: Agro ecoturismo.

UNIDAD DE ESTUDIO: Turismo rural.

ESPECIALIDAD: Turismo rural.

NIVEL: Undécimo.

TIEMPO ESTIMADO: 48 horas.

PROPOSITO: Determinar diferentes conceptos de turismo nacional e internacional, con el fin de brindar informacion

turistica.
RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
1. Interpretar la Conceptos: El o la docente: Capacidad para Interpreta la
diferencia entre e  Turismo. mantener diferencia entre
turismo tradicional y e Viajes. e Define los relaciones sociales turismo tradicional
turismo sostenible. e Turista. conceptos basicos con equidad, sin y turismo
e Excursionista. de turismo. discriminacion ante sostenible.
e Visitante. e Expresa los tipos personas
e Viajero. de turismo y los extranjeras.
e Tiempo libre. motivos de viaje,
e Historia. que se desarrollan
e Ocio. en el pais.

Motivos de los viajes:

Vacaciones.
Negocios.
Saludos.
Estudios.
Familia.
Religion.
Deportes.

e Practica actividades
turisticas cercanas
a la comunidad
colindante al
colegio.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA'Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

Actividades turisticas: El o la estudiante:

e  Windsurf. e Cita los conceptos

e Rafting. bésicos de turismo.

e Caminatas. e Diferencia los tipos

e Cabalgatas. de turismo y los

e Canotaje. motivos de viaje,

e Buceo. gue se desarrollan

e Canopy. en (_al paI'S: _

e Spining. J Ap[lcg actividades

¢ Bungee jumping. turisticas cercanas
a la comunidad

Tipos de Turismo: colindante al
colegio.

e Cultural.

e Deportivo.

e Placer.

e Saludos cordiales.

e Congresos.

e Negocios.

e Aventura.

e Religioso.

e Cientifico.

e Cultural.

e Incentivos.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

e Turismo de masas.
e Turismo alternativo.
e [Ecoturismo.

e Turismo rural.

Perfil de los visitantes.

Desarrollo sostenible
y ecoturismo.

Estudio de casos.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Diferenciar los Edad Media: El o la docente: Capacidad para Diferencia los
acontecimientos mas mantener acontecimientos mas
importantes que han e FEtapas. Relata los relaciones sociales | importantes que han
contribuido a la e Viajes. acontecimientos con equidad, sin contribuido a la
expansion turistica. e Infraestructura. mas relevantes de discriminaciéon ante | expansion turistica.
e Caracteristicas las etapas del personas
sociales. turismo. extranjeras.
Describe los

Edad Moderna:

e Viajes.
e Descubrimientos.

Edad Contemporanea:

e Desarrollo de los
medios de
transportes.

e Personajes del
turismo en la
historia.

e Proyectos

turisticos de
relevancia.

e Evolucion del
turismo en Costa
Rica.

acontecimientos
mas importantes de
la historia del
turismo en Costa
Rica.

Determina la
evolucion de los
medios de
transportes, como
actividad
importante en el
crecimiento del
turismo.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

Historia: Cada estudiante:

e Antecedentes.

e Turismo ecoldgico.

e Turismo rural.

e Enumera los
acontecimientos
mas relevantes de
las etapas del
turismo.

e Diferencia los
acontecimientos
mas importantes de
la historia del
turismo en Costa
Rica.

e Interpreta la
evolucion de los
medios de
transportes, como
actividad
importante en el
crecimiento del
turismo.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

3. Determinar los Efectos El o la docente: Capacidad para Determina los
efectos de la actividad | Socioculturales y mantener efectos de la
turistica y recreativa en | ambientales. e Cita los efectos relaciones sociales actividad turistica y

el pais, basado en la
realidad sociocultural
que distingue la
region.

Manifestaciones del
turismo en la cultura.

e Explotacion sexual.
e Comercial.

e Pérdida de valores.

Efectos econdmicos:

e Generacion de
empleos.

e Multiplicadores
econdmicos.

e Fuente generadora
de divisas.

e Reactivacion de la
economia local.

positivos y
negativos de la
actividad turistica
para nuestro pais.
e Describe sin error
los efectos
econdmicos mas
importantes de la
actividad turistica.
e Transfiere efectos
positivos y
negativos de la
actividad turistica.

con equidad, sin
discriminacion ante
personas
extranjeras.

recreativa en el
pais, basado en la
realidad
sociocultural que
distingue la region.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante:

¢ Cita los efectos
positivos y
negativos de la
actividad turistica
para nuestro pais.

e Diferencia sin error
los efectos
econdmicos mas
importantes de la
actividad turistica.

e Transfiere efectos
positivos y
negativos de la
actividad turistica.
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

‘ UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA Ne 1

| ESCENARIO: Aula.

| DURACION:

MATERIALES

MAQUINARIA EQUIPO

HERRAMIENTA
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Procedimientos

Define los conceptos béasicos de turismo.

Expresa los tipos de turismo y los motivos de viaje, que se desarrollan en el pais.

Practica actividades turisticas cercanas a la comunidad colindante al colegio.

Relata los acontecimientos mas relevantes de las etapas del turismo.

Describe los acontecimientos mas importantes de la historia del turismo en Costa Rica.

Determina la evolucion de los medios de transportes, como actividad importante en el crecimiento del turismo.
Cita los efectos positivos y negativos de la actividad turistica para nuestro pais.

Describe los efectos econdmicos mas importantes de la actividad turistica.

Determina efectos positivos y negativos de la actividad turistica.
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA Fecha:

NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

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

De la siguiente lista marque con una “X” la columna correspondiente, de acuerdo con el desempefio de cada
estudiante.

DESARROLLO Sl AUN NO
NO | APLICA

Cita correctamente los conceptos basicos de turismo.

Diferencia con claridad los tipos de turismo y los motivos de viaje, que se desarrollan en
el pais.

Aplica eficazmente actividades turisticas cercanas a la comunidad colindante al colegio.

Enumera sin error los acontecimientos mas relevantes de las etapas del turismo.

Diferencia correctamente los acontecimientos mas importantes de la historia del turismo
en Costa Rica.

Interpreta sin error la evolucion de los medios de transportes, como actividad importante
en el crecimiento del turismo.

Cita puntualmente los efectos positivos y negativos de la actividad turistica para nuestro
pais.

Diferencia sin error los efectos econdmicos mas importantes de la actividad turistica.

Transfiere correctamente efectos positivos y negativos de la actividad turistica.

Observaciones:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Interpretar la Interpreta la Cita los Cita correctamente los
d|f.erenc|a ef‘t_re ?lfgrencl[a t(ejntre | gqnpept%s Conocimiento ::onceptos basicos de
turismo tradicional y |turismo tradicional y asicos de urismo.
turismo sostenible. turismo.

turismo sostenible.

Diferencia los
tipos de turismo y
los motivos de

Diferencia con claridad
los tipos de turismo y los
motivos de viaje, que se

. Desempefio ;
viaje, que se desarrollan en el pais.
desarrollan en el
pais.

Aplica Aplica eficazmente
actividades actividades turisticas
turisticas cercanas a la

cercanas a la Producto comunidad colindante al
comunidad colegio.

colindante al

colegio.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOSNDE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Diferencia los Diferenciar los Enumera los Enumera sin error los

acontecimientos
importantes que han
contribuido a la
expansion turistica.

acontecimientos
importantes que han
contribuido a la
expansion turistica.

acontecimientos
mas relevantes
de las etapas del
turismo.

Conocimiento

acontecimientos mas
relevantes de las etapas
del turismo.

Diferencia los
acontecimientos
mas importantes

Diferencia
correctamente los
acontecimientos mas

de la historia del Desempeno importantes de la
turismo en Costa historia del turismo en
Rica. Costa Rica.
Interpreta la Interpreta sin error la
evolucion de los evolucion de los medios
medios de de transportes, como
transportes, ~ actividad importante en
Desempefio

como actividad
importante en el
crecimiento del
turismo.

el crecimiento del
turismo.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Determinar los
efectos de la
actividad turistica 'y
recreativa en el pais,
basado en la realidad
sociocultural que
distingue la region.

Determina los
efectos de la
actividad turistica y
recreativa en el pais,
basado en la
realidad sociocultural
que distingue la
region.

Cita los efectos
positivos y
negativos de la
actividad turistica
para nuestro

Conocimiento

Cita puntualmente los
efectos positivos y
negativos de la actividad
turistica para nuestro
pais.

pais.

Diferencia los Diferencia sin error los
efectos efectos econémicos
econdémicos mas ~ mas importantes de la
. Desempefio - .
importantes de la actividad turistica.
actividad

turistica.

Transfiere Transfiere

efectos positivos correctamente efectos
y negativos de la Producto positivos y negativos de

actividad
turistica.

la actividad turistica.
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PATRIMONIO RURAL
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OBJETIVOS

1. Describir los elementos del patrimonio turistico nacional.

2. Reconocer la estructura de las unidades de planeamiento del pais

3. Reconocer los elementos del patrimonio en la actividad turistica.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
Titulo: Patrimonio rural.

Propdsito: Identificar los elementos que conforman el patrimonio turistico del pais, con el fin de brindar informacion

turistica.
Nivel de Competencia: Basica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Clasificacion
Titulo

Distingue con claridad los elementos del patrimonio turistico del pais. Especifica
Interpreta correctamente los elementos del patrimonio nacional. Especifica
Emplea sin error mapas y revistas turisticas, con el fin de delimitar y ubicar los elementos del Especifica
patrimonio nacional.
Cita sin error las unidades de planeamiento a la cual pertenece su institucion y su region. Especifica
Identifica claramente caracteristicas del potencial de las unidades de planeamiento cercanas a su Especifica
institucion.
Efectla eficazmente visitas a diferentes zonas aledafias, con el fin de valorar particularidades de las Especifica

unidades de planeamiento.
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:

2-2 Desarrollar paquetes turisticos segun las normas nacionales e
internacionales.

CRITERIOS DE DESEMPENO:

Distingue los elementos que integran el patrimonio turistico costarricense.
Disefia paquetes turisticos rurales con base a los atractivos que posee la region.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

Interpreta los elementos del patrimonio nacional.
Identifica caracteristicas del potencial de las unidades de planeamiento cercanas a su institucion.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
Emplea mapas y revistas turisticas, con el fin de delimitar y ubicar los elementos del patrimonio nacional.
Efectia visitas a diferentes zonas aledafias, con el fin de valorar particularidades de las unidades de

planeamiento.

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

Distingue los elementos del patrimonio turistico del pais.
Cita las unidades de planeamiento a la cual pertenece su institucion y su region.
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MODALIDAD: Comercial y Servicios.

SUB AREA: Agro ecoturismo.

UNIDAD DE ESTUDIO: Patrimonio rural.

ESPECIALIDAD: Turismo rural.

NIVEL: Undécimo.

TIEMPO ESTIMADO: 48 horas.

PROPOSITO: Identificar los elementos que conforman el patrimonio turistico del pais, con el fin de brindar informacién

turistica.
RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
1. Distinguir los Oferta y demanda: El o la docente: Amplitud de Distingue los

elementos que
integran el patrimonio

turistico costarricense.

e Patrimonio
turistico.

Atractivos turisticos:

Naturales.
Antropoldgicos.
Planta turistica.
Infraestructura.
Superestructura.

Sitios Naturales:

e Montanas.
Planicies.
Costas.

Lagos.

Lagunas, esteros.

¢ Define los
elementos del
patrimonio turistico
del pais.

e Ejemplifica los
elementos del
patrimonio
nacional.

e Utiliza mapas y
revistas turisticas,
con el fin de
delimitar y ubicar
los elementos del
patrimonio
nacional.

pensamiento con
respecto a los
problemas
globales.

elementos que
integran el
patrimonio turistico
costarricense.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
Museos y Cada estudiante:
manifestaciones
culturales: e Distingue los
elementos del
e Museos. patrimonio turistico

Obras de arte y
técnica.

Lugares historicos.
Ruinas y lugares
arqueoldgicos.

Folklore:

Manifestaciones.
Religiosas.

Ferias y mercados.
Musica y danza.
Artesania y arte.
Comidas y bebidas
tipicas.

Grupos étnicos.
Arquitectura
popular.

del pais.

e Interpreta los
elementos del
patrimonio
nacional.

e Emplea mapasy
revistas turisticas,
con el fin de
delimitar y ubicar
los elementos del
patrimonio
nacional.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Realizaciones
técnicas, cientificas y
artisticas
contemporéneas:

e Explotaciones
mineras.

e Agropecuarias
industriales.

e Obras de arte.

Acontecimientos
programados:

e Artisticos.
e Deportivos.

Patrimonio Natural:

e Parques
nacionales.

e Reservas
bioldgicas.

e Reservas
forestales.

e Reserva nacional
absoluta.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

e Humedal.

e Corredor biolégico.

e Zona protectora.

e Monumento
nacional.

e Estacion
experimental.

e Refugios silvestres.

Infraestructura:

Transporte rural.
Comunicaciones.
Sanidad.
Energia.

Planta turistica:

e Alojamiento.

e Alimentacién.
e [Esparcimiento.

Instalaciones rurales.
Lecheria.
Granjas.
Zoocriaderos.
Herbarios.
Caballerizas.
Viveros.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

e Cultivos.

e Estanques.

e Trapiches.

e Superestructura.

Organizaciones.

Unidades de
planeamiento:

Zona turistica.
Area turistica.

Nucleos turisticos.
Complejo turistico.

Corredores
turisticos.

Unidad turistica.
Conjunto turistico.

Unidades de
planeamiento de
Costa Rica.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Disefar paquetes Unidad de El o la docente: e Amplitud de Disefia paquetes

turisticos rurales con
base a los atractivos
gue posee la region.

planeamiento de la
region:

e Atractivos de
relevancia.

e Atractivos
potenciales.

e Proyectos turisticos
rurales.

e Actividades
turisticas.

e Caracteristicas de
la poblacion.

e Rutas turisticas.

Imagen turistica.

¢ Relata las unidades
de planeamiento a
la cual pertenece
Su instituciéon y su
region.

e Diferencia
caracteristicas del
potencial de las
unidades de
planeamiento
cercanas a su
institucion.

¢ Planifica visitas a
diferentes zonas
aledafas, con el fin
de valorar
particularidades de
las unidades de
planeamiento.

pensamiento con
respecto a los
problemas
globales.

turisticos rurales
con base a los
atractivos que
posee la region.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante:

e Cita las unidades
de planeamiento a
la cual pertenece
Su instituciéon y su
region.

e Identifica
caracteristicas del
potencial de las
unidades de
planeamiento
cercanas a su
institucion.

e Efectlia visitas a
diferentes zonas
aledafas, con el fin
de valorar
particularidades de
las unidades de
planeamiento.
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

‘ UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA Ne 1

| ESCENARIO: Aula.

| DURACION:

MATERIALES

MAQUINARIA EQUIPO

HERRAMIENTA
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Procedimientos

Define los elementos del patrimonio turistico del pais.

Ejemplifica los elementos del patrimonio nacional.

Utiliza mapas y revistas turisticas, con el fin de delimitar y ubicar los elementos del patrimonio nacional.
Relata las unidades de planeamiento a la cual pertenece su institucion y su region.

Diferencia caracteristicas del potencial de las unidades de planeamiento cercanas a su institucion.
Planifica visitas a diferentes zonas aledafias, con el fin de valorar particularidades de las unidades de
planeamiento.
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA Fecha:

NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del o la estudiante mediante la

observacién del mismo.

De la siguiente lista marque con una “X” la columna correspondiente, de acuerdo con el desempeno de cada

estudiante.

DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

Distingue con claridad los elementos del patrimonio turistico del pais.

Interpreta correctamente los elementos del patrimonio nacional.

Emplea sin error mapas y revistas turisticas, con el fin de delimitar y ubicar los
elementos del patrimonio nacional.

Cita sin error las unidades de planeamiento a la cual pertenece su institucion y su
region.

Identifica claramente caracteristicas del potencial de las unidades de planeamiento
cercanas a su institucion.

Efectla eficazmente visitas a diferentes zonas aledafas, con el fin de valorar
particularidades de las unidades de planeamiento.

Observaciones:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Distinguir los
elementos que
integran el
patrimonio turistico
costarricense.

Distingue los
elementos que
integran el
patrimonio
turistico
costarricense.

Distingue los
elementos del
patrimonio
turistico del pais.

Conocimiento

Distingue con claridad
los elementos del
patrimonio turistico del
pais.

Interpreta los
elementos del

Interpreta correctamente
los elementos del

patrimonio del Desempefio patrimonio del pais,

pais, dentro del dentro del territorio

territorio nacional. nacional.

Emplea mapasy Emplea sin error mapas

revistas y revistas turisticas, con

turisticas, con el el fin de delimitar y

fin de delimitar y ubicar los elementos del
: Producto : ) .

ubicar los patrimonio nacional.

elementos del

patrimonio

nacional.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE

CRITERIOS DE

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE

APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Disefiar paquetes Disefia paquetes Cita las unidades Cita sin error las
turisticos rurales con turisticos rurales de planeamiento unidades de

base a los atractivos
gue posee la region.

con base a los
atractivos que
posee la region.

a la cual
pertenece su
institucién y su
region.

Conocimiento

planeamiento a la cual
pertenece su institucion
y Su region.

Identifica
caracteristicas
del potencial de

Identifica claramente
caracteristicas del
potencial de las

las unidades de Desempefio unidades de
planeamiento planeamiento cercanas
cercanas a su a su institucion.
institucion.

Efectla visitas a Efectlia eficazmente
diferentes zonas visitas a diferentes
aledafas, con el zonas aledafas, con el
fin de valorar Producto fin de valorar

particularidades
de las unidades
de planeamiento.

particularidades de las
unidades de
planeamiento.
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HISTORIA NATURAL
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OBJETIVOS

1. Describir las ventajas de la posicién espacial de Costa Rica

2. Determinar los elementos del clima del pais.

3. Reconocer las zonas de vida del pais.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA

Titulo: Historia natural.

Propadsito: Determinar los elementos de las regiones del pais, con el fin de brindar informacion turistica.
Nivel de Competencia: Basica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Clasificacion
Titulo

Enuncia con claridad las diferentes ventajas de la posicion espacial del pais. Especifica
Explica sin error la formacion de los diferentes elementos que hacen de Costa Rica una zona
privilegiada. Especifica
Interpreta correctamente las caracteristicas de los tipos de climas que posee el pais. Especifica
Selecciona con claridad segun Leslie Holdridge, las zonas de vida de las provincias del pais. Especifica
Diferencia puntualmente las formaciones vegetales existentes en las zonas de vida aledafias al Especifica
colegio.
Determina acertadamente caracteristicas de las zonas de vida de su provincia. Especifica
Cita correctamente elementos particulares del clima, la hidrografia, las formaciones vegetales y las
asociaciones de animales de la region donde vive. Especifica
Identifica sin error sitios aptos para el desarrollo de visitas de campo, en las zonas de vida aledafas a
la institucion. Especifica
Determina con claridad las condiciones del clima, con base a actividades de campo. Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:

2-3 Brinda informacion relacionada con la actividad turistica del pais, segun las
normas internacionales de guiado de turismo.

CRITERIOS DE DESEMPENO:
Determina los factores que distinguen las zonas de vida del pais.
Diferencia las caracteristicas de las zonas de vida de la region.
Demuestra conocimientos de las zonas de vida del pais.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

Explica la formacion de los diferentes elementos que hacen de Costa Rica una zona privilegiada.

Interpreta las caracteristicas de los tipos de climas que posee el pais.
Diferencia las formaciones vegetales existentes en las zonas de vida aledafias al colegio.

Determina caracteristicas de las zonas de vida de su provincia.
Identifica sitios aptos para el desarrollo de visitas de campo, en las zonas de vida aledafias a la institucién.

Determina las condiciones del clima, con base a actividades de campo.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
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EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

Enuncia las diferentes ventajas de la posicion espacial del pais.

Selecciona segun Leslie Holdridge, las zonas de vida de las provincias del pais.

Cita elementos particulares del clima, la hidrografia, las formaciones vegetales y las asociaciones de
animales de la regién donde vive.
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MODALIDAD: Comercial y Servicios. ESPECIALIDAD: Turismo rural.

SUB AREA: Agro ecoturismo. NIVEL: Undécimo.
UNIDAD DE ESTUDIO: Historia natural. TIEMPO ESTIMADO: 72 horas.

PROPOSITO: Determinar los elementos de las regiones del pais, con el fin de brindar informacion turistica.

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

1. Determinar los
factores que distinguen
las zonas de vida del
pais.

Caracteristicas:

e Situacion
geografica.

e Puente
bioldgico.

e Floray Fauna.

e Categorias de
manejo.

Estructura geoldgica:

e Tectonismoy
sismicidad.

El o la docente:

e Nombra las
diferentes ventajas
de la posicion
espacial del pais.

e Expresala
formacién de los
diferentes
elementos que
hacen del pais, una
zona privilegiada.

e llustra las
caracteristicas de
los tipos de climas
gue posee el pais.

Capacidad para el
cambio y la
aceptacion de
pensamientos
divergentes.

Determina los
factores que
distinguen las
zonas de vida del
pais.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Caracteristicas fisicas
del territorio:

Volcanes.
Cordilleras.
Valles.
Llanuras.

Clima:

Elementos que
influyen en el clima.

Precipitacion.
Temperatura.
Brillo solar.
Humedad
relativa.

Cada estudiante:

e Enuncia las
diferentes ventajas
de la posicién
espacial del pais.

e Explicala
formacion de los
diferentes
elementos que
hacen de Costa
Rica una zona
privilegiada.

e Interpreta las
caracteristicas de
los tipos de climas
gue posee el pais.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Diferenciar las Sistemas de El o la docente: Capacidad para el Diferencia las
caracteristicas de las Holdridge: cambioy la caracteristicas de

zonas de vida de la
region.

e Clasificacion.

e Pisos altitudinales.

e Caracteristicas.

e Zonas de vida.

e Formaciones
vegetales.

e Localiza segun
Leslie Holdridge,
las zonas de vida
de las provincias
del pais.

e Discute las
formaciones
vegetales
existentes en las
zonas de vida
aledafas al
colegio.

e llustra
caracteristicas de
las zonas de vida
de su provincia.

aceptacion de
pensamientos
divergentes.

las zonas de vida
de la region.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante:

e Selecciona segun
Leslie Holdridge,
las zonas de vida
de las provincias
del pais.

e Diferencia las
formaciones
vegetales
existentes en las
zonas de vida
aledafias al colegio.

e Determina
caracteristicas de
las zonas de vida
de su provincia.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
3. Demostrar Elementos: El o la docente: Capacidad para el Demuestra
conocimientos de las cambio y la conocimientos de
zonas de vida del pais. e Clima. e Selecciona aceptacion de las zonas de vida

e Hidrografia.

e Formaciones
vegetales.

e Asociaciones
animales.

elementos
particulares del
clima, la
hidrografia, las
formaciones
vegetales y las
asociaciones de
animales de la
region donde vive.

e Fundamenta sitios
aptos para el
desarrollo de
visitas de campo,
en las zonas de
vida aledafias a la
institucion.

e Determina las
condiciones del
clima, con base a
actividades de
campo.

pensamientos
divergentes.

del pais.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante:

e Cita elementos
particulares del
clima, la
hidrografia, las
formaciones
vegetales y las
asociaciones de
animales de la
regién donde vive.

e Identifica sitios
aptos para el
desarrollo de
visitas de campo,
en las zonas de
vida aledafias a la
institucion.

e Determina las
condiciones del
clima, con base a
actividades de
campo.
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

‘ UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA Ne 1

| ESCENARIO: Aula.

| DURACION:

MATERIALES

MAQUINARIA EQUIPO

HERRAMIENTA
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Procedimientos

Nombra las diferentes ventajas de la posicion espacial del pais.

Expresa la formacion de los diferentes elementos que hacen del pais, una zona privilegiada.

llustra las caracteristicas de los tipos de climas que posee el pais.

Localiza segun Leslie Holdridge, las zonas de vida de las provincias del pais.

Discute las formaciones vegetales existentes en las zonas de vida aledafas al colegio.

llustra caracteristicas de las zonas de vida de su provincia.

Selecciona elementos particulares del clima, la hidrografia, las formaciones vegetales y las asociaciones de
animales de la region donde vive.

Fundamenta sitios aptos para el desarrollo de visitas de campo, en las zonas de vida aledafas a la institucién.

Determina las condiciones del clima, con base a actividades de campo.
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA Fecha:
NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:
A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del o la estudiante mediante la

observacion del mismo.
De la siguiente lista marque con una “X” la columna correspondiente, de acuerdo con el desempefio de cada

estudiante.

DESARROLLO Sl AUN NO
NO | APLICA

Enuncia con claridad las diferentes ventajas de la posicion espacial del pais.

Explica sin error la formacion de los diferentes elementos que hacen de Costa Rica una
zona privilegiada.

Interpreta correctamente las caracteristicas de los tipos de climas que posee el pais.

Selecciona con claridad segun Leslie Holdridge, las zonas de vida de las provincias del
pais.

Diferencia puntualmente las formaciones vegetales existentes en las zonas de vida
aledafas al colegio.

Determina acertadamente caracteristicas de las zonas de vida de su provincia.

Cita correctamente elementos particulares del clima, la hidrografia, las formaciones
vegetales y las asociaciones de animales de la region donde vive.

Identifica sin error sitios aptos para el desarrollo de visitas de campo, en las zonas de
vida aledafias a la institucion.

Determina con claridad las condiciones del clima, con base a actividades de campo.

Observaciones:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Determinar los Determina los Enuncia las Enuncia con claridad las
factores que diferentes diferentes ventajas de la

factores que
distinguen las zonas
de vida del pais.

distinguen las
zonas de vida del
pais.

ventajas de la
posicion espacial
del pais.

Conocimiento

posicion espacial del
pais.

Explica la Explica sin error la
formacion de los formacion de los
diferentes diferentes elementos
elementos que Desempefio gue hacen de Costa
hacen de Costa Rica una zona

Rica una zona privilegiada.
privilegiada.

Interpreta las Interpreta
caracteristicas de correctamente las

los tipos de Desempefio caracteristicas de los

climas que posee
el pais.

tipos de climas que
posee el pais.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Diferenciar las
caracteristicas de las
zonas de vida de la
region.

Diferencia las
caracteristicas de
las zonas de vida
de la region.

Selecciona segun
Leslie Holdridge,
las zonas de vida
de las provincias
del pais.

Conocimiento

Selecciona con claridad
segun Leslie Holdridge,
las zonas de vida de las
provincias del pais.

Diferencia las
formaciones
vegetales

Diferencia puntualmente
las formaciones
vegetales existentes en

existentes en las Desempefio las zonas de vida
zonas de vida aledafas al colegio.
aledafas al

colegio.

Determina Determina
caracteristicas de acertadamente

las zonas de vida Desempefio caracteristicas de las

de su provincia.

zonas de vida de su
provincia.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Demostrar
conocimientos de
las zonas de vida del
pais.

Demuestra
conocimientos de
las zonas de vida del
pais.

Cita elementos
particulares del
clima, la
hidrografia, las
formaciones
vegetales y las
asociaciones de
animales de la
region donde
vive.

Conocimiento

Cita correctamente
elementos particulares
del clima, la hidrografia,
las formaciones
vegetales y las
asociaciones de
animales de la region
donde vive.

Identifica sitios
aptos para el
desarrollo de

Identifica sin error sitios
aptos para el desarrollo
de visitas de campo, en

visitas de campo, Desempefio las zonas de vida

en las zonas de aledafias a la institucion.
vida aledafias a

la institucion.

Determina las Determina con claridad
condiciones del las condiciones del
clima, con base a Desempefio clima, con base a

actividades de
campo.

actividades de campo.
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PRINCIPIOS DE AGROECOLOGIA
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OBJETIVOS

1. Reconocer los diferentes conceptos basicos de agroecologia.

Identificar informacion relacionada con los ecosistemas del pais

2.
3. Desarrollar practicas correctas de producciones agroecologicas
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA

Titulo: Principios de agroecologia.

Propdsito: Generalizar los conceptos basicos de la mezcla del agro con la ecologia, para maximizar la actividad
turistica rural.

Nivel de Competencia: Basica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Clasificacion
Titulo

Cita con claridad los conceptos basicos de ecologia. Especifica
Expresa sin error los tipos de ecosistemas existentes en el pais. Especifica
Interpreta correctamente informacion de los ecosistemas encontrados en la region aledafa al colegio. Especifica
Define acertadamente los conceptos basicos de agroecologia. Especifica
Interpreta correctamente los componentes de los agroecosistemas. Especifica
Efectla sin error préacticas de cultivos y plantaciones. Especifica
Distingue con claridad las buenas préacticas de agroecologia. Especifica
Diferencia correctamente las técnicas de produccién agroecolégicas. Especifica
Aplica acertadamente procesos para el mejoramiento en la produccién agricola, conservando el Especifica
ambiente.
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:
2-4 Mezclar el agro con la ecologia, con el fin de maximizar la actividad turistica
rural.

CRITERIOS DE DESEMPENO:
Distingue los principales ecosistemas de Costa Rica y su relacion con el turismo.
Desarrolla los principios conceptuales de la agroecologia, con relacion al turismo rural sostenible.
Interpreta la importancia de los rasgos de sostenibilidad presentes en sistemas productivos agroecoldgicos.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

Expresa los tipos de ecosistemas existentes en el pais.
Interpreta informacién de los ecosistemas encontrados en la regién aledafia al colegio.

Interpreta los componentes de los agros ecosistemas.
Diferencia las técnicas de produccion agroecoldgicas.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:

Efectia practicas de cultivos y plantaciones.
Aplica procesos para el mejoramiento en la produccion agricola, conservando el ambiente.
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EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

Cita los conceptos basicos de ecologia.
Define los conceptos basicos de agroecologia.

Distingue las buenas préacticas de agroecologia.
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MODALIDAD: Comercial y Servicios.

SUB AREA: Agro ecoturismo.

UNIDAD DE ESTUDIO: Principios de agroecologia.

ESPECIALIDAD: Turismo rural.

NIVEL: Undécimo.

TIEMPO ESTIMADO: 48 horas.

PROPOSITO: Generalizar los conceptos basicos de la mezcla del agro con la ecologia, para maximizar la actividad

turistica rural.

RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
1. Distinguir los Componentes y conceptos |El o la docente: e Libertad de Distingue los
principales de: expresion. principales
ecosistemas de Costa ecosistemas de
Rica y su relacion con e Ecologia. e Nombra los Costa Ricay su
el turismo. e Abidticos. conceptos béasicos relacion con el
e Bidtico. de ecologia. turismo.
e Poblacion. e Describe los tipos
e Comunidad. de ecosistemas
« Nicho ecoldgico. existentes en el
e Habitat. pals.
« Ecosistema. * Interpreta
e Agroecosistema. informacién de los
e Biodiversidad. ecosistemas
« Medio ambiente. encontrados en la

region aledana al
colegio.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Tipos de ecosistemas:

e Naturales.
e Intervenidos.
e Artificiales.

Otra clasificacion:
Terrestres:

e Bosques.
e Paramos.

Costeros:

e Playas.
e Manglares.

e Arrecifes de coral.

Mar abierto.
Humedales:
e Rios.

e Lagunas.

Subsuelo:

Cada estudiante:

e Cita los conceptos
basicos de
ecologia.

e Expresa los tipos
de ecosistemas
existentes en el
pais.

e Interpreta
informacion de los
ecosistemas
encontrados en la
region aledafa al
colegio.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE

APRENDIZAJE ENSENANZA'Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
e Cuevas.
e Cavernas.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Desarrollar los Agroecologia: El o la docente: e Libertad de Desatrrolla los
principios expresion. principios

conceptuales de la
agroecologia, con
relacion al turismo
rural sostenible.

e Concepto.
e Bases tedricas.
e Agroecosistema.

Componentes del agro
ecosistema.

Suelo.
Cultivos.

Enfermedades.
Malezas.

Ecosistemas agricolas:

e Huertos caseros.
e Plantaciones.

Plagas insectiles.

e Cita los conceptos
basicos de
agroecologia.

e Explica los
componentes de
los
agroecosistemas.

e Disefia practicas
de cultivos y
plantaciones.

conceptuales de la
agroecologia, con
relacion al turismo
rural sostenible.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante:

e Define los
conceptos basicos
de agroecologia.

e Interpreta los
componentes de
los
agroecosistemas.

e Efectia practicas
de cultivos y
plantaciones.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
3. Interpretar la Sistemas de El o la docente: e Libertad de Interpreta la
importancia de los produccion expresion. importancia de los

rasgos de
sostenibilidad
presentes en sistemas
productivos
agroecoldgicos.

Agroecoldgica:

e Agricultura
tradicional.

e Agricultura

conservacionista.

e Agricultura

organica.
e Policultivos.
e Sistemas

agroforestales.
e Cultivos de
cobertura.
e Sistemas de

labranza minima.

¢ Relata las buenas
practicas de
agroecologia.

e Expresa las
técnicas de
produccion
agroecologicas.

e Demuestra
procesos para el
mejoramiento en la
produccion
agricola,
conservando el
ambiente.

rasgos de
sostenibilidad
presentes en
sistemas
productivos
agroecologicos.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante:

e Distingue las
buenas practicas
de agroecologia.

e Diferencia las
técnicas de
produccion
agroecologicas.

e Aplica procesos
para el
mejoramiento en la
produccion
agricola,
conservando el
ambiente.
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

‘ UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA Ne 1

| ESCENARIO: Aula.

| DURACION:

MATERIALES

MAQUINARIA EQUIPO

HERRAMIENTA
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Procedimientos

Nombra los conceptos basicos de ecologia.

Describe los tipos de ecosistemas existentes en el pais.

Interpreta informacion de los ecosistemas encontrados en la region.

Cita los conceptos basicos de agroecologia.

Explica los componentes de los agroecosistemas.

Disefia practicas de cultivos y plantaciones.

Relata las buenas practicas de agroecologia.

Expresa las técnicas de produccion agroecoldgicas.

Demuestra procesos para el mejoramiento en la produccién agricola, conservando el ambiente.
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA Fecha:

NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del o la estudiante mediante la

observacién del mismo.

De la siguiente lista marque con una “X” la columna correspondiente, de acuerdo con el desempeno de cada

estudiante.

DESARROLLO

Sl

NO

NO
APLICA

Cita con claridad los conceptos basicos de ecologia.

Expresa sin error los tipos de ecosistemas existentes en el pais.

Interpreta correctamente informacion de los ecosistemas encontrados en la region.

Define acertadamente los conceptos basicos de agroecologia.

Interpreta correctamente los componentes de los agroecosistemas.

Efectla sin error practicas de cultivos y plantaciones.

Distingue con claridad las buenas practicas de agroecologia.

Diferencia correctamente las técnicas de produccién agroecolégicas.

Aplica acertadamente procesos para el mejoramiento en la produccién agricola,
conservando el ambiente.

Observaciones:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Distinguir los Distingue los Cita los Cita con claridad los
principales principales conceptos Conocimiento conceptos béasicos de
ecosistemas de ecosistemas de basicos de ecologia.
Costa Rica y su ecologia.

Costa Rica y su
relacion con el

relacion con el

Expresa los tipos

Expresa sin error los

. turismo. de ecosistemas ~ tipos de ecosistemas
turismo. : Desempefio ) .
existentes en el existentes en el pais.
pais.
Interpreta Interpreta
informacion de correctamente
los ecosistemas ~ informacion de los
Desempefio :
encontrados en ecosistemas
la region. encontrados en la
region.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Desarrollar los Desarrolla los Define los Define acertadamente
principios principios con_ceptos Conocimiento los conceptos basicos
conceptuales de basicos de de agroecologia.

conceptuales de la
agroecologia, con
relacion al turismo
rural sostenible.

la agroecologia,
con relacion al
turismo rural
sostenible.

agroecologia.

Interpreta los
componentes de

Interpreta
correctamente los

Desempefio
los componentes de los
agroecosistemas. agroecosistemas.
Efectla Efectla sin error
racticas de racticas de cultivos
P Producto P y

cultivos y
plantaciones.

plantaciones.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Interpretar la
importancia de los
rasgos de
sostenibilidad
presentes en
sistemas productivos
agroecoldgicos.

Interpreta la
importancia de los
rasgos de
sostenibilidad
presentes en
sistemas productivos
agroecoldgicos.

Distingue las
buenas practicas
de agroecologia.

Conocimiento

Distingue con claridad
las buenas practicas de
agroecologia.

Diferencia las

Diferencia

técnicas de ~ correctamente las

> Desempefio - s
produccion técnicas de produccion
agroecoldgicas. agroecoldgicas.
Aplica procesos Aplica acertadamente
para el procesos para el
mejoramiento en mejoramiento en la
la produccién Producto produccion agricola,

agricola,
conservando el
ambiente.

conservando el
ambiente.
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LA FINCA COMO RECURSO TURISTICO
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OBJETIVOS

1. Aplicar procedimientos de produccién en la finca.
2. Realizar practica de campo de produccion en la finca

3. Reconocer los beneficios de produccion en la finca.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA

Titulo: La finca como recurso turistico.

Propdsito: Desarrollar en cada estudiante los conocimientos, las habilidades y las destrezas para el manejo de los

recursos del ambiente en el desarrollo de proyectos turisticos.

Nivel de Competencia: Basica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Clasificacion
Titulo

Nombra con claridad las unidades productivas que integran la finca. Especifica
Expresa sin error las caracteristicas de las fincas. Especifica
Identifica claramente los ambientes ecoldgicos que componen una finca. Especifica
Interpreta acertadamente mediante practicas de campo los procesos productivos en una finca. Especifica
Cita correctamente los ambientes ecoldgicos que conforman una finca. Especifica
Interpreta eficientemente los elementos de la finca. Especifica
Aplica claramente la biodiversidad existente en la finca. Especifica
Efectla correctamente visitas a fincas con caracteristicas agro turisticas. Especifica
Cita acertadamente la importancia de los zoocriaderos como alternativa agroecoldgica. Especifica
Elabora correctamente una investigacion, relacionada con zoocriaderos que se pueda adaptar a la
zona, haciendo uso de la internet. Especifica
Interpreta las caracteristicas para el manejo de sistemas agricolas organicos. Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:

2-5 Desarrollar productos de la finca, de acuerdo con el medio ambiente.

CRITERIOS DE DESEMPENO:

Determina los tipos de unidades productivas que se desarrollan en la finca.
Relaciona los tipos de ambientes de la finca, para el desarrollo de proyectos turisticos rurales.

Desarrolla sistemas de agricultura organica.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

Expresa las caracteristicas de la fincas.

Identifica los ambientes ecolégicos que componen una finca.
Interpreta mediante practicas de campo los procesos productivos en una finca.

Interpreta los elementos de la finca.
Elabora una investigacion, relacionada con zoocriaderos que se pueda adaptar a la zona, haciendo uso de la

internet.
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EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
Aplica claramente la biodiversidad existente en la finca.
Efectla correctamente visitas a fincas con caracteristicas agro turisticas.

Interpreta las caracteristicas para el manejo de sistemas agricolas orgénicos.

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:
Nombra las unidades productivas que integran la finca.

Cita los ambientes ecolédgicos que conforman una finca.
Cita la importancia de los zoocriaderos como alternativa agroecoldgica.
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MODALIDAD: Comercial y Servicios. ESPECIALIDAD: Turismo rural.

SUB AREA: Agro ecoturismo. NIVEL: Undécimo.

UNIDAD DE ESTUDIO: La finca como recurso turistico. TIEMPO ESTIMADO: 56 horas.

PROPOSITO: Desarrollar en cada estudiante los conocimientos, las habilidades y las destrezas para el manejo de
los recursos del ambiente en el desarrollo de proyectos turisticos.

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

1. Determinar los tipos

Unidades que integran

El o la docente:

Conciencia con

Determina los tipos

de unidades una finca: e Cita las unidades relacion a la de unidades
productivas que se productivas que necesidad de productivas que se
desarrollan en la finca. | e Lecherias. integran la finca. mejorar su propio desarrollan en la
e Cultivos. e Menciona las entorno. finca.
e Ganado. caracteristicas de
e Especies la finca.
domésticas. e Explica los
e Cafetales. ambientes
e Agricultura ecolbgicos que
organica. componen una

finca.

Determina
mediante practicas
de campo los
procesos
productivos en una
finca.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante:

Nombra las
unidades
productivas que
integran la finca.
Expresa las

caracteristicas de la

las fincas.
Identifica los
ambientes
ecologicos que
componen una
finca.

Interpreta
mediante practicas
de campo los
procesos
productivos en una
finca.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Relacionar los tipos | Ambientes El o la docente: Conciencia Relaciona los tipos
de ambientes de la ecologicos: relacionada con de ambientes de la

finca, para el desarrollo e Cita los ambientes necesidad de finca,para el
de proyectos turisticos | e Zoocriaderos. ecologicos que mejorar su propio desarrollo de
rurales. e Mariposarios. conforman una entorno. proyectos turisticos
e Herbarios. finca. rurales.
e Arboretums. e Nombra los
e Viveros. elementos de la

Biodiversidad en
fincas:

e Especies nativas.
e Especies
introducidas.

Sistemas
agroforestales:

e Cercas vivas.

e Rompevientos.
e Cultivos anuales
con arboles.

e Arboles en
potreros.

e Huertos mixtos
tropicales.

las

finca.

e Aplica la
biodiversidad
existente en la
finca.

e Planea visitas a
fincas con
caracteristicas agro
turisticas.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

Zoocriaderos: Cada estudiante:

e Concepto.

e Importancia.

e Especies en
extincion.

Caracteristicas.
Especies.

Instalaciones.
Requisitos.

Manejo.

e Sanitario.
e Alimenticio.

Comercializacion.

e Cita los ambientes
ecoldgicos que
conforman una
finca.

e Interpreta los
elementos de la
finca.

e Aplica la
biodiversidad
existente en la
finca.

e Efectlia visitas a
fincas con
caracteristicas agro
turisticas.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
3. Desarrollar Agricultura organica. El o la docente: Conciencia Desarrolla
sistemas de agricultura relacionada con sistemas de
organica. Concepto. e Define la necesidad de agricultura
Importancia. importancia de los mejorar su propio organica.

Finca organica.
Caracteristicas.
Manejo.

Productos organicos:

e Abono organico

e Elaboracién de
insecticidas y
fungicidas
naturales.

Biodigestores.

e Reciclaje.
e Manejo de
desecho.

zoocriaderos como
alternativa
agroecologica.

e Ejemplifica una
investigacion,
relacionada con
zoocriaderos que
se pueda adaptar a
la zona, haciendo
uso de la internet.

e llustra las
caracteristicas para
el manejo de
sistemas agricolas
organicos.

entorno.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA'Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

Cada estudiante:

e Cita laimportancia
de los zoocriaderos
como alternativa
agroecologica.

e Elabora una
investigacion,
relacionada con
zoocriaderos que
se pueda adaptar a
la zona, haciendo
uso de la internet.

e Interpreta las
caracteristicas para
el manejo de
sistemas agricolas
organicos.
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

‘ UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA Ne 1

| ESCENARIO: Aula.

| DURACION:

MATERIALES

MAQUINARIA EQUIPO

HERRAMIENTA
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Procedimientos

Cita las unidades productivas que integran la finca.

Menciona las caracteristicas de la finca.

Explica los ambientes ecoldgicos que conforman una finca.

Determina mediante practicas de campo los procesos productivos en una finca.
Cita los ambientes ecologicos que conforman una finca.

Nombra los elementos de la finca.

Aplica la biodiversidad existente en la finca.

Planea visitas a fincas con caracteristicas agro turisticas.

Define la importancia de los zoocriaderos como alternativa agroecolégica.

Ejemplifica una investigacion, relacionada con zoocriaderos que se pueda adaptar a la zona, haciendo uso de la
internet.

llustra las caracteristicas para el manejo de sistemas agricolas organicos.
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA Fecha:
NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:
A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del o la estudiante mediante la

observacion del mismo.
De la siguiente lista marque con una “X” la columna correspondiente, de acuerdo con el desempefio de cada

estudiante.

DESARROLLO Sl AUN NO
NO | APLICA

Nombra con claridad las unidades productivas que integran la finca.

Expresa sin error las caracteristicas de las fincas.

Identifica claramente los ambientes ecol6gicos que componen una finca.

Interpreta acertadamente mediante practicas de campo los procesos productivos en
una finca.

Cita correctamente los ambientes ecoldgicos que conforman una finca.

Interpreta eficientemente los elementos de la finca.

Aplica claramente la biodiversidad existente en la finca.

Efectla correctamente visitas a fincas con caracteristicas agro turisticas.

Cita acertadamente la importancia de los zoocriaderos como alternativa agroecoldgica.

Elabora correctamente una investigacion, relacionada con zoocriaderos que se pueda
adaptar a la zona, haciendo uso de la internet.

Interpreta las caracteristicas para el manejo de sistemas agricolas organicos.

Observaciones:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Determinar los tipos |Determina los tipos Nombra las Nombra con claridad las
de unidades de unidades unidades unidades productivas

productivas que se
desarrollan en la
finca.

productivas que se
desarrollan en la
finca.

productivas que
integran la finca.

Conocimiento

gue integran la finca.

Expresa las

Expresa sin error las

caracteristicas de Desempefio caracteristicas de la
la fincas. finca.

Identifica los Identifica claramente
ambientes los ambientes
ecoldgicos que Desempefio ecoldgicos que
componen una componen una finca.
finca.

Interpreta Interpreta

mediante acertadamente
practicas de mediante practicas de
campo los Desempefio campo los procesos
procesos productivos en una
productivos en finca.

una finca.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA

Relacionar los tipos Relaciona los Cita los Cita correctamente los
de ambientes de la tipos de ambientes ambientes ecoldgicos
finca, para el ambientes de la ecoldgicos que Conocimiento gue conforman una
desarrollo de finca, para el conforman una finca.
proyectos turisticos desarrollo de finca.
rurales. proyectos Interpreta los Interpreta

turisticos rurales.

elementos de la Desempefio eficientemente los

finca. elementos de la finca.

Aplica la Aplica claramente la

biodiversidad biodiversidad existente
. Producto .

existente en la en la finca.

finca.

Efectua visitas a Efectla correctamente

fincas con visitas a fincas con

Producto

caracteristicas
agro turisticas.

caracteristicas agro
turisticas.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOSNDE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Desarrollar sistemas | Desarrolla sistemas Cita la Cita acertadamente la

de agricultura
organica.

de agricultura
organica.

importancia de
los zoocriaderos
como alternativa
agroecologica.

Conocimiento

importancia de los
zoocriaderos como
alternativa
agroecologica.

Elabora una
investigacion,
relacionada con
zoocriaderos que

Elabora correctamente
una investigacion,
relacionada con
zoocriaderos que se

se pueda adaptar Desempeno pueda adaptar a la

a la zona, zona, haciendo uso de
haciendo uso de la internet.

la internet.

Interpreta las Interpreta puntualmente
caracteristicas las caracteristicas para
para el manejo el manejo de sistemas
de sistemas Producto agricolas orgénicos.
agricolas

organicos.
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ESPECIES TROPICALES
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OBJETIVOS

1. Aplicar los cuidados requeridos en el mantenimiento y la reproduccion de plantas tropicales.

2. Describir las diferentes regiones del pais donde se producen plantas tropicales.

3. Desarrollar sistemas de produccién de plantas tropicales.

208



B E T . . .z T
g C E Ministerio de Educacion P,ubllc,:a _
s Departamento de Educacion Técnica

Dirnzcion de Cducackon Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
Titulo: Especies tropicales.

Propdsito: Desarrollar en cada estudiante los conocimientos, las habilidades y las destrezas relacionada con la
reproduccion de plantas tropicales presentes en los huertos mixtos.

Nivel de Competencia: Basica.

UNIDADES DE COMPETENCIA LABORAL QUE CONFORMAN LA NORMA

Clasificacion
Titulo

Expresa con claridad las principales caracteristicas de la regionalizacién agricola y pecuaria del pais.  Especifica
Relaciona sin error el potencial agricola de las zonas productivas del pais con el desarrollo turistico. Especifica
Interpreta correctamente el campo agropecuario como recurso turistico. Especifica
Relata con claridad la importancia de las especies agricolas de valor alimenticio que se cultivan en
Costa Rica. Especifica
Relaciona acertadamente las plantas de mayor produccion agricola de la region. Especifica
Aplica eficazmente las particularidades agrondmicas de las especies de mayor importancia en la
region. Especifica
Cita sin error los conceptos relacionados con las plantas tropicales. Especifica
Identifica claramente las generalidades de las plantas tropicales de valor agricola. Especifica
Desarrolla puntualmente la produccién de las especies tropicales en el colegio. Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:

2-6 Desarrollar destrezas para la reproduccion de plantas tropicales presentes
en los huertos mixtos.

CRITERIOS DE DESEMPENO:
Aplicar la importancia de las especies agricolas de valor alimenticio, que se cultivan en Costa Rica.

Distinguir las particularidades de las plantas tropicales de valor agricola.
Diferenciar las especies de plantas de los huertos mixtos tropicales.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

Relaciona el potencial agricola de las zonas productivas del pais con el desarrollo turistico.

Interpreta el campo agropecuario como recurso turistico.
Relaciona las plantas de mayor produccién agricola de la region.
Identifica las generalidades de las plantas tropicales de valor agricola.
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EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
Aplica las particularidades agronémicas de las especies de mayor importancia en la region.

Desarrolla puntualmente la produccion de las especies tropicales en el colegio.

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:
Expresa las principales caracteristicas de la regionalizacion agricola y pecuaria del pais.
la importancia de las especies agricolas de valor alimenticio que se cultivan en Costa Rica

Relata
Cita los conceptos relacionados con las plantas tropicales.
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MODALIDAD: Comercial y Servicios.

SUB AREA: Agroecoturismo.

UNIDAD DE ESTUDIO: Especies tropicales.

ESPECIALIDAD: Turismo rural.

NIVEL: Undécimo.

TIEMPO ESTIMADO: 48 horas.

PROPOSITO: Desarrollar en cada estudiante los conocimientos, las habilidades y las destrezas relacionada conla
reproduccion de plantas tropicales presentes en los huertos mixtos.

RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
1. Aplicar la Regionalizacion El o la docente: Flexibilidad ante las Aplica la

importancia de las
especies agricolas de
valor alimenticio, que
se cultivan en Costa
Rica.

agropecuaria.

e Sector agricola.
e Sector pecuario.

Recursos del agro:

e Frutales.
Raicesy
tubérculos.
Granos basicos.
Ormanentales.
Medicinales.
Especies.

Ganaderia mayor de
carne y leche.

e Cita las
principales
caracteristicas de la
regionalizacion
agricola y pecuaria
del pais.

¢ |dentifica el
desarrollo
productivo de las
zonas por
especializaciones
productivas.

e Determina el
campo pecuario
costarricense como
recurso turistico.

necesidades que
podrian ser
diferentes a las
suyas.

importancia de las
especies agricolas
de valor alimenticio,
gue se cultivan en
Costa Rica.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Plantas tropicales
alimenticias.

Especies frutales.

e Verduras.
e Cucurbitaceas.

Cada estudiante:

e Expresa las
principales
caracteristicas de la
regionalizacion
agricola y pecuaria
del pais.

e Relaciona el
potencial agricola
de las zonas
productivas del pais
con el desarrollo
turistico.

e Interpreta el campo
agropecuario como
recurso turistico.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

2. Distinguir las
particularidades de las
plantas tropicales de
valor agricola.

Generalidades de las
plantas tropicales:

e Plantas
ornamentales.

e Plantas
medicinales.

e [Especies
saborizantes y
colorantes.

Granos béasicos:

e Meétodos de
reproduccion.

e Particularidades
agronomicas.

e Historicas.

e Ecoldgicas.

El o la docente:

e Distingue la
importancia de las
especies agricolas
de valor alimenticio
gue se cultivan en
Costa Rica.

e Expresa las plantas
de mayor
produccion agricola
de la region.

e Demuestra las
particularidades
agronémicas de las
especies de mayor
importancia en la
region.

Flexibilidad ante las
necesidades que
podrian ser
diferentes a las
suyas.

Distingue las
particularidades de
las plantas
tropicales de valor
agricola.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante:

e Relata la
importancia de las
especies agricolas
de valor alimenticio
gue se cultivan en
Costa Rica.

e Relaciona las
plantas de mayor
produccion agricola
de la region.

e Aplica las
particularidades
agronémicas de las
especies de mayor
importancia en la
region.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

3. Diferenciar las
especies de plantas
de los huertos mixtos
tropicales.

Plantas en huertos

Mixtos tropicales:

Definicion.
Importancia.
Principios
taxonémicos.

El o la docente:

Define los
conceptos
relacionados con
las plantas
tropicales.
Describe las
generalidades de
las plantas
tropicales de valor
agricola.

Emplea la
produccion de las
especies tropicales
en el colegio.

Flexibilidad ante las

necesidades que
podrian ser
diferentes a las
suyas.

Diferencia las
especies de
plantas de los
huertos mixtos
tropicales.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante:

e Cita los conceptos
relacionados con
las plantas
tropicales.

e Identifica las
generalidades de
las plantas
tropicales de valor
agricola.

e Desarrolla la
produccion de las
especies tropicales
en el colegio.
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

‘ UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA Ne 1

| ESCENARIO: Aula.

| DURACION:

MATERIALES

MAQUINARIA EQUIPO

HERRAMIENTA
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Procedimientos

Cita las principales caracteristicas de la regionalizacion agricola y pecuaria del pais.

Identifica el desarrollo productivo de las zonas por especializaciones productivas.

Determina el campo pecuario costarricense como recurso turistico.

Distingue la importancia de las especies agricolas de valor alimenticio que se cultivan en Costa Rica.
Expresa las plantas de mayor produccién agricola de la region.

Demuestra las particularidades agrondmicas de las especies de mayor importancia en la region.
Define los conceptos relacionados con las plantas tropicales.

Describe las generalidades de las plantas tropicales de valor agricola.

Emplea la produccién de las especies tropicales en el colegio.
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA Fecha:

NOMBRE DE CADA ESTUDIANTE:

Instrucciones:
A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del o la estudiante mediante la

observacion del mismo.
De la siguiente lista marque con una “X” la columna correspondiente, de acuerdo con el desempefio de cada

estudiante.

DESARROLLO Sl AUN NO
NO | APLICA

Expresa con claridad las principales caracteristicas de la regionalizacién agricola y
pecuaria del pais.

Relaciona sin error el potencial agricola de las zonas productivas del pais con el
desarrollo turistico.

Interpreta correctamente el campo agropecuario como recurso turistico.

Relata con claridad la importancia de las especies agricolas de valor alimenticio que se
cultivan en Costa Rica.

Relaciona acertadamente las plantas de mayor produccion agricola de la regién.

Aplica eficazmente las particularidades agrondmicas de las especies de mayor
importancia en la region.

Cita sin error los conceptos relacionados con las plantas tropicales.

Identifica claramente las generalidades de las plantas tropicales de valor agricola.

Desarrolla puntualmente la produccién de las especies tropicales en el colegio.

Observaciones:
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Aplicar la importancia | Aplica la Expresa las Expresa con claridad

de las especies importancia de las principales las principales

agricolas de valor
alimenticio, que se
cultivan en Costa

Rica.

especies agricolas
de valor alimenticio,
gue se cultivan en
Costa Rica.

caracteristicas de
la regionalizacion

Conocimiento

caracteristicas de la
regionalizacion agricola

agricola 'y y pecuaria del pais.
pecuaria del pais.

Relaciona el Relaciona sin error el
potencial agricola potencial agricola de las
de las zonas zonas productivas del
productivas del Desempefio pais con el desarrollo
pais con el turistico.

desarrollo

turistico.

Interpreta el Interpreta correctamente
campo el campo agropecuario
agropecuario Desempefio COmMO recurso turistico.
COMO recurso

turistico.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERlOSNDE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Distinguir las Distingue las Relata la Relata con claridad la
particularidades de | particularidades de importancia de importancia de las
las plantas tropicales |las plantas tropicales las especies especies agricolas de

de valor agricola.

de valor agricola.

agricolas de valor
alimenticio que
se cultivan en
Costa Rica.

Conocimiento

valor alimenticio que se
cultivan en Costa Rica.

Relaciona las
plantas de mayor

Relaciona
acertadamente las

produccion Desempefio plantas de mayor
agricola de la produccion agricola de
region. la region.

Aplica las Aplica eficazmente las
particularidades particularidades
agrondmicas de agronomicas de las
las especies de Producto especies de mayor

mayor
importancia en la
region.

importancia en la region.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Diferenciar las Diferencia las Cita los Cita sin error los
especies de plantas |especies de plantas conceptos conceptos relacionados
de los huertos mixtos |de los huertos mixtos relacionados con Conocimiento con las plantas
tropicales. tropicales. las plantas tropicales.
tropicales.
Identifica las Identifica claramente
generalidades de las generalidades de las
las plantas Desempefio plantas tropicales de
tropicales de valor agricola.
valor agricola.
Desarrolla la Desarrolla puntualmente
produccion de las la produccién de las
especies Producto especies tropicales en el

tropicales en el
colegio.

colegio.
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DESCRIPCION
GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
La sub-area gestion de alimentos y bebidas incluye las unidades de estudio: Desayunos tipicos, mesa fria,
sopas y salsas, elaboracién de menu, cocina criolla y barismo. Cada una ha sido disefiada de modo que todo
estudiante pueda construir su aprendizaje desde aspectos generales a los especificos, de tal forma que se
presenta el pais desde una perspectiva macroecondmica que le permita interpretar los cambios y
relacionarlos con el trabajo cotidiano. El proceso de ensefianza y aprendizaje esta estructurado de manera
qgue el conocimiento adquirido sea transmitido brindando informacion general pero de alto contenido técnico.
Ademas, el y la estudiante pueden desarrollar el pensamiento critico, buscar soluciones y ser creativos en

sus planteamientos, conformando asi una plataforma comun para todas las modalidades de turismo.

La actividad turistica se esta desarrollando rdpidamente en nuestro pais y la informacion esta al alcance, pero
se recomienda la investigacion permanente por parte de cada docente y el contacto con los sub sectores, por

lo tanto ningun contenido debe obviarse.

La labor mediadora de cada docente debe circunscribirse en el planteamiento de un proceso acorde con las
necesidades de los jovenes y a los recursos con que se cuenta. Los rescates de los valores y el folclor son
parte fundamental para la realimentacion del desarrollo de las lecciones, por lo que el turismo es y debe ser
parte integral con la sociedad. Debe buscarse el equilibrio constante entre la teoria y la practica; por lo tanto

debe hacerse uso de las practicas de campo de acuerdo con los lineamientos descritos para la labor docente.
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Por tanto:

La sub-area de gestion de alimentos y bebidas, con 8 horas por semana, esta integrada por seis unidades de
estudio:

Desayunos tipicos: Se busca implementar las elaboraciones basicas de preparacion de desayunos tipicos e
internacionales, con la finalidad de comprender las diferentes culturas y sus técnicas.

Mesa fria: Promueve el desarrollo de habilidades y destrezas necesarias para el uso de los diferentes preparaciones
que se elaboran en la mesa fria.

Sopas y salsas: Promueve la elaboracion de fondos, salsas y sopas bésicas para la cocina moderna. Esta unidad
se contempla como un elemento indispensable en la cocina de un hotel o restaurante.

Elaboracién de menu: Establece los diferentes factores que debe cumplir un mena de restaurante, con el fin de
brindar precios y productos de calidad.

Cocina criolla: Promueve la preparacion de recetas tipicas costarricenses, con el fin de rescatar las tradiciones del
pais.

Barismo: Contiene aspectos relacionados con la especialidad de barra y artista en café, tales como: Preparacion de
expressos, capuchinos y lattes.
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DESAYUNO TiPICO
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OBJETIVOS
1. Aplicar técnicas en la elaboracion de diferentes tipos de desayunos tipicos e internacionales.

2. Desarrollar técnicas en la preparacion de desayunos nacionales e internacionales.

3. Demostrar conocimientos en la presentacion de buffet de desayuno.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES.

TITULO: Desayunos tipicos.

PROPOSITO: Elaborar desayunos nacionales e internacionales, con el fin de brindar servicios turisticos.

NIVEL DE COMPETENCIA: Bésica.
UNIDADES DE COMPETENCIA BASICA QUE CONFORMAN LA NORMA

TITULO

CLASIFICACION

Define correctamente los elementos que componen los diferentes tipos de desayunos
nacionales e internacionales.

Identifica sin error los pasos a seguir en la elaboracion de los diferentes desayunos.
Usa acertadamente materias primas de primera calidad, en la elaboracion de desayunos
nacionales e internacionales.

Nombra correctamente elementos basicos de los desayunos internacionales.

Relaciona eficazmente los procedimientos para la realizacion de desayunos internacionales.

Efectla sin error presentaciones de desayunos internacionales.

Nombra correctamente las normas para la realizacion del montaje de una mesa buffet.
Identifica acertadamente componentes necesarios para armonizar la mesa buffet.

Aplica sin error los aspectos de decoraciéon de las mesas buffet, contemplando las normas
de higiene.

Especifica
Especifica

Especifica
Especifica
Especifica
Especifica
Especifica
Especifica
Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:
3-1 Elaborar desayunos tipicos en el campo de la hoteleria y el turismo rural.

CRITERIOS DE DESEMPENO:
Elabora diferentes tipos de desayunos presentes en el menu costarricense.
Aplica las técnicas de coccion y preparacion de alimentos relacionados con desayunos tipicos e

internacionales.
Desarrolla las técnicas de montaje de buffet para desayuno costarricense.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:
Identifica los pasos a seguir en la elaboracion de los diferentes desayunos.

Relaciona los procedimientos para la realizacion de desayunos internacionales.
Identifica componentes necesarios para armonizar la mesa buffet.

229



B E T .. - -y FRT]
g C Ministerio de Educacion P,ubllc,:a _
s Departamento de Educacion Técnica

Dirnzcion de Cducackon Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
Usa materias primas de primera calidad, en la elaboracién de desayunos nacionales e internacionales.

Efectla presentaciones de desayunos internacionales.
Aplica los aspectos de decoracion de las mesas buffet, contemplando las normas de higiene.

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:
Define los elementos que componen los diferentes tipos de desayunos nacionales e internacionales.

Nombra elementos basicos de los desayunos internacionales.
Nombra las normas para la realizacion del montaje de una mesa buffet.
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MODALIDAD: Comercial y Servicios. ESPECIALIDAD: Turismo rural.
SUB AREA: Gestién de alimentos y bebidas. NIVEL: Undécimo.
UNIDAD DE ESTUDIO: Desayunos tipicos. TIEMPO ESTIMADO: 48 Horas.

PROPOSITO: Elaborar desayunos nacionales e internacionales, con el fin de brindar servicios turisticos.

RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
1. Elaborar diferentes | Desayunos: El o la docente: e Capacidad para e Elabora diferentes
tipos de desayunos e Cita los elementos aprovechar tipos de desayunos
presentes en el menu gue componen los racionalmente las presentes en el
costarricense. Tipico: diferentes tipos de materias primas. menu
e Guanacasteco. desayunos costarricense.
e Limon. nacionales e
e De laregion. internacionales.
e Campesino. e Describe los pasos

a seguir en la
elaboracion de los
diferentes
desayunos.

e Emplea materias
primas de primera
calidad, en la
elaboracion de
desayunos
nacionales e
internacionales.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

El o la estudiante:

e Define los

elementos que
componen los
diferentes tipos de
desayunos
nacionales e
internacionales.

¢ ldentifica los pasos

a seguir en la
elaboracion de los
diferentes
desayunos.

e Usa materias

primas de primera
calidad, en la
elaboracion de
desayunos
nacionales e
internacionales.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

2. Aplicar las técnicas
de coccion y
preparacion de
alimentos relacionados
con desayunos tipicos
e internacionales.

Tipos de desayunos:

Continental.
Americano.
Tropical.
Brunch.

El o la docente:

e Relata elementos

béasicos de los
desayunos
internacionales.

e Informa los

procedimientos
para la realizacion
de desayunos
internacionales.

e Demuestra
presentaciones de
desayunos
internacionales.

Capacidad para
aprovechar
racionalmente las
materias primas.

Aplica las técnicas
de coccion y
preparacion de
alimentos
relacionados con
desayunos tipicos e
internacionales.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA'Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

El o la estudiante:

e Nombra elementos
basicos de los
desayunos
internacionales.

e Relaciona los
procedimientos
para la realizacion
de desayunos
internacionales.

e FEfectla
presentaciones de
desayunos
internacionales.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRAEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
3. Desarrollar las Montaje: El o la docente: Capacidad para Desarrolla las

técnicas de montaje de
buffet para desayuno
costarricense.

Servicio de alimentos.

Configuracion del
montaje.
Colocacion de la
manteleria:
Mantel largo.

Plegado de faldon.

Cubre mantel.
Doblaje de
servilletas.
Colores.
Traslado de Loza
Marcado de
Cuberteria.
Colocado de
Cristaleria.
Disposicion de
Menaje.
Disposicién de
alimentos

Normas de
manipulacion e
higiene.

Cita las normas
para la realizacion
del montaje de una
mesa buffet.
Relaciona
componentes
necesarios para
armonizar la mesa
buffet.

Determina los
aspectos de
decoracion de las
mesas buffet,
contemplando las
normas de higiene.

aprovechar
racionalmente las
materias primas.

técnicas de montaje
de buffet para
desayuno
costarricense.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRAEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

El o la estudiante:

Nombra las
normas para la
realizacion del
montaje de una
mesa buffet.
Identifica
componentes
necesarios para
armonizar la mesa
buffet.

Aplica los aspectos
de decoracion de
las mesas buffet,
contemplando las
normas de higiene.
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

‘ UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA No. 1

| PROPOSITO:
| ESCENARIO: | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
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PROCEDIMIENTOS

Cita los elementos que componen los diferentes tipos de desayunos nacionales e internacionales.
Describe los pasos a seguir en la elaboracion de los diferentes desayunos.

Emplea materias primas de primera calidad, en la elaboracion de desayunos nacionales e internacionales.
Relata elementos basicos de los desayunos internacionales.

Informa los procedimientos para la realizacion de desayunos internacionales.

Demuestra presentaciones de desayunos internacionales.

Cita las normas para la realizacion del montaje de una mesa buffet.

Relaciona componentes necesarios para armonizar la mesa buffet.

Determina los aspectos de decoracion de las mesas buffet, contemplando las normas de higiene.
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| LISTA DE COTEJO SUGERIDA | FECHA:

‘ NOMBRE DE EL O LA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

observaciéon del mismo.

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada estudiante mediante la

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

DESARROLLO

Sl

AUN
NO

NO
APLICA

Define correctamente los elementos que componen los diferentes tipos de desayunos
nacionales e internacionales.

Identifica sin error los pasos a seguir en la elaboracién de los diferentes desayunos.

Usa acertadamente materias primas de primera calidad, en la elaboracion de
desayunos nacionales e internacionales.

Nombra correctamente elementos basicos de los desayunos internacionales.

Relaciona eficazmente los procedimientos para la realizacion de desayunos
internacionales.

Efectla sin error presentaciones de desayunos internacionales.

Nombra correctamente las normas para la realizacion del montaje de una mesa
buffet.

Identifica acertadamente componentes necesarios para armonizar la mesa buffet.

Aplica sin error los aspectos de decoracion de las mesas buffet, contemplando las
normas de higiene.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOSNDE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Elaborar diferentes |Elabora diferentes Define los Define correctamente los

tipos de desayunos
presentes en el menu
costarricense.

tipos de desayunos
presentes en el

menu costarricense.

elementos que
componen los
diferentes tipos
de desayunos

Conocimiento

elementos que
componen los diferentes
tipos de desayunos
nacionales e

nacionales e internacionales.
internacionales.
Identifica los Identifica sin error los

pasos a seguir en

pasos a seguir en la

la elaboracién de Desempefio elaboracién de los

los diferentes diferentes desayunos.
desayunos.

Usa materias Usa acertadamente
primas de primera materias primas de
calidad, en la primera calidad, en la
elaboracién de Producto elaboracion de

desayunos
nacionales e
internacionales.

desayunos nacionales e
internacionales.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Aplicar las técnicas | Aplica las técnicas Nombra Nombra correctamente
de coccion y de coccion y elementos elementos basicos de
preparacion de preparacion de basicos de los Conocimiento los desayunos
alimentos alimentos desayunos internacionales.

relacionados con
desayunos tipicos e
internacionales.

relacionados con
desayunos tipicos e
internacionales.

internacionales.

Relaciona los
procedimientos

Relaciona eficazmente
los procedimientos para

para la o la realizaciéon de
L, Desempefio

realizacion de desayunos

desayunos internacionales.

internacionales.

Efectla EfectUa sin error
resentaciones resentaciones de

P Producto P

de desayunos

internacionales.

desayunos
internacionales.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOSNDE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Desarrollar las Desarrolla las Nombra las Nombra correctamente

técnicas de montaje
de buffet para
desayuno
costarricense.

técnicas de montaje
de buffet para
desayuno
costarricense.

normas para la
realizacion del
montaje de una
mesa buffet.

Conocimiento

las normas para la
realizacion del montaje
de una mesa buffet.

Identifica Identifica acertadamente
componentes componentes necesarios
necesarios para Desempefio para armonizar la mesa
armonizar la buffet.

mesa buffet.

Aplica los Aplica sin error los
aspectos de aspectos de decoracion
decoracion de las de las mesas buffet,
mesas buffet, Producto contemplando las

contemplando las
normas de
higiene.

normas de higiene.
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MESA FRIA
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OBJETIVOS

1. Practicar diferentes técnicas de preparacion de platillos frios

2. Aplicar técnicas de presentacion de platillos frios.

244



B E T . . .z T
g C E Ministerio de Educacion P,ubllc,:a _
s Departamento de Educacion Técnica

Dirnzcion de Cducackon Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES.
TITULO: Mesa fria.
PROPOSITO: Elaborar diferentes platillos de la partida fria, de acuerdo al estandar cocina de un hotel o restaurante.
NIVEL DE COMPETENCIA: Basica.

UNIDADES DE COMPETENCIA BASICA QUE CONFORMAN LA NORMA

TiTULO CLASIFICACION
Distingue sin error la clasificacion y la composicion de las ensaladas, las entradas y los Especifica
cocteles.

Identifica con claridad los procedimientos y los cuidados al elaborar ensaladas, entradas y

cocteles. Especifica
Practica eficazmente la elaboracion y la presentacion de ensaladas, entradas y cocteles. Especifica
Distingue acertadamente las generalidades de los emparedados, los canapésy los Especifica
aperitivos.

Diferencia con exactitud los ingredientes principales de los emparedados, los canapés y los

aperitivos. Especifica
Practica correctamente la elaboracién de emparedados, canapés y aperitivos. Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:
3-2 Elaborar manjares de mesa fria, con el estandar de una cocina de hotel o
restaurante.

CRITERIOS DE DESEMPENO:
Selecciona ingredientes para la preparacion de ensaladas, entradas y cocteles.

Aplica las técnicas de preparacion de emparedados, canapés y aperitivos.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:
Identifica los procedimientos y los cuidados al elaborar ensaladas, entradas y cocteles.
Diferencia con exactitud los ingredientes principales de los emparedados, los canapés y los aperitivos.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
Practica eficazmente la elaboracion y la presentacién de ensaladas, entradas y cocteles.

Practica correctamente la elaboracion de emparedados, canapés y aperitivos.

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:
Distingue la clasificacion y la composicion de las ensaladas, entradas y cocteles

Distingue acertadamente las generalidades de los emparedados, los canapés y los aperitivos.
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MODALIDAD: Comercial y Servicios.

SUB AREA: Cocina béasica.

UNIDAD DE ESTUDIO: Mesa fria.

PROPOSITO: Elaborar diferentes platillos de la partida fria, de acuerdo al estandar cocina de un hotel o

ESPECIALIDAD: Turismo rural.

NIVEL: Undécimo.

TIEMPO ESTIMADO: 48 Horas.

restaurante.
RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
1. Seleccionar Clasificacion segun su | El o la docente: e Valoracion de las Selecciona
ingredientes para la composicion. cualidades ingredientes para la
preparacion de e Relatala positivas de los preparacion de
ensaladas, entradasy | Ensaladas: clasificacion y la compairieros. ensaladas,
cocteles. e Americana. composicion de las entradas y cocteles.
e Tropical. ensaladas, las
e Rusa. entradas y los
e Waldorf. cocteles.
¢ Nicoise. e Describe los
e Yogurt. procedimientos y
e Cesar. los cuidados al
e Del chef. elaborar ensaladas,
entradas y cocteles.
Aderezos: e Demuestra la
elaboracion y la
e Vinagreta presentacion de
basica. ensaladas,
e FErancés. entradas y cocteles.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

e Italiano. El o la estudiante:

e De palmito.

Generalidades de los

e Distingue la

clasificacion y la

cocteles de: composicién de las
ensaladas, las
e Camaron. entradas y los

e Aguacate.

cocteles.

e |dentifica los

procedimientos y

Ceviche: los cuidados al
e Palmito. elaborar ensaladas,
e Banano verde. entradas y cocteles.
e Pescado. e Practica la
e Pejibaye. elaboracion y la

presentacion de
ensaladas,
entradas y cocteles.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Aplicar las técnicas | Generalidades de los El o la docente: Valoracion de las Aplica las técnicas
de preparacion de canapés y los dips. cualidades de preparacion de
emparedados, ¢ Nombra las positivas de los emparedados,
canapés y aperitivos. Tipos de dips. generalidades de compafieros. canapésy
Dips de: los emparedados, aperitivos.
los canapés y los
e Pejibaye. aperitivos.
e Zanahoriay e Describe los
remolacha. ingredientes
e Tocineta. principales de los
e Pate. emparedados, los
e Jamoén serrano. canapes y los
e Chile dulce. aperitivos.
e Atdn. e Desarrolla practicas

Generalidades de los
emparedados.

Emparedados de:

e Jamon.

e Queso.

o AtUn.

e Huevo.

e Mano de piedra

ahumaday

de elaboracion de
emparedados,
canapésy
aperitivos.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
frijoles. El o la estudiante:
e Pollo.
e Club. e Distingue las
e Cubano. generalidades de
e Media luna. los emparedados,
e Texano. los canapés y los

aperitivos.

e Diferencia los

ingredientes
principales de los
emparedados, los
canapésy los
aperitivos.

e Practica la

elaboracion de
emparedados,
canapésy
aperitivos.
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

| DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA No. 1

| PROPOSITO:
| ESCENARIO: | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
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PROCEDIMIENTOS

Relata la clasificacion y la composicion de las ensaladas, las entradas y los cocteles.
Describe los procedimientos y los cuidados al elaborar ensaladas, entradas y cocteles.
Demuestra la elaboracién y la presentacién de ensaladas, entradas y cocteles.
Nombra las generalidades de los emparedados, los canapés y los aperitivos.

Describe los ingredientes principales de los emparedados, los canapés y los aperitivos.
Desarrolla practicas de elaboracién de emparedados, canapés y aperitivos.
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| LISTA DE COTEJO SUGERIDA

| FECHA:

| NOMBRE DE EL O LA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

observaciéon del mismo.

A continuacién se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada estudiante mediante la

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

DESARROLLO

Sl

AUN
NO

NO
APLICA

los cocteles.

Distingue sin error la clasificacién y la composicion de las ensaladas, las entradas y

entradas y cocteles.

Identifica con claridad los procedimientos y los cuidados al elaborar ensaladas,

cocteles.

Practica eficazmente la elaboracién y la presentacion de ensaladas, entradas y

aperitivos.

Distingue acertadamente las generalidades de los emparedados, los canapésy los

y los aperitivos.

Diferencia con exactitud los ingredientes principales de los emparedados, los canapés

Practica correctamente la elaboraciéon de emparedados, canapés y aperitivos.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Seleccionar Selecciona Distingue la Distingue sin error la

ingredientes para la
preparacion de
ensaladas, entradas
y cocteles.

ingredientes para la
preparacion de
ensaladas, entradas
y cocteles.

clasificacion y la
composicién de
las ensaladas, las
entradas y los
cocteles.

Conocimiento

clasificacion y la
composicién de las
ensaladas, las entradas
y los cocteles.

Identifica los
procedimientos y
los cuidados al

Identifica con claridad
los procedimientos y los
cuidados al elaborar

elaborar Desempefio ensaladas, entradas y

ensaladas, cocteles.

entradas y

cocteles.

Practica la Practica eficazmente la

elaboracién y la elaboracién y la

presentacion de presentacion de
Producto

ensaladas, ensaladas, entradas y

entradas y cocteles.

cocteles.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Aplicar las técnicas
de preparacién de
emparedados,
canapés y aperitivos.

Aplica las técnicas
de preparacién de
emparedados,
canapés y aperitivos.

Distingue las
generalidades de
los emparedados,
los canapésy los
aperitivos.

Conocimiento

Distingue acertadamente
las generalidades de los
emparedados, los

canapés y los aperitivos.

Diferencia los
ingredientes
principales de los

Diferencia con exactitud
los ingredientes
principales de los

emparedados, los Desempeno emparedados, los
canapésy los canapés y los aperitivos.
aperitivos.

Practica la Practica correctamente
elaboracion de la elaboracion de
emparedados, Producto emparedados, canapés
canapésy y aperitivos.
aperitivos.
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SOPAS Y SALSAS
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OBJETIVOS
1. Elaborar salsas madres y sus derivados.
2. Preparar los diferentes roux, utilizados en la cocina.

3. Desarrollar técnicas en la elaboracion de fondos.

4. Preparar sopas, cremas, potajes y consomeés en la cocina de un hotel o restaurante.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES.

TITULO: Sopas y salsas.

PROPOSITO: Confeccionar preparaciones de la partida caliente de un restaurante, con el fin de alcanzar la bases

de la cocina de un hotel.
NIVEL DE COMPETENCIA: Béasica.
UNIDADES DE COMPETENCIA BASICA QUE CONFORMAN LA NORMA

TITULO

CLASIFICACION

Nombra correctamente los diferentes tipos de fondos que se realizan en la cocina hotelera.
Diferencia sin error las fases de los fondos.

Aplica correctamente préacticas de elaboracion de fondos y sopas.

Enumera acertadamente los elementos basicos en la preparacion de salsas madres.
Identifica sin error el uso de las salsas, segun el género que se acompafie.

Desarrolla correctamente los puntos ideales de elaboracion y presentacion de las salsas.

Especifica
Especifica
Especifica
Especifica
Especifica
Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:
3-3 Preparar fondos y salsas segun las normas de una cocina hotelera o
restaurante.

CRITERIOS DE DESEMPENO:
Elabora sopas segun las técnicas de preparacion utilizando normas de manipulacién e higiene.

Elabora diferentes tipos de salsas basicas y sus derivados.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:

Diferencia las fases de los fondos.

Identifica el uso de las salsas, segun el género que se acomparnie.
EVIDENCIAS DE PRODUCTO:

Aplica practicas de elaboracion de fondos y sopas.

Desarrolla los puntos ideales de elaboracion y presentacion de las salsas.
EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:

Nombra los diferentes tipos de fondos que se realizan en la cocina hotelera.

Enumera los elementos basicos en la preparacion de salsas madres.
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MODALIDAD: Comercial y Servicios. ESPECIALIDAD: Turismo rural.

SUB AREA: Gestién de alimentos y bebidas. NIVEL: Undécimo.
UNIDAD DE ESTUDIO: Sopas y salsas. TIEMPO ESTIMADO: 50 Horas.

PROPOSITO: Confeccionar preparaciones de la partida caliente de un restaurante, con el fin de alcanzar la bases
de la cocina de un hotel.

RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
1. Elaborar sopas Tipos de fondos: El o la docente: Disposicién Elabora sopas

segun las técnicas de

respetuosa de los

segun las técnicas

preparacion, utilizando | e Oscuro. e Define los materiales que se de preparacion,
normas de e De ave. diferentes tipos de le brindan para su utilizando normas
manipulacion e e Fumet. fondos que se trabajo. de manipulacién e

higiene.

Puesta a punto

realizan en la
cocina hotelera.
e Expresa las fases

Técnicas: de los fondos.
e Desarrolla practicas
e Limpiado. de elaboracion de
e Lavado. fondos y sopas.
e Cortado.
e Espumado.
e Colado.
e Desgrasado.
e Almacenado.

higiene.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Clasificacion de las
sopas:

e Sopas.
e Consomés.
e Cremas.

Puesta a punto.

Técnicas de
preparacion:

Espumado.
Clarificado.
Ligado.
Sazén.

Elaboracion de:

e Sopas.
e Consomés.
e Cremas.

El o la estudiante:

e Nombra los

diferentes tipos de
fondos que se
realizan en la
cocina hotelera.

e Diferencia las
fases de los fondos.

e Aplica practicas de
elaboracion de
fondos y sopas.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Elaborar diferentes | Terminologia basica El o la docente: Disposicién Elabora diferentes

tipos de salsas basicas
y sus derivados.

Técnicas de
preparacion de salsas
basicas:

¢ Roux blanco,
dorado y oscuro.
e Consistencia
correcta.
Variaciones.
Bechamel.
Velouté.
Demi glace.
Emulsificadas.
Mayonesa clasica.
Holandesa.
Bernesa.
Tomate.

e Nombra los

elementos basicos
en la preparacion
de salsas madres.

e Diferencia el uso de

las salsas, segun el
género que se
acompaiie.

e Demuestra los

puntos ideales de
elaboracién y
presentacion de las
salsas.

respetuosa de los
materiales que se
le brindan para su
trabajo.

tipos de salsas
basicas y sus
derivados.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE

ENSENANZA Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

El o la estudiante:

Enumera los
elementos basicos
en la preparacion
de salsas madres.
Identifica el uso de
las salsas, segun el
género que se
acompaiie.
Desarrolla los
puntos ideales de
elaboracion y
presentacion de las
salsas.
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA No. 1

| PROPOSITO:
| ESCENARIO: | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
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PROCEDIMIENTOS

Define los diferentes tipos de fondos que se realizan en la cocina hotelera.
Expresa las fases de los fondos.

Desarrolla practicas de elaboracién de fondos y sopas.

Nombra los elementos bésicos en la preparacion de salsas madres.
Diferencia el uso de las salsas, segun el género que se acompaiie.

Demuestra los puntos ideales de elaboracién y presentacion de las salsas.
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| LISTA DE COTEJO SUGERIDA | FECHA:

‘ NOMBRE DE EL O LA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

observaciéon del mismo.

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada estudiante mediante la

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

DESARROLLO

Sl

AUN
NO

NO
APLICA

Nombra correctamente los diferentes tipos de fondos que se realizan en la cocina
hotelera.

Diferencia sin error las fases de los fondos.

Aplica correctamente préacticas de elaboracion de fondos y sopas.

Enumera acertadamente los elementos basicos en la preparacion de salsas madres.

Identifica sin error el uso de las salsas, segun el género que se acompafie.

Desarrolla correctamente los puntos ideales de elaboracion y presentacion de las
salsas.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Elaborar sopas Elabora sopas segun Nombra los Nombra correctamente

segun las técnicas de
preparacion,
utilizando normas de
manipulacion e
higiene.

las técnicas de
preparacion,
utilizando normas de
manipulacion e
higiene.

diferentes tipos
de fondos que se
realizan en la
cocina hotelera.

Conocimiento

los diferentes tipos de
fondos que se realizan
en la cocina hotelera.

Diferencia las

Diferencia sin error las

fases de los Desempefio fases de los fondos.
fondos.

Aplica préacticas Aplica correctamente
de elaboracién de Producto practicas de elaboracion

fondos y sopas.

de fondos y sopas.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Elaborar diferentes
tipos de salsas
basicas y sus
derivados.

Elabora diferentes
tipos de salsas
bésicas y sus
derivados.

Enumera los
elementos
basicos en la
preparacion de
salsas madres.

Conocimiento

Enumera acertadamente
los elementos basicos
en la preparacion de
salsas madres.

Identifica el uso

Identifica sin error el

de las salsas, uso de las salsas, segun
segun el género Desempefio el género que se

que se acompaifie.

acomparne.

Desarrolla los Desarrolla

puntos ideales de correctamente los
elaboracién y Producto puntos ideales de

presentacion de
las salsas.

elaboracion y
presentacion de las
salsas.
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ELABORACION DE MENU
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OBJETIVOS

1. Preparar diferentes tipos de menus para restaurante.
2. Preparar diferentes platillos internacionales y nacionales.
3. Reconocer diferentes caracteristicas en las materias primas de arroz y pasta.

4. Diferenciar los adobos y marinados utilizados en las preparaciones de diferentes géneros en la cocina.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES
TITULO: Elaboracion de mend.

PROPOSITO: Determinar los diferentes factores que deben cumplir los menus de un restaurante, con el fin de
brindar precios y productos de calidad.

NIVEL DE COMPETENCIA: Bésica

UNIDADES DE COMPETENCIA BASICA QUE CONFORMAN LA NORMA

TITULO CLASIFICACION
Cita acertadamente los criterios técnicos para la elaboracion de un menda. Especifica.
Diferencia sin error los tiempos de comida que debe tener un menu de un restaurante. Especifica.
Efectda eficazmente practicas de menus, con los diferentes platillos internacionales. Especifica.
Define con claridad las diferentes preparaciones con pastas y su composicion. Especifica.
Diferencia con precision las principales técnicas utilizadas en la cocina, para la preparacion
de pastas. Especifica.
Practica correctamente técnicas en la elaboracion de los diferentes tipos de pastas. Especifica.
Nombra correctamente las diferentes preparaciones con arroz y su composicion. Especifica.
Identifica acertadamente las principales técnicas utilizadas en la cocina, para la preparacion
de arroces. Especifica.
Efectda sin error técnicas en la elaboracion de los diferentes tipos de arroces. Especifica.
Registra sin error los principales aportes de cada uno de los géneros a preparar. Especifica.
Relaciona con claridad técnicas de marinados y adobos utilizados en los diferentes géneros. Especifica.
Aplica eficazmente préacticas de elaboracion de adobos, marinados y preparaciones de los
diferentes géneros. Especifica.
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:

3-4 Elabora menus para restaurantes, segun las normas nacionales e internacionales.

CRITERIOS DE DESEMPENO:
Desarrolla una pequefia empresa comercializadora de productos elaborados en la cocina.

Aplica las técnicas de preparacion de menus a base de pastas.
Elabora menu a base de arroz.
Efectia platillos a base de pescado, carne y aves.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO
Diferencia los tiempos de comida que debe tener un menu de un restaurante.
Diferencia las principales técnicas utilizadas en la cocina, para la preparacion de pastas.
Identifica las principales técnicas utilizadas en la cocina, para la preparacion de arroces.
Relaciona técnicas de marinados y adobos utilizados en los diferentes géneros.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
Efectia practicas de menus, con los diferentes platillos internacionales.

Practica técnicas en la elaboracion de los diferentes tipos de pastas.
Efectia técnicas en la elaboracién de los diferentes tipos de arroces.
Aplica practicas de elaboracion de adobos, marinados y preparaciones de los diferentes géneros.
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EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO
Cita los criterios técnicos para la elaboracion de un mendu.

Define las diferentes preparaciones con pastas y su composicion.
Nombra las diferentes preparaciones con arroz y su composicion.
Registra los principales aportes de cada uno de los géneros a preparar
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MODALIDAD: Comercial y Servicios.

SUB AREA: Gestién de alimentos y bebidas.

UNIDAD DE ESTUDIO: Elaboracién de mendu.

ESPECIALIDAD: Turismo rural.

NIVEL: Undécimo.

TIEMPO ESTIMADO: 46 horas.

PROPOSITO: Determinar los diferentes factores que deben cumplir los menus de un restaurante, con el fin de
brindar precios y productos de calidad.

RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
1. Desarrollar una Ficha técnica de El o la docente: e Humildad al Desarrolla una

pequefia empresa
comercializadora de
productos elaborados
en la cocina.

mendus:

Ingredientes.
Peso.
Preparacion.
Tiempo.

Costo aproximado.

Composicion de un
menu:

e Entrada.

Plato fuerte.
Guarnicion.
Postre.

Bebida.

Grado de dificultad.

e Enuncia los
criterios técnicos
para la elaboracion
de un menu.

e Describe los
tiempos de comida
que debe tener un
menu de un
restaurante.

e Desarrolla practicas
de mendus, con los
diferentes platillos
internacionales.

reconocer sus

propios errores.

pequefia empresa
comercializadora
de productos
elaborados en la
cocina.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante.

e Cita los criterios
técnicos para la
elaboracion de un
menu.

e Diferencia los
tiempos de comida
gue debe tener un
menu de un
restaurante.

e Efectla préacticas
de mendus, con los
diferentes platillos
internacionales.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Aplicar las técnicas | Pastas: El o la docente: e Humildad al Aplica las técnicas
de preparacién de e Origenes. reconocer sus de preparacion de
menus a base de e Caracteristicas. e Enuncia las propios errores. menus a base de
pastas. e Tipos. diferentes pastas.
e Ingredientes. preparaciones con
pastay su
Pasta Aschiutta: composicion.

Ingredientes.
Amasado.
Reposo.
Cocido.
Farsas.

Coccion:

e Cocido.
Pre-cocido.
Al dente.
Conservacion.

Clases de pasta:
e Macarrones.
Spaghetti.
Canelones.

Lasafa.
Pizza.

e Explica las
principales técnicas
utilizadas en la
cocina, para la
preparacion de
pasta.

o Efectla técnicas
en la elaboracion
de los diferentes
tipos de pastas.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Quesos:

Mozzarella.
Parmesano.

Cada estudiante:

Define las
diferentes
preparaciones con
pastay su
composicion.
Diferencia las
principales técnicas
utilizadas en la
cocina, para la
preparacion de
pasta.

Practica técnicas
en la elaboracion
de los diferentes
tipos de pasta.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
3. Elaborar menus a Arroz: El o la docente: e Humildad al e FElabora menus a
base de arroz. reconocer sus base de arroz.
e Origenes. e Enumera las propios errores.
e Caracteristicas. diferentes
e Tipos. preparaciones con
e Ingredientes. arrozy su-
composicion.

Preparacion.

Lavado.
Erogado.
Cristalizado.
Coccion.
Mezclado.

Arroz tipo hotelero:

e Casero.
e Hotelero.

e Expresa las
principales técnicas
utilizadas en la
cocina, para la
preparacion de
arroces.

e Practica técnicas
en la elaboracion
de los diferentes
tipos de arroces.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA'Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

Cada estudiante:

e Nombra las
diferentes
preparaciones con
arroz y su
composicion.

e I|dentifica las
principales técnicas
utilizadas en la
cocina, para la
preparacion de
arroces.

e FEfectla técnicas
en la elaboracién
de los diferentes
tipos de arroces.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
4. Efectuar platillos a | Marinados en: El o la docente: e Humildad al e Efectta platillos a

base de pescado,
carne y aves.

e Res.
e Pollo.
e Cerdo.

Adobos en :

Res.
Pollo.
Pescado.
Cerdo.

Preparaciones:

Res.
Pollo.
Pescado.
Cerdo.

Define los
principales aportes
de cada uno de los
géneros a preparar.
Expresa técnicas
de marinados y
adobos utilizados
en los diferentes
cortes de géneros.
Desarrolla practicas
de elaboracién de
adobos, marinados
y preparaciones de
los diferentes
géneros.

reconocer sus
propios errores.

base de pescado,
carne y aves.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA'Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE

Cada estudiante:

e Registra los
principales aportes
de cada uno de los
géneros a preparar.

¢ Relaciona técnicas
de marinados y
adobos utilizados
en los diferentes
cortes de géneros.

e Aplica practicas de
elaboracion de
adobos, marinados
y preparaciones de
los diferentes
géneros.
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA Ne 1

| ESCENARIO: Aula

| DURACION:

MATERIALES

MAQUINARIA EQUIPO

HERRAMIENTA
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Procedimientos

Enuncia los criterios técnicos para la elaboracion de un menu.

Describe los tiempos de comida que debe tener un menu de un restaurante.
Desarrolla practicas de menus, con los diferentes platillos internacionales.

Enuncia las diferentes preparaciones con pasta y su composicion.

Explica las principales técnicas utilizadas en la cocina, para la preparacion de pasta.
Efectia técnicas en la elaboracién de los diferentes tipos de pasta.

Enumera las diferentes preparaciones con arroz y su composicion.

Expresa las principales técnicas utilizadas en la cocina, para la preparacion de arroces.
Practica técnicas en la elaboracion de los diferentes tipos de arroces.

Define los principales aportes de cada uno de los géneros a preparar.

Expresa técnicas de marinados y adobos utilizados en los diferentes géneros.

Desarrolla practicas de elaboracién de adobos, marinados y preparaciones de los diferentes géneros.
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA FECHA:

NOMBRE DE CADA
ESTUDIANTES:

Instrucciones:
A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del o la estudiante mediante la

observaciéon del mismo.
De la siguiente lista marque con una “X” la columna correspondiente, de acuerdo con el desempefio de cada

estudiante.

DESARROLLO Sl NO NO
APLICA

Cita acertadamente los criterios técnicos para la elaboracion de un mend.

Diferencia sin error los tiempos de comida que debe tener un menu de un restaurante.

Efectla eficazmente practicas de menus, con los diferentes platillos internacionales.

Define con claridad las diferentes preparaciones con pasta y su composicion.

Diferencia con precision las principales técnicas utilizadas en la cocina, para la
preparacion de pasta.

Practica correctamente técnicas en la elaboracion de los diferentes tipos de pasta.

Nombra correctamente las diferentes preparaciones con arroz y su composicion.

Identifica acertadamente las principales técnicas utilizadas en la cocina, para la
preparacion de arroces.

Efectda sin error técnicas en la elaboracion de los diferentes tipos de arroces.

Registra sin error los principales aportes de cada uno de los géneros a preparar.

Relaciona con claridad técnicas de marinados y adobos utilizados en los diferentes
géneros.

Aplica eficazmente practicas de elaboracion de adobos, marinados y preparaciones de
los diferentes géneros.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Desarrollar una
pequefia empresa
comercializadora de
productos
elaborados en la
cocina.

Desarrolla una
pequefia empresa
comercializadora
de productos
elaborados en la
cocina.

Cita los criterios
técnicos para la
elaboracion de un
menua.

Conocimiento

Cita acertadamente los
criterios técnicos para
la elaboraciéon de un
mend.

Diferencia los
tiempos de

Diferencia sin error los
tiempos de comida que

comida que debe Desempefio debe tener un menu de

tener un menu de un restaurante.

un restaurante.

Efectia practicas Efectua eficazmente

de mendus, con los practicas de menus,
Producto

diferentes platillos
internacionales.

con los diferentes
platillos internacionales.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Aplicar las técnicas |Aplica las técnicas Define las Define con claridad

de preparacion de diferentes las diferentes

de preparacién de
menu a base de
pastas.

menu a base de
pastas.

preparaciones
con pastay su

Conocimiento

preparaciones con pasta
y SuU composicion.

composicion.
Diferencia las Diferencia con precision
principales las principales técnicas

técnicas utilizadas
en la cocina, para
la preparacion de

pasta.

Desempefio

utilizadas en la cocina,
para la preparacion de
pasta.

Practica técnicas
en la elaboraciéon
de los diferentes
tipos de pasta.

Producto

Practica correctamente
técnicas en la
elaboracion de los
diferentes  tipos de
pasta.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Elaborar platillos a |Elabora platillos a Nombra las Nombra correctamente
base de arroz. base de arroz. diferentes las diferentes

preparaciones
con arroz y su

Conocimiento

preparaciones con arroz
y SuU composicion.

composicion.
Identifica las Identifica
principales acertadamente las

técnicas utilizadas

principales técnicas

. Desempefio . :
en la cocina, para utilizadas en la cocina,
la preparacion de para la preparacion de
arroces. arroces.

Efectia técnicas Efectta sin error
en la elaboracion técnicas en la
de los diferentes Producto elaboracién de los

tipos de arroces.

diferentes tipos de
arroces.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Efectuar platillos a Efectia platillos a Registra los Registra sin error los
base de pescado, base de pescado, principales principales aportes de
carnes y aves. carnes y aves. aportes de cada Conocimiento cada uno de los
uno de los géneros a preparar.
géneros a
preparar.
Relaciona Relaciona con claridad
técnicas de técnicas de marinados y
marinados y Desempefio adobos utilizados en los
adobos utilizados diferentes géneros.
en los diferentes
géneros.
Aplica practicas Aplica eficazmente
de elaboracién de practicas de elaboracion
adobos, de adobos, marinados y
marinados y Producto preparaciones de los

preparaciones de
los diferentes
géneros.

diferentes géneros.
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OBJETIVOS

1. Reconocer los diferentes aportes de la cocina internacional, a la cocina costarricense.

2. lIdentificar los principales platillos de la cocina costarricense.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES

TITULO: Cocina criolla.

PROPOSITO: Preparar recetas tipicas costarricenses, con el fin de rescatar las tradiciones de los pueblos.

NIVEL DE COMPETENCIA: Bésica
UNIDADES DE COMPETENCIA BASICA QUE CONFORMAN LA NORMA

TiTULO

CLASIFICACION

Selecciona correctamente los acontecimientos relevantes, que hacen de la cocina
costarricense, rica en variedad.

Interpreta sin error los aporte de las diferentes cocinas, antes y después del periodo de la
colonia.

Practica eficazmente platillos de la cocina costarricense.

Hace acertadamente un listado de las normas para la recoleccion de materias primas
utilizadas en la cocina.

Relaciona correctamente las diferentes particularidades de las comidas representativas de
cada provincia de Costa Rica.

Aplica sin error esquemas de presentacion de los trabajos.

Especifica.
Especifica.

Especifica.
Especifica.

Especifica.

Especifica.
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:
3-5 Desarrollar cocina costarricense, con el fin de brindar servicios en los

establecimientos rurales.

CRITERIOS DE DESEMPENO:

Identifica las caracteristicas bésicas de la cocina representativa de cada provincia.
Elabora un menu de recetas de comidas y bebidas tipicas representativas de cada provincia de Costa Rica.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO
Selecciona los acontecimientos relevantes, que hacen de la cocina costarricense, rica en variedad.

Interpreta los aportes de las diferentes cocinas, antes y después del periodo de la colonia.
Hace un listado de las normas para la recoleccion de materias primas utilizadas en la cocina.
Relaciona las diferentes particularidades de las comidas representativas de cada provincia de Costa Rica.

EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
Practica platillos de la cocina costarricense.
Aplica esquemas de presentacion de los trabajos.

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:
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MODALIDAD: Comercial y Servicios.

SUB AREA: Gestién de alimentos y bebidas.

UNIDAD DE ESTUDIO: Cocina criolla.

ESPECIALIDAD: Turismo rural.

NIVEL: Undécimo.

TIEMPO ESTIMADO: 88 Horas.

PROPOSITO: Preparar recetas tipicas costarricenses, con el fin de rescatar las tradiciones de los pueblos.

RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
1. Identificar las Cocina El o la docente: Valoracién de las Identifica las
caracteristicas basicas | costarricense: cualidades caracteristicas
de la cocina e Citalos positivas de los basicas de la
representativa de cada | Raices: acontecimientos compairieros. cocina

provincia.

e Lacocina

prehispanica.

e Lacocina

espafola.
e Africana.
e |[taliana.

relevantes, que
hacen de la cocina
costarricense, rica
en variedad.

e Describe los
aportes de las
diferentes cocinas,
antes y después del
periodo de la
colonia.

e Desarrolla practicas
de la cocina
costarricense.

representativa de
cada provincia
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cocina costarricense:

e Valle Central.

e Guanacaste.

e Puntarenasy
sus pueblos
costeros del
Pacifico.

e Costa Atlantica.

Cada estudiante:

Selecciona los
acontecimientos
relevantes, que
hacen de la cocina
costarricense, rica
en variedad.
Interpreta los
aportes de las
diferentes cocinas,
antes y después del
periodo de la
colonia.

Practica platillos de
la cocina
costarricense.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Elaborar un menu Recetario: El o la docente: Valoracion de las Elabora un menu
de recetas de comidas cualidades de recetas de
y bebidas tipicas e Platos Fija un listado de positivas de los comidas y bebidas
representativas de tradicionales. las normas para la companeros. tipicas

cada provincia de
Costa Rica.

e Platos por region.

e Bebidas
tradicionales.

recoleccion de
materias primas
utilizadas en la
cocina.
Fundamenta las
diferentes
particularidades de
las comidas
representativas de
cada provincia de
Costa Rica.
Disefia esquemas
de presentacion de
los trabajos.

representativas de
cada provincia de
Costa Rica.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Cada estudiante:

e Hace un listado de
las normas para la
recoleccion de
materias primas
utilizadas en la
cocina.

e Relaciona las
diferentes
particularidades de
las comidas
representativas de
cada provincia de
Costa Rica.

e Aplica esquemas
de presentacién de
los trabajos.
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PRACTICAS Y LISTAS DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO: Cocina criolla.

| PRACTICA Ne 1

| ESCENARIO: Aula

| DURACION:

MATERIALES

MAQUINARIA

EQUIPO

HERRAMIENTA
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Procedimientos

Cita los acontecimientos relevantes, que hacen de la cocina costarricense, rica en variedad.

Describe los aportes de las diferentes cocinas, antes y después del periodo de la colonia.

Desarrolla practicas de la cocina costarricense.

Fija un listado de las normas para la recoleccion de materias primas utilizadas en la cocina.

Fundamenta las diferentes particularidades de las comidas representativas de cada provincia de Costa Rica.
Disefia esquemas de presentacion de los trabajos.
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA FECHA:

NOMBRE DE CADA
ESTUDIANTES:

Instrucciones:
A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio del o la estudiante mediante la

observaciéon del mismo.
De la siguiente lista marque con una “X” la columna correspondiente, de acuerdo con el desempeio de cada

estudiante.

DESARROLLO Sl AUN NO
NO | APLICA

Selecciona correctamente los acontecimientos relevantes, que hacen de la cocina
costarricense, rica en variedad.

Interpreta sin error los aportes de las diferentes cocinas, antes y después del periodo de
la colonia.

Practica eficazmente platillos de la cocina costarricense.

Hace acertadamente un listado de las normas para la recoleccion de materias primas
utilizadas en la cocina.

Relaciona correctamente las diferentes particularidades de las comidas representativas
de cada provincia de Costa Rica.

Aplica sin error esquemas de presentacion de los trabajos.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Identificar las Identifica las Selecciona los Selecciona
caracteristicas caracteristicas acontecimientos correctamente los
basicas de la cocina |béasicas de la cocina relevantes, que acontecimientos
representativa de representativa de hacen de la Desempefio relevantes, que hacen
cada provincia. cada provincia. cocina de la cocina
costarricense, costarricense, rica en
rica en variedad. variedad.
Interpreta los Interpreta sin error los
aporte de las aporte de las diferentes
diferentes cocinas, antes y
cocinas, antes y Desempefio después del periodo de
después del la colonia.
periodo de la
colonia.
Practica platillos Practica eficazmente
de la cocina Producto platillos de la cocina

costarricense.

costarricense.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

Elaborar un menu de
recetas de comidas y
bebidas tipicas
representativas de
cada provincia de
Costa Rica.

Elabora un menu de
recetas de comidas y
bebidas tipicas
representativas de
cada provincia de
Costa Rica.

EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE

EVIDENCIA
Hace un listado Hace acertadamente un
de las normas listado de las normas
para la para la recoleccion de
recoleccion de Desempefio materias primas
materias primas utilizadas en la cocina.
utilizadas en la
cocina.
Relaciona las Relaciona
diferentes correctamente las
particularidades diferentes
de las comidas Desempefio particularidades de las
representativas comidas representativas
de cada provincia de cada provincia de
de Costa Rica. Costa Rica.
Aplica esquemas Aplica sin error
de presentacién esquemas de

Producto

de los trabajos.

presentacion de los
trabajos.
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BARISMO
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OBJETIVOS

1. Determinar diferentes variedades de café utilizadas en la elaboracién de bebidas de calidad.
2. Preparar bebidas a base de café: Frios, calientes y de especialidad.

3. Desarrollar técnicas de presentacion y de decoracion de bebidas a base de café.
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NORMA TECNICA DE INSTITUCION EDUCATIVA
DATOS GENERALES.

TITULO: Barismo.

PROPOSITO: Elaborar bebidas frias y calientes a base de café, siguiendo las recetas internacionales de barismo.

NIVEL DE COMPETENCIA: Basica.

UNIDADES DE COMPETENCIA BASICA QUE CONFORMAN LA NORMA

TiTULO CLASIFICACION
Enumera correctamente las caracteristicas principales del barismo. Especifica
Diferencia sin error generalidades del cafe. Especifica
Discute con claridad los beneficios del café. Especifica
Define acertadamente las diferencias entre los cafés espresos, los cappuccinos y los lattes. Especifica
Diferencia con precision los cuidados necesarios para elaborar los diferentes tipos de cafés. Especifica
Desarrolla correctamente preparaciones de cafés calientes. Especifica
Cita eficazmente las diferentes preparaciones de cafés frios. Especifica
Explica correctamente las técnicas de decoraciones en cafés frios. Especifica
Aplica sin error preparaciones de cafés frios. Especifica
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

REFERENCIA TITULO DEL ELEMENTO:
3-6 Preparar recetas internacionales de cafés frios y calientes, segun el campo
del barismo.

CRITERIOS DE DESEMPENO:
Distingue las diferentes variedades de café del pais.

Elabora infusiones a base de té y café.
Aplica técnicas en la elaboracion de bebidas frias y especialidades a base de café.

CAMPO DE APLICACION:

CATEGORIA: CLASE
SERVICIOS: PRESTACION DE SERVICIOS DE EDUCACION
TECNICA

EVIDENCIAS DE DESEMPENO:
Diferencia generalidades del café.
Discute los beneficios del cafeé.
Diferencia los cuidados necesarios para elaborar los diferentes tipos de cafés.
Explica las técnicas de decoraciones en cafés frios.
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EVIDENCIAS DE PRODUCTO:
Aplica preparaciones de cafés frios.
Desarrolla preparaciones de cafés calientes.

EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:
Enumera las caracteristicas principales del barismo.
Define las diferencias entre los cafés espresos, los cappuccinos y los lattes

Cita las diferentes preparaciones de cafés frios.
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MODALIDAD: Comercial y Servicios.

SUB AREA: Bar y restaurante.

UNIDAD DE ESTUDIO: Barismo.

ESPECIALIDAD: Turismo rural.

NIVEL: Undécimo.

TIEMPO ESTIMADO: 40 Horas.

PROPOSITO: Elaborar bebidas frias y calientes a base de café, siguiendo las recetas internacionales de barismo.

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA'Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

1. Distinguir las
diferentes variedades
de café del pais.

¢, Qué es un barista?:

e Cualidades del
barista:

e ¢Qué es un café
espreso?

e Generalidades del
café.

e Conocimientos de
la maquinay el
menaje.

e Estructura de la
lengua.

e Consejos para
preparar un café de
calidad.

e Caféy su salud.

e Variedades de café.

El o la docente:

e C(Citalas
caracteristicas
principales del
mundo del barismo.

e Describe
generalidades del
café.

e Expresa los
beneficios del café.

El o la estudiante:

e Enumera las
caracteristicas
principales del
barismo.

e Diferencia
generalidades del
café.

e Discute los
beneficios del café.

Confianza en si
mismo y en los
compairieros.

Distingue las
diferentes
variedades de café
del pais.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
2. Elaborar infusiones | Espreso. El o la docente: e Confianza en si e Elabora infusiones
a base de té y café. Cappuccino. mismo y en los a base de té y café.

Latte. e Enuncia las compairieros.

Bebidas a base de
café:

e Au Lait.

e Latte Saborizado.
e Americano.

e Regular.

e Cortado.

e Irlandés.

e Moka.

e Tipos de té.
e Preparaciones.

diferencias entre
los cafés espresos,
los cappuccinos y
los lattes.

e Explica los

cuidados
necesarios para
elaborar los
diferentes tipos de
cafés.

e Practica

preparaciones de
cafés calientes.
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RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS DE

ENSENANZA Y
APRENDIZAJE

VALORES Y
ACTITUDES

CRITERIOS DE
DESEMPENO

El o la estudiante:

Define las
diferencias entre
los cafés espresos,
los cappuccinos y
los lattes.
Diferencia los
cuidados
necesarios para
elaborar los
diferentes tipos de
cafés.

Desarrolla
preparaciones de
cafés calientes.
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RESULTADOS DE CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE VALORES Y CRITERIOS DE
APRENDIZAJE ENSENANZA Y ACTITUDES DESEMPENO
APRENDIZAJE
3. Aplicar técnicas en Cafés frios: El o la docente: e Confianza en si Aplica técnicas en
la elaboracion de e Define las mismo y en los la elaboracion de
bebidas frias y o Latte. diferentes compairieros. bebidas frias y
especialidades a base | e Latte con helado. preparaciones de especialidades a
de café. e Latte saborizado. cafés frios. base de café.
e Moka. e Describe las
técnicas de
decoraciones en
cafés frios.
o Efectua
preparaciones de
cafés frios.

El o la estudiante:

e Cita las diferentes
preparaciones de
cafés frios.

e Explica las
técnicas de
decoraciones en
cafés frios.

e Aplica
preparaciones de
cafés frios.
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PRACTICAS Y LISTA DE COTEJO

DESARROLLO DE LA PRACTICA

| UNIDAD DE ESTUDIO:

| PRACTICA No. 1

| PROPOSITO:
| ESCENARIO: | DURACION:
MATERIALES MAQUINARIA EQUIPO HERRAMIENTAS
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PROCEDIMIENTOS

Cita las caracteristicas principales del barismo.
Describe generalidades del café.
Expresa los beneficios del café.

Enuncia las diferencias entre los cafés espresos, los cappuccinos y los lattes.

Explica los cuidados necesarios para elaborar los diferentes tipos de cafés.
Practica preparaciones de cafés calientes.

Define las diferentes preparaciones de cafés frios.

Describe las técnicas de decoraciones en cafés frios.

Efectla preparaciones de cafés frios.
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LISTA DE COTEJO SUGERIDA | FECHA:

NOMBRE DE EL O LA ESTUDIANTE:

Instrucciones:

A continuacion se presentan los criterios que van a ser verificados en el desempefio de cada estudiante mediante la

observaciéon del mismo.

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

DESARROLLO

Sl

AUN
NO

NO
APLICA

Enumera correctamente las caracteristicas principales del barismo.

Diferencia sin error generalidades del café.

Discute con claridad los beneficios del café.

Define acertadamente las diferencias entre los cafés espresos, los cappuccinos y los
lattes.

Diferencia con precision los cuidados necesarios para elaborar los diferentes tipos de
cafés.

Desarrolla correctamente preparaciones de cafés calientes.

Cita eficazmente las diferentes preparaciones de cafés frios.

Explica correctamente las técnicas de decoraciones en cafés frios.

Aplica sin error preparaciones de cafés frios.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Distinguir las Distingue las
diferentes diferentes Enumera las Enumera correctamente las

variedades de café
del pais.

variedades de café
del pais.

caracteristicas
principales del

Conocimiento

caracteristicas principales

del barismo.

barismo.

Diferencia Diferencia sin error

generalidades del Desempefio |generalidades del café.

café.

Discute los ~ Discute con claridad los
Desempefio

beneficios del café.

beneficios del café.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVIDENCIAS TIPO SUFICIENCIAS DE
APRENDIZAJE DESEMPENO EVIDENCIA
Elaborar infusiones a|Elabora infusiones a
base de té y café. base de té y café. Define las Define acertadamente las

diferencias entre los
cafés espresos, los
cappuccinos y los
lattes.

Conocimiento

diferencias entre los cafés
espresos, los cappuccinos y
los lattes.

Diferencia los
cuidados necesarios
para elaborar los
diferentes tipos de
cafés.

Desempefio

Diferencia con precision los
cuidados necesarios para
elaborar los diferentes tipos
de cafés.

Desarrolla
preparaciones de
cafés calientes.

Producto

Desarrolla correctamente
preparaciones de cafés
calientes.
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CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE
DESEMPENO

EVIDENCIAS

TIPO

SUFICIENCIAS DE
EVIDENCIA

Aplicar técnicas en
la elaboracién de
bebidas frias y
especialidades a
base de café.

Aplica técnicas en la
elaboracion de
bebidas frias y
especialidades a
base de café.

Cita las diferentes
preparaciones de
cafés frios.

Conocimiento

Cita eficazmente las
diferentes preparaciones
de cafés frios.

Explica las técnicas

Explica correctamente las

de decoraciones en Desempefio |técnicas de decoraciones
cafés frios. en cafeés frios.

Aplica preparaciones Aplica sin error

de cafés frios. Producto preparaciones de cafés

frios.
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Anexo 1
PORTAFOLIOS DE EVIDENCIA

1. CONCEPTO

La integracion del Portafolio de Evidencias es el proceso mediante el cual se realiza la recopilacion de informacion de
acuerdo con la Norma Técnica de Competencia Laboral que se evallia y que permiten demostrar la competencia de
un estudiante.

El portafolio es un archivo de evidencias conformado por el mismo estudiante, con la guia del docente. Es un
instrumento que auxilia en la organizacion de las evidencias recabadas durante la evaluacion y de otros documentos
0 materiales que son prueba de la demostracién del desempefio competente del estudiante. El analisis de las
evidencias recabadas en el portafolio, sirve de base para determinar los logros obtenidos por el alumno en cuanto a
una competencia.

Es un instrumento que le permite al docente tener una completa coleccion de elementos de verificacion de las
evidencias allegadas para poder compararlas con las especificaciones de la norma de competencia con la que esta
trabajando; y a partir de la informacion recopilada emitir un juicio de competente o alin no competente para cada
estudiante en particular.

2. CARACTERISTICAS

e Permite reunir informacion relacionada tanto con los logros y fortalezas, como con aquellos aspectos que se
debe mejorar.

e Es un instrumento que permite implementar procesos de evaluacién formativa, permitiendo orientar tanto al
docente como al estudiante hacia una toma de decisiones efectiva.

e Facilita la realimentacion del proceso de ensefianza y aprendizaje, identificando al mismo tiempo las
potencialidades como las debilidades del mismo; con esto contribuye con el mejoramiento continuo del mismo.

e Supone un proceso de recoleccion de informacion, sistematizacion, valoracion y toma de decisiones.
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3. USOS Y APLICACIONES

e Parael docente
e Permite realizar una toma de decisiones mas pertinente y acorde con las caracteristicas particulares de cada
estudiante.
¢ Facilita el seguimiento del progreso y alcance de los resultados de aprendizaje para cada estudiante.
e Posibilita el desarrollo de un proceso de formacién y desarrollo de competencias continuo e individualizado.

e Para el estudiante
e Permite una participacion mas activa y responsable en la construccién de sus conocimientos, habilidades y
destrezas.
e Posibilita el desarrollo de procesos de autoevaluacién, objetivos y acordes con los resultados de aprendizaje
que se proponen para cada area de aprendizaje.

4. ESTRATEGIAS PARA SU CONFORMACION

Algunos de los elementos que se deben considerar a la hora de construir el portafolio de evidencias son:

e Evidencias directas
e Practicas.
e Listas de cotejo, hojas de observacion, escalas de calificacion.
e Producto realizado.
e Evidencias indirectas
e Reportes.
e Informes.
e Proyectos.
e Evidencias complementarias
e Entrevistas (preguntas orales).
e Cuestionarios.
e Ensayos.
e Simulaciones.
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Es importante recordar que el portafolio de evidencias es un medio para reunir informacion que luego permita

realizar una toma de decisiones acertada. Por esto es necesario que:

e Disefiar un modelo de facil construccion y bajo costo para el estudiante.

e Explicar a los estudiantes al inicio del curso lectivo las reglas bésicas para su construccion.

e Informar por escrito, utilizando algin medio para la verificacion, a los padres de familia de la importancia y uso
qgue se hara de este material dentro del proceso de evaluacion del estudiante.

e Definir las normas por las cuales se regira el uso, transporte y manejo del portafolio de evidencias por parte de
los estudiantes o docentes.

Se debe tener presente que, los portafolios de evidencias pueden ser diferentes tanto en su contenido como en su
forma de presentacion, pero debe existir una normalizacién con respecto a los materiales minimos que deberan
integrarlo, de modo que:

e El docente tenga una idea clara de qué elementos va a requerir para poder emitir un juicio sobre la competencia
del estudiante, de modo que pueda disefiar una estructura organizativa completa y atinente para el portafolio.

e Se le permita al estudiante manejarlo como un instrumento personal, y que por ende refleje su creatividad. Para
esto debe considerarse como un elemento flexible.

5. ESTRUCTURA BASICA DEL PORTAFOLIO
Se recomienda que como minimo el portafolio de evidencias contenga los siguientes elementos:

e PORTADA
e TABLA DE CONTENIDOS
e INFORMACION GENERAL
e Nombre del Colegio Técnico Profesional.
e Nombre de la especialidad.
e Nivel.
e INFORMACION GENERAL DE LA SUB — AREA
e Nombre de la sub — area.
e Nombre del docente que desarrolla la sub — area.
e NuUmero de horas.
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e INFORMACION GENERAL DEL ESTUDIANTE

Nombre y apellidos

Direccion exacta de la residencia

Teléfonos (casa, celular, otros)

Correo electronico

Nombre de los padres de familia o encargados

Teléfonos donde ubicar a los padres de familia o encargados

e ANTECEDENTES ACADEMICOS

Cursos recibidos
Pasantias realizadas
Practicas empresariales

e DIAGNOSTICO

Pruebas.
Cuestionarios.
Entrevistas.

e PLAN DE EVALUACION

Desglose de la evaluaciéon para la sub — area, entregada por el docente al inicio del curso lectivo

e EVIDENCIAS

CONOCIMIENTO

e Cuestionarios.

e Pruebas escritas.

e Otros.

DESEMPENO

e Practicas de laboratorio o taller.
e Pruebas de ejecucion.

e Otros.

PRODUCTO

e Muestras de productos desarrollados.
e Hojas de verificacion.

e Otros.
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e INSTRUMENTOS DE EVALUACION
e Trabajo cotidiano — solo las listas de calificacion o las hojas de cotejo
e Trabajos extraclase — solo las listas de calificacion o las hojas de cotejo
e Otros instrumentos utilizados

e INSTRUMENTOS DE REVISION DEL PORTAFOLIO
e Hojas o instrumentos utilizados por el docente para la revisién del portafolio
e OTROS MATERIALES RELEVANTES

6. REVISION DEL PORTAFOLIO DE EVIDENCIAS
El docente debera establecer un cronograma para las revisiones del portafolio, de modo que se haga de forma

periddica; este cronograma debe ser entregado al estudiante al inicio del curso lectivo, conjuntamente con el
desglose de los criterios de evaluacion para la sub — area.

Se deben disefar rubros especificos para la revisiéon del portafolio, de modo que se disponga de una tabla completa
y objetiva para la realizacion de esta tarea. Estos instrumentos, una vez aplicados, seran entregados al estudiante
para que los adjunte en su portafolio de evidencias.

323



B BT - . . o
—~—ug C E Ministerio de Educacion P,ubllc,:a _
S Departamento de Educacion Técnica

Denzcion do Cducacion Tecnicy

y Capacidetes Emprandedona

EJEMPLO.
FORMATO PARA LA CONSTRUCCION
DE UN PORTAFOLIO DE EVIDENCIAS
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MINISTERIO DE EDUCACION PUBI:ICA
DEPARTAMENTO DE EDUCACION TECNICA
COLEGIO TECNICO PROFESIONAL...............

PORTAFOLIO DE EVIDENCIAS

Estudiante:

Lugar y fecha
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326



DET .. - -z R
~~=wmg -~ £ Ministerio de Educacion Publica

@sse..  Departamento de Educacion Técnica

DEnccion de Dducacion Tecnicy
y Capacidedes Emprundedonis

PORTAFOLIO DE EVIDENCIAS

Colegio Técnico Profesional:

Especialidad:

Nivel:

Sub — area:

Unidad de Estudio:

NUmero de horas:

Nombre y apellidos del o la docente:
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HOJA DE VIDA

DATOS PERSONALES

. Nombre:

. Fecha de nacimiento:

° Direccion:

. Teléfono:

. Correo electrénico:

e Nombre de los padres de familia o encargado:

e Direccion y teléfono de los padres de familia o encargado:

ANTECEDENTES ACADEMICOS

. Escuela:

e Colegio:

° Cursos recibidos:

1.
2.
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PASANTIAS Y PRACTICAS EMPRESARIALES

Empresa:

Direccion:

Teléfono:

Actividades desempefiadas:
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EVIDENCIAS

En las siguientes hojas se introducen todas las evidencias necesarias para que el o la estudiante demuestre su

competencia.
Cada evidencia segun corresponda (conocimientos, desempefio y producto) se incluye en la tabla de contenidos.
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HOJA DE COMPARACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Unidad de estudio

Lugar y fecha de revision:

Titulo:
Propésito:
Resultado de Criterios de Evidencias Competente
aprendizaje desempefio Si AuUn no
Nombre del o la estudiante: Firma:
Nombre del o la docente: Firma:
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HOJA DE CONCLUSIONES

Observaciones:

1. De acuerdo con la revisién de las evidencias presentadas ( hombre del estudiante), después de haber
hecho la comparacion con los resultados de aprendizaje, se puede afirmar lo siguiente:

e Para el resultado de aprendizaje (escribir el resultado de aprendizaje), qued6é demostrado que ...

Sugerencias:
Estas sugerencias deben ir en dos sentidos y de acuerdo con la evaluacion realizada:
A. Validacion del alcance de los resultados de aprendizaje, segun conclusiones
B. Recomendacion de medidas de refuerzo, especificando cual es la o las debilidades y el tipo de
estrategias pedagdgicas: participar en alguna actividad especifica, recibir un reforzamiento por parte del

docente, realizar mas practicas o la que se estime pertinente, hasta que presente la evidencia para
demostrar que ha desarrollado el conocimiento, habilidad o destreza requerida.
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