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LA TRANSVERSALIDAD EN LOS PROGRAMAS DE ESTUDIO
Los cambios sociales, econdmicos, culturales, cientificos, ambientales y tecnolégicos del mundo

contemporaneo, han exigido al curriculo educativo no solo aportar conocimientos e informacion, sino también
favorecer el desarrollo de valores, actitudes, habilidades y destrezas que apunten al mejoramiento de la calidad de
vida de las personas y de las sociedades (Marco de Accion Regional de “Educacién 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 administracién 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.
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A partir del Eje transversal de los valores y de las obligaciones asumidas por el estado desde la legislacion
existente, en Costa Rica se han definido los siguientes Temas transversales: Cultura Ambiental para el Desarrollo
Sostenible, 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 han definido una serie de competencias por desarrollar en los
y las estudiantes 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 condicion pedagogica de las competencias se han definido competencias de la transversalidad
como: “Aquellas que atraviesan e impregnan horizontal y verticalmente, todas las asignaturas del curriculo y
requieren para su desarrollo del aporte integrado y coordinado de las diferentes disciplinas de estudio, asi como de
una accion pedagodgica conjunta” (Beatriz Castellanos, 2002). De esta manera, estan presentes tanto en las

programaciones anuales como a lo largo de todo el sistema educativo.

A continuacion se presenta un resumen del enfoque de cada tema transversal y las competencias

respectivas:



Ministerio de Educacion Publica

e Departamento de Educacion Técnica
p

Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

Cultura Ambiental para el Desarrollo Sostenible
La educacién ambiental se considera como el instrumento idéneo para la construccion de una cultura

ambiental de las personas y las sociedades, en funcién de alcanzar un desarrollo humano sostenible, mediante un
proceso gue les permita comprender su interdependencia con el entorno, a partir del conocimiento critico y reflexivo

de la realidad inmediata, tanto biofisica como social, econdmica, politica y cultural.

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

deteccidn y solucion de problemas, en el ambito local, pero con visidn planetaria.

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

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

aptitudes responsables, reconociendo la necesidad de interdependencia con el ambiente.
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Educacién Integral de la Sexualidad
A partir de las “Politicas de Educacion Integral de la Expresiéon de la Sexualidad Humana” (2001), una
vivencia madura de la sexualidad humana requiere de una educacion integral, por lo que deben atenderse los
aspectos fisicos, biologicos, psicoldgicos, socioculturales, éticos y espirituales. No puede reducirse a los aspectos
bioldgicos reproductivos, ni realizarse en un contexto desprovisto de valores y principios éticos y morales sobre la

vida, el amor, la familia y la convivencia.

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

expresa el Cadigo de la Nifiez y la Adolescencia.

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

socioculturales en los cuales se desenvuelven.

Competencias por desarrollar
e Se relaciona con hombres y mujeres de manera equitativa, solidaria y respetuosa de la diversidad.
e 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.
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e Enfrenta situaciones de acoso, abuso y violencia, mediante la identificacidn de recursos internos y externos
oportunos.

e 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.

e Promueve procesos reflexivos y constructivos en su familia, dignificando su condicién de ser humano, para

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

Educacién para la Salud

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

y buscan tener calidad de vida, para si mismas y para quienes les rodean.

La educacion para la salud debe ser un proceso social, organizado, dinAmico y sistematico que motive y
oriente a las personas a desarrollar, reforzar, modificar o sustituir practicas por aquellas gue 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 Gnicamente a transmitir

informacion, sino que busca desarrollar conocimientos, habilidades y destrezas que contribuyan a la produccion
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social de la salud, mediante procesos de ensefianza — aprendizajes dinamicos, donde se privilegia la comunicacion

de doble via, asi como la actitud critica y participativa del estudiantado.

Competencias por desarrollar

e 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.

e 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.

e 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.

e 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.

Vivencia de los Derechos Humanos parala Democraciay la Paz

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

En los escenarios educativos es oportuno gestionar mecanismos que promuevan una verdadera participacion
ciudadana en los ambitos familiar, comunal, institucional y nacional. Para ello, la sociedad civil debe estar informada
y educada en relacién con el marco legal brindado por el pais, de manera que, desarrolle una participacion efectiva

y no se reduzca a una participacion periodica con caracter electoral.

10
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Se debe propiciar un modelo de sistema democratico que permita hacer del ejercicio de la ciudadania una

actividad atractiva, interesante y civica que conlleva responsabilidades y derechos.

Competencias por desarrollar

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

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

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

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

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

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

Valora las diferencias culturales de los distintos modos de vida.

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

Aplica estrategias para la solucion pacifica de conflictos en diferentes contextos

Respeta las diversidades individuales, culturales éticas, social y generacional.

11
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Abordaje Metodologico de la Transversalidad desde los Programas de Estudio y en el Planeamiento
Didactico
La transversalidad es un proceso que debe evidenciarse en las labores programaticas del Sistema Educativo
Nacional; desde los presentes Programas de estudio hasta el Planeamiento didactico que el 6 la docente realizan en

el aula.

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

identificar otras posibilidades para el desarrollo de los procesos de transversalidad.

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

y para el desarrollo de las competencias.

Con respecto al planeamiento 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 poblacion estudiantil y las

particularidades del entorno mediato e inmediato para el logro de aprendizajes mas significativos.

12
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Ademas del planeamiento didactico, la transversalidad debe visualizarse y concretizarse en el plan
Institucional, potenciando la participacion activa, critica y reflexiva de las madres, los padres y encargados, lideres

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

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

COMISION TEMAS TRANSVERSALES
Msc. Priscilla Arce Le6n. DANEA.

Msc. 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.
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FUNDAMENTACION
Los talleres exploratorios son propios del Il Ciclo y se caracterizan por girar en torno a una actividad

especifica de la educacion técnica y dan un valor agregado a la formacion del educando.

Los grandes propositos de este taller exploratorio, en concordancia con las recomendaciones de la UNESCO

son:

e Determinar las aptitudes y actitudes que un estudiante posee, con la finalidad de orientarlo a escoger una
especialidad.

e Orientar vocacionalmente a quienes sientan interés por la Educacion Técnica como preparacion para
incorporarse a los procesos productivos.

e Ensanchar los horizontes educativos, brindando una formacién para la vida, mediante experiencias

practicas.
Dado que los estudios en Educacion Técnica Exploratoria tienen gran importancia para la orientacion y la

educacién de la juventud, los programas de estudio deben contemplar un adecuado equilibrio entre el trabajo tedrico

y el practico y deben inspirarse en:

16
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e El principio experimental

e Laintencion de iniciar al educando en una variada gama de sectores tecnolégicos

e Estrategias de mediacion que fomenten cierto dominio de los conocimientos practicos, que les permitan la
adquisicidén de conocimientos basicos y geneéricos.

e Fortalecer el compromiso con la productividad y la calidad

e Estar estrictamente relacionados con el medio local, regional y nacional, sin limitarse al entorno

En general los Talleres Exploratorios tienen como objetivo orientar a los y las jovenes para que sean

pensadores criticos, flexibles, creativos e independientes, capaces de construir y reconstruir su conocimiento

17
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OFERTA EDUCATIVA
EN EL 11l CICLO EXPLORATORIO

La oferta de exploracion vocacional se organizara en Talleres Exploratorios, con un total de dos talleres por

cada nivel.

Esta oferta responde a lo establecido en la Ley Fundamental de Educacion en su articulo 15, inciso b, que a

la letra dice:

“Los estudios para la Educacion Media duraran por lo menos cinco anos y se realizaran siguiendo un plan

coordinado que comprendera:

Cada

Plan de cultura general
Planes variables y complementarios de caracter exploratorio, que atiendan de preferencia al

descubrimiento de aptitudes y a la formacién de intereses.”

Taller Exploratorio se caracteriza por:

Girar alrededor de diversas actividades de una misma especialidad y/o especialidades afines.

Integrar la teoria y la practica de manera que en el proceso de construccion del conocimiento se
incluya el sustento tedrico que se requiere para la ejecucion de los trabajos.

Brindar, ademas de exploracion vocacional, derivada de cada especialidad, una preparacion de
caracter general que le sirvan a la persona independientemente de la actividad laboral o de estudio

gue desarrollara en el futuro.

18
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Para impartir talleres con caracter exploratorio se debe tener presente que:

Los y las jovenes, sin distingo de género, pueden tener acceso a cualquier Taller Exploratorio.

Todos los colegios técnicos que  cuenten con lll ciclo exploratorio, deben ofrecer Talleres
Exploratorios que pertenezcan a las tres modalidades: Agropecuaria, Industrial y Comercial y de
Servicios.

Las lecciones de exploracion vocacional son de 60 minutos.

Cada colegio debera ofrecer los Talleres Exploratorios de acuerdo con las condiciones gue

presenta el centro educativo, en cuanto al equipo, materiales, herramientas, infraestructura,

fincas v personal debidamente capacitado.

El Departamento de Educacién Técnica revisard y ajustara, periédicamente la oferta de Talleres
Exploratorios, de acuerdo con las especialidades que se ofrecen en Educaciéon Diversificada de la
Educaciéon Técnica y de las tendencias de los sectores productivos en la zona en donde se ubica el

colegio.

19
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La evaluacion en el Ciclo Exploratorio es formativa y continta; requiere por lo tanto la asistencia constante de los
y las estudiantes, implica la implementacion de instrumentos de observacion y pruebas de carécter tedrico y practico
durante las etapas de ejecucion, sobre lo cual se le dara al finalizar el taller una valoracion vocacional de habilidades y

aptitudes sobre los contenidos del taller.

En aquellos casos que el o la estudiante requiera la certificacién de los aprendizajes adquiridos en los
Talleres Exploratorios recibidos, debera solicitarla a la administracion del colegio.

Dado que la exploracion que realice cada estudiante puede descubrir diferentes resultados de acuerdo con sus
habilidades, destrezas y afinidades, el o la docente, debe llevar un registro permanente del progreso de los y las
estudiantes, con el fin de realimentar su aprendizaje y de facilitarle el descubrimiento de sus habilidades, destrezas y
fomentar el desarrollo de aquellas en que demuestre mayor aptitud y actitud, coordinando dicha labor con el

Departamento de Orientacién del colegio, con el propdsito de orientar la seleccion de una especialidad.
En cada Taller Exploratorio, el nUmero de estudiantes debe oscilar entre 12 y 20; sin embargo, de acuerdo con

las caracteristicas propias de cada opcién, el Departamento de Educacidon Técnica indicara a la Division de

Planeamiento, el niumero de estudiantes minimo y maximo que se puede permitir.

20
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Los Talleres Exploratorios se ofrecen de la siguiente manera;

A- Se imparten dos Talleres Exploratorios anuales por nivel, (sétimo, octavo y noveno) con una duracion de

cuatro horas por semana cada uno, durante todo el curso lectivo.
Las secciones se dividen en al menos dos grupos; cada uno recibe ambos talleres en forma simultanea.

Adicionalmente a los Talleres Exploratorios, los estudiantes deben llevar en los tres afos del tercer ciclo

exploratorio, un Taller de Inglés orientado a la conversacion y al manejo del inglés especializado.

Las secciones se dividen en dos grupos; cada uno recibe el taller en forma simultdnea. En ambas alternativas se

dedica un total de 8 horas por afio a talleres exploratorios y 4 horas de inglés especializado.

21



Ministerio de Educacion Publica
e_I-F-) Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

ORIENTACIONES GENERALES PARA LA LABOR DOCENTE

Este programa de estudio refleja la intencionalidad de aportar un valor agregado para la vida de cada estudiante, con
una estructura programéatica que explica detalladamente los contenidos que se deben desarrollar en cada unidad de estudio,
lo cual le permite al docente 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 unos

por otros; esto con la finalidad de que en todos los colegios se brinde igualdad de oportunidades.

Los Objetivos incluidos en el programa tienen un grado de generalidad para proporcionar al docente la oportunidad
de elaborar objetivos especificos. Asi, los objetivos redactados por el o la docente deben reflejar los cambios de conducta
que los y las estudiantes deben alcanzar a corto plazo, diario o semanalmente; en el nivel de conocimiento, valores,

actitudes, habilidades y destrezas.

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

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

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

Los aprendizajes por evaluar se refieren a objetivos evaluables; son productos que se pueden observar y medir. El
logro de estos objetivos evaluables permitird al docente dar seguimiento al progreso individual de los y las estudiantes y
realimentar el proceso de aprendizaje, cuando asi se requiera. Los aprendizajes por evaluar son la base para elaborar

pruebas tedricas o de ejecucion, ya que en ellos se refleja el producto final esperado en cada obijetivo.

Al inicio de cada unidad de estudio, se plantea un tiempo estimado para su desarrollo. Esta asignacion de tiempo es
flexible; se puede ampliar o disminuir, prudencialmente, el nimero de horas, fundamentado en la experiencia docente 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 deben recordarse en el transcurso de ella, en los momentos pertinentes y con la frecuencia que se considere

necesario.
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El colegio en donde se imparten cada uno de los Talleres Exploratorios, deben contar con equipo, infraestructura

adecuada y material tales como:

e Talleres o laboratorios atinentes a las areas de estudio de los Talleres Exploratorios en cuestion.

o Bibliografia técnica béasica para cada unidad de estudio.

e El o la Docente de estos Talleres Exploratorios deben estar capacitados y con deseos de actualizarse, para que se
pueda desempefiar eficientemente, debido a los vertiginosos cambios tecnologicos que se presentan en este campo.

e Para el desarrollo de las unidades se debe promover tanto procesos inductivos, como deductivos, con técnicas
didacticas o dinamicas atractivas; entre las que se destacan la discusion informal, el trabajo individual y en equipo, la
investigacion (muy bien orientada y planificada por el o la Docente), para que el o la estudiante valore su importancia y
logre los objetivos propuestos.

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

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

e Es imprescindible hacer un buen uso de los avances tecnolégicos como son los equipos audiovisuales.

e El o la docente debe velar por el mantenimiento preventivo de los equipos y herramientas, e informar
periodicamente a la direccion de su estado, para que se realicen las gestiones pertinentes con los técnicos.

e Se debe equilibrar el tiempo asignado tanto a la practica como a la teoria, de acuerdo con los objetivos que

se estén desarrollando, se recomienda una relacion de 20% teoria y 80% practica.
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En razén de que el Taller Exploratorio constituye una oportunidad para el desarrollo de habilidades y destrezas,
que den un valor agregado al educando, asi como la posibilidad de incursionar en actividades utiles para la
orientacion vocacional, éste debe reunir las condiciones en cuanto a la utilizacion de métodos y técnicas adecuadas

para el proceso de descubrimiento de habilidades, destrezas, actitudes y aptitudes de los y las estudiantes.

Por consiguiente, los y las docentes como mediadores de ese proceso han de crear los ambientes propicios para
el aprendizaje de calidad, atractivo, dinamico, significativo que logre alcanzar los objetivos propuestos para el Taller
Exploratorio.

Para lograr el desarrollo objetivo de los programas de estudio, los y las docentes deben considerar las siguientes

orientaciones y enriquecerlas para asegurar el éxito del trabajo docente.

1- Tener mistica para laborar.

2- Utilizar una metodologia activa, participativa, promotora del gusto por el aprendizaje, mediante el uso de
técnicas tales como los juegos didacticos, discusiones, comentarios y otras.

3- Buscar el equilibrio entre la teoria y la practica en el quehacer pedagdgico.

4- Han de descubrirse siempre nuevas formas de abordar los contenidos de manera que se estimule la
creatividad.

5- Fortalecer la educacion en valores, como vivencia cotidiana en el aula y como eje vertebrado del curriculo.

6- Facilitar la participacion de otros sujetos sean técnicos, profesionales u otros miembros de la comunidad, con el

propoésito de que haya puntos de vista diferentes que enriquezcan la labor.
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7- Lograr ambientes educativos democraticos, dinamicos y participativos, para que el y la estudiante logren aprender
a aprender, analizar, juzgar, criticar en sentido positivo, evaluar y reconocer la calidad de los trabajos
elaborados.

8- Incentivar al maximo el desarrollo de las capacidades individuales para dar espacio al talento, la reflexién, la
creatividad, la superacion y satisfaccion personal, mediante trabajos individuales o proyectos creativos

9- Fomentar la aplicacion de las normas de Salud Ocupacional en el ambito laboral y familiar, como necesidad
bésica en la vida del ser humano como generador del bienestar fisico, mental y social.

10-Desarrollar, las unidades de estudio de cada Taller Exploratorio, en forma secuencial, no paralela y los
contenidos en forma gradual y armoniosa.

11-Pueden elaborarse guias de trabajo que faciliten el desarrollo de la labor de los y las estudiantes

12-Deben realizarse acciones que permitan a los y las estudiantes desenvolverse como actor principal del
proceso educativo.

13-Promover el uso de los medios audiovisuales y tecnoldgicos, existentes en cada institucion educativa

14-Las actividades grupales han de propiciar la cooperacion y la solidaridad; asimismo, las individuales deben
fortalecer la autonomia y la autorrealizacion del individuo.

15-Incluir actividades que lleven a los y las estudiantes a la experimentacién y el redescubrimiento antes
que centrarse en el excesivo uso de la pizarra, el lapiz y el papel.

16-Propiciar el proceso de sensibilizacion de los y las estudiantes para la solucion de problemas institucionales y

comunales, relacionados con el Taller Exploratorio.
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17-Las actividades pedagodgicas fuera de la institucion, son fundamentales para del desarrollo del proceso
de ensefianza y aprendizaje y deben planearse de acuerdo con los contenidos del programa, siguiendo
los lineamientos emanados por el Departamento de Educacién Técnica, cuando el o la docente lo
considere necesario para fomentar la relaciéon con el ambiente laboral o segun la recomendacion del

asesor o asesora nacional a cargo de la especialidad a la cual pertenece el Taller Exploratorio.
Se recomienda utilizar una metodologia activa, participativa y promotora del aprendizaje significativo y dinamico, por lo

que debe hacerse una cuidadosa eleccién de las técnicas didacticas adecuadas para el logro efectivo de la formacién de los
y las estudiantes.
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ORIENTACIONES GENERALES PARA LA IMPLEMENTACION DE LA
UNIDAD DE ORIENTACION VOCACIONAL

El presente documento es una Guia de Orientacién Vocacional — Ocupacional, dirigida a los Orientadores /as, profesores
y profesoras del area técnica, de Colegios Técnicos Profesionales Il ciclo de la Educacion General bésica, con el
propésito de ser utilizada como una herramienta de trabajo, mediante la cual se realicen ejercicios practicos y se
promuevan espacios de analisis y reflexion acerca de tematicas relacionadas con el conocimiento de si mismo /a,
conocimiento del medio, toma de decisiones, proyecto de Vida, proyecto Vocacional — Ocupacional entre otros.

Esta guia debe ser desarrollada en forma conjunta con los y las docentes del &rea técnica, con el objetivo de poder

unificar criterios, en el campo de la Orientacion, y en el campo de los conocimientos a nivel técnico de cada docente.

Para facilitar la labor de los y las docentes se proponen técnicas para cada nivel de estudio. Sin embargo esta
propuesta puede ser adecuada en funcion de las caracteristicas del grupo de estudiantes de la institucién y de acuerdo a

las necesidades de cada regién educativa.

Se debe establecer una adecuada coordinacion entre Orientadores y los Profesores de los talleres exploratorios,

teniendo presente el Curriculum de cada nivel, el cual se complementa con las guias didacticas propuestas.

28



Ministerio de Educacion Publica
e_I-F-) Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

En el lll ciclo de la Educacién Técnica, se presenta un plan de estudios con caracter Exploratorio (Talleres
Exploratorios), los cuales propician (en los y las estudiantes), una iniciacién en el mundo del trabajo y fundamentalmente

una Orientacién a nivel Vocacional (intereses, actitudes, aptitudes, habilidades).

Para el logro de estos objetivos se han disefiado los Talleres Exploratorios, segun cada modalidad: Agropecuaria,

Comercial y Servicios e Industrial.

Es en esta contextualizacién, donde surge la necesidad de trabajar con los y las estudiantes un Proceso de
Orientacion Vocacional, paralelo a los Programas de Talleres Exploratorios que han sido disefiados por el

Departamento de Educacién Técnica del Ministerio de Educacién Publica.

En este proceso de Orientacién, el concepto de Formacién Integral, de los y las estudiantes, es basico, por
cuanto abarca el ambito humano y profesional, realizando un trabajo de prevencion en diferentes areas del desarrollo

humano.

Mediante la Orientacion Vocacional, se ayuda a los y las estudiantes en la eleccion de sus estudios, profesion y
futuro campo ocupacional. En este sentido intervienen una serie de factores en los las jovenes como por ejemplo:

motivaciones, intereses, capacidad, habilidades, expectativas, aspecto econdmico, nivel socio-cultural, entre otros.

29



Ministerio de Educacion Publica
e_I-F-) Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

Tomando en cuenta lo sefialado anteriormente, se denota la importancia de trabajar estas tematicas en los

Talleres Exploratorios, los cuales son previos a la eleccidn de una determinada area de estudio de los y las estudiantes.

La materia impartida en los talleres exploratorios, se complementa con algunos procedimientos de Orientacion,

como parte del curriculo de cada asignatura impartida en los Talleres Exploratorios.
De esta forma se lleva a la practica dos propésitos fundamentales de la disciplina de la Orientacion:

e Promover el desarrollo vocacional de los y las estudiantes.

e Coadyuvar, en coordinacién con las diferentes asignaturas del curriculum académico, para el desarrollo integral de

la poblacion estudiantil.
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A continuacion se presenta la forma como se concretan dichas ideas:

A 4
\ 4

Material del taller
Exploratorio Qrientacidn Curriculo Integrado

Educandos
Desarrollo integral

Es importante tener en cuenta que el proceso de ensefianza-aprendizaje no debe concretarse en una instruccion,
el profesor /a, no solo debe ensefiar conocimientos, sino que debe contribuir hacia una educacion integral, esta llamado

a instruir y a educar, es decir, guiar y orientar sin descuidar su funcién especifica encomendada.

De acuerdo con Lago y otros (2003) se educa a la persona entera y no solo una parte de la misma. Por esta razén
el logro de los objetivos y la practica educativa debera estar incorporada e integrada en el ejercicio de la funcién docente
y autenticada en el proyecto curricular de la educacion técnica.
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ASPECTOS METODOLOGICOS DEL TALLER DE ORIENTACION VOCACIONAL

A continuacién se presenta la propuesta metodologica, para incorporar elementos de la disciplina de Orientacion,
(contenidos, técnicas, otros aportes), a los programas de los Talleres Exploratorios, de la Educacion Técnica lll ciclo, del

Ministerio de Educacion Publica, mediante el desarrollo de talleres de Orientacién Vocacional-Ocupacional.

De esta forma se brinda un aporte para que la practica de los Talleres Exploratorios propicie en los y las
estudiantes un verdadero conocimiento de si mismo/a, del medio, toma de decisiones, y el desarrollo de habilidades

sociales.

Como parte de esta metodologia se propone para el trabajo con los y las estudiantes, la construccion paulatina
de Proyectos Personales de Formacién y Empleo.

Es decir los Talleres Exploratorios constituyen una etapa previa, a una elecciébn vocacional que los y las

estudiantes realizan. Esta eleccion debe de ser planificada como un proyecto a futuro desde sétimo afio.
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Este tipo de proyecto, dirige a los y las estudiantes a elaborar, organizar y disefiar estrategias, las cuales les
permitan aclarar dudas con respecto a ¢Qué?, ¢Para qué?, ¢ Como?, y el ¢ Por qué?, de determinado ambito profesional,

de esta manera cada quien se responsabiliza de su propio plan de accion.

El Proyecto Ocupacional es una herramienta metodoldgica, que permite a los y las estudiantes reflexionar
acerca de sus capacidades, habilidades, aptitudes, recursos, intereses y ser critico de las posibilidades del entorno. La
construccion del mismo supone acciones de orientacion concebidas como procesos de aprendizaje . (El Proyecto

Ocupacional. Documento Preliminar. Programa FORMUJER, 2001).
Concebido como plan a nivel personal, se lleva a cabo en diferentes fases:

1. Autodiagnéstico: Exploracién Vocacional (revisién de expectativas, intereses, aptitudes, actitudes, habilidades,
experiencias, competencias), para lo cual se brindan una serie de pautas que facilitan esta reflexién y andlisis,

¢, Qué es lo que quiero estudiar?, ¢ En qué me gustaria trabajar
Metas, Conocimiento de la Oferta Formativa.

2. Definicibn de Metas y Estrategias para su viabilidad: Definicibn de objetivos y metas en términos de
formacion y trabajo, planificacion de actividades para llevar a cabo el proyecto, en funcion de la situacion
personal y del contexto productivo.
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3. Definicion de Actividades: Para la definicion de estas actividades se debe de tomar en cuenta tiempo, recursos
requeridos, modalidad de seguimiento y su organizacion. En esta etapa al igual que en las anteriores se
estimulan una serie de competencias como por ejemplo: la planificacion, el disefio de actividades a realizar en la

consecucion de estas metas y el empezar a gestionar recursos y actividades para llevar a cabo este plan.

El concepto de competencias, es muy importante. Existen muchas definiciones conceptuales acerca de este
término, sin embargo en este documento se utiliza la definicion elaborada por Guzméan 1999, en la cual sefala lo
siguiente: “No se ftrata de algo que una persona aprende para repetirlo después en el tiempo dentro de las mismas
coordenadas. Es un aprendizaje que constituye un capital que la persona, con todo lo que es y tiene, pone en juego

adaptativamente segun las circunstancias en que se encuentre”.

Por lo tanto se plantea un trabajo de Orientacién con los y las estudiantes, mediante el cual se estimulen en los y
las jévenes una serie de competencias que les permitan, no sélo a futuro incorporarse satisfactoriamente al Mercado
Laboral, sino desarrollar una serie de habilidades sociales y actitudes positivas, para ponerlas en practica, como lo

sefala la autora citada, adaptativamente en diferentes etapas de la vida.
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Se incorporan tres Guias de Orientacion Vocacional-Ocupacional, con contenidos especificos para cada afio de
estudios, en las cuales se pretende que los y las estudiantes formulen sus proyectos de vida, dirigidos hacia la eleccién

de un ambito profesional, y futuro campo laboral.

Es decir una Guia de trabajo para estudiantes de sétimo afio, otra para estudiantes de octavo y otra para

estudiantes de noveno afo.

El desarrollo de estas Guias se lleva a cabo mediante Talleres de Orientacion, en el horario de los talleres,
pero por seccion (grupos completos), con la participacion de los profesores y profesoras responsables de cada

taller exploratorio, uno al inicio de cada trimestre.

Estas Guias se llevardn a la practica mediante la Metodologia de Taller, en la cual se proporcionan espacios

para el analisis y la autorreflexion.

Ademas es importante destacar que al trabajar estas Guias de Orientacion cada afio, se estara brindando un
adecuado seguimiento, un proceso de exploracién Vocacional por parte de la poblacion estudiantil, de tal forma que

cuando los y las jovenes estén en noveno afo estén preparados /as para realizar una toma de decisiones.
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Guia 1.
“Orientacion Guia 2.
Vocacional
Ocupacional” | «Qrijentacién
N y Vocacional
Sétimo afio Ocupacional” Guia 3.
~ “Orientacion
Octavo afio Vocacional
Ocupacional”
Noveno afio
OBJETIVOS

Para que se cuente con una herramienta metodologica que apoye el quehacer profesional de los Orientadores /as,
profesores /as, brindando la oportunidad a las personas participantes, se plantean los siguientes objetivos:

e Facilitar un proceso de Orientacion Vocacional en los y las estudiantes, el cual contribuya en el desarrollo personal
y en la toma de decisiones a nivel personal y profesional.

e Brindar a los y las estudiantes herramientas, que contribuyan en la definicion y construccion de un Proyecto
Vocacional — Ocupacional.

e Acompafar a los y las estudiantes, en su proceso de ensefianza y aprendizaje, retos del estudio y capacitacion
técnica.

e Contribuir hacia una integracion del curriculo de los talleres exploratorios, en el cual se tome en cuenta aspectos
formativos, de indole socio afectiva.
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ASPECTOS A CONTEMPLAR EN LAS GUIAS DE ORIENTACION

&Quién soy?
Auto concepto

éComo
deseo ser?
Expectativas

Autoestima

¢CoOmo me
comunico y

relaciono con
los demas?

Resolucion de

problemas

¢{Qué quiero,
para mi vida?
Auto motivacion

éQué me
pasa?
Atribucion

éComo  decido
lo que quiero?
Toma de
decisiones
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Cronograma.

A continuacion se presenta un cronograma para el desarrollo de los Talleres de Orientacion, en un Colegio Técnico

Profesional, modalidad “Talleres Exploratorios”

AN

- A

Temas propuestos

Temas propuestos

Temas propuestos

2.0ctavo afio

Auto concepto,
Autoestima, Intereses,
Actitudes, Aptitudes.

Habilidades Sociales,
Resolucién de
Conflictos, Toma de
Decisiones, Proyecto

Primer Trimestre Segundo Tercer Trimestre
Talleres de Orientacién Trimestre

Taller NO.1 de Taller NO. 2 de Taller NO. 3 de
Orientacion Orientacion Orientacion

Auto concepto, Habilidades Sociales, Trabajo y Areas

Autoestima, Intereses y Resolucion de Ocupacionales
Actitudes. conflictos, Metas
1.Sétimo afio (corto, mediano y largo
plazo).

Taller NO. 1 de Taller NO. 2 de Taller NO. 3 de

Orientacion Orientacién Orientacion

Trabajo y Areas
Ocupacionales.

Ocupacional.

Ocupacional.
Taller NO. 1 de Taller NO. 2 de Taller NO. 3 de
Orientacion Orientacion Orientacion
Autoestima, actitudes e | Toma de Decisiones, [Opciones Educativas y
Intereses. Resolucién de Ocupacionales,
3.Noveno afio Conflictos, Proyecto Metas.
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Matriz de Responsabilidades.

El trabajo es en equipo: Departamento de Orientacion, profesores y profesoras del area técnica, alumnos y alumnas y

Direccion.

No

Nombre de la Tarea

Responsables

Coordinacion del Proyecto a nivel

1 [Institucional. Departamento de Orientacion.
Asesoramiento a los Profesores
2 |/as del &rea técnica. Departamento de Orientacion.
Aplicacion de las Guias de Profesores /as, Orientadoresy
3 |Orientacion. Orientadoras.
Direccion, Coordinador con la
Empresa, Coordinador area
4 Técnica, Departamento de

Seguimiento y acompafiamiento a

los y las estudiantes

Orientacion, Profesores/
Profesoras.
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PLANEAMIENTO PEDAGOGICO DE LOS Y LAS DOCENTES

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, que se invertiran en el desarrollo de las diferentes unidades de estudio que integran cada uno de los talleres

exploratorios, asi como sus respectivos objetivos. Para su confeccion se deben tener en cuenta los siguientes criterios:

¢

¢

Destacar los valores y actitudes que se fomentaran en la unidad de estudio durante el desarrollo de la misma.

Mostrar las horas que se destinardn a cada unidad de estudio que conforman el taller exploratorio y la secuencia
|6gica de las mismas.

Mostrar las horas que se le destinaran a cada objetivo que conforman la unidad de estudio y la secuencia l6gica de los
mMismos.

Contemplar la lista de materiales y / o equipo que debe aportar la institucion 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:
Taller Exploratorio: Nivel:
Profesor: ARo:
Valores y Actitudes:

. () o o)
Unidades de o o _ o o o Q I g o 5 "
Estudio y sus £ > 5 = < = 3 & = 5 5 | 5

Objetivos o = < = S i 2z = Q > S | T
L < [} 'e) ) O
wn Z ()]

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

Este plan debe ser preparado por unidad de estudio. Es de uso diario y debe ser entregado al director o Directora,

en el momento que este juzgue oportuno, para comprobar que el desarrollo del mismo sea congruente con lo planificado

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

Plan de Practica Pedagdgica

Colegio:

Modalidad:

| Taller Exploratorio :

Unidad de Estudio:

| Afio:

| Nivel:

| Tiempo Estimado:

Objetivo General:

OBJETIVOS

ESPECIFICOS CONTENIDOS

PROCEDIMIENTOS

VALORES Y
ACTITUDES

APRENDIZAJES
POR EVALUAR

TIEMPO
ESTIMADO EN
HORAS
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Los Objetivos deben especificarse de acuerdo con los contenidos sefialados en el programa de estudio y

guardar concordancia horizontal con los contenidos, los procedimientos y los aprendizajes por evaluar.

Se deben incluir los procedimientos del o la docente, especificando los métodos y técnicas did4cticas, asi como
las practicas a desarrollar. En este apartado debe incluirse ademas el o los temas transversales de acuerdo con el

objetivo de estudio en la oportunidad detectada por el o la docente.

Ademas de incluir el valor y actitud que esta asociado con los objetivos generales, en el programa de estudio,

se debe indicar, en la columna de procedimientos, las acciones que se van a desarrollar para su fortalecimiento.

Los aprendizajes por evaluar se refieren a objetivos evaluables; son productos que se pueden observar y medir. El
logro de estos objetivos evaluables permitird a los y las docentes dar seguimiento al progreso individual de los y las
estudiantes y realimentar el proceso de aprendizaje, cuando asi se requiera. Los aprendizajes por evaluar son la base

para elaborar pruebas teoricas o de ejecucion, ya que en ellos se refleja el producto final esperado en cada objetivo.
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SUGERENCIAS GENERALES PARA LA EVALUACION

La evaluacion es un elemento constitutivo de todo proceso educativo. EI Taller Exploratorio, provee a los y las
estudiantes de conocimientos practicos, concretos y aplicables a la vida diaria, como un valor agregado, por lo tanto, requiere
de que las actividades evaluativos permitan, reorientar, realimentar y fortalecer el proceso de aprendizaje.

Por consiguiente, la evaluacion del Taller Exploratorio ha de convertirse en una experiencia mas de aprendizaje, de

manera que culmine el proceso vivido.
A continuacion, se ofrecen algunas consideraciones y sugerencias respecto de esta importante tarea:

e La evaluacion debe ser diagnostica y formativa. Es decir, al inicio del proceso ha de ubicarse a los y las estudiantes,
segun su condicion en cuanto a ciertos conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y aptitudes, asi como ha de
darse seguimiento al proceso de aprendizaje para rectificar el quehacer, fortalecer los logros y sefalar el progreso,

para estimular la adquisicion de nuevos conocimientos.
e La evaluacion del Taller Exploratorio, por ser dindmico y continua, ha de permitir la valoracion cualitativa de los

aprendizajes, por lo cual requiere de acciones participativas, innovadoras, variadas que superen las practicas

tradicionales repetitivas y rutinarias.
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e Para que se cumpla con la realimentacion del proceso de aprendizaje en este caso particular, han de utilizarse
instrumentos y técnicas adecuadas, que permitan la materializacion de lo propuesto y no cambiar el rumbo del Taller

Exploratorio.

e Pueden utilizarse instrumentos tales como listas de cotejo, escalas de calificacion, registro anecdético, pruebas de
ejecucion entre otras, que permitan la evaluacién cuantitativa del logro de los objetivos. Con ellos han de registrarse
también las virtudes, limitaciones, inclinaciones y la vocacion del discente para una especialidad a fin, de manera que

sirva de indicador posterior.

e Esta debe armonizar con un proceso de ensefianza y aprendizaje formador, activo, continuo, dinamico y participativo,

para el logro de los objetivos propuestos.
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ESTRUCTURA CURRICULAR
TALLERES EXPLORATORIOS
ESPECIALIDAD AGROINIDUSTRIA ALIMENTARIA
CON TECNOLOGIA AGRICOLA

NOMBRE DEL TALLER VIl NIVEL VIl NIVEL

IX NIVEL

Preparemos Alimentos 4 -
Agricolas

Preparemos - 4
Derivados de la Harina

Industrialicemos
Frutas y Vegetales

TOTAL HORAS 4 4
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e[p

UNIDADES DE ESTUDIO POR TALLER EXPLORATORIO

ESPECIALIDAD

AGROINIDUSTRIA ALIMENTARIA

CON TECNOLOGIA AGRICOLA

UNIDADES DE ESTUDIO POR TALLER Y NIVEL

NOMBRE DEL TALLER | SETIMO OCTAVO NOVENO
Preparemos Orie_ntaci(?r) Vocac?onal 12H
Alimentos Manlpulgmon de Alimentos 28 H
. Confiteria 40H
Agricolas Chocolateria A0H
Comidas Tipicas y

Regionales 40H

Preparemos Orieptaci()_n, Vocaci(_)nal 12H

Derivados de la Mampulaqon de Alimentos 28 H

. Panificacion 60H

Harina Reposteria 60H

Industrialicemos
Frutas y Vegetales

Orientacion Vocacional
Manipulacion de Alimentos
Elaboracion de Derivados de
Frutas y Vegetales
Elaboracion de Ensaladas

12H
28 H

80H
40H
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MAPA CURRICULAR
TALLERES EXPLORATORIOS
ESPECIALIDAD
AGRO INDUSTRIA ALIMENTARIA
CON TECNOLOGIA AGRICOLA
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MAPA CURRICULAR

SETIMO ANO
TALLER EXPLORATORIO UNIDAD DE ESTUDIO OBJETIVOS
1- Describir los conceptos béasicos de la manipulacion
de alimentos
e . ., 2- Aplicar los buenos héabitos de higiene personal
Manipulacion de 3- Aplicar las buenas practicas de higiene en la
Alimentos manipulacién de alimentos
28 H 4- Ejecutar las normas de higiene en los diferentes
talleres exploratorios
~ . . -
1- Reconocer el equipo y los accesorios utilizados en la
elaboracion de confites
Pre_paremos Confiteria < 2- Reconocer las caracteristicas de los insumos para la
Alimentos 40H elaboracion de confites
Agricolas < 3- Elaborar diferentes tipos de confites
160 Horas L 4- Elaborar diferentes tipos de empaques para confites
1. Describir los tipos de coberturas en la elaboracién de
Chocolateria productos de chocolate
40H 2. Elaborar productos a base de chocolate
1. ldentificar las diferentes comidas tipicas y regionales
Comidas Tipicas y de CostaRica _
Regionales 2. Preparar comidas tipicas y regionales
40H
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TALLER EXPLORATORIO

Preparemos
Derivados de la
Harina
160 Horas

-

o

MAPA CURRICULAR

OCTAVO ANO

UNIDAD DE ESTUDIO

1-
: . 2-
Manipulacion de 3.
Alimentos
28 H 4
/
1-
2-

Panificacion
60H

Reposteria
60H

OBJETIVOS

Identificar los conceptos béasicos de la manipulacion de
alimentos

Aplicar los buenos habitos de higiene personal

Aplicar las buenas précticas de higiene en la manipulacion
de alimentos

Ejecutar las normas de higiene en los diferentes talleres
exploratorios

Describir los insumos necesarios para la elaboraciéon de
panes

Utilizar la tabla de medidas y equivalencias en la
elaboracion de diferentes tipos de panes

Utilizar correctamente equipos y utensilios necesarios para
la elaboracion de panes

Preparar diferentes tipos de panes

Describir las recetas para la elaboracion de diferentes
tipos de reposteria
Preparar diferentes tipos de reposteria

. Aplicar métodos apropiados para la decoraciéon de

derivados de la harina
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TALLER EXPLORATORIO

Industrialicemos
frutasy

MAPA CURRICULAR
NOVENO ANO

UNIDAD DE ESTUDIO

/ Manipulacion de Alimentos

Vegetales
160 Horas

\

28 H

Elaboracion de
Derivados de Frutas y
Vegetales
80H

Elaboracion de
Ensaladas
40H

<

N[

<

OBJETIVOS

Identificar los conceptos béasicos de la manipulacion de
alimentos

Aplicar los buenos habitos de higiene personal

Aplicar las buenas practicas de higiene en la manipulacién
de alimentos

Ejecutar las normas de higiene en los diferentes talleres
exploratorios

Describir las generalidades de los productos hortifruticolas
Utilizar correctamente herramientas y equipos basicos
para el procesamiento de productos hortifruticolas
Preparar vegetales utilizando procesos minimos

Aplicar técnicas Optimas en la preparacion de encurtidos
Elaborar diferentes tipos de pulpas y sus derivados
Preparar diferentes tipos de conservas en almibar

Reconocer la variedad de ensaladas necesarias en la
preparacion de alimentos saludables

Elaborar diferentes tipos de ensaladas

Utilizar diferentes tipos de empaques en la conservacion
de alimentos
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CONTENIDOS PROGRAMATICOS
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TALLER EXPLORATORIO
PREPAREMOS ALIMENTOS AGRICOLAS

SETIMO ANO

San José - Costa Rica
JUNIO 2006
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TALLER EXPLORATORIO
PREPAREMOS ALIMENTOS AGRICOLAS

DESCRIPCION

El desarrollo integral del ser humano en concordancia con su entorno, segun lo establece la Politica Educativa
hacia el siglo XXI, se logra mediante la coherencia y congruencia entre los componentes de una oferta educativa de
calidad como lo son la base filoséfica, la teoria educativa que depende de ella y el enfoque practico que los
operacionaliza. En la Educacién Técnica y especificamente en el Tercer Ciclo Exploratorio dicha coherencia y
congruencia es determinante para lograr los objetivos que la caracterizan y a que se debe garantizar la correlacion e
integracion de conocimiento, para ubicar al ser humano en el centro de las tareas del desarrollo y la busqueda de ese

conocimiento.

Se pretende que los Talleres Exploratorios garanticen en los y las estudiantes la oportunidad de aprender por si

mismos nuevas tecnologias.

La preparacion de alimentos sigue siendo béasica para la alimentacién y el bienestar de todo el mundo. Los
procedimientos que se emplean en la preparacion e industrializacion tienden a cambiar en los Gltimos afos, esto con el

objetivo de ofrecer calidad y productos alimenticios manejados higiénicamente evitando que perjudique la salud humana.

La ciencia y la tecnologia, puesta a disposicion de la industria alimentaria, ha aumentado a un ritmo acelerado. Es
indispensable que en el nivel de la ensefianza técnica se conozcan y manejen estos progresos; con el fin no solo de
mejorar los procesos de industrializacion nuestro pais, sino para que haya un beneficio adicional al tener la posibilidad de

crear pequefias empresas de preparacion de alimentos de calidad y libres de contaminantes.
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Este taller le permitira a los y las estudiantes explorar, obtener conocimientos y adquirir habilidades y destrezas en
la preparacion de alimentos de origen agricola, desarrollando unidades de estudio de: Manipulacién de Alimentos,

Confiteria, Chocolateria, Comidas Tipicas y Regionales.

Lo anterior le permitira a los y las estudiantes, una mayor exploracion al rotar en los diferentes talleres con que
cuenta la institucién y determinar si poseen aptitudes y actitudes para la escogencia de la especialidad Agroindustria

Alimentaria con Tecnologia Agricola, en el nivel de Educacién Diversificada.

55



Ministerio de Educacion Publica
é-lf) Departamento de Educacion Técnica

Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

OBJETIVOS

[EEN
1

Desarrollar en los y las estudiantes conocimientos habilidades y destrezas en la Manipulacion y preparacion de
Alimentos de origen agricola

2- Desarrollar en los y las estudiantes conocimientos habilidades y destrezas en la preparacion de productos de
confiteria y chocolateria

3- Desarrollar en los y las estudiantes conocimientos habilidades y destrezas en la preparacion comidas tipicas y
regionales

4- Adquirir conocimientos habilidades y destrezas en la elaboracion de diferentes tipos de ensaladas
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UNIDAD DE ESTUDIO
MANIPULACION DE ALIMENTOS

57




Ministerio de Educacion Publica
é-lf) Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
TALLER EXPLORATORIO: Preparemos Alimentos Agricolas
UNIDAD DE ESTUDIO: Manipulacién de Alimentos

ESPECIALIDAD: Agro industria alimentaria con Tecnologia Agricola
ANO: VIl
TIEMPO: 28 Horas

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS | 5 c1TUDES EVALUAR
1-Describir los Conceptos Basicos Descripcion de los|Valor a destacar: |El o la estudiante:
conceptos basicos o Alimento tipos de | Solidaridad: e Describe los
de la manipulacion Contaminacion contaminacién  que | Union y | conceptos basicos de la
de alimentos o Quimica se da en la|colaboracién manipulacion de
o Fisica manipulacion de | mutua para | alimentos
o Microbiologica alimentos. conseguir un fin
o Biolbgica comun
o Cruzada Explicacién sobre las
o M.O. condiciones de los
Microorganismos microorganismos
Localizacion para crecer y
Tipos multiplicarse
o Bacterias
o Levaduras Descripcion de los
o Hongos tip_os _ de
o Virus microorganismos
o Parasitos que afectan la
o Otros calidad de los
alimentos.
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
2-Aplicar los buenos |e Habitos de higiene Explicacion de los|Valor adestacar: |El o la estudiante:
habitos de higiene ~ ] buenos habitos de|Solidaridad: e Aplica de buenos
personal o Banarse too_losllos dias higiene personal Unioén y habitos de higiene
con agua y jaboén 2
Usar  desodorante colaboracién mutua personal
© talco y Demostracion de los|para conseguir un
o Lavarse E_ugnos habltols de | fin comun
frecuentemente el Igiene persona
cabello y peinarlo. L,
e Rasurar)gtleO Apllgauon de bge_nos
o Usar ropa limpia todos| habitos —de higiene
los dias. personal
o Cambiarse diariamente
la ropa interior.
o Lavarse los dientes
después de cada
comida
o Otros
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Ponerse gorra o pafiuelo
No usar alhajas:

o Aretes

o Cadenas

o Anillos

o Relojes.
URas

o Cortas

o Limpias

o Sin esmalte.
Otras

Aplicacibn de las
buenas practicas de

higiene en la
manipulacién de
alimentos

fin comun

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
3-Aplicar las Practicas de higiene en la Explicacion de las|Valor adestacar: |El o la estudiante:
buenas précticas de manipulacion de alimentos buenas practicas de | Solidaridad: e Aplica buenas
higiene  en la e Gabacha o delantal higiene en la | Union y practicas de higiene
manipulacién de e Recoger su cabello con manipulacién de | colaboracion mutua en la manipulaci(’)n de
alimentos una malla alimentos. para conseguir un alimentos
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR

4-  Ejecutar las Normas de higiene Explicacion de las|Valor adestacar: |El o laestudiante:
normas de higiene| e Concepto normas de higiene en | Solidaridad: e Aplica las normas de
en los diferentes e Importancia los diferentes talleres | Union y higiene en los
talleres e Tipos exploratorios. colaboracion mutua diferentes talleres
exploratorios e Lavado para conseguir un exploratorios

e Limpieza Aplicaciéon de  las |fin comin

e Desinfeccion normas de higiene en

¢ Riesgo los diferentes talleres

e Ofras exploratorios
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UNIDAD DE ESTUDIO
CONFITERIA
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria
TALLER EXPLORATORIO: Preparemos Alimentos Agricolas
UNIDAD DE ESTUDIO: Confiteria

ESPECIALIDAD: Agro industria Alimentaria con Tecnologia Agricola
ANO: VIl
TIEMPO: 40 Horas

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR

1- Utilizar |e  Equipos y accesorios e Descripcion de forma|Valor adestacar: |El o |la estudiante:
correctamente el e Usos correctos correcta de utilizar | Honestidad: e Utiliza correctamente
equipo y los e Medidas de seguridad equipo y los | Comportarse de el equipo y los
accesorios e Mantenimiento accesorios necesarios | manera accesorios necesarios
necesarios en la e Higiene en la elaboracién de |transparente  con en la elaboracion de
elaboracion de e Limpieza confites sus semejantes confites
confites o Cocina

o Bafio maria o

o Refrigerador e Utilizacibn en forma

o Moldes correcta de equipo Yy

o Tazas los accesorios

o Cucharas necesarios en la

o Espatulas elaboracion de

o Otros confites
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
2- Reconocer las Insumos Descripcion  de las|Valor a destacar: |El o la estudiante:
caracteristicas e Concepto caracteristicas de los | Honestidad: e Reconoce las
de los insumos e Caracteristicas insumos para la| Comportarse  de caracteristicas de los
para la e Glucosa elaboracion de confites | manera insumos para la
elaboracion de e Aziicar transparente con elaboracion de
confites o Morena Explicacion  de las |sus semejantes confites
o Polvo caracteristicas de los
o Refinada insumos para la
o Glass elaboracion de confites
o Otras
e Gomas
e Colorantes
e Saborizantes
e Acidulantes
e Oftros
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR

3- Elaborar|e Tipos de confites e Descripcion de |Valor a destacar: |El o |la estudiante:
diferentes tipos de e Gomitas diferentes tipos de | Honestidad: e Elabora diferentes
confites e Marsmelos confites Comportarse de tipos de confites

e Paletas manera

e Confites acidos e Demostracion sobre |transparente  con

e Confites blandos métodos para | SUs semejantes

e Confites dulces elaborar diferentes

e Confites azucarados tipos de confites

e Otros
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VALORES Y APRENDIZAJES POR

OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
4- Elaborar e Empaques e Descripcion de | Valor a destacar: |El o |la estudiante:
diferentes tipos de e Concepto diferentes tipos de | Honestidad: e Elabora diferentes
empaques para e Importancia empaques para|Comportarse  de tipos de empaques
confites e Ventajas confites manera para confites
o Tipos transparente  con
o Bolsas e Explicacion de | sus semejantes
o Cajas diferentes tipos de
o Otros empaques para
e Materiales confites
o Aluminio
o Cartén e Elaboracion de
o Plastico diferentes tipos de
o Oftros empaques para
confites
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UNIDAD DE ESTUDIO
CHOCOLATERIA
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MODALIDAD: Agropecuaria

TALLER EXPLORATORIO: Preparemos Alimentos Agricolas

UNIDAD DE ESTUDIO: Chocolateria

PROGRAMA DE ESTUDIO

ESPECIALIDAD: Agro industria Alimentaria con Tecnologia Agricola

ANO: VI

TIEMPO: 40 Horas

elaboracion de
productos de
chocolate

e Caracteristicas
o Componentes
e Tipos
o 117
o 118
o 119
Chocolate blanco
e Manejo
Temperado

la elaboracion de
productos de
chocolate

Explicacibn de las

caracteristicas de
cada tipos de
coberturas en la
elaboracion de
productos de
chocolate

Esfuerzo que se
realiza para
conseguir algo por
uno mismo o con la
ayuda de los
demas

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
1-Describir los tipos Coberturas Descripcion de los|Valor adestacar. |El o la estudiante:
de coberturas en la e Concepto tipos de coberturas en | Laboriosidad: e Describe los tipos de

coberturas en la

elaboracion de
productos de
chocolate
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
2- Elaborar|e Productos de chocolateria Descripcion de | Valor a destacar: |El o la estudiante:
productos a base e Concepto diferentes productos| Laboriosidad: e Elabora productos a
de chocolate e Caracteristicas elaborados con | Esfuerzo que se base de chocolate
e Tipos chocolate realiza para
o Simples conseguir algo por
o Rellenos Demostracion de |uno mismo o0 con
o Moldeados técnicas para|la ayuda de los
o Veteados elaborar chocolates | demas
o Pintados
o Hojas
o Bombones
o Otros
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UNIDAD DE ESTUDIO
COMIDAS TIPICAS Y REGIONALES
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria ESPECIALIDAD: Agro industria Alimentaria con Tecnologia Agricola
TALLER EXPLORATORIO: Preparemos Alimentos Agricolas ANO: VI
UNIDAD DE ESTUDIO: Comidas Tipicas y Regionales TIEMPO: 40 Horas
VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
1-ldentificar las e Comidas tipicas y regionales |e Descripcion de las|Valor a destacar: |El o la estudiante:
diferentes comidas e Concepto diferentes  comidas | Honestidad: e Identifica las
tipicas y regionales e Historia tipicas y regionales|Comportarse de diferentes  comidas
de Costa Rica e Caracteristicas de Costa Rica manera tipicas y regionales
« Importancia transpare_nte con de Costa Rica
e Regiones e Identificacion de las |Sus semejantes
o Valle central diferentes  comidas
o Alajuela tipicas y regionales
o Cartago de Costa Rica
o Guanacaste
o Limon
o Puntarenas
e Nueva cocina costarricense
e Otras
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR

2- Preparar |e Tipos de comidas Descripcion de | Valor a destacar: |El o |la estudiante:
comidas tipicas y o Picadillos diferentes tipos de| Honestidad: e Prepara comidas
regionales o Arroces comidas regionales y|Comportarse  de tipicas y regionales

o Sopas tipicas manera

o Ensaladas transparente  con

o Tamales Preparacion de | sus semejantes

o Atoles diferentes tipos de

o Gallo pinto comidas regionales y

o Frituras tipicas

o Otras

e Presentacion y servicio

o En hojas

o Entablas

o Tazas

o Platos

o Otros

72




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

TALLER EXPLORATORIO
PREPAREMOS DERIVADOS
DE LA HARINA

OCTAVO ANO

San José - Costa Rica
JUNIO 2006
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TALLER EXPLORATORIO
PREPAREMOS DERIVADOS DE LA HARINA

DESCRIPCION

El desarrollo integral del ser humano en concordancia con su entorno, segun lo establece la Politica Educativa
hacia el siglo XXI, se logra mediante la coherencia y congruencia entre los componentes de una oferta educativa de
calidad como lo son la base filoséfica, la teoria educativa que depende de ella y el enfoque practico que los
operacionaliza. En la Educacién Técnica y especificamente en el Tercer Ciclo Exploratorio dicha coherencia y
congruencia es determinante para lograr los objetivos que la caracterizan y a que se debe garantizar la correlacién e
integracion de conocimiento, para ubicar al ser humano en el centro de las tareas del desarrollo y la busqueda de ese

conocimiento.

Se pretende que los Talleres Exploratorios garanticen en los y las estudiantes la oportunidad de aprender por si

mismos nuevas tecnologias.

El Taller Exploratorio Preparemos Derivados la Harina, se orienta al descubrimiento de habilidades, destrezas,
actitudes y aptitudes en el campo de la Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Agricola, conducentes a la formacién de
jovenes pensadores, criticos, creativos e independientes, capaces de construir y reconstruir su conocimiento y aptos para
enfrentar los desafios del entorno, desarrollando contenidos programaticos en areas de interés de la industria alimentaria

como la es la Manipulacion de Alimentos, Panificacion, Reposteria.
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La ciencia y la tecnologia, puesta a disposicion de la industria alimentaria, ha aumentado a un ritmo acelerado. Es

indispensable que en el nivel de la ensefianza técnica se conozcan y manejen estos progresos; con el fin no solo de
mejorar los procesos de industrializacion en nuestro pais, sino para que haya un beneficio adicional al tener la posibilidad
de crear pequefias empresas de preparacion de alimentos de calidad y libres de contaminantes.
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OBJETIVOS
1- Desarrollar en los y las estudiantes conocimientos, habilidades y destrezas en la manipulacion de alimentos de origen
Agricola

2- Adquirir conocimientos, habilidades y destrezas en la elaboracion de derivados de la harina

3- Orientar vocacionalmente a los y las estudiantes en la escogencia de la especialidad agroindustria alimentaria con
tecnologia agricola
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UNIDAD DE ESTUDIO
MANIPULACION DE ALIMENTOS
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria ESPECIALIDAD: Agro industria Alimentaria con Techologia Agricola
TALLER EXPLORATORIO: Preparemos Derivados de la Harina ~ ANO: VIII
UNIDAD DE ESTUDIO: Manipulacion de Alimentos TIEMPO: 28 Horas
VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
1-Describir los |e Conceptos Basicos e Descripcion de los|Valor adestacar: |El o la estudiante:
conceptos bésicos e Alimento tipos de | Solidaridad: e Describe los
de la manipulacidon|e Contaminacién contaminacion que se | Union Y | conceptos basicos de la
de alimentos e Quimica da en la manipulacién | colaboracion manipulacion de
e Fisica de alimentos. mutua para | alimentos
e Microbioldgica o conseguir—un fin
« Biolégica e Explicacion sobre las | comun
e Cruzada condiciones de los
e MO. microorganismos
e Microorganismos para ~ crecer y
multiplicarse

e Localizacion

e Tipos e Descripcion de los

o Bacterias .
Levaduras tlp_os . de
2 Hondos microorganismos que
. Virug afectan la calidad de
.. los alimentos.

o Parasitos
o Otros
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aguay jaboén

Usar desodorante y talco.
Lavarse frecuentemente el
cabello y peinarlo.
Rasurarse

Usar ropa limpia todos los
dias.

Cambiarse diariamente la
ropa interior.

Lavarse los dientes
después de cada comida
Otros

Demostracion de los
buenos habitos de
higiene personal

Aplicacién de buenos
habitos de higiene
personal

colaboracién mutua
para conseguir un
fin comun

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
2-Aplicar los buenos Habitos de higiene Explicacion de los|Valor adestacar: |El o la estudiante:
habitos de higiene N . buenos habitos de | Solidaridad: e Aplica buenos habitos
personal * Banarse todos los dias con higiene personal Unién y de higiene personal
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Ponerse gorra o pafiuelo

No usar alhajas:

O
O
O
O
Ufas
O
O
O
Otras

Aretes
Cadenas
Anillos
Relojes.

Cortas
Limpias
Sin esmalte.

Aplicacion de las
buenas practicas de

higiene en la
manipulacién de
alimentos

fin comun

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
3-Aplicar las Practicas de higiene en la Explicaciéon de las|Valor a destacar: |El o la estudiante:
buenas précticas de manipulacion de alimentos buenas practicas de | Solidaridad: e Aplica buenas
higiene en la e Gabacha o delantal higiene en la | Unidn y practicas de higiene
manipulacion de e Recoger su cabello con manipulacion de | colaboracion mutua en la manipulacion de
alimentos una malla alimentos. para conseguir un alimentos
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR

4-  Ejecutar las Normas de higiene Explicacion de las|Valor adestacar. |El o la estudiante:
normas de higiene e Concepto normas de higiene en | Solidaridad: e Aplica las normas de
en los diferentes e Importancia los diferentes talleres|Union y higiene en los
talleres e Tipos exploratorios. colaboracion mutua diferentes talleres
exploratorios e Lavado para conseguir un exploratorios

o Limpieza Aplicacion de  las |fin comun

e Desinfeccion normas de higiene en

¢ Riesgo los diferer_wtes talleres

e Ofras exploratorios
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UNIDAD DE ESTUDIO
PANIFICACION
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria ESPECIALIDAD: Agro industria Alimentaria con Tecnologia Agricola
TALLER EXPLORATORIO: Preparemos Derivados de la Harina ~ ANO: VIII
UNIDAD DE ESTUDIO: Panificacion TIEMPO: 60 Horas
VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
1- Describir  los|e Insumos e Definicion de los|Valor adestacar: |El o |aestudiante:
insumos necesarios e Concepto insumos  necesarios | Honestidad: e Describe los insumos
para la elaboracion e Importancia para la elaboracion de | Honestidad al necesarios para la
de panes e Caracteristicas panes expresarse con la elaboracion de panes
e Usos verdad

o Harina o Descripcion de los

o Royal iNsUumMos  necesarios

o Grasa para la elaboracion de

o Huevos panes

o Leche

o Liquidos

o Frutas

o Sal

o Oftros
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Otros

Demostracién del uso
de tabla de medidas y
equivalencias en la

elaboracion de
diferentes tipos de
panes

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR

2-Utilizar la tabla de Tabla de medidas vy Descripcién del uso|Valor a destacar: |El o |la estudiante:
medidas y equivalencias. de tabla de medidas y | Honestidad: e Utiliza tabla de
equivalencias en la e Tazas equivalencias en la|Honestidad al medidas y
elaboracion de e Onzas elaboracion de | expresarse con la equivalencias en la
diferentes tipos de e Gramo diferentes tipos de|verdad elaboracion de
panes e Litro panes diferentes tipos de

e Cucharada (ita) panes

[ ]
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necesarios para la
elaboracion de
panes

Medidas de seguridad
Mantenimiento

Usos

Hornos

Cocina

Batidoras
Licuadoras
Estribos

Bolillo

Taza de medidas
Cucharas medidas
Cuchillos

Otros

O O O O OO0 OO0 OO Oo

para la elaboracion de
panes

Demostracién del uso
correcto de equipos y
utensilios necesarios
para la elaboracion de
panes

expresarse con
verdad

la

necesarios para

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
3-Utilizar e Equipos y utensilios Descripcion del uso|Valor adestacar. |El o la estudiante:
correctamente e Caracteristicas correcto de equipos y | Honestidad: e Utiliza correctamente
equipos y utensilios utensilios necesarios | Honestidad al equipos y utensilios

la

elaboracion de panes
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VALORES Y | APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
4- Preparar e Panes e Descripcion de la|Valor a|El o la estudiante:
diferentes  tipos e Concepto forma de elaborar|destacar: e Prepara diferentes
de panes e Caracteristicas diferentes tipos de | Honestidad: tipos de panes
e Tipos panes Honestidad al
o Salados expresarse con
o Dulce e Demostracion  de|la verdad
o Especies como elaborar
o Cebolla diferentes tipos de
o Atdn panes
o Jamoén
o Batido Elaboracion de
o Zanahoria diferentes tipos de
o Pifa panes
o Naranja
o Seco
o Otros
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UNIDAD DE ESTUDIO
REPOSTERIA
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria ESPECIALIDAD: Agro industria Alimentaria con Tecnologia Agricola
TALLER EXPLORATORIO Preparemos Derivados de la Harina ANO: VIII
UNIDAD DE ESTUDIO: Reposteria TIEMPO: 60 Horas
VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
1-Describir las|e Recetas para reposteria e Descripcion de las|Valor adestacar: |Elo laestudiante:
recetas para la e Insumos recetas para la | Honestidad: e Describe las recetas
elaboracion de e Procesos elaboracion de | Honestidad al para la elaboracion de
diferentes tipos de e Cantidades de productos diferentes tipos de|expresarse con la diferentes tipos de
reposteria e Tipo de pastas reposteria verdad reposteria
o Hojaldres
o Seca e Explicacion de las
o Batidas recetas para la
o Otras elaboracion de
diferentes tipos de
reposteria
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Empanadas
Palmeras
Cangrejos
Orejas
Trenzas
Pastelitos
Lazos
Prusianos
Pafiuelos
o Otros
e Pastas seca
o Galletas
o Empanadas
= Pifa
= Guayaba
= QOtras
o Pasteles
= Coco
=  Dulce
= Otros
e Pasta batida
o Volteado de piia
Queques
Pudin
Pancake
Otros

O 0O O OO OO 0O Oo

o
o
o
o

tipos de reposteria

Demostracion de
técnicas para
elaborar diferentes
tipos de reposteria

Honestidad al
expresarse con
la verdad

VALORES Y APRENDIZAJES
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES POR EVALUAR
2- Preparar|e Tipos de reposteria Descripcion de | Valor a|El o la estudiante:
diferentes tipos e Pasta hojaldre técnicas para |destacar: e Prepara
de reposteria o Arrollados elaborar diferentes | Honestidad: diferentes  tipos

de reposteria
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para la decoracion de
derivados de la
harina

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
3- Aplicar métodos Decoracién de derivados de Descripcion de | Valor a destacar: |El o la estudiante:
apropiados para la harinas métodos apropiados | Honestidad: o Aplica métodos
decoracion de e Concepto para la decoracion de | Honestidad al apropiados para la
derivados de la e Caracteristicas derivados de la|expresarse con la decoracion de
harina e Ventajas harina verdad derivados de la
e Desventajas 3 harina
o Coberturas basicas Demostracion
o Tipos de lustre métodos aproplados
o hervido para la decoracion de
o Brasilefio derivados de la
o Chocolate harina
o Mantequilla o
o Chantilly Aplicacion de
o Otros métodos apropiados
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TALLER EXPLORATORIO
INDUSTRIALICEMOS
FRUTAS Y VEGETALES

NOVENO ANO

San José - Costa Rica
JUNIO 2006
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TALLER EXPLORATORIO
INDUSTRIALICEMOS
FRUTAS Y VEGETALES

DESCRIPCION

El desarrollo integral del ser humano en concordancia con su entorno, segun lo establece la Politica Educativa
hacia el siglo XXI, se logra mediante la coherencia y congruencia entre los componentes de una oferta educativa de
calidad como lo son la base filoséfica, la teoria educativa que depende de ella y el enfoque practico que los
operacionaliza. En la Educacion Técnica y especificamente en el Tercer Ciclo Exploratorio dicha coherencia y
congruencia es determinante para lograr los objetivos que la caracterizan y a que se debe garantizar la correlacion e
integracion de conocimiento, para ubicar al ser humano en el centro de las tareas del desarrollo y la busqueda de ese

conocimiento.

Se pretende que los Talleres Exploratorios garanticen en los y las estudiantes la oportunidad de aprender por si

mismos nuevas tecnologias.
El Taller Exploratorio Industrialicemos frutas y vegetales, se orienta al descubrimiento de habilidades, destrezas,

actitudes y aptitudes en el campo de la Agroindustria Alimentaria con Tecnologia Agricola, conducentes a la formacion de

jovenes pensadores, criticos, creativos e independientes, capaces de construir y reconstruir su conocimiento y aptos para
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enfrentar los desafios del entorno, desarrollando contenidos programaticos en areas de interés de la industria alimentaria

como la es la Manipulacion de Alimentos, Elaboracion de Derivados de Frutas y Vegetales, Elaboracién de Ensaladas.

La ciencia y la tecnologia, puesta a disposicion de la industria alimentaria, ha aumentado a un ritmo acelerado. Es
indispensable que en el nivel de la ensefianza técnica se conozcan y manejen estos progresos; con el fin no solo de
mejorar los procesos de industrializacion en nuestro pais, sino para que haya un beneficio adicional al tener la posibilidad
de crear pequefias empresas de preparacion de alimentos de alta calidad, con una vida atil mas amplia, libres de

contaminantes y con un maximo valor nutritivo.

93



Ministerio de Educacion Publica
é-lf) Departamento de Educacion Técnica

Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

OBJETIVOS

1- Desarrollar en los y las estudiantes conocimientos, habilidades y destrezas en la manipulacion de alimentos de origen
agricola

2- Desarrollar en los y las estudiantes conocimientos, habilidades y destrezas en la industrializacién de derivados de frutas y
vegetales

3- Orientar vocacionalmente a los y las estudiantes en la escogencia de la especialidad Agroindustria Alimentaria con
Tecnologia Agricola
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UNIDAD DE ESTUDIO
MANIPULACION DE ALIMENTOS
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria ESPECIALIDAD: Agro industria Alimentaria con Techologia Agricola
TALLER EXPLORATORIO: Industrialicemos Frutas y Vegetales ANO: IX
UNIDAD DE ESTUDIO: Manipulacion de Alimentos TIEMPO: 28 Horas
VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
1-Describir los |e Conceptos Basicos e Descripcion de los|Valor adestacar: |El o la estudiante:
conceptos bésicos e Alimento tipos de | Solidaridad: e Describe los
de la manipulacidon|e Contaminacién contaminacion que se | Union Y | conceptos basicos de la
de alimentos e Quimica da en la manipulacién | colaboracion manipulacion de
e Fisica de alimentos. mutua para | alimentos
e Microbioldgica o conseguir—un fin
 Biolégica e Explicacion sobre las | comun
e Cruzada condiciones de los
e MO. microorganismos
para crecer y

e Microorganismos

L multiplicarse
e Localizacion

e Ti L

pos . e Descripcion de los
o Bacterias tipos de
2 L:(\)/r?dg;as microorganismos que
o Virug afectan la calidad de

S . los alimentos.

o Parasitos
o Otros
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con agua y jaboén

Usar desodorante vy
talco.

Lavarse
frecuentemente el
cabello y peinarlo.
Rasurarse

Usar ropa limpia todos
los dias.

Cambiarse diariamente
la ropa interior.

Lavarse los dientes
después de cada
comida
Otros

Demostracion de los
buenos habitos de
higiene personal

Aplicacion de buenos
habitos de higiene
personal

colaboraciéon mutua
para conseguir un
fin comuln

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
2-Aplicar los buenos |e Habitos de higiene Explicacion de los|Valor adestacar: |El o la estudiante:
habitos de higiene - ] buenos habitos de | Solidaridad: e Aplica buenos habitos
personal * Bafiarse todos los dias|  |qiene personal Union y

de higiene personal
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Ponerse gorra o pafiuelo

No usar alhajas:

Aplicacion de buenas
practicas de higiene
en la manipulacién de

o Aretes

o Cadenas

o Anillos

o Relojes.
e Ufas

o Cortas

o Limpias

o Sin esmalte.
e Otras

alimentos

fin comun

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
3-Aplicar  buenas Practicas de higiene en la Explicacion de | Valor a destacar: |El o la estudiante:
practicas de higiene manipulacion de alimentos buenas practicas de | Solidaridad: e Aplica buenas
en la manipulacion e Gabacha o delantal higiene en la | Union y practicas de higiene
de alimentos e Recoger su cabello con manipulacién de | colaboracion mutua en la manipulacién de
una malla alimentos. para conseguir un alimentos
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR

4- Ejecutar normas Normas de higiene Explicacion de | Valor a destacar: |El o la estudiante:
de higiene en los e Concepto normas de higiene en | Solidaridad: e Aplica normas de
diferentes talleres e Importancia los diferentes talleres | Union y higiene en los
exploratorios e Tipos exploratorios. colaboracion mutua diferentes talleres

e Lavado para conseguir un exploratorios

e Limpieza Aplicacion de normas | fin comun

e Desinfeccion de higiene en los

¢ Riesgo diferentes talleres

e Ofras exploratorios
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UNIDAD DE ESTUDIO
ELABORACION DE DERIVADOS DE
FRUTAS Y VEGETALES
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria ESPECIALIDAD: Agro industria Alimentaria con Tecnologia Agricola
TALLER EXPLORATORIO: Industrialicemos Frutas y Vegetales ANO: IX
UNIDAD DE ESTUDIO: Elaboracién de Derivados de Frutas y Vegetales TIEMPO: 80 Horas

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR

1-Describir las |e Generalidades de productos|e Descripcion de las|Valor adestacar: |El o laestudiante:
generalidades  de hortifruticolas generalidades de los | Honestidad: e Describe las
los productos e Caracteristicas productos Honestidad al generalidades de los
hortifruticolas o Tamafio hortifruticolas expresarse con la productos

o Forma verdad hortifruticolas

o Olor e Explicacion sobre las

o Color generalidades de los

o Sabor productos

o Peso hortifruticolas

o Textura

¢ Clasificacion de acuerdo a
partes comestibles
o Raiz
Tallo
Flor
Fruto
Semillas
Hojas
o Otra
e Valor nutritivo

O O O O O
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e Utensilios basicos
o Cuchillos

Peladores
Ralladores
Tablas
Ollas

o Otros
Marmita
Cocina
Autoclave
Escaldadores
Procesadores
Refrigerador
Otros

O O O O

Demostracion de

uso correcto de
herramientas y
equipos basicos
para el
procesamiento  de
productos

hortifruticolas

Utilizacion

correcta de
herramientas y
equipos basicos
para el
procesamiento de
productos

hortifruticolas

e Otras
VALORES Y | APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
2- Utilizar Herramientas y equipos de|e Explicaciéon de la|Valor a|El o la estudiante:
correctamente procesamiento de productos forma correcta de |destacar: e Utiliza
herramientas y hortifruticolas utilizar herramientas | Honestidad: correctamente
equipos  basicos e Usos y equipos basicos |Honestidad al herramientas y
para el e Caracteristicas para el | expresarse con equipos bésicos
procesamiento de e Medidas de seguridad procesamiento  de |la verdad para el
productos e Mantenimiento productos procesamiento de
hortifruticolas e Limpieza hortifruticolas productos
e Desinfeccién hortifruticolas
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Legumbre
Ensaladas
Picadillos
Otros

Demostracion de
procesos minimos en
vegetales

Preparacion de
vegetales utilizando
procesos minimos

verdad

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
3- Preparar e Vegetales minimamente Explicacion sobre | Valor a destacar: |El o la estudiante:
vegetales utilizando procesados procesos minimos en |Honestidad: e Prepara vegetales
procesos minimos e Verduras mixtas vegetales Honestidad al utilizando procesos
Mini vegetales expresarse con la minimos
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTERIPOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
4- Aplicar técnicas Encurtidos Explicacion de|Valor a destacar: |e Aplica técnicas
ptimas en  la e Concepto técnicas optimas en | Honestidad: éptimas en la
preparacion de e Caracteristicas la preparacion de |Honestidad al preparacion de
encurtidos e Materia prima encurtidos expresarse con la|  encurtidos
e Flujo grama verdad
e Tipos Demostracion de
o Vinagre técnicas Optimas en
o Mostaza la preparacion de
o Otros encurtidos
Preparacion
e Cuidados Aplicacién de
Procedimientos técnicas Optimas en
o Natural la pr_eparacién de
o Artificial encurtidos
o Caseros
o Comerciales
o Otros
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
5-Elaborar e Pulpas y derivados e Explicacion de | Valor a destacar: | El o la estudiante:
diferentes tipos de e Pulpas procedimientos para | Honestidad: e Elabora diferentes
pulpas y  sus o Concepto la elaboraciéon de | Honestidad al tipos de pulpas y
derivados o Caracteristicas pulpas y sus | expresarse con la sus derivados
o Ventajas derivados verdad
o Desventajas
o Normas de calidad e Demostracion de
o Tipos procedimientos para
o Otras la elaboracion de
e Derivados pulpas y sus
o Jugos derivados
o Néctares
o Helados e Elaboracién de
o Mixturas diferentes tipos de
o Otros pulpas y sus
derivados
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VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
6- Preparar Conservas en almibar Descripcion de | Valor a destacar: |El o la estudiante:
diferentes tipos de e Concepto procesos para la|Honestidad: e Prepara diferentes
conservas en e Medidas de higiene vy preparacion de | Honestidad al tipos de conservas
almibar seguridad conservas en almibar | expresarse con la en almibar

e Control de calidad
e Tipos de almibar

o Pesado
o Mediano
o Liviano
e Proceso
o Lavado
o Clasificado
o Troceado
o Tratamiento térmico
o Empaque
o Otros

Demostracion de
procesos para la
preparacion de

conservas en almibar

verdad
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UNIDAD DE ESTUDIO
ELABORACION DE ENSALADAS
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PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: Agropecuaria ESPECIALIDAD: Agro industria Alimentaria con Tecnologia Agricola
TALLER EXPLORATORIO: Industrialicemos Frutas y Vegetales ANO: X
UNIDAD DE ESTUDIO: Elaboracion de Ensaladas TIEMPO: 40 Horas
VALORES Y |APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
1- Reconocer la|e Ensaladas e Descripcion de la|Valor a|El o la estudiante:
variedad de o Tipos variedad de |destacar: e Explica la variedad
ensaladas o Verdes ensaladas Honestidad: de ensaladas
necesarias en la o Compuestas necesarias en la|Comportarse de necesarias en la
preparacion  de o Frias preparacion de | manera preparacion de
alimentos o Oftras alimentos transparente con alimentos
saludables « Preparacion saludables sus semejantes saludables
e Métodos
e Cuidados e Explicacion sobre la
e Manipulacién de herramientas variedad de
ensaladas
necesarias en la
preparacion de
alimentos

108



Ministerio de Educacion Publica
é-lf) Departamento de Educacion Técnica
Tel 223 01 57, Fax 222 93 39

saludables

Preparacion

Procedimientos

Cuidados

Manipulacién de herramientas

diferentes tipos de
ensaladas aplicando
procedimientos
adecuados

VALORES Y APRENDIZAJES
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES POR EVALUAR
2- Elaborar Ensaladas Descripcion de los | Valor a | El o la estudiante:
diferentes  tipos o Tipos pasos a seguir en la | destacar: e Elabora
de  ensaladas o Verdes elaboracion de | Honestidad: diferentes tipos de
aplicando o Compuestas ensaladas Comportarse de ensaladas
procedimientos o Frias manera aplicando
adecuados o Ofras Elaboracién de | transparente con procedimientos
sus semejantes adecuados
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conservar alimentos

VALORES Y APRENDIZAJES POR
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS ACTITUDES EVALUAR
3- Utilizar | e  Empaques Descripcién de|Valor adestacar: |El o |la estudiante:
diferentes tipos de e Tipos diferentes tipos de| Honestidad: e Utiliza diferentes
empaques en la o Bolsas empaques utilizados | Comportarse  de tipos de empaques en
conservacion de o Cajas en la conservacion de | manera la conservacion de
alimentos o Papel alimentos transparente  con alimentos
o Plastico sus semejantes
o Estereofén Utilizacion de
o Otros diferentes tipos de
empaques para
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