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INTRODUCCION

En el marco del Proyecto Formacién Técnica Profesional, a cargo del Consorcio Swisscontact FAUTAPO,
gue tiene como objetivo general “contribuir a una mayor equidad econémica y social, mejorando el
acceso al empleo de poblacién vulnerable a la pobreza, priorizando sectores con potencial productivo a
través de la formacidn técnica, tecnoldgica y la capacitacidon”, se desarrollé el mismo conforme su plan de
implementacion.

El plan de implementacién del proyecto contempla 4 objetivos de efecto, de los cuales 3 se encuentran
bajo mandato del Consorcio, dirigidos al: 1. Mejoramiento de la insercién laboral y emprendimiento de
egresados/as de carreras apoyadas; 2. Fortalecimiento integral de centros de formacién técnica; y 3.
Didlogo entre actores relevantes para la implementacion de las politicas nacionales y territoriales de
educacion técnica, tecnoldgica y productiva. El proyecto adopta los enfoques de gestidn por resultados,
sistémico, territorial, y de desarrollo de capacidades. La equidad de género y la gobernabilidad
constituyen temas transversales a las acciones a desarrollarse.

Dentro del segundo objetivo, se presenta el Catdlogo de Adecuaciones Curriculares, correspondiente a
los Subsistemas de Educacién Superior de Formacién Profesional y Educacién Alternativa y Especial, en
sus volumenes: Formacién Superior Técnica Tecnoldgica, y Educacidn Alternativa y Especial.

El presente Catdlogo de Adecuaciones Curriculares es el resultado de las experiencias y aprendizajes de
los procesos de adecuacién, complementacidn y adaptacion curricular desarrollados por el convenio, con
el fin de brindar un documento técnico que englobe de manera sistematizada tanto las experiencias
metodoldgicas, como también los resultados y productos aplicables a los Subsistemas de Educacion
Superior de Formacidn Profesional y Educacion Alternativa y Especial, que permitan la implementacién
de actualizaciones curriculares que recogen las necesidades y requerimientos de formacién profesional
de los sectores productivo / laboral y empresarial, en el marco del Modelo Educativo Sociocomunitario
Productivo y la normativa vigente de cada Subsistema.

El Catdlogo estd organizado en 2 volumenes: Formacion Superior Técnica Tecnoldgica, y Educacion
Alternativa y Especial, en ambos se encontrardn los Lineamientos Curriculares para cada Subsistema, las
Trayectorias Metodolégicas en los Procesos de Adecuacion, Adaptacidon, Complementacién y Desarrollo
Curricular conforme corresponda desarrolladas por FAUTAPO, las Adecuaciones, Complementaciones y
Adaptaciones Curriculares desarrolladas por FAUTAPO, las Experiencias en Mesas Sectoriales
desarrolladas por CEMSE-CEE, y finalmente Sugerencias y Recomendaciones que surgen del andlisis y
reflexion de las experiencias significativas, dificultades y oportunidades que contribuyan a su
replicabilidad para cada Subsistema.
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I. LINEAMIENTOS CURRICULARES PARA EL DESARROLLO DE LA EDUCACION
TECNICA TECNOLOGICA PRODUCTIVA EN LA EDUCACION ALTERNATIVA Y
ESPECIAL

Para analizar las trayectorias metodolédgicas de los procesos de educacidon, complementacién y
desarrollo curricular generadas como resultado de las experiencias planteadas por el Proyecto
de Formacidén Técnica, es importante tomar en cuenta los lineamientos establecidos por el
Ministerio de Educacidn de manera procesual, en la Ley de Educacidon 070 Avelino Sifiani- Elizardo
Pérez, el Disefio Curricular Base de la Educacion de Personas Jovenes y Adultas (2012), las Normas
Generales para la Gestion Educativa del Subsistema de Educacidon Alternativa y Especial (RM
001/2022) y las Lineas de Accidn Prioritarias del Ministerio de Educacion 2022-2025: Bolivia 2025,
Primero la Educacién (2022).

La Ley de Educacién 070 Avelino Siiani-Elizardo Pérez , a partir del cual emerge el Modelo
Educativo Sociocomunitario Productivo, en su Art. 3, Inciso 9 referido a las bases, sefiala que la
educacién “Es productiva y territorial, orientada a la produccion intelectual y material, al
trabajo creador y a la relacion armdnica de los sistemas de vida y las comunidades humanas en
la Madre Tierra, fortaleciendo la gestion territorial de las naciones y pueblos indigena originario
campesinos, las comunidades interculturales y afro bolivianas".

El Diseno Curricular Base de la Educacién de Personas Jévenes y Adultas establece que uno de
los principios que guia la Educacion Alternativa de Personas Jévenes y Adultos es aquella referida
a la Educacién Productiva, Territorial, Cientifica, Técnica Tecnolégica y Artistica, caracterizada de
la siguiente manera:

La educacidn productiva se orienta al desarrollo de capacidades, habilidades y el trabajo
creador, en el marco de las vocaciones y potencialidades productivas locales, regionales y
departamentales.

La educacidn productiva territorial articula las instituciones educativas con las vocaciones y
potencialidades productivas, las empresas y complejos productivos del entorno educativo,
disolviendo las fronteras existentes entre ellas.

La educacidn cientifica, técnica tecnolégica desarrolla ciencia y tecnologia a partir de la
investigacion aplicada a la produccién desde la valoracidn de los saberes y conocimientos de
los pueblos y naciones indigena originario campesinas, en todos los campos y areas de saberes
y conocimientos, orientada a la resolucion de necesidades y problemas locales,
socioculturales y econdmicos e innovacion tecnolégica.

Las Normas Generales para la Gestion Educativa del Subsistema de Educacion Alternativa y
Especial, segin la RM 001/2022 en su Articulo 6.- (Lineamientos de la gestion educativa del
Subsistema de Educacion Alternativa y Especial), Inciso | que establece los lineamientos para las
diferentes areas y niveles educativos, plantea para la Educacion Técnica, Tecnoldgica vy
Productiva las siguientes orientaciones:

Formar técnicos con capacidades productivas que generen emprendimientos e innovacidn
técnica vinculadas a las vocaciones y potencialidades que contribuyan a la transformacion vy
fortalecimiento de la matriz productiva, a través de: a. Ampliacion de la cobertura de la
Educacién Técnica, Tecnoldgica y Productiva por regiones en alianzas estratégicas e
intersectoriales, a nivel nacional e internacional.

Transitabilidad a la Educacion Técnica Superior, a través de la implementacidn y unificaciéon
de planes y programas en las especialidades técnicas de Educacion Alternativa.
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El disefio e implementacion de la Educacién Productiva en regiones en el marco de los planes
anuales departamentales, con mayor protagonismo e interaccion de los actores educativos,
sociales y productivos.

La implementacion de la Educacion Técnica, Tecnoldgica y Productiva de estudiantes con
discapacidad en el marco del Modelo Educativo Sociocomunitario Productivo.

Las Lineas de Accion Prioritarias del Ministerio de Educacién 2022-2025: Bolivia 2025, Primero
la Educacion que establece tres grandes lineamientos para alcanzar una educacidon de calidad,
plantea:

Para recuperar y mejorar los aprendizajes:

Articulando la adquisicidn de conocimientos y habilidades para la produccidn al modelo
econdmico del Estado Plurinacional de Bolivia, sus proyecciones e instancias operativas.

Desarrollando procesos educativos desde y para la practica productiva, el emprendimiento y
la innovacién.

Incorporando de manera sostenida y equilibrada el aporte de las tecnologias y recursos
digitales en los procesos educativos.
Promoviendo procesos educativos orientados a la soberania tecnoldgica.

Para fortalecer las condiciones para la calidad educativa:

Actualizando participativamente los curriculos de todos los Subsistemas y niveles de acuerdo
al nuevo contexto social, las proyecciones como Estado Plurinacional y los avances de las
ciencias.

Operativizando la armonizacidon efectiva del curriculo plurinacional y la interculturalidad, con
los curriculos regionalizados y la intraculturalidad en todo el Sistema Educativo.

Garantizando la transitabilidad de los curriculos actualizados en todo el Sistema Educativo
Plurinacional.
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TRAYECTORIAS METODOLOGICAS EN LOS PROCESOS DE ADECUACION,
COMPLEMENTACION Y DESARROLLO CURRICULAR

El proyecto de Formacidn Técnica Profesional tiene como uno de sus objetivos la
generacién de procesos de adecuacidn, complementaciéon y desarrollo curricular. Como
resultado de dicha tarea, hoy tenemos una variedad de experiencias de gestidn
curricular generados por los Centros de Educacién Alternativa y los Centros de Educacién
Especial en contextos diversos.

De manera particular, compartimos en el presente catdlogo tres importantes
experiencias en la gestion curricular; la primera, de disefio curricular emergente en
espacios territoriales municipales del departamento de Pando, la segunda de adaptacién
curricular en un Centro de Educacién Especial en el Distrito Educativo de Cobija-Pando;
y la tercera, de adecuaciones curriculares en un Centro de Educacién Especial del Distrito
Educativo de Padcaya - Tarija.

2.1 LA EXPERIENCIA DE LOS CURRICULOS EMERGENTES EN EDUCACION ALTERNATIVA EN

MUNICIPIOS DE PANDO

1.1.1. Datos referenciales

= La experiencia: Disefio curricular para la Especialidad Técnica Tecnoldgica

Productiva “Industria de Alimentos con Frutos Amazdnicos”.

= El contexto: Municipios de Filadelfia, Santa Rosa del Abuna, El Porvenir y Puerto

Rico, en el Departamento de Pando.

= Los Centros de Educacion Alternativa: 4 de Septiembre, Simén Bolivar, El Porvenir

y San Ignacio.
1.1.2. Trayectorias metodoldgicas

La construccién de los curriculos emergentes siguid la  siguiente trayectoria
metodoldgica:

a. Los Diagndsticos del Contexto Socioproductivo Local y Territorial de los Municipios
de Filadelfia, Santa Rosa del Abuna, El Porvenir y Puerto Rico del Departamento de
Pando, permitieron identificar el potencial productivo territorial existente en
cuanto a la educacidn, salud, servicios basicos, instituciones de asistencia técnica,
redes de emprendedores, entidades financieras, organizaciones no
gubernamentales, etc.

Los componentes centrales identificados con los diagndsticos fueron:

= Las caracteristicas socio productivas del Municipio, que recoge las vocaciones vy
potencialidades productivas, asi como los rubros priorizados por los Municipios, se
resumieron en el siguiente cuadro:
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Cuadro N° 1: Vocaciones, Potencialidades y Rubros/Cadenas Productivas

CARACTERIZACION PRODUCTIVA RUBROS

Vocaciones productivas por orden de
importancia:

Potencialidades productivas por
orden de importancia:

Rubros priorizados por el municipio
por orden de importancia:

Fuente: Ficha de Diagndstico de Contexto Socioproductivo Local Territorial - Proyecto FTP

La oferta de formacion técnica desde la Educacion Alternativa, que se corresponde
con la realidad del entorno productivo, describe las especialidades técnicas ofertadas
por los centros de Educacion Alternativa.

La demanda de sectores productivos y empresariales, que describe las entidades,
organizaciones y empresas productivas existentes, particularmente las capacitaciones
recibidas en tematicas relacionadas a su especificidad productiva.

Los Diagnésticos de los Ciclos de Transformacidon de productos amazdnicos, como
insumos fundamentales para la construccién del curriculo para la especialidad Técnica
de Industria de Alimentos con Productos Amazdnicos y posterior implementacion con
los Centros de Educacién Alternativa CEAs El Porvenir, 4 de septiembre, San lIgnacio vy
Santa Rosa del Abuna, fueron realizados en los siguientes pasos:

Los diagndsticos de los ciclos de transformacién de productos amazdnicos se llevaron
adelante en los siguientes pasos:

Paso 1: La consulta con expertas en transformacion de alimentos amazdnicos , en
este caso, de la region amazonica de la Republica del Perti. En esta parte se describid
las actividades del Ciclo de Transformacion de Productos o Rubros priorizados,
identificando saberes y conocimientos técnico tecnoldgicos para el cumplimiento de
las actividades o faenas y las necesidades de formacion.

Las principales necesidades y demandas de formacién recogidas de los cuatro
Gobiernos Municipales Autdnomos de Filadelfia, Santa Rosa del Abuna, El Porvenir vy
Puerto Rico en una relacién directa de potenciar la dinamica productiva a partir de sus
potencialidades y vocaciones productivas emergen de tres fuentes: a) necesidades y
demandas de capacitacién desde sectores productivos, b) necesidades y demandas
desde la visidon productiva de los Gobiernos Municipales y c) necesidades y demandas
desde los Centros de Educacion Alternativa. Para ello se uso el siguiente instrumento:

CICLO DE TRANSFORMACION DE PRODUCTOS E IDENTIFICACION DE NECESIDADES DE FORMACION

Producto:
Linea de transformacion:

Saberes, conocimientos

Actividades o faenas habilidades técnicas
) Descripcion de la actividad o . Necesidades prioritarias de
del ciclo de requeridas para el L,
hys o faena . formacion
transformacion cumplimiento de la

actividad

De manera mas especifica, dada la necesidad de contar con un curriculo que fortalezca
los procesos productivos de las regiones, se identificd los rubros productivos
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de cada territorio y los ciclos por los que atraviesan los mismos a la hora de
transformarse en alimentos.

Los rubros productivos potenciales que caracteriza a cada Municipio, son los siguientes:
asai, majo, majillo, castafia, cacao, copoazu, mango, aji dulce, café, chirimoya, coco,
sinini, mango, tamarindo, pifia, café, maracuyd y papaya. Asimismo, el diagndstico de los
ciclos de transformacidon identifico lineas de transformacion: pulpas, Jugos, néctares y
cocteles, Conservas, Encurtidos, Galleteria y confitados, Mantecas y aceites, macerados,
chocolates, helados y otras.

Las caracteristicas comunes de los ciclos en la mayoria de las lineas de transformacidn
siguen el siguiente proceso: recepcidn, seleccidon, pesado, lavado vy desinfeccidn,
escaldado, empacado y almacenamiento. En ese sentido, lo que se recogi6 en los
diagnésticos de los ciclos de transformacion fue los siguientes aspectos:

¢Qué actividades o faenas se hacen en el proceso de transformacién?
¢Qué actividades o faenas se hacen en el proceso de transformacién?
¢Cuales son las necesidades prioritarias de formacién?

En sintesis, este diagndstico se constituyd en la base para el planteamiento de la malla
curricular en la especialidad de industria de alimentos con productos amazdnicos que
recoge y sistematiza todo lo que supone el aprendizaje para participantes que opten por
las misma.

Paso 2: La identificaciéon de las necesidades prioritarias de formacién, permitid la
IDENTIFICACION DE CONTENIDOS Y LA UBICACION DE ESTOS EN LOS NIVELES DE
FORMACION TECNICA. Para ello se utilizé la siguiente matriz:

IDENTIFICACION DE CONTENIDOS POR NIVELES DE FORMACION
Producto:
Linea de transformacion:

NIVEL DE CONTENIDOS SEGUN NECESIDADES PRIORITARIAS DE FORMACION
ACREDITACION NECESIDADES DE FORMACION CONTENIDOS

TECNICO BASICO
TECNICO AUXILIAR
ITECNICO MEDIO

c. Los diseiios curriculares emergentes, tal como se puede ver en documento adjunto,
tiene la estructura que rige la actual normativa del Ministerio de Educacidon vy
establecida mediante el Viceministerio de Educacién Alternativa y Especial y la
Direccion General de Educaciéon de Adultos, a nivel nacional; asi como la Direccidn
Departamental de Educacidon y la Subdireccion de Educacion Alternativa y Especial, en
el nivel departamental.

Toma en cuenta las politicas educativas establecidas en la Ley 070 de la Educacion
boliviana y el Curriculo Base de la Educacidon de Personas Jovenes y Adultas en vigencia.
Se organiza en los siguientes componentes:

- Titulo de la formacion técnica.
- Datos generales.

- Descripcién y justificacién.

- El contexto.
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El

Identificacion de necesidades y demandas de formacion.
Espacios de trabajo.

Perfil general de salida.

Objetivos y perfiles de salida por niveles.

Malla curricular y cargahoraria.

Objetivo holistico.

Organizacion de la malla curricular.

Contenidos por médulos o Mapa de contenidos.
Modalidades del proceso formativo.
Requisitos de ingreso.

Evaluacion.

Modalidad de promocién ycertificacion.

“Curriculo de la carrera de Transformacion de Alimentos con productos amazonicos”,

es unico para los CEAs de la amazonia de Pando, considerando los siguientes aspectos:

La procesualidad de la formacién técnica que inicia con el técnico bdsico y continua
con el auxiliar y culmina con el medio, no recomienda una mayor especificidad de
formacidon en una sola linea de transformacion de alimentos, dado que los cuatro
Municipios cuentan con similares rubros productivos, unos mds que otros, lo que
hace necesario la generacion de procesos de formacidn técnica con conocimientos
en todas las lineas de transformacién de los productos existentes en la region.

La movilidad interna de los participantes, es decir de una regidon a otra, o de un
Centro a otro, no podria realizarse al especializar demasiado los procesos formativos
en una sola linea de transformacion.

La posibilidad de la transitabilidad a los niveles de formacidon técnica superior de
los egresados quedaria en desventaja comparativamente hablando en relacién a los
institutos técnicos tecnoldgicos existentes en la regidon, ya que la oferta curricular
de los mismos no tiene especificada en una sola linea de transformacion, sino en la
integralidad de las mismas.

Sin embargo, la malla curricular deja la posibilidad de una mayor especificidad
formativa en una linea de transformacion a partir de los mddulos emergentes que
han sido planificados con ese propdsito en cada semestre.

Los planes modulares, que forman parte del proceso de planificacion curricular para

la formacién técnica en Educacion Alternativa es muy importante, ya que marca las
pautas para la buena generacidn de procesos de ensefianza y aprendizaje con las
personas jovenes y adultas, particularmente a la hora de planificar las orientaciones
metodoldgicas, la evaluacién y los productos a alcanzar con los procesos formativos.

Por la razén arriba mencionada, se ha puesto especial atencién a las orientaciones
metodolégicas de los planes modulares, haciendo el esfuerzo en el planteamiento
y la descripcion de las técnicas o actividades educativas a wusar y los
procedimientos a seguir. Este componente de los planes modulares, también
contribuird a que el personal técnico que desarrolle la formacidon genere procesos
metddicos en la logica de la formacién integral técnica.
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2.2 LA EXPERIENCIA DE LAS ADECUACIONES-REVISIONES CURRICULARES EN CENTROS DE

EDUCACION ALTERNATIVA DE TARIJA

2.2.1. Datos referenciales

= La experiencia: Construccién y/o adecuacion del curriculo en las carreras técnicas de

gastronomia y alimentacién, confeccion textil, veterinaria y zootecnia y apicultura para
Centros de Educacion Alternativa del departamento de Tarija.

El contexto: Centros de Educacién Alternativa del departamento de Tarija.

= Los Centros de Educacion Alternativa: Del area rural y urbana del departamento de

Tarija.

2.2.2. Trayectorias metodoldgicas

La adecuacion de los curriculos en las carreras técnicas de gastronomia y alimentacion,
confeccidn textil, veterinaria y zootecnia y apicultura para los Centros de Educacién
Alternativa del departamento de Tarija siguio la siguiente trayectoria metodoldgica:

El diagnéstico de nuevas necesidades de formacidn, realizado con los
emprendedores del medio, participantes y facilitadores de los Centros de Educacion
Alternativa, mediante un Cuestionario Google, permiti6 recoger informacion
importante respecto a las nuevas necesidades de aprendizaje que guiaron la
construccion y revision de las mallas curriculares y los mapas de contenidos. La
pregunta eje del diagnéstico fue:

¢ Qué otras necesidades de formacion se deben brindar en los Centros
de Formacion Técnica?

El resultado del diagndstico realizado en linea dio las pautas para la adecuacion en
las carreras de Corte y confeccidn, Apicultura, Gastronomia y Veterinaria y
Zootecnica.

La adecuacion - construccion de los disefios curriculares, en el marco de los
lineamientos curriculares para la Educacion Técnica Tecnoldgica, organizo los
disefios curriculares siguiendo la siguiente ruta:

= Lectura de los Formularios de Google sobre los problemas y necesidades de los
emprendedores
= Analisis de la informacién y jerarquizacion de la misma. (PROBLEMA

= Planteamiento de la pregunta: ¢ Qué tipo de especialistas técnicos se deben
formar?
= Analisis de la lectura del Curriculo Base en EPJA

= Profundizacion de las caracteristicas de cada especialidad segln los avances en
los documentos base de Fundacién FAUTAPO. (OBJETO)
= Disefio del objetivo de la carrera y objetivos de nivel (OBJETIVO)
= Lectura de los contenidos segiin documentos base obtenidos de Fundacion
FAUTAPO. (CONTENIDQS)
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= Disefo de perfiles de ingreso y egreso en funcidn a las caracteristicas del
contexto y la lectura de las necesidades de formacidn, problematicas segln
especialidades. (PERFILES)

= Construccién de mallas curriculares (MODULOS)

= Seleccidn de contenidos (MAPA DE CONTENIDOS)

= Revision de los contenidos con los facilitadores de las carreras (SOCIALIZACION
Y VALIDACION)
= Aportes de personas externas (EXPERTOS EN EL AREA)

Finalmente, los disefios curriculares para la carreras técnicas fueron organizadfos de la
siguiente forma:

= Objetivo holistico de la carrera técnica.
= Desglose de las dimensiones en cada uno de los niveles técnicos.

= Objetivos holisticos de cada nivel técnico.
= Perfil de ingreso del participante .

= Perfil de egreso del participante.

= Perfil del docente en Corte y Confeccion.
= Malla curricular.
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2.3 LA EXPERIENCIA DE LAS ADAPTACIONES Y ADECUACIONES CURRICULARES EN CENTROS

D

E EDUCACION ESPECIAL DEL DISTRITO EDUCATIVO DE COBIJA-PANDO Y DISTRITO

EDUCATIVO PADCAYA-TARIJA

2.2.3. Datos referenciales

La experiencia: Adaptaciones y adecuaciones curriculares en Centros de Educacién
Especial en las especialidades técnicas de Panaderia - Reposteria y Agricultura -
Horticultura en el CIM Anselmo Farfan Quiroga; y Gastronomia (Ayudante de cocina) vy
Confeccion textil (Costura) en el CEE Cobija B.

El contexto: Distrito Educativo Padcaya en el Municipio de Padcaya del departamento
de Tarija y El Distrito Educativo de Cobija del Municipio de Cobija en el departamento
de Pando.

Los Centros de Educacion Especial: CIM Luis Anselmo Farfan Quiroga y Centro de

Educacién Especial Cobija B.
2.2.4. Trayectorias metodolodgicas

La adaptaciones curriculares en las especialidades técnicas de panaderia y agricultura,
en el caso de Tarija; gastronomia y confeccidén textil, en el caso de Cobija, siguieron dos
caminos distintos en cuanto a la trayectoria metodoldgica:

a. El seleccion de contenidos de formacién, realizado con los docentes en las
especialidades, tomando en cuenta la atencién educativa integral de estudiantes
con discapacidad intelectual, discapacidad multiple en Modalidad Directa.

b. La dosificacion de contenidos, tomando en cuenta la atencién a estudiantes con
discapacidad Intelectual de acuerdo al Reglamento y Lineamientos curriculares
aprobados por el Ministerio de Educacién para la Formacién Técnica Tecnoldgica,
con los niveles de Orientaciébn vocacional, Aprestamiento técnico tecnoldgico,
Operario, Técnico Basico, Técnico Auxiliar y Técnico Medio para concluir su
formacidn con la practica institucional e inclusion laboral.

ADECUACIONES, COMPLEMENTACIONES Y ADAPTACIONES
CURRICULARES EN CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA Y ESPECIAL

Las edecuaciones, complementaciones y adaptaciones curriculares en Centros de
Educacion Alternativa y Especial se encuentran en documentos completos en el

LY N1 V7o W DN R N ol T4 PN

Pagina | 10



IV.  EXPERIENCIAS EN MESAS MULTIACTORALES CON CENTROS DE
EDUCACION ALTERNATIVA Y ESPECIAL

1.1.1. Las Mesas Multiactorales

El drea de ejecucién del proyecto, para CEMSE-CEE es: La Paz, Oruro, Cochabamba y Beni y en
ese marco, tiene el propésito de recuperar las experiencias de los espacios denominados
“Mesas de Trabajo Multiactoral” donde el sector empresarial y productivo, aportan a |Ia
educacion técnica y tecnolédgica, con recomendaciones para mejorar la oferta formativa de
los mismos.

1.1.2. Aportes de las Mesas Multiactorales y sus Complementaciones

A tiempo de puntualizar aportes que emergen de las Mesas Mutiactorales, inmediatamente
se anota complementaciones que a manera de sugerencias podrdn servir de orientaciones
en el proceso de transformacion curricular, definida por el Ministerio de Educacidon en las
Lineas de Accién Prioritarias 2022-2025 que, entre otras, plantea acciones proritarias para
la actualizacién participativa de los curriculos de todos los Subsistemas y niveles de acuerdo
al nuevo contexto social, las proyecciones como Estado Plurinacional y los avances de las
ciencias.

= Sobre la metodologia de las Mesas Multiactorales.
Se destaca:

a. Los pasos metodoldgicos para la adecuacion de curriculos. Estos son:

Paso 1. Anadlisis de las condiciones actuales de las mallas curriculares: Si responde a
necesidades y condiciones del mercado laboral y productivo actual.
Paso 2: |Identificacion de los principales contenidos (conocimientos, practicas vy
actitudes) con base en las exposiciones de los expositores invitados.

Paso 3: Revision del objetivo y perfil de salida, segin el nivel técnico de formacion
consensuando de acuerdo a las nuevas necesidades: Técnico basico, Técnico Auxiliar y
Técnico Medio.

Paso 4: Caracterizacion de las carreras técnicas priorizadas por el proyecto FTP (La Paz,
Oruro, Cochabamba, Beni). Se acuerda y consensua cudles deben ser las caracteristicas
principales de cada una de ellas, segun el contexto en que se encuentran.

Paso 5: Revision de la malla curricular para los niveles formacion técnica: Nivel Técnico
Basico, Auxiliar y Medio con insumos de los 20 mddulos para tres niveles de formacion.
Se acuerda y consensua.

Paso 6: Revision de contenidos minimos de los mddulos por unidades de formacion e
incorporacion de nuevos contenidos curriculares que respondan a necesidades actuales
respecto a conocimientos, actitudes y practicas.

No se anota el paso 1. Registro de participantes de la mesa de trabajo, ya que se
considera que no es un paso metodoldgico, sino un procedimiento académico o
administrativo.
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Se complementa:

= Un desafio importante es el transito de las adecuaciones, adaptaciones o revisiones
curriculares hacia la transformacion curricular que de respuestas a la necesidad
estatal de “actualizar participativamente los curriculos”. La tarea es la aplicacion de
metodologias ya propuestas y experimentadas por el Viceministerio de Educacion
Alternativa y Especial desde experiencias de construccion curricular en procesos
educativos desescolarizados, como lo es la educacién Productiva desde el area de
Educacidon Permanente.

= Sobre las propuestas de complementacion curricular.

Se destaca:

a. En el analisis del contexto, respecto al area agropecuaria: Se menciona que “los
invitados al evento nacional multiactoral, reflejaron diferentes enfoques de los
sistemas agroalimentarios que se desarrollan en el pais (...) y que cada uno de estos
sistemas tienen diferencias sustanciales”.

Al referirse a los CEAs, se indica que “la_sugerencia para complementar la malla
curricular, parti6 de la importancia de trabajar en torno al deterioro del suelo, por
una parte. (...) Por lo tanto, en CONOCIMIENTOS sugieren abordar estrategias de
convencimiento, educacién financiera vy, adicionalmente, normas relacionadas a la
produccién. Esto Uultimo es muy importante, porque en el pais hay una gran
normativa que apoya la produccion agroecoldgica, las cuales se debe conocer vy
establecer su viabilidad desde el territorio”.

“«

b. En las propuestas de complementacidn, se remarca que “ La articulacion del mundo
educativo con el mundo productivo; es decir, mejorar la oferta formativa de los
CEAs, ITTs y EDUPER para que esté consonancia y responda a los requerimientos y
desafios de la matriz productiva del pais, al mundo laboral y los emprendimientos
gue puedan construirse, con orientacion empresarial. Esto es esencial, porque es la
razon de ser de la educaciéon técnica actual, en el marco de la politica publica
educativa, desde una visién comunitaria y territorial”.

Se complementa:

a. En el marco la Ley 070, Art.3. Bases de la Educacién, que menciona que la educacion
“Es productiva y territorial, orientada a la produccion intelectual y material, al trabajo
creador y a la relacion armodnica de los sistemas de vida y las comunidades humanas
en la Madre Tierra, fortaleciendo la gestién territorial de las naciones y pueblos
indigena originario campesinos, las comunidades interculturales y afro bolivianas”.
Por su parte, el Art.19. De la Educacon Tecnica Humaniistica en Educacidon
Alternativa, puntualiza que: “Contribuird a potenciar _capacidades productivas, la
incorporacidn al sector productivo y el desarrollo de emprendimientos comunitarios,
en el marco de los principios establecidos por los derechos de la Madre Tierra. Se
realizard segun las vocaciones Yy potencialidades productivas de las regiones y las
prioridades econdémicas productivas establecidas en los planes de desarrollo del
Estado Plurinacional”. Por lo mencionado, la orientacion o enfoque del 4area de
agropecuaria, asi como de otras dreas , queda establecido. Lo que queda pendiente

es su implementacion, en algunos casos, y su profundizacidn, en otros casos.
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b. En el Balance general de los avances, logros y desafios de la Educacion de Personas
Jovenes y Adultas, realizado por el Ministerio de Educacion atraves de la Direccion
General de Educacion de Adultos, en ocasion de la CONFINTEA VII realizado en
Marruecos en junio de 2022, se constata que “El avance conceptual 'y
metodolégico mds importante de la EPJA es integrar dentro de su oferta educativa
la Formacion Técnica Productiva, vinculada con el desarrollo territorial. El eje del
diseno de la oferta consiste en plantear la formacion para responder a las
vocaciones y potencialidades productivas de las regiones, aspecto que tiene gran
importancia en el desarrollo local”.

V. SUGERENCIAS Y RECOMENDACIONES

= Del andlisis de las experiencias generadas por los Centros de Educacidon Alternativa y
Especial en los procesos de adecuaciéon, adaptacidén, revision o elaboracién curricular
se destaca las variadas metodologias aplicadas con el propdstito de mejorar las ofertas
curriculares en atenciéon a las demandas y necesidades de la diversidad contextual. Es
recomendable que para la aplicacion de dichas metodologias, los Centros Educativos
hagan previamente una valoracion de su pertinencia para su realidad, tomando en
cuenta los propdsitos institucionales y contextuales.

= La experiencia de elaboracién curricular para la especialidad en industria de alimentos
con productos amazdénicos marca una de las rutas metodoldgicas establecidas por los
lineamientos curriculares del Viceministerio de Educacion Alternativa y Especial, asi
como las recomendadas desde el Proyecto de Formacidn Técnica Profesional, al
vincular los propdsitos curriculares a las potencialidades productivas y territoriales de
municipios. Se recomienda la aplicacion de esta metodologia integrando ademas las
experiencias de educacién productiva del drea de Educacion Permanente.

= La experiencia de adecuacion curricular para especialidades técnicas de Centros de
Educacién Alternativa y Especial de Tarija que ha logrado la unificacion de la oferta de
formacién técnica tecnoldgica productiva en el contexto regional. Se recomienda Ila
réplica de dicho proceso regional en el contexto departamental y nacional desde el
Viceministerio de Educacion Alternativa y Especial, apra aquellos casos que tangan
similar situacion.

= Tomando en cuenta el Balance general de los avances, logros y desafios de Ia
Educacién de Personas Jovenes y Adultas, realizado por la Direccion General de
Educacién de Adultos-DGEA, en ocasién de la CONFINTEA VII 2022, que constata el
avance conceptual y metodolégico de la EPJA dentro de su oferta educativa en la
Formacién Técnica Productiva, vinculada con el desarrollo territorial y sumando a ellas
las experiencias concretas generadas por el Proyecto de Formacién Profesional
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DISENO CURRICULAR
ESPECIALIDAD TECNICA TECNOLOGICA Y
PRODUCTIVA “INDUSTRIA DE
ALIMENTOS CON PRODUCTOS
AMAZONICOS”

CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA:
4 DE SEPTIEMNRE
SIMON BOLIVAR
EL PORVENIR
SAN IGNACIO

PANDO - BOLIVIA
JUNIO DE 2020



1. TITULO DE LA FORMACION TECNICA TECNOLOGICA Y PRODUCTIVA: INDUSTRIA DE
ALIMENTOS CON PRODUCTOS AMAZONICOS

2. DATOS GENERALES

DEPARTAMENTO Pando
DIRECCIONES DISTRITALES Filadelfia, Santa Rosa del Abuna,
Porvenir y Puerto Rico.
CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA 4 de Septiembre, Simdn Bolivar, El Porvenir y
San Ignacio.
FORMACION TECNICA TECNOLOGICA Y Industria de alimentos con productos
PRODUCTIVA amazonicos.
NIVELES Técn?co Bési.c.o
Técnico Auxiliar
Técnico Medio

3. DESCRIPCION Y JUSTIFICACION

La oferta formativa en la especialidad de Industria de Alimentos con Productos Amazdnicos se
fundamenta en dos referentes tedrico metodoldgicos que no son incompatibles entre si: por un
lado, los principios del Modelo Educativo Socio Comunitario Productivo que se constituyen en uno
de los ejes fundamentales de la politica educativa nacional (Ley 070) y complementariamente, el
enfoque de educacién productiva regional planteada por el Subsistema de Educacién Alternativa y
Especial para los procesos de formacién técnica en Centros de Educacion Alternativa.

En lo que respecta a los principios del Modelo Educativo Sociocomunitario Productivo, el Art. 3,
Inciso 9 de la Ley 070 es claro cuando en una de sus bases sefiala que la educacién “Es productiva y
territorial, orientada a la produccion intelectual y material, al trabajo creador y a la relacion
armonica de los sistemas de vida y las comunidades humanas en la Madre Tierra, fortaleciendo la
gestion territorial de las naciones y pueblos indigena originario campesinos, las comunidades
interculturales y afro bolivianas”.

En el marco normativo arriba sefialado, el Curriculo Base de La Educacion de Personas Jovenes y
Adultas en uno de sus principios referidos a la educacion productiva territorial sefala que esta
“articula las instituciones educativas con las vocaciones y potencialidades productivas, las
empresas y complejos productivos del entorno educativo, disolviendo las fronteras existentes entre
ellas” ( Inciso 1.3. Principios de la Educacién Alternativa, Curriculo Base de la EPJA, 2015:11). De esa
manera, los procesos educativos con sectores productivos ya no son posibles desarticulados de las
organizaciones e instituciones vinculadas al desarrollo productivo en un determinado territorio, en
este caso el norte amazénico de Bolivia.



En consecuencia a las politicas educativas establecidas en el campo educativo y curricular, Ley
Educativa y Curriculo Base de la Educacidon de Personas Jovenes y Adultas, los Diagndsticos
realizados sobre el Contexto Socioproductivo Local y Territorial de los Municipios de Filadelfia,
Santa Rosa del Abuna, El Porvenir y Puerto Rico del Departamento de Pando, permitieron
identificar el potencial productivo territorial existente en cuanto a la educacidn, salud, servicios
basicos, instituciones de asistencia técnica, redes de emprendedores, entidades financieras,
organizaciones no gubernamentales, etc. En el componente econdmico productivo, se identificé las
ocupaciones existentes, las actividades productivas estratégicas, las vocaciones y potencialidades
productivas, los actores sociales y productivos, las acciones desde los gobiernos auténomos
municipales, las demandas de capacitacién desde los sectores productivos, los espacios que
servirian para coadyuvar a los procesos de formacion (pasantias), etc. En sintesis, los resultados de
los diagndsticos realizados en los espacios territoriales de los cuatro municipios mencionados,
muestran la existencia de las condiciones necesarias y demandan la generacidon de procesos de
formacién técnica tecnolégica productiva mediante los Centros de Educacion Alternativa en
interaccidn con todos los actores socio productivos presentes en las regiones.

Por tanto, el disefio curricular que se plantea para la especialidad técnica tecnolégica productiva en
Industria de Alimentos con Productos Amazénicos busca atender con mayor precision la
complejidad del contexto para el que las personas jévenes y adultas se formen, pues el proceso de
ensefianza aprendizaje serd organizado en funcion de las condiciones existentes en el territorio. Un
curriculo construido bajo este enfoque debera generar la organizacion de un proceso de formacién
para lograr el desarrollo de capacidades a partir de una estrategia pedagdgica que implica la
modularizacién, entendiendo por mddulo: “Una unidad curricular referida a campos y dreas de
saberes y conocimientos, que organiza el proceso educativo a partir de objetivos claramente
evaluables, con un importante grado de autonomia y articulado a la estructura curricular de la que
forma parte. Un mddulo tendrd una duracion de 80 o 100 periodos de acuerdo a la necesidad”
(Curriculo Base de la Educacidn de Personas Jovenes y Adultas, 2015:45).

La oferta formativa desarrollada bajo este enfoque de trabajo, permitirda la integracién vy
movilizacién de un conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes requeridas para el adecuado
desempeiio de las situaciones laborales y productivas que enfrentan las y los participantes y, en este
sentido, llevar adelante una formacion integral, colaborativa, contextualizada y flexible, que valore
los saberes alcanzados de manera formal o informal, asi como la experiencia con la que cada
participante cuenta previamente, aspecto que también es ampliamente considerado por el Modelo
Educativo Socio Comunitario Productivo.

La Formacidon Técnica Tecnolégica en Industria de Alimentos con Productos Amazdnicos estd
orientada a formar técnicos, comprometidos con la salud de las personas, eficientes, solidarias y
responsables con la calidad de sus productos, por un lado; asi como al fortalecimiento de los
procesos productivos para la seguridad alimentaria de la poblacion en la regidn, por otro lado.

Los procesos productivos practicos que se desarrollan, combina elementos esenciales de la ciencia,
tecnologia y técnicas propias de la transformacion de alimentos. La formacion que se brinda en esta



especialidad, se encuentra en relacién directa con la vida de la poblacién y su medio ambiente o
entorno territorial.

Por tanto, la industria de alimentos con productos amazdnicos plantea una oferta educativa que
promueve una formacion integral, actualizada y acorde a los requerimientos de una vida sana y con
alto valor sociocomunitario, humanistico y tecnolégico. Procesos productivos y comunitarios que
motivan a las y los participantes a ejercer lo aprendido para dar respuestas inmediatas y creativas a
las multiples necesidades de la poblacion, contribuyendo a la dindmica socioproductiva, mediante
emprendimientos productivos personales, familiares y comunitarios.

4. EL CONTEXTO

La descripcién del contexto socio productivo territorial de los Municipios de Filadelfia, Santa Rosa
del Abuna, El Porvenir y Puerto Rico, realizado a partir de los Planes Territoriales de Desarrollo
Integral 2016 - 2020 de los Gobiernos Auténomos Municipales e informacién recogida de los
diferentes actores en el terreno, amplio en todos sus componentes, sintetiza para el presente
acdpite lo siguiente: Las caracteristicas socio productivas, la oferta de formacién técnica y las
demandas de sectores productivos y empresariales.

4.1. Filadelfia

Las caracteristicas socio productivas del Municipio, como se menciona en el diagndstico, se definen
por la existencia de “Tres sistemas de produccion dominantes (...): el sistema extractivo (madera,
goma, palmito, caza y pesca); el sistema agricola de subsistencia con produccion de arroz, maiz,
yuca, pldtano y frijol; y el sistema pecuario de cria y engorde del ganado vacuno en forma extensiva”.

Cuenta con una vocacién productiva dirigida a frutas amazdnicas (castafia), madera y ganaderia;
potencialidad productiva en la agricultura (Arroz, maiz, frijol y horticultura), agroforesteria (Frutas
amazodnicas) e Industria (Confeccién Textil y Transformacion de alimentos) ; por ultimo el municipio
prioriza dentro sus complejos productivos a la agroforesteria (Frutas amazdnicas), la agricultura
(Arroz, maiz, frijol y horticultura) y la Industria (Transformacién de alimentos y Confeccién Textil)
(Cf. Diagndstico del Contexto Socioproductivo Local y Territorial Municipio de Filadelfia, 2019).

Las vocaciones y potencialidades productivas, asi como los rubros priorizados por el Municipio de
Filadelfia se resumen en el siguiente cuadro:



Cuadro N° 1: Vocaciones, Potencialidades y Rubros/Cadenas Productivas

CARACTERIZACION PRODUCTIVA RUBROS

1. Frutas amazdnicas (Castaia)
2. Madera
3. Ganaderia

Vocaciones productivas por orden
de importancia:

1. Agricultura (Arroz, maiz, frijol y horticultura)
2. Agroforesteria (Frutas amazénicas)
3. Industria (Transformacién de alimentos)

Potencialidades productivas por
orden de importancia:

1. Agroforesteria (Frutas Amazdnicas)
2. Agricultura (Arroz, maiz, frijol y horticultura)
3. Comercio y servicios.

Rubros priorizados por el municipio
por orden de importancia:

Fuente: Ficha de Diagndstico de Contexto Socioproductivo Local Territorial - Proyecto FTP

La oferta de formacion técnica desde la Educacidn Alternativa, que se corresponde con la realidad
del entorno productivo, cuenta con “(...) un Centro de Educacion Alternativa denominado 4 de
septiembre con sus ofertas en tramite, Agroforesteria (Agricultura) y Confeccion Textil (Prendas de
vestir: ropa deportiva, sastreria, ropa de trabajo y alta moda)” (Diagnéstico del Contexto
Socioproductivo Local y Territorial Municipio de Filadelfia, 2019).

La demanda de sectores productivos y empresariales, surge de las asociaciones de productores y
una empresa transformadora debido al apoyo recibido por diferentes instituciones, particularmente
por cursos de capacitacién de corta duracidn en diferentes rubros (Café, cacao, manejo integral de
granos, manejo integral de chanchos, transformacion del asai entre los mas relevantes) y algunas
de ellas referidas a la gestion empresarial (Contabilidad y mercado) (Cf. Diagndstico del Contexto
Socioproductivo Local y Territorial Municipio de Filadelfia, 2019).

4.2. Santa Rosa del Abuna

Las caracteristicas socio productivas del Municipio, como se menciona en el diagndstico, se definen
por su vocacién productiva a la castafia, frutas amazoénicas (asai) y madera; potencialidades en
agroforesteria (Café y cacao), agricultura (Arroz, maiz, yuca, platano, frijol, papaya y pifia), Turismo
y piscicultura. A partir de sus vocaciones y potencialidades productivas el Municipio prioriza dentro
la castafia, frutas amazonicas (asai), manejo integral del bosque y turismo (Cf. Diagndstico del
Contexto Socioproductivo Local y Territorial Municipio de Santa Rosa de Abuna, 2019).

Las vocaciones y potencialidades productivas, asi como los rubros priorizados por el Municipio de
Santa Rosa del Abuna se resumen en el siguiente cuadro:



Cuadro N° 2: Vocaciones, Potencialidades y Rubros/Cadenas Productivas

CARACTERIZACION RUBROS
PRODUCTIVA
. . 1. Castafia
Vocaciones productivas por . ,
. . 2. Frutas amazonicas (Asai)
orden de importancia:
3. Madera

1. Agroforesteria (Frutas amazdnicas)

2. Agricultura (Arroz, maiz, yuca, platano, frijol, papaya, pifia)
3. Servicios (Gastronomia con identidad territorial y centros
tecnolégicos comunitarios)

4. Manejo integral del bosque

1. Agroforesteria (Frutas amazénicas)

2. Servicios (Gastronomia con identidad territorial y centros
tecnoldgicos comunitarios)

3. Agricultura (Arroz, maiz, yuca, platano, frijol, papaya, pifia)
Fuente: Ficha de Diagndstico de Contexto Socioproductivo Local Territorial - Proyecto FTP

Potencialidades productivas por
orden de importancia:

Rubros priorizados por el
municipio por orden de
importancia:

La oferta de formacion técnica, cuenta con dos instituciones de educacidon técnica, la Universidad
Amazdnica de Pando con su carrera descentralizada en agricultura con mencidn en horticultura y el
Centro de Educacion Alternativa Simén Bolivar con sus ofertas en Agroecologia integral y Sistemas
Computacionales.

La demanda de sectores productivos y empresariales, surge de la existencia de asociaciones
productoras y transformadoras, las mimas generadas y/o apoyadas por diferentes instituciones.
Estas asociaciones demandan cursos de capacitacion cortos en diferentes rubros (castafia, asai,
transformacion de frutas amazdnicas y citricos, agroforesteria, entre los mas relevantes) y algunas
de ellas demandan gestion empresarial (Contabilidad y mercado) (Cf. Diagndstico del Contexto
Socioproductivo Local y Territorial Municipio de Santa Rosa de Abuna, 2019).

4.3. El Porvenir

Las caracteristicas socio productivas del Municipio, como se menciona en el diagnéstico, se definen
por su vocacién productiva a la castafia, frutas amazénicas (asai) y piscicultura; como potencial
productivo a la cafia de azlcar, agricultura (Arroz, maiz y frijol), ganaderia (Bovinos), turismo y
servicios; de acuerdo a andlisis el municipio prioriza dentro sus complejos productivos al rubro
Agropecuario (Piscicultura), Agroforesteria (Frutas amazdnicas), Turismo y servicios.

Las vocaciones y potencialidades productivas, asi como los rubros priorizados por el Municipio El
Porvenir se resumen en el siguiente cuadro:



Cuadro N° 3: Vocaciones, Potencialidades y Rubros/Cadenas Productivas

CARACTERIZACION PRODUCTIVA RUBROS

1. Castafia

2. Frutas amazonicas (Asai)

3. Piscicultura

1. Cafa de Azucar

2. Agricultura (Arroz, frijol y maiz)

3. Ganaderia (Bovinos)

4. Turismo

5. Servicios (Automotores, Belleza Integral e informatica)
1. Agropecuario (Piscicultura)

2. Agroforesteria (Frutas amazdnicas)

3. Turismo

4. Servicios (Automotores, Belleza Integral e informatica)
Fuente: Ficha de Diagndstico de Contexto Socioproductivo Local Territorial - Proyecto FTP

Vocaciones productivas por orden
de importancia:

Potencialidades productivas por
orden de importancia:

Rubros priorizados por el
municipio por orden de
importancia:

La oferta de formacion técnica, cuenta con instituciones como la Universidad Amazdnica de Pando,
con su carrera descentralizada de veterinaria, la cual se orienta al rubro pecuario; el Instituto
Tecnoldgico Superior Prof. Silverio Rocha Moya, con la carrera de agropecuaria mencién
piscicultura, la cual se alinea a la pesca de rio y lagunas artificiales; y el Centro de Educacion
Alternativa El Porvenir, con sus ofertas en Belleza Integral, Sistemas Computacionales, Mecanica de
Motos, Agroforesteria y Gastronomia, las cuales aportan a la dinamizacidon de la economia del
municipio.

La demanda de sectores productivos y empresariales, surge de la existencia de sectores
productivos compuesto por asociaciones y empresas agricolas y forestales, extractivas y de
transformacién, requieren fortalecer sus capacidades en rubros como Asai, piscicultura,
gastronomia y caia de azUcar entre los mdas relevantes, sin embargo, una gran mayoria tienen
necesidad mejorar los procesos de gestidén empresarial, para mejorar el manejo contable y la
articulaciéon a mercados que le permita un desarrollo empresarial y crecimiento de sus
organizaciones (Cf. Diagndstico del Contexto Socioproductivo Local y Territorial Municipio de El
Porvenir, 2019).

4.4. Puerto Rico

Las caracteristicas socio productivas del Municipio, como se menciona en el diagnéstico, se definen
por la vocacién productiva de castafia, frutas amazdnicas, caza y pesca; potencialidad en los rubros
de agricultura (Yuca, arroz, maiz vy frijol), turismo y servicios (Automotores, comercio, expendio de
comida, secretariado y sistemas computacionales), por ultimo, el municipio prioriza dentro sus
complejos productivos a la Agropecuaria (Frutas amazénicas), Turismo y Servicios (Automotores,
comercio, expendio de comida, secretariado y sistemas computacionales).

La oferta de formacion técnica, cuenta con tres instituciones de educacidon técnica: Universidad
Amazénica de Pando como Unidad Académica desconcentrada con carreras de Guardabosques,
Pesca y Acuicultura y Sistemas de produccidn Agropecuaria, éstas Ultimas a nivel de Técnico
Superior; la Escuela Superior de Formacion de maestros con sus diversas especialidades y el CETHA
San Ignacio a nivel técnico medio con sus ofertas en Agropecuaria, Sistemas Computacionales,
Secretariado Ejecutivo y Gastronomia.



La demanda de sectores productivos y empresariales, surge de sectores productivos compuestos
por las asociaciones y empresas recolectoras, productoras y transformadoras, las cuales demandan
cursos de capacitacion en diferentes rubros como Gastronomia, transformacién del asai y manejo
de cultivos entre los mas relevantes; sin embargo, tienen una misma necesidad referida a la gestiéon
empresarial (Contabilidad y comercializacidn).

Las vocaciones, potencialidades y la priorizacién de los sectores productivas del Municipio de Puerto
Rico se resumen en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 4: Vocaciones, Potencialidades y Rubros/Cadenas Productivas

CARACTERIZACION PRODUCTIVA RUBROS

1. Castaia
2. Frutas Amazdnicas
3. Cazay Pesca

Vocaciones productivas por orden de
importancia:

1. Agricultura (Yuca, Arroz, Maiz y Frijol)

Potencialidades productivas por orden 2. Turismo

de importancia: 3. Servicios (Automotores, comercio, expendios de comida,
secretariado y sistemas computacionales)

1. Agropecuaria (Frutas Amazdnicas)

Rubros priorizados por el municipio 2. Turismo

por orden de importancia: 3. Servicio (Automotores, comercio, expendios de comida,
secretariado y sistemas computacionales)

Fuente: Ficha de Diagndstico de Contexto Socioproductivo Local Territorial - Proyecto FTP

5. IDENTIFICACION DE NECESIDADES Y DEMANDAS DE FORMACION

Las principales necesidades y demandas de formacion recogidas de los cuatro Gobiernos
Municipales Auténomos de Filadelfia, Santa Rosa del Abuna, El Porvenir y Puerto Rico en una
relacidn directa de potenciar la dinamica productiva a partir de sus potencialidades y vocaciones
productivas emergen de tres fuentes: a) necesidades y demandas de capacitacion desde sectores
productivos, b) necesidades y demandas desde la visidon productiva de los Gobiernos Municipales y
c) necesidades y demandas desde los Centros de Educacion Alternativa.

5.1. Necesidades y demandas desde los sectores productivos

Las principales demandas de capacitaciéon que emergen del interés y la necesidad de los propios
sectores productivos regionales o territoriales se presentan en el siguiente cuadro:



Cuadro N° 5: Demandas de capacitacién por empresa/asociaciéon/ gremio

Al N° PRINCIPALES RUBROS DE
MUNICIPIO EMPRESQ:{;:ASI(C))CIACION AFILIADOS |CAPACITACION

. , Café, Citricos, Cerdos, Cacao, Arroz,
Filadelfia 10 139 Agroforesteria, Maiz y Asai.
Santa Rosa del 3 102 Asai, Frutos amazdnicos, Jatata,
Abuna Café, Citricos y Hortalizas.
El Porvenir 7 110 Cafia, Piscicultura, Ganaderia y Asai.
Puerto Rico 6 47 Castafia, Pollos y Mangos.
TOTAL 31 398

Fuente: Diagndsticos de contextos socio productivos locales y territoriales Filadelfia, Santa Rosa
del Abuna, El Porvenir y Puerto Rico, 2019.

Segun informacién de diagndsticos realizados en contextos socio productivos locales y territoriales
en los Municipios de Fildelfia, Santa Rosa del Abuna, El Porvenir y Puerto Rico, existen 31 empresas,
asociaciones o gremios que llevan adelante procesos productivos con un total de 398 afiliados, los

cuales tienen demandas de capacitacion en tematicas relacionadas a una diversidad de rubros
productivos a los cuales se dedican cada una de las organizaciones mencionadas.

5.2. Necesidades y demandas desde la vision productiva de los Gobiernos Municipales

Las demandas de capacitacién requeridas desde los Gobiernos Municipales involucrados son las

siguientes:
Cuadro N° 6: Demandas de capacitacidn por Municipios
MUNICIPIO PRIRC:JRBIZRESOS TEMAS/TEMATICAS
* Agricultura. e Produccién de hortalizas.
Filadelfia e Industrial.  Transformacién de frutas y cereales.
e Derivados de la castafia (Brigaderos, aceite, etc.)
: ﬁ‘i::l:'ltc?;i  Transformacién y/o manejo del cacao.
Santa Rosa del forestal ¢ Conservacién del bosque.
Abuna . Gastrono.ml’a. * Manipulacién de alimentos.
e Servicios. * Turismo.
* Agroforesteria. e Produccién de café, cacao y arboles frutales.
El Porvenir e Piscicultura. ¢ Transformacion.
e Turismo. e Promocién de potencialidades turisticas.
e Agricultura. * Horti.cultur'a,. .
Puerto Rico ¢ Gastronomia. * Manlpulauor'l,de alimentos. P
« Industrial. . Tra,m?formacmn de frutas amazénica y/o
citricos.

Fuente: Diagndsticos de contextos socio productivos locales y territoriales Filadelfia, Santa Rosa
del Abuna, El Porvenir y Puerto Rico, 2019.




En la perspectiva de un potenciamiento de la calidad de vida de personas, familias y comunidades
de la regidn, los Gobiernos Municipales identificaron demandas de formacién y capacitacién que
toman en cuenta las potencialidades y vocaciones productivas existentes en el territorio, las mismas
que se proyectan en una diversidad de tematicas relacionadas con rubros agricolas, industriales,
gastrondmicas y de servicios. Como se puede ver, en los cuatro Municipios las temdticas de
capacitacion y formaciéon con mayor demanda son la transformacion de frutas, cereales, cacao y/o
citricos amazodnicos.

5.3.Lineas de transformacién por regiones y prioridades para la capacitacion y formacién desde
los Centros de Educacion Alternativa.

A partir del diagnéstico realizado en los cuatro Gobiernos Municipales: Filadelfia, Santa Rosa del
Abuna, El Porvenir y Puerto Rico, se identificd los productos amazénicos existentes en dichos
territorios y las lineas de transformacién de los mismos. A partir de las lineas mencionadas y otras
condiciones necesarias, los Centros de Educacién Alternativa y demds actores sociales,
institucionales y productivos identificaron prioridades para la atencion mediante procesos
formativos en una primera etapa, como se muestra en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 7: Rubros Productivos, Lineas de Transformacion y Prioridades de Formacion

PRIORIDADES
LINEA DE
MUNICIPIO CEA PRODUCTO , DE
TRANSFORMACION FORMACION
1. Pulpas
2. Jugos, néctares y
Asai, majo, majillo, cocteles
. . 4 de castafia, cacao, 5 Conser.vas 1. Macerados
Filadelfia Septiembre |copoazu, mango, aji 4. Encurtidos 2. Chocolates
) ! 5. Galleteria y confitados '
dulce, café. .
6. Mantecas y aceites
7. Macerados
8. Chocolates
1.Jugos, néctaresy
, cocteles
Asai, copoazu,
castafia, chirimoya 2. Conser.vas
o " 3. Encurtidos 1.
Porvenir El Porvenir | 0°% §|n|n|, rT1~ango, 4. Galleteria y confitados Deshidratados
tamarindo, pifia, .
café, maracuya y 6. Mantecas y aceites 2. Helados
papaya. 5. Macerados
7. Deshidratados
8. Helados
Castafia, asai, majo, |1.Jugos, néctaresy
mango, café, cacao, |cocteles
coco, citricos y [2.Conservas 1. Macerados
Puerto Rico | San Ignacio |cortezas - raices. 3. Encurtidos 2.
4. Galleteria y confitados.  [Deshidratados
5. Mantecas y aceites
6. Macerados




7. Deshidratados
8. Chocolates

Castafia, asai, |1.Jugos, néctaresy
copoazu, pifia, [cocteles
platano, majo, |2.Conservas
carambola, coco, [3.Encurtidos 1
Santa Rosa Simon  [citricos, mango, 4. Galleteria y confitados T
. .. . . Deshidratados
del Abuna Bolivar  |majillo, cacao y café |5. Mantecas y aceites .
6. Macerados 2. Harinas
en grano. :
7. Deshidratados
Tubérculos: Yuca, 9. Harinas
platano

Fuente: Informe Equipo FAUTAPO, Cobija 2020.

Segun el analisis de las necesidades y demandas emergentes desde las diferentes fuentes ya
mencionadas, si bien los cuatro Municipios son potenciales en todos los productos o rubros
productivos, tienen mejores condiciones para iniciar con el fortalecimiento productivo y procesos
de capacitacién y formacidon en mas de una linea de transformacion. Sin embargo, esta prioridad en
una primera etapa de trabajo no implicara que, paulatina y procesualmente, se incursione en otros
rubros productivos existentes en cada territorio.

Bajo el criterio arriba establecido respecto a las lineas de transformacion de alimentos, asi como las
prioridades definidas por cuestiones organizacionales, se plantea el Disefio Curricular para la
Especialidad en Industria de Alimentos con Productos Amazdnicos a ser implementada en el
Departamento de Pando.

6. ESPACIOS DE TRABAJO

Los espacios de trabajo para el técnico en Industria de Alimentos con Productos Amazdnicos son
dos:

6.1. Emprendimientos individuales o asociados

Las personas jovenes y adultas formadas con cualidades productivas, creativas y emprendedoras,
seran capaces de formular y generar multiples proyectos productivos concretados y asumidos como
emprendimientos personales, familiares o comunitarios en relacion a la oferta de productos
alimenticios transformados como ser: conservas, encurtidos, macerados y otros que favorezcan a
una vida saludable en armonia con el entorno social y medio ambiental.

6.2. Prestacidn de servicios en sectores publicos y privados

Las personas jovenes y adultas formadas podrdn prestar servicios en sectores publicos y privados
que llevan adelante procesos de industrializacion de productos amazdnicos en alimentos; podrd
asesorar, elaborar y aplicar programas de transformacién de alimentos con productos amazdnicos
en diversos espacios a nivel local, regional y nacional.



Ejercera el liderazgo en la gestidn, promocidn y comercializacion de productos, en asociacidon con
otras empresas de diferentes rubros, articulando de esa manera los servicios de la especialidad con
otras industrias de la cadena productiva local, regional, departamental y nacional.

7. PERFIL GENERAL DE SALIDA

Las y los participantes al concluir la formacién en la especialidad de Industria de Alimentos con
Productos Amazdnicos cuentan con capacidades para el emprendimiento socio productivo a partir
de saberes y conocimientos técnico tecnoldgicos de la industria alimenticia, desde procesos bdsicos
hasta la elaboracién de productos complejos, con acabado fino que toman en cuenta normas de
seguridad alimenticia, industrial y de calidad, tanto para el consumo como para la comercializacion.

Asume la direccién y administracién de unidades productivas de transformacion de alimentos con
iniciativa, creatividad, puntualidad y responsabilidad en el trabajo, asegurando la entrega de la
produccion, acorde a la realidad local, regional, departamental y nacional.

8. OBIJETIVOS Y PERFILES DE SALIDA POR NIVELES

NIVEL OBIJETIVO PERFIL
Desa.rrollamos actitudes d? respetole Demuestran una actitud de respeto y cuidado
y cuidado de la Madre Tierra y el a la Madre Tierra y el Cosmos, gestionando los

Cosmos en la obtencién de pulpas y recursos naturales renovables de manera
la  elaboracion de conservas de comunitaria y sostenible, segun la realidad
diversos  productos amazonicos, social, politica y econdmica del contexto local
aplicando conocimientos, principios y regional.

y fundamentos técnicos adecuados yle Obtienen y elaboran pulpas de diversos

pertinentes, para el fortalecimiento productos amazonicos, aplicando
de los procesos productivos conocimientos y procedimientos técnicos
8 |personales, familiares y adecuados, considerando caracteristicas
E‘E comunitarios en el contexto local territoriales y socioculturales localesy
g [resional. regionales.
S e Elaboran mermeladasy jaleas, salsas de ajiesy
i frutos en almibar con diversos productos

amazoénicos, aplicando conocimientos y
procedimientos técnicos adecuados,
considerando caracteristicas territoriales vy
socioculturales locales y regionales.

Manipulan instrumentos, utensilios e
ingredientes, aplicando normas de seguridad e
higiene durante la elaboracion de alimentos
para asegurar la calidad de los productos en
condiciones saludables para la poblacién.




Asumimos un compromiso de
trabajo responsable con la Madre
Tierra y el Cosmos en la elaboracion

Asumen un compromiso responsable del
cuidado de la Madre Tierra y el Cosmos con
participacion de la comunidad organizada vy

soberania alimentaria en el contexto
local, regional, departamental vy
nacional.

de néctares, encurtidos, galletas, comprometida.
deshidratados, harinas de diversos|* Elaboran néctares, encurtidos, galletas,
productos amazdnicos y uso de deshidratados y harinas de diversos frutos
& ltecnologias de informacién vy amazonicos, aplicando conocimientos y
% |comunicacion, aplicando proc?d|m|entos tectnc.os a(.jECL:IadOS,
<é conocimientos, principios v con_5|derando caracteristicas te.rrltorlales y
O .. socioculturales locales, regionales vy
¢ [fundamentos técnicos adecuados vy
S . . departamentales.
@ |pertinentes, para el fortalecimiento . . .
4 | ducti e Manejan equipos y herramientas para
e los rocesos roductivos .
| P P P procesar variedad de productos de acuerdo a
personales, amiliares y normas de bioseguridad.
comunitarios en el contexto locals Aplican tecnologias de informacién vy
regional y departamental. comunicacién en los  procesos de
transformacién de productos amazdnicos para
la produccion de alimentos.
Aplicamos  principios, valores socio-e  Asumen principios y valores socio-
comunitarios y éticos de respeto comunitarios de respeto y cuidado a la Madre
hacia la Madre Tierra y el Cosmos en Tierra y el Cosmos en la transformacion de
el proceso de elaboracion de productos amazoénicos.
mantequillas vegetales, barras del* Elaboran mantequillas vegetales, barras de
chocolate bitter, bombones con chocolate bitter y bombones con cobertura
cobertura de chocolate, extraccion de chocolate, aplicando conocimientos vy
de grasas vegetales, macerados, procedimientos técnicos adecuados,
cocteles y paletas artesanales con considerando caracteristicas territoriales a
o . .
S |valor agregado, aplicando mvgl Ilocal, regional, departamental vy
2 tecnologias apropiadas y nac.lona. B
3 . Realizan la extraccidn de grasas vegetales y
S |proyectando emprendimientos,
o . elaboran macerados, coctelesy paletas
& |para el fortalecimiento de procesos . o
- . . artesanales, aplicando conocimientosy
productivos personales, familiares, . .
o ) procedimientos técnicos adecuados,
comunitarios y la seguridad vy

considerando caracteristicas territoriales a
nivel local, regional, departamental vy
nacional.

Implementan proyectos de emprendimientos

productivos  personales, familiares vy
comunitarios con un enfoque de cuidado de
la Madre Tierra y el Cosmos, aplicando
capacidades técnicas, tecnolégicas y sociales.




9. MALLA CURRICULAR Y CARGA HORARIA

CAMPO DE SABERES

SABERES Y

TIEMPO DE REFERENCIA

ACREDITACION NIVEL TECNICO:

TECNICO BASICO

TECNICO AUXILIAR

TECNICO MEDIO

Y CONOCIMIENTOS CONOCIMIENTOS PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE TERCER SEMESTRE CUARTO SEMESTRE MOD
(Ciencias Naturales)
Comunidad y sociedad SEGU'\FgHODilI;LISHlI:GIENE
- Humanistica aplicada INDUSTRIAL EN 1
Cosmos y pensamiento ALIMENTOS
\Vida tierra y territorio (100 HORAS)
MODULO 2: MODULO 6: MODULO 11: MODULO 16:
PULPAS JUGOS, NECTARES Y DESHIDRATADOS Il EXTRACCION DE GRASAS
(100 HORAS) ENCURTIDOS) (MANTEQUILLA DE VEGETALES
(100 HORAS) NUECES) (100 HORAS)
(100 HORAS)
MODULO 3: MODULO 7: MODULO 12: MODULO 17:
CONSERVAS | GALLETERIA'Y CONFITERIA CHOCOLATERIA | (PASTAY MACERADOS Y COCTELES
(MERMELADAS Y JALEAS) (100 HORAS) BITTER) (100 HORAS)
(100 HORAS) (100 HORAS)
=rmEEEn e @ MODULO 4: MODULO 8: MODULO 13: MODULO 18:
especialidad CONSERVAS Il (SALSAS DESHIDRATADOS | CHOCOLATERIA I PALETAS ARTESANALES 16
DE AJIES Y FRUTOS EN (FRUTOS DESHIDRATADOS (BOMBONES) (100 HORAS)
Ciencia tecnologia y ALMIBAR) Y HARINAS) (100 HORAS)
Broduccion (100 HORAS) (100 HORAS)
MODULO 5: MODULO 9: MODULO 14: MODULO 19:
EMERGENTE EMERGENTE EMERGENTE EMERGENTE
(100 HORAS) (100 HORAS) (100 HORAS) (100 HORAS)
MODULO 10: MODULO 15: MODULO 20:
OFIMATICAY EMPRENDEDURISMO ELABORACION DE
Emprendimientos e HERRAMIENTAS (100 HORAS) PROYECTOS DE 3
Informéatica VIRTUALES EMPRENDIMIENTOS
(100 HORAS) PRODUCTIVOS
(100 HORAS)
TOTAL: 500 HORAS 500 HORAS 500 HORAS 500 HORAS 0

TITULACION / MENCION:

TECNICO MEDIO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS CON PRODUCTOS AMAZONICOS (4 semestres)




10. OBJETIVO HOLISTICO DE LA FORMACION TECNICA TECNOLOGICA Y PRODUCTIVA EN
INDUSTRIA DE ALIMENTOS CON PRODUCTOS AMAZONICOS

Producimos alimentos en diferentes lineas de transformacién a partir de productos amazdnicos,
aplicando técnicas, procedimientos y normas adecuadas en complementariedad con saberes y
conocimientos locales de las regiones, para fortalecer la alimentacion y la economia, a partir de
la implementacion y administracion de emprendimientos que fortalezcan capacidades
productivas de personas, familias, comunidades y el desarrollo local, regional, departamental y
nacional.

Hacer: Producimos alimentos en diferentes lineas de transformacién a partir de productos
amazonicos

Saber: aplicando técnicas, procedimientos y normas adecuadas

Ser: en complementariedad con saberes y conocimientos locales de las regiones

Decidir: para fortalecer la alimentacién y la economia, a partir de la implementacién y
administracion de emprendimientos que fortalezcan capacidades productivas de personas, familias,
comunidades y el desarrollo regional, departamental y nacional.

11. ORGANIZACION DE LA MALLA CURRICULAR

La malla curricular para la formacién de especialistas en “Industria de Alimentos con Productos
Amazénicos” se organiza modularmente en tres Areas de saberes y conocimientos:

11.1. Area humanistica aplicada

Los mdédulos humanisticos aplicados a la industria de alimentos con productos amazdnicos se
integran y articulan a las dreas técnica tecnoldgica productiva y de emprendimiento e informatica.

Dada la especialidad en la industria de alimentos, un médulo especifico relacionado con el drea de
Ciencias Naturales se vincula con la seguridad e higiene industrial en alimentos, se orienta a
fortalecer capacidades especificas que garanticen procesos productivos, el manejo del
equipamiento, los instrumentos y las operaciones de transformacion.

El drea de Matematica, integrada a la formacion técnica tecnoldgica y productiva, permitird su
profundizacién vinculando su aplicacion a actividades que requiere el ciclo del proceso de
transformacion en cada uno de los rubros productivos.

Tomando en cuenta la presencia de diversas organizaciones productivas que existen en el territorio
como uno de los actores fundamentales que demandan capacitacién y formacién, un maédulo
relacionado al area de Ciencias Sociales se orientara al fortalecimiento organizacional en tematicas
de los valores sociocomunitarios, la participacién social, la reciprocidad y complementariedad, el
respeto a la Madre Tierray el Cosmos y el liderazgo, cualidades humanas y sociales que, entre otras,
son necesarias para la generacion de procesos productivos integrales.



11.2. Técnica tecnoldgica y productiva (Formacidn de la especialidad)

La formacién técnica tecnoldgica y productiva o de la especialidad en Industria de Alimentos con
Productos Amazénicos se caracterizard por la articulacion de los contenidos técnicos con los
humanisticos, lo que permitird el desarrollo de conocimientos y habilidades en las areas de
comunicacion-lenguajes y matematica, como una necesidad y consecuencia de la formacién técnica
tecnolégica productiva. Este principio educativo, permitira vincular los contenidos a practicas
concretas, relevantes y utiles para la vida, el trabajo, la produccién y el emprendimiento de los
participantes o la continuidad de estudios superiores, en otros casos, coadyuvando de esa manera
al mejoramiento de las condiciones de vida de personas, familias y comunidades.

11.3. Emprendimientos e informatica

El planteamiento de emprendimientos productivos, a partir de la comprensién de las diversas
realidades de cada territorio, reconoce la necesidad de potenciar los espacios laborales vy
productivos de personas, familias y comunidades, tomando en cuenta las vocaciones vy
potencialidades productivas existentes.

En consecuencia, la formacién generara procesos orientados a la formacién en la comprensién del
espiritu emprendedor, su enfoque y planteamiento en el quinto semestre; mientras que en el sexto
semestre, se continuard con la formacién en la formulacién de mdultiples proyectos relacionados a
la industrializacién de alimentos con productos amazdnicos, concretados y asumidos como
emprendimientos personales, familiares o comunitarios que favorezcan al buen vivir en armonia
con el entorno social y medio ambiental, en los contextos local, regional, departamental y nacional.

La formacidon en el area de informdtica, tomando en cuenta procesos de transformacidén social,
econdmica, salud, politica y tecnolégica que se generan en el contexto regional, departamental,
nacional e internacional. Tendrd como prioridad la capacitacién y formacién en el uso de la ofimatica
y de herramientas virtuales que acompafien y potencien los procesos productivos.

11.4. Mddulos emergentes

Los mddulos emergentes se definen para fortalecer o profundizar lo desarrollado en los mdédulos
fundamentales, dar respuesta a nuevas necesidades y problematicas que emergen en las regiones
desde la realidad o coyuntura productiva, social, politica o en atencidn a emprendimientos
personales, familiares y comunitarios.

Los moddulos emergentes, serdn identificados, planificados y elaborados en sus objetivos,
contenidos y actividades a partir de diagndsticos que se realicen peridédicamente en el contexto y el
Centro Educativo, o en atencién a la intencidn de una mayor profundizacion en una linea de
transformacion de la diversidad de productos amazdnicos, asi como la necesidad de una mayor
profundizacion en un drea humanistica como complemento a la formacién técnica tecnoldgica y
productiva.



12. CONTENIDOS POR MODULOS (Mapa de contenidos)

TECNICO BASICO: 1ER SEMESTRE

MODULO 1: SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL
EN ALIMENTOS

MODULO 2: PULPAS DE FRUTAS

1. Inocuidad alimentaria
1.1. Conceptos basicos.
1.2. Uniforme del manipulador de alimentos.
1.3. Buenas practicas de higiene.
1.4. Flujo de procesamiento.
1.5. Tipos de contaminantes.
1.6. Tipos de micro organismos (hongos, levaduras
y otros).
1.7. Alergenos.
1.8. Enfermedades infectocontagiosas.
1.9. Caracteristicas de calidad de la materia prima.
1.10. Conservacion de alimentos.

2. Higiene y sanitizacién
2.1. Técnicas de limpieza y desinfeccidn de
superficies.

3. Seguridad en la manipulacidn de alimentos
3.1. Observacion en el trabajo.
3.2. Técnica de corte.

4. Equipamiento e instrumentos
4.1. Caracteristicas.
4.2. Operatividad.
4.3. Limpieza y mantenimiento.

5. Operaciones de transformacion.
5.1. Extraccidn, escalado, filtrado, pasteurizacion
y estandarizacion.

6. Operaciones de calculo para procesos de
transformacion de alimentos
6.1. Diluciones, adicion, equivalencias, pesos y
medidas, relaciones y proporciones.

1. Aspectos generales
1.1. Definiciones conceptuales
1.2. Materia prima e insumos
1.3. Equipos, materiales y utensilios

2. Proceso de elaboracidn de pulpas
2.1. Flujo en el proceso de elaboracidon de pulpas.
2.2. Recepciodn.
- Caracteristicas de calidad en los alimentos.
- Operatividad de la balanza.
Seleccidn y clasificacion.
- Caracteristicas de calidad de la materia prima.
- Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
Pesado.
- Caracteristicas de calidad de los alimentos.
- Pesosy medidas.
2.5. Lavado y desinfeccion.
- Buenas practicas de higiene.
- Conservacion de alimentos.
- Técnicas de
superficies.
2.6. Escaldado.
- Caracteristicas de calidad de la materia prima.
- Proceso de escaldado.
- Flujo de procesamiento.
- Buenas practicas de higiene.
- Operatividad de equipo.
2.7. Empacado.
- Caracteristicas de la calidad de la materia
prima.
- Pesosy medidas.
- Buenas prdcticas de higiene.
- Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
2.8. Almacenamiento.
- Caracteristicas de la calidad de la materia
prima.

2.3.

2.4.

limpieza y desinfeccion de
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Higiene en la Manipulacidn de Alimentos. Editorial
Sintesis. Espafia. 2012.

Bibliografia:

Guevara Pérez Américo. Elaboracién de pulpas,
ZUmos, néctares, deshidratados,
osmodeshidratados y fruta confitada. Universidad
Nacional Agraria La Molina. Lima. 2015.




MODULO 3: CONSERVAS | (MERMELADAS Y
JALEAS)

MODULO 4: CONSERVAS Il (SALSAS DE AJIES Y
FRUTOS EN ALMIBAR)

1. Aspectos generales

1.1. Definiciones conceptuales.

1.2. Materia prima e insumos.

1.3. Equipos, materiales y utensilios.

2. Proceso de elaboraciéon de mermeladas.
2.1. Flujo en el proceso de elaboracion de
mermeladas.
2.2. Recepcion.
- Caracteristicas de calidad en los
alimentos.
- Operatividad de la balanza.

2.3. Seleccidn y clasificacion.
- Caracteristicas de calidad de la materia
prima.
- Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
2.4. Pesado.
- Caracteristicas de calidad en los
alimentos.
- Pesos y medidas.
2.5. Lavado y desinfeccion.
- Buenas practicas de higiene.
- Conservacion de alimentos.
- Técnicas de limpieza y desinfeccidn de
superficies.
2.6. Escaldado.
- Caracteristicas de calidad de la materia
prima.
- Proceso de escaldado.
- Flujo de procesamiento.
- Buenas prdcticas de higiene.
- Operatividad de equipo
2.7. Extraccién de la pulpa.
- Manejo y Operatividad de Ia
despulpadora.
- Conservacion de alimentos.
- Limpieza y mantenimiento.
- Buenas practicas de higiene
2.8. Formulacion.
- Operatividad de la balanza.
- Pesos y medidas.
2.9. Pre-coccidn.

1. Aspectos generales
1.1. Definiciones conceptuales.
1.2. Materia prima e insumos.
1.3. Equipos, materiales e insumos.

2. Proceso de elaboracion de salsas de ajies.
2.1. Flujo en el proceso de elaboracién de
salsas y ajies.
2.2. Recepcion y seleccidn.
- Caracteristicas  de
alimentos.
- Operatividad de la balanza.
2.3. Pesado.
- Caracteristicas de calidad de los
alimentos.
- Pesos y medidas.
2.4. Lavado y desinfeccion.
- Buenas practicas de higiene.
- Conservacién de alimentos.
- Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
Corte y eliminado de pedunculo.
- Caracteristicas de calidad
alimentos.
- Buenas practicas de higiene.
Escaldado.
- Caracteristicas de calidad de la materia
prima.
- Proceso de escaldado.
- Flujo de procesamiento.
- Buenas practicas de higiene.
- Operatividad de equipo.
Homogeneizado.
- Manejo y operatividad de la licuadora.
- Limpieza y mantenimiento.
- Buenas practicas de higiene.
Pasteurizado.
- Pasteurizacion.
- Tipos de microorganismos.
Envasado.
- Pesos y medidas.
- Buenas practicas de higiene.
- Técnicas de limpieza y desinfecciéon de
superficies.
Instalaciones mantenimiento y saneamiento.

calidad en los

2.5.

en los

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.




Flujo de procesamiento.
Caracteristicas de la calidad de |Ia
materia prima
- Relaciones y proporciones.
- Adicién
- Operatividad del termdémetro.
- Buenas practicas de higiene
1.10. Coccion.
- Flujo de procesamiento.
- Caracteristicas de la calidad de Ia
materia prima.
Adicion.
Equivalencia.
Relaciones y proporciones
Operatividad del termdémetro.

- Operatividad  del brixometro o
refractrometro.
- Buenas practicas de higiene.
1.11. Envasado.

Caracteristicas de la calidad de Ia
materia prima.

Pesos y medidas.

Buenas prdacticas de higiene
- Técnica de limpieza y desinfeccién de
superficies

1.12. Almacenamiento.

3. Proceso de elaboracion de jaleas
3.1. Flujo del proceso de elaboracién de jaleas.
3.2. Recepcion.
- Caracteristicas de
alimentos.
- Operatividad de la balanza.
3.3. Seleccidn y clasificacion.
- Caracteristicas de calidad de la materia
prima.
- Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.
3.4. Pesado.
- Caracteristicas de
alimentos.
- Pesos y medidas.
Lavado y desinfeccion.
- Buenas practicas de higiene.
- Conservacion de alimentos.

calidad en los

calidad en los

3.5.

3.6. Mantenimiento y limpieza.
3.7. Procedimientos y métodos de limpieza.
3.8. Tratamiento de desechos.

4. Proceso de elaboracién de frutos en
almibar.
4.1. Flujo en el proceso de elaboracién de
frutos en almibar.
4.2. Recepcion.
-Caracteristicas de
alimentos.
- Operatividad de la balanza.
4.3. Seleccidn y clasificacion.
- Caracteristicas de calidad de la materia
prima.
-Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
4.4. Pesado.
- Caracteristicas de
alimentos.
- Pesos y medidas.
4.,5. Lavado y desinfeccion.
- Buenas practicas de higiene.
- Conservacion de alimentos.
-Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
4.6. Pelado.
- Técnica de corte.
- Conservacion de alimentos.
- Caracteristicas de la materia prima.
- Buenas practicas de higiene.
-Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
4.7. Trozado.
- Técnica de corte.
- Conservacion de alimentos.
- Caracteristicas de calidad de la materia
prima.
-Buenas practicas de higiene.
-Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.
4.8. Preparacién del jarabe.
- Conservacion de alimentos.
- Adicidn.
- Equivalencias.
- Pesos y medidas.
- Relaciones y proporciones.

calidad en los

calidad de los



- Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.
3.6. Escaldado.
- Caracteristicas de calidad de la materia prima.
- Proceso de escaldado.
- Flujo de procesamiento.
- Buenas practicas de higiene.
- Operatividad de equipo
3.7. Extraccion de la pulpa.
- Manejo y  Operatividad
despulpadora.
- Conservacion de alimentos.
- Limpieza y mantenimiento.
- Buenas practicas de higiene.
3.8. Formulacion.
- Operatividad de la balanza.
- Pesos y medidas.
3.9. Pre-coccion.
- Flujo de procesamiento.
- Caracteristicas de la calidad de la materia
prima
- Relaciones y proporciones.
- Adicién
- Operatividad del termdmetro.
- Buenas practicas de higiene
3.10. Coccion.
- Flujo de procesamiento.

de la

- Caracteristicas de la calidad de la materia
prima.
- Adicidn.
- Equivalencia.
- Relaciones y proporciones
- Operatividad del termémetro.
- Operatividad del brixometro o refractrometro.
Buenas practicas de higiene
3.11. Envasado.
- Caracteristicas de la calidad de la materia
prima.
- Pesos y medidas.
- Buenas prdacticas de higiene
- Técnica de limpieza y desinfeccion de
superficies.

3.12. Enfriado.
- Conservacion de alimentos.
- Caracteristicas de la calidad de la materia
prima.

- Pesos y medidas.
- Operatividad y termdmetro.
- Operatividad de refractémetro.
- Limpieza y mantenimiento.
- Buenas practicas de higiene.
4.9. Coccion.
- Operatividad del bixdmetro
refractometro.
- Caracteristicas de calidad de la materia
prima.
- Buenas pricticas de higiene.
- Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
4.10. Llenado.
- Caracteristicas de la calidad de la MP.
- Pesos y medidas.
- Relaciones y proporciones.
- Buenas practicas de higiene.
- Operatividad de la balanza.
4.11. Pasteurizado.
- Caracteristicas de calidad de la meteria
prima.
- Buenas prdacticas de higiene.
- Tipos de micro organismos (hongos,
levaduras, etc.)
4.12. Enfriado.
- Buenas practicas de higiene.
4.13. 13. Almacenamiento.
- Normas para la manipulacién y
conservacién de alimentos.




3.13. Almacenamiento.
- Caracteristicas de la calidad de la materia
prima.

Bibliografia:

Abad Idrovo Ramiro Israel. Propuestade
elaboracion de jaleas y mermeladas picantes con
base en babaco, gullan, pldtano maduro, siglalén vy,
tomate de drbol, combinados con aji rocoto.
Universidad de Cuenca. Ecuador. 2019.

Guia técnica para el procesamiento artesanal de
mermeladas. Consejo de Gobierno del Régimen
Especial de Galapagos. Ecuador. S.A.

Bibliografia:

Andrea Collado. Manual de buenas practicas de
manufactura para la fabricacién de salsas picantes
en San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Guatemala.
2014.

Diana Calquichagua. Frutas en almibar. Soluciones
practicas. Lima. 1999.




TECNICO AUXILIAR: 2DO SEMESTRE

MODULO 6: JUGOS, NECTARES Y ENCURTIDOS MODULO 7: GALLETERIA Y CONFITERIA
1. Conceptos generales
1.1. Definiciones conceptuales. 1. Aspectos generales
1.2. Materia prima e insumos. 1.1. Definiciones conceptuales.
1.3. Equipos, materiales e insumos. 1.2. Materia prima e insumos.
1.3. Equipos, materiales e insumos.
2. Proceso de elaboracién de néctar
2.1. Flujo en el proceso de elaboracién de 2. Proceso de elaboracidn de galletas y confites
néctares. 2.1. Flujo en el proceso de elaboracién de
2.2. Recepciodn. galletas y confites.
- Caracteristicas de calidad en los 2.2. Recepcion.
alimentos. - Caracteristicas de calidad en los
- Operatividad de la balanza. alimentos.
2.3. Seleccion y clasificacién. 2.3. Formulacién y pesado.
-Técnicas de limpieza y desinfecciéon de - Operatividad de la balanza.
superficies. - Pesos y medidas.
- Caracteristicas de calidad de la materia 2.6. Mezclado.
prima. - Flujo de procesamiento.
2.4. Lavado y desinfeccién - Caracteristicas de la calidad de la
- Caracteristicas de calidad de los materia prima
alimentos. - Relaciones y proporciones.
- Pesos y medidas. - Adicion.
2.5. Escaldado. - Buenas practicas de higiene.
- Caracteristicas de calidad de la materia 2.7. Reposado.
prima. - Flujo de procesamiento.
- Proceso de escaldado. - Caracteristicas de la calidad de la materia
- Flujo de procesamiento. prima
- Buenas practicas de higiene. - Buenas practicas de higiene.
- Operatividad de equipo. 2.8. Amasado.
2.6. Extraccién de la pulpa. - Flujo de procesamiento.
- Manejo y operatividad de la despulpadora. 2.9. Laminado y corte.
- Caracteristicas de calidad de la materia - Caracteristicas de la calidad de la materia
prima. prima.
- Limpieza y mantenimiento. - Buenas practicas de higiene.
- Buenas practicas de higiene. 2.10. Horneado.
2.7. Pesado. - Flujo de procesamiento.
- Operatividad de la balanza. - Operatividad del termdémetro.
- Limpieza y mantenimiento. - Buenas prdécticas de higiene.
- Pesos y medidas. 2.11. Enfriado.
2.8. Estandarizacion. - Conservacion de alimentos.
- Operatividad de la balanza. - Buenas practicas de higiene
- Pesos y medidas. 2.12. Envasado.
- Diluciones. - Caracteristicas de la calidad de la materia
- Adicion. prima.
- Pesos y medidas.




2

2

Relaciones y proporciones

.9. Homogeneizado.

- Dilusiones.

.10. Pasteurizado.

- Pasteurizacién.
- Tipos de microorganismos.

2.11. Envasado.
Caracteristicas de la calidad de la materia

2

3.

prima.

Pesos y medidas.

Buenas practicas de higiene

Técnica de limpieza y desinfeccién de
superficies.

.12. Almacenamiento.

- Normas para la manipulacién y
conservaciéon de alimentos.

Proceso de elaboracion de encurtidos.

3.1. Recepcion.

Flujo en el proceso de elaboracién de
encurtidos.
Caracteristicas de calidad en los

alimentos.

Tipos de microorganismos (hongos,
levaduras y otros).

3.2. Seleccion.

Tipos de micro organismos (hongos,
levaduras y otros).
Limpieza y desinfeccion.

3.3. Acondicionado.

Normas para la manipulacién y
conservacion de alimentos.
Limpieza y desinfeccion.

Pesos y medidas.

Técnica de corte.

3.4. Escaldado.

Normas para la  manipulacién
conservacion de alimentos.
Limpieza y desinfeccion.

3.5. Envasado.

Normas para la  manipulacidn
conservacion de alimentos.

Limpieza y desinfeccion.
Conservacién de alimentos.

3.6. Almacenamiento.

Normas para la manipulacién y
conservacion de alimentos.

y

y

- Buenas pricticas de higiene.
-Técnica de limpieza y desinfeccion de
superficies.

2.13. Almacenamiento.

- Caracteristicas de la calidad de la
materia prima.



- Limpiezay desinfeccion.
- Conservaciéon de alimentos.

Bibliografia:
Diana Colquechagua. Néctares de fruta. Navia,
Soluciones practicas. Peru. 1998.

Luis E. Andrés. Fabricacién de Conservas. Gustavo
Gill Editor.

Bibliografia:

Huici Rojas, Omar. Manual de deshidratacion.
Moédulo de soberania y seguridad alimentaria.
Microcuenca del Rio Citlalapa AC. 2013.




MODULO 8: DESHIDRATADOS | (FRUTOS
DESHIDRATADOS Y HARINAS)

MODULO 10: OFIMATICA Y HERRAMIENTAS
VIRTUALES

1. Aspectos generales

1.1. Definiciones conceptuales.
1.2. Materia prima e insumos.
1.3. Equipos, materiales e insumos.

. Proceso de elaboracion de frutos

deshidratados y harinas.
2.1.Flujo en el proceso de elaboracion de
frutos deshidratados y harinas.
2.2. Recepcién.
- Caracteristicas de calidad en los alimentos.
- Operatividad de la balanza.
2.3. Seleccidn y clasificacion.
- Caracteristicas de calidad de la materia
prima.
- Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
2.4. Pesado.
Caracteristicas de calidad en los alimentos.
Pesos y medidas.
2.5. Lavadoy desinfeccion.
- Buenas practicas de higiene.
- Conservacion de alimentos.
- Técnicas de limpieza y desinfeccidon de
superficies.
2.6. Pelado.
- Técnica de corte
- Conservacién de alimentos.
- Caracteristicas de la Materia Prima
- Buenas Practicas de higiene.
- Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
2.7. Corte.
- Técnica de corte
- Conservacién de alimentos.
- Caracteristicas de calidad de la Materia
Prima
- Buenas Practicas de higiene.
- Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
2.8. Estandarizacién.
- Conservacién de alimentos
- Adicion.

. Procesador de texto

1.1. Creacién de documentos.

1.2. Combinacioén de teclas.

1.3. Operacién de edicidn.

1.4. Encabezadosy pie de pdagina.

1.5. Columnas periodisticas.

1.6. Manejo de imagenes.

1.7. Manejo de tablas.

1.8. Numeracion de paginas.

1.9. Configuracién de péginas.

1.10.Manejo de formato de texto, tamafio,
fuente y color.

1.11. Numeracion y vifietas.

1.12. Tablas de contenidos e indices.

1.13.Impresiéon y configuracion de la
impresion.

1.14. Secciones.

1.15. Tabulaciones y sangrias.

1.16. Editor de ecuaciones.

.Hojas electrénicas

2.1. Introduccién a las hojas de célculo.
2.2. Operaciones en celdas.

2.3. Operaciones en hojas.

2.4. Operaciones con libros.

2.5. Disefio de paginas.

2.6. Margenes.

2.7. Orientacién y tamafio.

2.8. Area de impresion y saltos de pagina
2.9. Fondosy titulos

2.10. Formulasy funciones

2.11. Nombres definidos

2.12. Auditoria de férmulas

2.13. Datos
2.14. Ordenar
2.15. Filtrar
2.16. Validar

2.17. Consolidar

2.18. Agrupar-desagrupar-subtotales
2.19. Gréaficos

2.20. Tablas dindmicas

2.21. Seguridady privacidad

2.22. Macros



- Equivalencias.

- Pesos y medidas

- Relacionesy proporciones

- Operatividad de la balanza.

- Pesos y medidas.

- Operatividad e termémetro

- Limpieza y mantenimiento

- Buenas practicas de higiene

. Deshidratacion.

- Operatividad de deshidratadora

Operatividad del brixometro o
refractémetro.

- Caracteristicas de calidad de la Materia

Prima
- Buenas Practicas de higiene.

superficies.
2.10. Empacado.
- Caracteristicas de la calidad de laMP.
Pesos y medidas.
Relaciones y proporciones.
Buenas Practicas de higiene.
Operatividad de la balanza.
2.11. Almacenamiento.
- Caracteristicas de la calidad de lamateria
prima.
- Pesos y medidas.
- Buenas practicas de higiene
- Técnicade limpieza y desinfeccion de
superficies.

3. Otras especialidades.
3.1. Maquinaria, equipos y utillaje.
3.2. Tipos de especialidades

- Técnicas de limpieza y desinfeccion de

regionales vy

3. Diseiio de diapositivas
3.1. Reglas para la elaboracidén de diapositivas
3.2. Creacién de diapositivas
3.3. Administracion de diapositivas
3.4. Configuracioén y presentacién de cada
diapositiva
3.5. Interseccién de imagenes en diapositivas
3.6. Configuracion de efectos visuales y
sonidos en la presentacién
Importacion y exportacién de
presentaciones
3.8. Presentaciones portatiles y en red

3.7.

4. Estrategias de implementacion de clases en
vivo
4.1. Videoconferencia.
4.2. Transmision en vivo.
4.3. Roles.

5. Google Hangouts/Google Meet
5.1. Ingresar y crear sala de videoconferencia.
5.2. Interfaz de trabajo.
5.3. Pasos para participar en una reunién.
5.4. Principales funciones.

6. Skipe.

6.1. Descargar el sofware.

6.2. Registro Skype.

6.3. Iniciar reuniones grupales.
6.4. Principales funciones.

7. Zoom.
7.1. Instalacion del programa.
7.2. Funciones basicas del entorno.

otras especialidades. Editorial Sintesis. Madrid.
2018.

nacionales. 7.3. Recomendaciones generales.
8. Jitsi.
8.1. Acceder a litsi.
8.2. Crear una videoconferencia.
8.3. Opciones de configuracion y entorno.
8.4. Instalacion de lJitsi en dispositivos
moviles.
Bibliografia: Bibliografia:
Jordi Garcia Costeja. Elaboracién de confiteria y Manuales  Sistemas  Operativos. Edicidon

actualizada. Guia practica para manejar el
computador de Aurelio Mejia. M.




Introduccidn a los sistemas de Computacion de
Peter Norton.

Diaz, F. Morales, L. (Junio,2009). Aprendizaje
colaborativo en entornos virtuales:

un modelo de disefio instruccional para la
formacidn profesional continua.

Tecnologia y Comunicaciéon Educativas, ILCE. 47-
-48, pp.4--25.




TECNICO MEDIO: 3ER SEMESTRE

MODULO 11: DESHIDRATADOS I
(MANTEQUILLA DE NUECES)

MODULO 12: CHOCOLATERIA | (PASTA Y BITTER)

1. Aspectos generales
1.1. Definiciones conceptuales.
1.2. Materia prima e insumos.
1.3. Equipos, materiales e insumos.

2. Proceso de elaboracion de mantequilla de
nueces.
2.1. Flujo en el proceso de elaboracion de
mantequilla de nueces.
2.2. Recepcion.
- Caracteristicas
alimentos.
- Tipos de microorganismos (hongos,
levaduras, etc).
Limpieza y seleccion.
- Caracteristicas de calidad en los
alimentos.
Tostado.
- Caracteristicas
alimentos.
- Tipos de microorganismos
levaduras, etc).
Molienda.
- Operatividad del molino.
Estandarizado.
- Operatividad de la balanza.
- Limpieza y mantenimiento.
- Pesos y medidas.
Mezclado.
- Caracteristicas de calidad en los
alimentos.
Refinado.
- Operatividad de la prensa.
- Limpieza y mantenimiento.
- Buenas pricticas de higiene.
Esterilizado de envases.
Tipos de micro organismos (hongos,
levaduras, etc).
- Limpiezay desinfeccién.
2.10. Envasado.
- Normas para la manipulacion
conservacién de alimentos.
- Pesos y medidas.
2.11. Almacenamiento.

de calidad en

de calidad en

los

los

(hongos,

y

1. Aspectos generales
1.1. Definiciones conceptuales.
1.2. Materia prima e insumos.
1.3. Equipos, materiales e insumos.

2. Proceso de elaboracion de pasta y bitter
2.1. Flujo en el proceso de elaboracidn de pasta

y bitter.
2.2. Limpieza.
- Caracteristicas de calidad en los
alimentos.
- Tipos de microorganismos (hongos,

levaduras, etc).
- Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.
2.3. Tostado.
- Buenas Priacticas de Higiene.
Flujo de procesamiento.
Caracteristicas de calidad de la M.P.
Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.
2.4. Descascarillado y trituracién.
- Buenas Practicas de Higiene
Flujo de procesamiento.
Caracteristicas de calidad.
Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.
2.5. Molienda.
Operatividad del molino.
Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.
2.6. Mezclado y conchado.
Operatividad del molino.
Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.
2.7. Acondicionado de moldes.
- Buenas Practicas de Higiene.
Flujo de procesamiento.
Caracteristicas de calidad.
Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.

2.8. Moldeado/Refinado.




- Normas para la manipulacién y
conservacion de alimentos.

3. Técnicas y practicas para el control de calidad
de los aceites comestibles.
- Practicas de evaluacién de calidad de
aceites.

- Buenas Practicas de Higiene
- Flujo de procesamiento.
- Caracteristicas de calidad.
- Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.
. Secado/Enfriado.
- Buenas Practicas de Higiene
- Flujo de procesamiento.
- Caracteristicas de calidad.
- Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.
2.10. Empacado/Etiquetado.
- Buenas Practicas de Higiene
- Flujo de procesamiento.
- Caracteristicas de calidad.
- Técnicas de limpieza y desinfeccidn de
superficies.
2.11. Almacenamiento.
- Normas para la manipulacion y
conservacién de alimentos.

Bibliografia:
Alberto Vega Turizo. Guia para la elaboracidn de
aceites comestibles, Caracterizacion y

2004.

procesamiento de nueces. Convenio Andrés Bello.

Bibliografia:
Juan Manuel Oliveras. Manuel. Elaboraciéon de
Chocolate, Una técnica dulce y ecoldgica.




MODULO 13: CHOCOLATERIA 1l (BOMBONES)

MODULO 15: EMPRENDEDURISMO

1. Aspectos generales

1.1. Definiciones conceptuales.
1.2. Materia prima e insumos.

1.3. Equipos, materiales e insumos.

2. Proceso de elaboracion de bombones

2.1. Flujo en el proceso de elaboracién de
bombones.

2.2. Mezclado y conchado.

- Operatividad del molino.

- Técnicas de limpieza y desinfeccion de
superficies.

2.3. Moldeado.

- Buenas Practicas de Higiene

- Flujo de procesamiento.

- Caracteristicas de calidad.

- Técnicas de limpieza y desinfeccién de
superficies.

2.4. Desmoldado.

- Buenas Practicas de Higiene

- Flujo de procesamiento.

- Caracteristicas de calidad.

- Técnicas de limpieza y desinfeccidn de
superficies.

2.5. Empacado.

- Buenas Practicas de Higiene

- Flujo de procesamiento.

- Caracteristicas de calidad.

- Técnicas de limpieza y desinfeccidn de
superficies.

1. Desarrollo del Espiritu Emprendedor.
- Caracteristicas de un emprendedor.
- Desarrollo de la actitud emprendedora.
- Cualidades personales.
- Inteligencia emocional.

2.Técnicas de creacidon de emprendimientos
comunitarios y PYMES.

- Proceso de creacion del emprendimiento
comunitario y PyMES.

- Puesta en marcha o desarrollo de un
emprendimiento (empresa comunitaria y
PYMES).

- Registro y apertura de una unidad
productiva.

- Balance de apertura

- Tramite de apertura de NIT del
emprendimiento Estatuto y reglamentos

- Venta de servicios

- Llenado y emisidn de facturas

- Registro de ingresos y egresos

- Balance de gestion.

3. Desarrollo del plan de emprendimiento.
- Definicion de la visién y de los objetivos de
emprendimientos comunitarios.
- Definicidn de la estructura.
- Eleccidn de la naturaleza juridica, el
organigrama y los recursos humanos.
- Conformacidn del equipo de trabajo

4. Estudio de mercado.
- Concepto de negocio.
- Identificacién del mercado potencial.
- Ventajas competitivas
- Inversiones requeridas y sistemas de
financiamiento.
- Proyecciones de ventas.

5. Liderazgo comunitario
- Las caracteristicas personales de un lider.
- El compromiso social y de identidad definida.
- El manejo de contexto (pasado-presente y
futuro).




- Los tipos de lideres y el manejo de
situaciones

- Métodos y técnicas de la oratoria

Bibliografia:
Entre Mujeres. Cbmo hacer chocolate artesanal
con una receta ancestral. México. 2018..

Bibliografia:

Ministerio de Educacién. Diplomado en Educacién
Productiva Territorial Comunitaria Compendio
Formativo Primera Edicidn. La Paz. 2019.

Iriarte, Gregorio. Formacién en Valores.




TECNICO MEDIO: 4TO SEMESTRE

MODULO 16: EXTRACCION DE GRASAS
VEGETALES

MODULO 17: MACERADOS Y COCTELES

1. Aspectos generales

1.1. Definiciones conceptuales.
1.2. Materia prima e insumos.
1.3. Equipos, materiales e insumos.

Proceso de extraccion de grasas.

2.1. Flujo en el proceso de extraccion de

grasas.
2.2. Recepcion.
- Caracteristicas  de
alimentos.
- Tipos de microorganismos (hongos,
levaduras y otros).
2.3. Limpiezay seleccién.
- Caracteristicas de
alimentos.
2.4. Tostado.
- Caracteristicas de
alimentos.
- Tipos de microorganismos
levaduras y otros).
2.5. Molienda.
- Operatividad del molino.
2.6. Estandarizado.
- Operatividad de la balanza.
- Limpieza y mantenimiento.
- Pesos y medidas.
2.7. Mezclado.
- Caracteristicas de
alimentos.
2.8. Refinado.
- Operatividad de la prensa
- Limpieza y mantenimiento.
- Buenas practicas de higiene
2.9. Esterilizado de envases.
- Tipos de micro organismos
levaduras y otros).
- Limpiezay desinfeccion.
2.10. Envasado.
- Normas para la manipulacién y
conservacién de alimentos.
- Pesos y medidas.

calidad en

calidad en

calidad en

calidad en

(hongos,

(hongos,

1. Aspectos generales
1.1. Definiciones conceptuales.
1.2. Materia prima e insumos.
1.3. Equipos, materiales e insumos.

2. Proceso de elaboracion de macerados y
cocteles.
2.1. Flujo en el proceso de elaboracién de
macerados y cocteles.
2.2. Recepcién y seleccion.
- Caracteristicas  de
alimentos.
- Tipos de microorganismos (hongos,
levaduras y otros).
2.3. Lavado.
- Caracteristicas de
alimentos.
- Limpieza y mantenimiento.
- Pesos y medidas.
2.4. Corte.
- Pesos y medidas.
2.5. Pesado.
- Pesos y medidas.

calidad en

calidad en

2.6. Elaboracion de mezcla hidroalcohdlica.

- Caracteristicas de calidad en
alimentos.
- Buenas practicas de higiene.
- Pesosy medidas.
2.7. Maceracion.
- Caracteristicas de calidad enlos
alimentos.
2.8. Filtrado.
- Caracteristicas de calidad enlos
alimentos.
2.9. Estandarizado.
- Caracteristicas de
alimentos.
- Operatividad de la balanza.
- Pesos y medidas.
- Diluciones.
- Adicion.
- Relacionesy proporciones
2.10. Clarificado.

calidad en

los

los

los

los




2.11. Almacenamiento.
- Normas para la manipulacién y
conservacion de alimentos.

Caracteristicas de calidad en los
alimentos.

. Esterilizado de envases.

Tipos de micro organismos (hongos,
levaduras y otros).
Limpieza y desinfeccion.

. Envasado y etiquetado.

Normas para la manipulacion y
conservacion de alimentos.
Pesos y medidas.

. Almacenamiento.

Normas para la manipulacion y
conservacion de alimentos.

Bibliografia:

Manuel Ortufio Sdnchez. Manual Practico de
Aceites Escenciales, Aromas y Perfumes.
Espana. 2006.

Bibliografia:
Luis Lesur. Manual de Vinos y Licores. Trillas.

1999.

Pablo Lacoste.Productos Alimentarios y
Artesanales de la Regién. Santiago de Chile.

2017.




MODULO 18: PALETAS ARTESANALES

MODULO 20: ELABORACION DE PROYECTOS DE

EMPRENDIMIENTOS PRODUCTIVOS

1. Aspectos generales
1.1. Definiciones conceptuales.
1.2. Materia prima e insumos.
1.3. Equipos, materiales e insumos.

2. Proceso de elaboracion de paletas
artesanales.

2.1. Flujo en el proceso de elaboracion de

paletas artesanales.
2.2. Recepcidn.
-Caracteristicas
alimentos.

de calidad en

-Tipos de microorganismos (hongos,

levaduras y otros).
2.3. Selecciodn.
- Tipos de micro organismos (hongos,
levaduras y otros).
- Limpieza y desinfeccion.
2.4, Acondicionado.
- Normas para la manipulacion
conservacién de alimentos.
- Limpieza y desinfeccion.
- Pesos y medidas.
- Técnica de corte.
2.5. Pesado.
- Operatividad de la balanza.
- Limpieza y mantenimiento.
- Pesos y medidas.
2.6. Mezclado.
- Normas para la manipulacion
conservacién de alimentos.
- Limpieza y desinfeccion.
2.7. Congelamiento.
-Normas para la manipulacién
conservacioén de alimentos.
- Limpieza y desinfeccion.
2.8. Acondicionado.
-Normas para la manipulacion
conservacion de alimentos.
- Limpieza y desinfeccion.
2.9. Conservacion.
- Normas para la manipulacion
conservacién de alimentos.
- Limpieza y desinfeccion.

los

Y

<

5.

Organizaciones econdmicas productivas
1.1. Las cooperativas agropecuarias

1.2. Las asociaciones productivas

1.3. Las microempresas

Elaboracién de proyectos productivos
2.1. Diagnéstico de vocaciones y
potencialidades

Analisis de la demanda

Los objetivos del proyecto

Las metas del proyecto

Las estrategias de gestién

El cronograma de actividades

El presupuesto

2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

Gestion de proyectos de emprendimiento

3.1. La identificacién de fuentes de
financiamiento

3.2. La captacidn y/o gestion de fondos

3.3. La organizacién operativa

3.4. La administracion de fondos

Emprendimientos
4.1. El emprendedor y su negocio.
4.2. Particularidades del emprendedor
4.3. Organizacion y produccion.
4.4. Mercado y mercadeo.
4.5. Registro contable e inversiones.
4.6. Inversiones, costos y financiamiento
de mi negocio
El punto de equilibrio y las metas de
produccion.
Proyecciones e indicadores
econdémicos
4.9. Plan de negocios
4.10. Toma de decisiones.
4.11. Fuentes de financiacion y redes de
contactos

La publicidad

La distribucién

4.7.

4.8.

4.12.
4.13.

Legislacion laboral y social
5.1. En materia de trabajo




5.2. En Materia de seguridad social a corto
plazo

5.3. En Materia de seguridad social a largo
plazo

5.4. Normas no aplicables en materia
laboral en el sector publico

5.5. Clasificacion de los derechos laborales
del trabajador

5.6. Beneficios sociales

5.7. Derechos sociales

Bibliografia:
Antonio Madrid. Helados. Andlisis, elaboracién y
control de calidad. Madrid. 2003.

Bibliografia:
Alcaraz Rodriguez, Rafael. El emprendedor de
éxito, 4ta Edicion.

Como preparar un plan de negocios exitoso -
Greg Balanko-Dickson. Mc Graw Hill.

Bunge Mario. Etica, Ciencia y Técnica.
Sudamericana, 1996




13. MODALIDADES DEL PROCESO FORMATIVO

La formacion técnica tecnoldgica en la especialidad Industria de Alimentos con Productos
Amazodnicos en el nivel Técnico Basico, Técnico Auxiliar y Técnico Medio se desarrollard bajo la
modalidad presencial, semipresencial y a distancia.

La Modalidad Presencial, definida en sus caracteristicas centrales en normativa establecida para la
Educacidon Alternativa, destaca la necesidad de la generacién de relaciones horizontales de
aprendizaje comunitario basado en el didlogo, que motiva la reflexién y analisis como elementos
esenciales para asumir acciones de cambio y mejora frente a los problemas sociales-productivos y
en respuesta a las expectativas de fortalecimiento que buscan las personas jévenes y adultas para
generar emprendimientos productivos.

En esta y las otras modalidades, el rol de las y los facilitadores se orienta a la dinamizacién del
proceso formativo, la aplicacién y utilidad de lo aprendido en espacios productivos en todos los
niveles de formacion.

La modalidad semipresencial, combina momentos presenciales programados con autoaprendizaje,
desarrollado con autonomia y responsabilidad por las y los participantes. Esta modalidad exige la
disponibilidad de materiales que faciliten el autoaprendizaje y seguimiento programado para
verificar el desarrollo de habilidades, destrezas y capacidades definidas en la especialidad de
formacidn técnica tecnolégica y productiva.

La modalidad a distancia, genera y usa diversos medios, tales como los medios escritos (mddulos,
guias, cartillas, etc.), medios auditivos y audiovisuales (radio y TV) y medios virtuales (internet,
plataforma virtual, zoom, etc.). La aplicacién de esta modalidad debe ser determinada de acuerdo
a la realidad, la situacion especifica y particular de los/as participantes, el Centro Educativo y la
comunidad.

14. REQUISITOS DE INGRESO
Ely la participante para ingresar a la especialidad debera cumplir con los siguientes requisitos:

- Ser Persona Joven y Adulta de origen de la comunidad, barrio o lugar de su procedencia.
- Estara sujeto a normas y reglamentos en vigencia del Subsistema de Educacién Alternativa y
Especial.

15. EVALUACION

El sistema de evaluacién estard sujeto a normas y reglamentos de Evaluacidon en vigencia del
Subsistema de Educacién Alternativa y Especial.

16. MODALIDAD DE PROMOCION Y CERTIFICACION

Al concluir la formacion se extendera la certificacidon correspondiente de Técnico Basico, Técnico
Auxiliar y Técnico Medio para el ejercicio de la mencién en condiciones de igualdad de
oportunidades y acceder a espacios laborales de manera digna y responsable, o la generacién de
emprendimientos productivos, a la conclusion de la totalidad de los médulos planificados. El nivel



técnico medio estard determinado de manera especifica por la elaboracién, aplicacién y
sistematizacion del Proyecto de Emprendimiento Productivo.

La certificacion técnica al finalizar el cuarto semestre sera: Técnico Medio en Industria de Alimentos
con Productos Amazonicos.



CONSTRUCCION Y/O ADECUACION DE
CURRICULO PARA LAS CARRERAS
TECNICAS DE: GASTRONOMIA Y
ALIMENTACION, CONFECCION TEXTIL,
VETERINARIA Y ZOOTECNIA Y
APICULTURA

CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA DEL
DEPARTAMENTO DE TARUA

TARIA- 2021



|. METODOLOGIA DE ABORDAJE PARA LA CONSTRUCCION Y/O ADECUACION DEL
CURRICULO EN LASCARRERAS TECNICAS.

Segun la interpretacion de la informacion en los Formularios en Google con los
cuestionarios desarrollados con el apoyo de los emprendedores del medio,
participantes y facilitadores, se desprenden los siguientes datos de la pregunta eje
para guiar la construccion y revision de las mallas curriculares y los mapas de
contenidos. La pregunta eje fue:

.,Qué otras necesidades de formacibn se deben brindar en los Centros de
Formacion Técnica?

1. Carrerade Corte y Confeccién:

m Formar con autonomia empresarial, no solamente haga las ordenes que vea
las necesidades del taller y que se sienta parte del mismo para un crecimiento
mutuo.Cursos de disefio para poder crear una linea de ropa creativa y original.

m Las actitudes de cada operario para la superacion.

m La sociedad demanda capacitacion en rubros especificos como ser la confeccion
de prendas en faldas, pantalones y otras prendas de vestir con sélidos conocimientos
tedricos y luego operativos.

m El manejo de las maquinas industriales se constituye en otro punto de
atencion debido a la brecha que se tiene entre el manejo de las maquinas
tradicionales a pedal y el desarrollo de habilidades para el manejo del nuevo
eguipamiento.

2. Carrerade Apicultura:

m Especializacion sobre innovacion en la produccion. Comercializacion y marketing.
m Especialidades en el rubro apicola.
m Orientacion soélida para crear empresas
productivas.Mercado y comercializacion.
m Temas técnicos productivos especificos complementarios a la formacién
general. Fomentar un espiritu de desarrollo de microempresas.
m Capacidades de innovacion y creacion para adecuarse al mercado.
Habilidades especificas para el buen manejo de equipos y herramientas.
Habilidades para diversificar las capacidades productivas.
m Trabajar la flora apicola.



3. Carrerade Gastronomia:

m Capacidades de innovacion y creacion para adecuarse al mercado.
Habilidades para establecer buenas relaciones sociales.

m Habilidades para diversificar las capacidades productivas.

m Una formacion mas profunda respecto a los temas avanzados y por avanzar.

m La innovacion en el ambito gastrondmico en cuanto a nuevas creaciones de orden
internacional.

m Tomar en cuenta los idiomas al presentar cada plato o platillo en el idioma del
gueproviene de manera verbal.

m Mas ayuda a los estudiantes en cuanto a sabores, procedimientos o
decoraciones. Habilidad para conocer y hacer conocer los productos.

m Aprender a Comercializar nuestros productos y manejo econdémico.

m Seguir capacitando y mas informacion sobre técnicas de la decoraciéon de
tortas ysaber sobre los sabores.

m Cumplimiento del Técnico para que la personal que estd capacitandose Ilo
aproveche su tiempo lo mas que pueda.

m Explicaciones personalizadas para fortalecer el conocimiento en la parte
practica,tanto en la elaboracion como el manejo de equipos relacionados a la
especialidad ElI manejo de equipos y herramientas de practica y trabajo
modernos en cuanto a reposteria y cocina.

m Cursos de marketing o comercio digital.

m Apoyo de la autoridades superiores y buenos capacitadores.

Carrera de Veterinariay Zootecnia:

m Necesidad de implementar laboratorios y reactivos para tener un
diagnésticoefectivo de las enfermedades.

m Ampliar otras areas en el tema productivo y ser mas especificos en
apicultura, piscicultura y salgan con una mayor base de conocimientos.

m En mi la formacion o capacitacion en la veterinaria zootecnia, conocer mas
eldesarrollo de cada especie animal, genética, enfermedades infecciosas
y prevenciéon de enfermedades en el cambio de clima o en las estaciones
del afio.

m Equipamiento y productos veterinarios para la venta a los productores de
la zona.

m El interés por demostrar que la formacion del directivo debe construirse
mejor. Orientar y apoyar a los participantes en implementar su
emprendimiento productivo.

m Lo ma&s necesario es aprender mas las partes internas y externas de los
animales, enfermedades de los animales o especie de equinos, o0vinos,
caprinos, felinos, camélidos y animales menores.

m Implementacion para el botiquin y equipo para algunas emergencias que
proceden en la comunidad.



En atencion a las necesidades de formacion que se interpret6 de la
informacion obtenida, se preparo el disefio curricular para terminar con los
modulos que tienen los siguientes componentes segun el Curriculum Base:

Objetivo holistico

Carga horaria entre moédulos de 80
a 120 horas

Contenidos curriculares

Evaluacion

Recursos y Producto

Bibliografia



CARRERA TECNICA: CORTE Y CONFECCION

Obijetivo holistico de la carrera técnica

Desglose de las dimensiones en cada uno de los niveles técnicos

Obijetivos holisticos de cada nivel técnico

Perfil de ingreso del participante

Perfil de egreso del participante

Perfil del docente en Corte y Confeccion

Malla curricular

Mapa de contenidos



Obijetivo holistico de la carrera técnica

Disefiamos y confeccionamos una variedad de prendas de vestir (HACER) con

precision,

responsabilidad y creatividad (SER),

a partir de

las exigencias vy

necesidades del mercado, segun las tendencias de la moda con formacion técnica,
tecnoldgica y capacitacion en Corte y Confeccion con criterios de calidad (SABER),

autonomia

profesional vy

comunicacion

intercultural en

favor de los

emprendimientos productivos hacia una mayor equidad economica y social en la
comunidad (DECIDIR).

Desglose de las dimensiones en cada uno de los niveles técnicos

basicos de
matematica:
fracciones y

operaciones.
Conocimientos
tedricos para la
confeccion  de
prendas de vestir
basicas: blusas,
faldas, camisas,
pantalones.
Cocimientos de
principios de
disefio.
Reconocimiento
de los diferentes
tipos de telas
segun prendas.

tedricos para la
confeccion fina
de prendas de
vestir, ropa
deportiva y ropa
tipica.
Conocimientos
de control
calidad.
Conocimientos
de bocetos
antropométricos.
Seleccion de
telas adecuadas
segun disefos de
prendas de
vestir.

Teoria del color.

de

de matemética:
multiplicacion,
regla de tres
simple,
porcentajes.
Célculo de tela
segun numero,
tallas y colores
Realizacion
presupuestos
para los
emprendimientos.

de

Conocimientos de
técnicas de
atencion al
cliente.

DIMEN TECNICO TECNICO TECNICO TECNICO
SIONES BASICO AUXILIAR MEDIO | MEDIO II
SER Responsabilidad [Trabajo en ([Trabajo en equipo |Estética
Orden equipo Compromiso Proactivo
Determinacion Creatividad Curiosidad Seguridad
(Autoestima) Empoderamiento |[Respeto a la
Puntualidad (género) diversidad
Paciencia Precision Seguridad
Precision
SABER |Conocimientos Conocimientos Conocimientos Conocimientos

de las tendencias

de moda
nacional e
internacional.
Disefio de
modelos

creativos segun
caracteristicas
de la moda.
Conocimientos
de control
calidad.
Conocimientos
de manejo
seguro de los
equipos e
intervenciones
primarias de

de

prevencion de os




Identificacion Estudio del magquinas y
de las fibras figurin del cuerpo herramientas
textiles: Fibras |humano. que utiliza.
naturales Descripcion  de Combinacion  de
(procedencia los equipos, texturas, colores,
mineral, maquinas y patrones de ropa
vegetal, herramientas que y toma de
animal), fibras |utiliza. medidas.
artificiales y |Manejo de
sintéticas. calculos de

materiales e
Conocimiento de |insumos
tablas de |necesarios.
medidas.

HACER |Manejo de [Manejo de |[Trabajo Uso de maquinas
maquinas. maquinas y [colaborativo industriales
Observacion regulacion de |Desarrollo de |Manejo de
Representacion  [accesorios. planes de |normas de
gréfica de [Precision negocio. seguridad
modelos. Disefio de |Realizacibn de [industrial
Identificacion de [prendas croquis y dibujosDisefio de
tendencias de [T razados y |segun moldes creativos
moda. armados tendencias. de prendas de
Toma medidas |[Planeacion del |Disefio de |vestir.
con precision. trabajo accesorios para |Calidad en la
Realizacion de |Planes de |el hogar segunjproduccion.
cortes con Inegocio exigencias  del
manejo de |Ensamblaje de |mercado. Aplicacion  de
herramientas. prendas de |Cuidados del [técnicas de
T razo de |vestir. medio ambiente terminados y
patrones de |Representacién |con el uso [embellecimiento
acuerdo a |grafica con (adecuado de losen prendas.
medidas. principios de |materiales de [Finos acabados
Aplicacién a los  |disefio. descarte. de las prendas
patrones de |Generacibn de |Rescate de |de vestir.
costuras, modelos de corteelementos
remates, por tallas. culturales Capacidad de
muescas Y |Realizacion de [identitarios en |agestién_
dobladillos. practicas confeccion de |Manejo seguro

seguras. prendas. de los equipos,




T razos y |ldentificacion  de maquinas y
transformacion los talles. herramientas
de molde base. Planchado que utiliza.
Uso de [correcto de las
indumentaria  deprendas.
trabajo. Desarrollo  del
Rescate de (rabajo con
elementos ergonomia.
culturales Rescate de
identitarios en la |elementos
confeccibn  de |culturales
prendas. identitarios en la
confeccion de
prendas.

DECIDIR [Comunicacién Generacion de (Interrelaciones Desarrollo de
con el grupo. ideas para planes [Emprendimientos |ideas creativas
Se integra |de negocios. con autonomia. para
plenamente al [Emprendimientos |[Generacibn de |emprendimientos
trabajo de taller. |Resolucion de |ideas creativas [productivos
Promocién del [conflictos en el paraincidirenla |[Resolucion de
rescate de |equipo de trabajo |comunidad. conflictos en los
elementos trabajos de
culturales equipos
identitarios para productivos.
aplicar en la Liderazgo.
confeccion. Reconoce las
Cuidado necesidades de
responsable de la sociedad para
las herramientas disefiar prendas.
del taller.

Objetivo |Elaboramos Disefiamos y |Desarrollamos Consolidamos la

holistico |con confeccionamos [con formacion
responsabilidad |prendas de vestir |determinacion las [técnica en corte y
segun de acuerdo a |[prendas de vestir |confeccion para

conocimientos
de disefio vy

patronaje las
diversas
prendas de

especificaciones
del patrén, con
técnicas
adecuadas,

disefos
los

segun
con
conocimientos
tedricos para
responder al

contribuir desde
los
emprendimientos
productivos
creativos

ylo




adecuadas con
la toma de

seguridad, segun
las tendencias de |manejo

industriales en mercado.

las  practicas
productivas.

Perfil de ingreso del participante

SER

medidas la moda, [maquinas
precisay el uso [requerimientos INSUMoS.
adecuado de |(del cliente vy
maquinas exigencias  del

y
que

vestir, habilidades de |mercadeo
identificando ensamblado tendencias
telas y normas de [se presenten con

seguridad y buen

de
e

innovadores, con
autonomia

profesional que
permita mejorar

su calidad de
vida y ser

agentes de
cambio en la
matriz de
desarrollo.

El participante postulante debe tener gusto por la confeccién de prendas de

vestir.
Paciencia para la realizacion de los trabajos.
Puntualidad y responsabilidad en las sesiones.

SABER

Aptitudes e inclinacion hacia el disefio de dibujos de ropa.
Conocimientos basicos de matemaética.

Conocimientos basicos de dibujo.

Nociones de conceptos elementales de graficos.
Conocimientos béasicos de los diferentes tipos de prendas.

HACER

Habilidades para integrar equipos de trabajo.
Desarrollo de practicas en equipos.
Acercamiento a las maquinas tradicionales.
Contar con destrezas y habilidades manuales.

DECIDIR
Habilidades para reconocer las tendencias de la moda.
Interés por la moda y las tendencias.

Realiza procesos béasicos de comercializacion de prendas de vestir.




Perfil de egreso del participante

SER

Demuestra responsabilidad y puntualidad en la confeccién de prendas de
vestir.

Se esmera en la presentacion de los trabajos asignados.

Cuida y hace uso adecuado de las maquinarias y herramientas del taller.
Realiza cortes y patrones con esmero y precision.

Manifiesta ética en su formacion humana y profesional.

Demuestra creatividad en el disefio de prendas de vestir.

Desarrolla comunicacion intercultural y relaciones con equilibrio de género.
Tiene actitudes de respeto entre los comparieros y el uso de la maquinaria.

SABER

Desarrolla conocimientos tedricos y principios de disefio y patrones
anatémicos.

Clasifica los tipos de telas, fibras textiles y otros.

Cuenta con conocimientos de armonia y equilibrio de colores.

Identifica correctamente los puntos de medida.

Organiza el trabajo en el taller segiin normas de seguridad industrial e higiene.

HACER

Confecciona una variedad de prendas de vestir con uso adecuado de
maquinas industriales.

Tiene habilidades y destrezas en el uso de la maquinaria industrial.
Aplica técnicas correctas en el corte y ensamblado de las prendas.
Desarrolla trabajos con las normas de seguridad industrial.

Aplica cuidados preventivos en el uso de las maquinarias.

Demuestra habilidad y seguridad en la realizacion de los diferentes patrones.
Realiza disefios con observacion de especificaciones técnicas.
Observa las tendencias de la moda y recoge necesidades del mercado.
Realiza fines acabados en las prendas de vestir.

Mantiene el orden con las herramientas y equipos de trabajo.
Creatividad para asumir nuevas prendas segun necesidades.

DECIDIR

Cuenta con iniciativa y creatividad para realizar disefios exigencias del
mercado

Tiene capacidad para realizar planes de negocio y emprendimientos
productivos.



Cuenta con habilidades de resolucion de conflictos.

Promueve la organizacién de emprendimientos de forma proactiva.
Identifica los recursos naturales, culturales y potenciales para la actividad
productiva del entorno local y regional.

Selecciona materiales e insumos adecuados para la produccion.

Perfil del docente en Corte y Confeccion

v
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Experiencia en el campo de la produccion textil en sus diferentes
rubros.

Experiencia en pedagogia de la ensefianza en carreras técnicas y de
aprendizajes significativos.

Experiencia en planificacién y desarrollo de proyectos productivos y/o
planes de negocio.

Manejo de técnicas adecuadas para ensefar el uso de las maquinas.
Capacitacion y actualizacion en el manejo de maquinas industriales.
Desarrolla el aprender haciendo.

Identifica aspectos connotativos y denotativos de la moda y las
exigencias del mercado.

Maneja las orientaciones metodoldgicas segun las necesidades del
participante.

Trabaja y fomenta las relaciones humanas y habilidades para la
resolucion de conflictos.

Proactivo y toma decisiones en favor de la conformacion de unidades
productivas en el centro de formacién técnica.



Malla curricular

MALLA CURRICULAR
CORTE Y CONFECCION

CABERES Y ATECNICO “"TECNICO ATECNICO “"TECNICO
CONOCIMIENT BASICO AUXILIAR MEDIO I MEDIO II
os Primer Segundo Tercer Cuarto
Semestre Semestre Semestre Semestre
Moédulo 1 . .
Organizacién Conteccion Médulo 1 Confeccion
del taller de q d Confeccion q i
Corte y de ropa de de camisas (ejv?_s |tos
Confeccién nifios y nifias - ] e fiesta
1 1 X
, Médulo 2 Moédulo 2
Modu.lo. 2 Confeccion Confeccidn Médulo 2
Operatividad de ropa de chamarras Sastreria
de maquinas p
. deportiva y parcas
FORMACION
TECNICA
TECNOLOGICA | 1 1 1
PRODUCTIVA 5
. Médulo 3 MOdUIO.,3 Médulo 3
Modulo 3 Confeccion Confecclon Confeccion
Patronaje d de prendas d id
bésico € ropa tipicas y e vestidos
casual de novia
otros 1
) ; Mddulo 4 Modulo 4
Médulo 4 Médulo 4 Disefio y Confeccion
Confeccién Confeccién confeccién de de abrigos
de ropa de de ropa de articulos para el
dama trabajo hogar y mascotas
1 S'—1—-
EMPRENDIMIE Nopodulos Médulo 5 Médulo 5 Médulo 5
NTOS E embrendedur Emprendimie Planes de *  proyectos
INFORMATICA pismo ntos negocio productivos
TOTAL | ‘ 500 500 ‘ ‘ 500 ‘ ‘ 500




Mapa de contenidos

TECNICO BASICO: CORTE Y CONFECCION

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

3 1. Nociones 1. Aritmética elemental 100
Médulo 1 elementales de [2. Geometria elemental
Organizacion del matematica 3. Medidas de longitud
taller de corte y aplicada 4. Fracciones
confeccion 5 "Equipos 1. Herramientas
2. Materiales
3. Accesorios
4. Mobiliario y otros
3. Materia primay |1. Tipos de telas. Tejidos
teoria del color 2. Fibras textiles: Fibras
naturales (procedencia
mineral, vegetal, animal),
fibras artificiales y sintéticas.
3. Teoria del color
4. Armonia del color
4. Tablas de 1.Conocimiento de tablas de
medida medidas.
i 1 .Operatividad de (1. Clasificacion de méquinas|100
Médulo 2 maquinadoméstica de coser: Por su forma, por
Operatividad de su velocidad, por su grado
maquinas de especializacion.

2. Partes y funciones de las
maquinas.

3. Mantenimiento y limpiezal
de las maquinas de coser.

2.- Partes y
funciones de las
maquinas

1. Regulado y longitud de
puntada.

2. Cambio deagujas

3. Enhebradode hilos

4. Ejecuta  ejercicios  de
dominio y velocidad.

5. Ejecuta  ejercicios de
velocidad y precision, freno
y palanca levantadora de
pie

6. Ejecuta  ejercicios de
costura mixtos

7. Controla la velocidad,

sincroniza adecuadamente
los movimientos de pedal
(acelerador/freno) palanca
de retroceso y direccion de
costuras.

3.Limpieza de la
maquina de coser

Y sus puntadas

1. Mantenimiento y limpieza
2. Lubricacién de maquina de
coser

3. Enhebrar maquina




4.

5.

6.

-

Practicar costuras rectas,
curvas y remates
Problemas comunes que
se enfrentan al coser.
Mantenimiento y limpieza

. Lubricacion de maquina de

coser

3
9

. Enhebrar maquina
. Practicar costuras rectas,

curvas y remates
10. Problemas comunes que
se enfrentan al coser.

4. Puntadas a
mano

1
1

. Concepto

. Clases de puntadas
Cadeneta Simple
Puntadas Simples
Puntadas Dobles en
magquina. Cadeneta Doble
Orillados
Cadeneta Superpuesta

Clases de costura

Recortes de costura

6.Medidas
preventivas

IS

ONO AW

Primeros auxilios

Elementos necesarios de
un Botiquin

Material de curacién

Heridas cortantes

Heridas punzantes

Heridas por electricidad

Que hacer

Que no hacer

Médulo 3
Patronaje basico

1. Condiciones de
la moda

[

Condiciones sociales,

condiciones geogréficas,
condiciones climaticas vy
otras.

Tendencias y estilos de la
moda.

Aplicacion de la teoria y
simbologia del color en la
moda.

Puntos de inspiraciéon para
la realizacion de un disefio.
Proporciones y canonesdel
cuerpo humano.

2. Introduccion al
Patronaje

Clasificacion del patronaje
Herramientas del patronaje
Simbologia del patronaje

3.Toma de
medidas

N

. Puntos de medidas
. Medidas anatomicas

femeninas y masculinas

100




. Medidas anatémicas
. Patrones bases o moldes
. Patron base de faldas

. Patrén base de pantal6n

. introduccién a las tablas de

. Fichas técnicas
. Clasificacion de los

infantiles
anatomicos de blusa
anatomico
anatomicos

tallas.

cuerpos.

Moédulo 4
Confeccion de
ropa de dama

1. Técnicas de
ensamblado

. Definicibn 'y tipos de

. Identificacion de las piezas

. Determinar los materiales vy

. Determinacion  de los

ensamblado de prendas.

que se ensamblaran para
confeccionar la prenda.

maquinarias  necesarias
para la confeccibn de
prendas.

procedimientos para la
confeccion de prendas.

2.Confeccion de
faldas

. Patrones de falda tubo,
. Tendido, tizado y corte

. Ensamblado de las faldas,

. Planchado y acabados de

rectayenA.

para elaborar las faldas
con la aplicacion de
diferentes  costuras y
puntadas
correspondientes.

las faldas.

3.Confeccion de
blusas

. Patrones base de blusas.
. Tendido, tizado y corte

. Ensamblado de las blusas,

. Planchado y acabados de

para elaborar las
diferentes blusas

con la aplicacién de
diferentes costuras y
puntadas
correspondientes.

las faldas.

4. Confeccion de
pantalén

. Patrones bases de

. Tendido, tizado y corte para

. Ensamblado de los

diferentes pantalones.

elaborar los diferentes
pantalones

pantalones con la

120




aplicacion de diferentes
costuras y puntadas
correspondientes.

. Planchado y acabados de
los pantalones.

5.Corseteria 'y
Lenceria

. Conceptos de corseteria 'y
lenceria.

. Patronaje y
transformaciones de
corsets y lenceria.

. Tendido, tizado y cortepara

la elaboracién de corsets vy,
lenceria.

EMPRENDIMIENTOS

Médulo 5
Nociones de
emprendedurismo

1. Autoestima

w

4. Acabados de lenceria y
corsets.
1. Factores que influyen en

2.

la autoestima
Autoconocimiento
. Autocuidado y estilos de
vida saludables

b La 1. Inteligencia emocional
' Comunicacion 2. Relaciones laborales

3. Comunicacion intercultural
1. Género y equidad

3 Ciudadania 2. Dergchos y deberes _ 3
3. Nociones de legislacion

laboral
4 Perfil del 1. CasosI de er;pregd?d_ores
emprendedor en el mundo y Bolivia

. Tipos de emprendedores

5. Investigacion y
produccion de
conocimientos |

N

N

. Recuperacion de saberes y
conocimientos del contexto
segun orientacién aplicadal
de la especialidad.

. Plan de negocio preliminar:
Estudio de mercado

TOTAL

500




TECNICO AUXILIAR: CORTE Y CONFECCION

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

FORMACION
TECNICA
TECNOLOGICA
PRODUCTIVA

Médulo 1
Confeccién de
ropa de nifios y

niflas

. Confeccién de

vestido de nifia

A WNPF

. Toma de medidas

. Trazado de molde basico

. Transformaciones

. Cortes y ensamblaje de la|
prenda

. Confeccién de

camisa de nifio

A WNPF

. Toma de medidas

. Trazado de molde basico
. Transformaciones

. Cortes Yy técnicas de

ensamblaje de la prenda.

. Confeccién de

pantalon de nifio

A WDNPF

. Toma de medidas

. Trazado de molde béasico
. Transformaciones

. Cortes vy técnicas de

ensamblaje de la prenda.

. Ropa de cama y

otros disefios
para nifios

NP

. Pijamas
. Salto de cama

100

Médulo 2
Confeccion de
ropa deportiva

. La polera

Trazados de los
patrones

bésicos

Trazados de manga
corta 'y

manga larga

Tipos de cuello y
plaguetas

Técnicas de corte y
ensamblado

. El' buzo, cortos y

falda pantalon

. Trazado de moldes
. Trazado de base de calza
. Técnicas de corte

. Chamarras

=Y VN =

A WN

. Trazado de manga base

. Trazado de manga raglan
. Proceso de armado
. Control de calidad

para chamarra

120

. Fichas técnicas

1. Fichas técnicas de
poleras

2. Fichas técnicas de buzos

3. Fichas técnicas de
chamarras

Modulo 3
Confeccién de
ropa casual

. Confeccién de

pantalones y
chalecos

. Patréon de calza, Capri V|

Patron base de pantalon
de mujer.

yeans.
Patron de pantalén para
varén

100

Confeccion de chalecos.




1. Trazado de vestido
clasico.

2. Confeccion de 2. Trazado de vestido de
vestidos princesa y acampanado.
3. Ensamblaje
4. Acabados
Modulo 4 1. Confeccion de 1 .Disefio de patron
Confeccién de chaleco 2.Proceso de armado 100
fopa de trabajo 15, Confeccin de 1. Disefio de patron
overol 2. Proceso de armado
1. Disefio de patron
3. Confeccion de 2. Cortado
uniformes 3. P_roceso’de'armado
4. Fichas técnicas
5. Control de calidad
. 1. Principales problemas que (80
1. Abordaje a I(_)s enfrentarr)1 los
emprendimientos -
en Bolivia emprendimientos. .
2. Programa Bolivia
emprende
1. Atributos de la idea de
. negocio.
EMPRENDIMIENTOS l'\E"r?]g‘r‘e'?] A 2. Generacion de la idea de
2. La idea de negocio.
negocio 3.Técnicas creativas de
generacion de ideas.
4. Elaboracion de recetas y
costos
3. Modelos de 1. Disefio del plan de
negocio negocio (estructura)

TOTAL

500




TECNICO MEDIO I:

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

CORTE Y CONFECCION

Médulo 1
Confeccién de
camisas

1. Confecciéon de
camisa clasica

. Disefo y definicion de
camisa clasica

. Trazado de camisa clasica

. Tendido tizado y corte de
camisa clasica.

. Proceso de armado de
camisa cla.sica

. Acabado y control de
calidad de camisa clasica.

2. Confeccion de
camisa sport

. Disefio y definicién de
camisa sport
. Trazado de camisa sport.

. Tendido tizado y corte de
sport.

Proceso de armado de
sport.

Acabado y control de
calidad de camisa sport.

120

3. Confeccion de
camisa de cuello
francés e inglés

. Disefio y tipos de cuellos

de camisas.

Trazado de cuellos.

Tendido tizado y corte de

cuellos.

. Proceso de armado de
cuellos

. Acabado y control de
calidad de cuellos.

Médulo 2
Confeccién de
chamarras y
parcas

1. Confecciéon de
chamarra de
invierno

Disefio y definicion de
chamarras.

. Trazado de chamarra de
invierno.

Tendido tizado y corte de
chamarra de invierno.
Proceso de armado de
chamarra de invierno.
Acabado y control de
calidad de chamarra de
invierno.

100

2.Confeccion de
parcas

Disefio y definicibn de
parca.

Trazado de parca.

Tendido, tizado y corte de
parca.

Proceso de armado de
parca.

Acabado y control de

calidad de parca.




FORMACION
TECNICA
TECNOLOGICA
PRODUCTIVA

Médulo 3

Confeccién de
prendas tipicas y

otros

1. Blusas y
ponchillos

1. Disefio de patron
2.Corte
3. Procesado de armado

2. Confeccién de
polleras

1.

w N

Disefio de patron para
polleras de diferentes
pafios

. Cortado y ensamblado
. Acabado

3. Confeccion de
ropa de
maternidad

. Trazado de

. Armado de

. Disefo y clasificacion de

ropa de maternidad.
ropa de
maternidad.

. Tendido tizado y corte de

ropa de maternidad.
ropa de
maternidad.

. Acabado y control de

ropa de maternidad.

Mddulo 4
Disefio y

confeccion de
articulos para el

hogar y
mascotas

1. Disefio y
confeccion de
articulos para el
hogar y mascotas.

w N

. Confeccién

. Disefio y confeccion de

fundas para  soféas,
colchas edredones.

. Confeccion de cortinas.
. Disefio y confeccion de

prendas para mascotas.
de bolsas
transportadoras para
mascotas y camas para
mascotas.

2.Estampados

. Andlisis de telas
. Técnicas de impresién
. Tintas

3.Apliques

WNERL(WN -

. Apliques adhesivos
. Apliques parches
. Disefios manuales

100

EMPRENDIMIENTOS

Mddulo
Planes
negocio

1. Comercializaciéon
y Marketing

5

1.

Riesgos y oportunidades

para la comercializacion

2.

Comportamiento del

consumidor

3.
. Andlisis y solucion de

4

Relaciones humanas

problemas

5. Imagen corporativa

de
2.Contabilidad
basica

. Estructura de costos
. Activos y Pasivos
. Contribuciones

3.Investigacion y
produccion de
conocimientos IlI

=Y [N

. Nociones elementales de
investigacion para la
produccion.

2. Plan de

preliminar.

negocios

TOTAL

500




TECNICO MEDIO IlI: CORTE Y CONFECCION

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

FORMACION
TECNICA
TECNOLOGICA
PRODUCTIVA

Modulo 1
Confeccién de
vestidos de
fiesta

1. Confeccion
corte princesa

Disefio y definicion de
vestidos de fiesta.

. Trazado de vestido corte
princesa.

Tendido tizado y corte de
vestido corte princesa.

Proceso de armado de
vestido corte princesa

Acabado y control del
vestido corte princesa.

2. Confeccion
corte francés

Disefio de vestido corte
francés

. Trazado de vestido corte

francés.

. Tendido tizado y corte del
vestido corte francés

Proceso de armado de
vestido corte francés.

3. Vestido de fiesta
camisero

Disefio de vestido de
fiesta camisero.

. Trazado de vestido
camisero.

Tendido tizado y orte de
vestido de fiesta o
camisero.

Proceso de armado del
vestido de fiesta camisero

Acabado y control de
calidad del vestido de
fiesta camisero.

120

Médulo 2
Sastreria

1. Saco de mujer

Disefio y definicion de
sastreria

. Trazado de saco para

mujer.

. Tendido tizado y corte de
saco para mujer.

Proceso de armadode
saco para mujer

. Acabado y control de

calidad de sacopara

mujer.

2. Saco de varén

. Disefio de saco de varén

. Trazado de saco de varon.

. Tendido tizado y corte del
de saco de varén

. Proceso de armado de saco
de varén.

.Acabado y control de
calidad de saco para varéon.

100




3. Pantalon de
varon

N

.Trazado de pantal6n

.Disefio de pantalén de

varon.
de
varéon

. Tendido tizado y corte de

pantalon de varén

.Proceso de armado del

pantalon de varén

5.Acabado y control de
calidad de pantalon de
varon.

1. Confeccion de 1. Disefio y definicién de
vestido de novia vestidos de novia.
clasico 2. Trazado de vestido de

novia clasico

3. Tendido tizado y corte de
vestido de novia clasico.

4. Proceso de armado de
vestido de novia clasico.

5. Acabado y control del
vestido de novia.

Modu!g 3 1. Disefio de vestido de
Confeccién de e
vestidos de novia princesa
! 2. Trazado de vestido de
novia e
novia princesa.

3. Tendido tizado y corte

> Confeccion de de_I vestido de novia

vestido de novia princesa

. 4. Proceso de armado de
princesa . .
vestido de novia
princesa.

5. Acabado y control de
calidad del vestido de
novia princesa.

1. Disefio y definicion de

abrigos para hombre.

2. Trazado de abrigo de

hombre.

1. Abrigos para 3. Tend.ido tizado y corte
hombre abrigo para hombre.

4. Proceso de armado de

abrigo para hombre.
Mddulo 4 5. Acabado y control de
Confeccién de calidad de abrigo para
abrigos hombre.

1. Disefio de abrigo para

dama.

2. Trazado de abrigo para

2. Abrigos para mujer.
mujer 3. Tendido tizado y corte de

abrigo para mujer.

4. Proceso de armado de

abrigo para mujer.

100

100



5. Acabado y control de
calidad de abrigo para
mujer

4.Abrigos
reversibles

[=Y

N

=

[&]

. Disefio de abrigos
reversibles

. Trazado de abrigos
reversibles.

. Tendido tizado y corte de
abrigos reversibles.

. Proceso de armado de los
abrigos reversibles

. Acabado y control de
abrigos reversibles.

EMPRENDIMIENTOS
E INFORMATICA

Mddulo 5
Proyectos
productivos

1 .Perfiles de
Proyectos

. Estructura del perfil del
proyecto

. Diagnéstico. Estudio de

mercado

Elaboracion de perfiles de

proyectos productivos

Plan de negocio

2.Investigacion y
produccion de
conocimientos IV

Investigacion y
sistematizacion  segun
tendencias de modas y
materiales de corte vy
confeccion

80

TOTAL

500




CARRERA TECNICA: GASTRONOMIA Y ALIMENTACION

Objetivo holistico de la carrera técnica

Desglose de las dimensiones en cada uno de los niveles técnicos

Objetivos holisticos de cada nivel técnico

Perfil de ingreso del participante

Perfil de egreso del participante

Perfil del docente en Gastronomia y Alimentacion

Malla curricular

Mapa de contenidos



Objetivo holistico de la carrera técnica

Desarrollamos con responsabilidad y calidad procesos formativos para transformar
recursos naturales y materia prima (HACER) a partir de
tradicionales y técnico-emergentes, (SABER) segun exigencias del mercado, la
gastronomia
aptitudes para la planificacion, organizacion y elaboracion de productos(DECIDIR),
con autonomia profesional y creativa (SER) en la gestion de los emprendimientos
gastrondémicos como servicio a la comunidad.

local,

regional

y nacional promoviendo habilidades,

Desglose de las dimensiones en cada uno de los niveles técnicos

los conocimientos

destrezas vy

basicos sobre
medidas, pesoy
volumen.
Recupera
conocimientos
tradicionales en

la

elaboracion

de las recetas.
Soberania
alimentaria
Seguridad
alimentaria

generales sobre
mantenimiento y
cuidado de los
utensilios y
herramientas.
Conocimiento  de
la temperatura y

tiempo de
horneado en
panaderia.

Conocimientos
de
procesamientos
de alimentos.

de

las

propiedades
nutricionales de
los alimentos.
Planifica recetas

de

productos

alimenticios con
la incorporacién

de

conocimientos
tradicionales.

DIMEN TECNICO TECNICO TECNICO TECNICO

SIONES BASICO AUXILIAR MEDIO | MEDIO I

SER Responsabilidad [Trabajo en |[Trabajo en |Proactivo
Organizacion equipo equipo Paciencia
Determinacion Creatividad Compromiso Exigencia
(Autoestima) Imaginacion Curiosidad Seguridad
Puntualidad Empoderamiento |[Respeto a la [Creatividad
Paciencia (género) diversidad Previsor
Higiene Planificador

SABER |Conocimientos  [Conocimientos Caracterizacion Nociones de

investigacién
estratégica del
mercado.
Conocimientos
de planificacién
gastrondémica
con solvencia.

Previene las
diferentes
situaciones en la
cocina.

Verifica las
condiciones de
los alimentos.
Combina de

forma adecuada
los productos
con




conocimientos
de las
propiedades.

HACER |Organiza la |Dirige y coordina |Innovacién enla |Adaptacion a las
cocina  segun [el funcionamiento |elaboracibn de |necesidades vy
normas de una cocina. recetas exigencias  del
gastronémicas. |Prepara con |[Combinacion mercado.
Manipula las |calidad las |adecuada de los |[Trabajo bajo
proporciones recetas. alimentos. presion.
adecuadas. Maneja técnicas |Preparacion de |Cuidadoso de
Emplea los |adecuadas enla |bebidas. todos los
utensilios y |decoracién de Mantiene el |detalles.
herramientas de |pasteles Aplica ordeny limpieza |[Realiza practicas
forma adecuada |normas de de los ambientes. |prolijas.

seguridad y
prevencion
contra

accidentes.

DECIDIR |Comunicacion Generacion  de |Interrelaciones Asume
con el grupo. ideas para planes [Emprendimientos |emprendimientos
Se integra |de negocios. con autonomia. novedosos y
plenamente al |Emprendimientos [Produccién seglun demandas
trabajo en [Resolucibn de [Resolucibn de |del mercado con
equipo. conflictos en la conflictos en la calidad.

comunidad. comunidad Realiza buenas y
Liderazgo. exigentes
presentacion con
creatividad.

Objetivo  |Desarrollamos Planificamos y |Fortalecemos los [Producimos una

holistico |conocimientos organizamos los  |conocimientos, serie de recetas

tedricos de
gastronomia vy
aplicamos en la
elaboracion de
recetas
rescatando
conocimientos
tradicionales 'y

actuales, segun

alimentos,
reconociendo las
propiedades
nutricionales en
la aplicacion de
recetas creativas
con calidad vy
presentacion

estética, para

habilidades y
técnicas de
trabajo en
gastronomia de
forma integral
con la
elaboracion de
recetas de cocina

local, nacional e

innovadoras en
condiciones
adecuadas de
seguridad y
soberania
alimentaria
respondiendo a
las  demandas

del mercado y




técnicas satisfacer las finternacional aportando al
adecuadas con |demandas y [para  promover |desarrollo de
el manejo [necesidades dejproyectos iniciativas
responsable de [la comunidad productivos e |productivas
utensilios y innovadores con |novedosas con
herramientas. servicios de |[seguridad.

calidad.

Perfil de ingreso del participante

SER

El participante postulante debe sentir gusto por la preparacion de los
alimentos.

Debe tener habitos de higiene y limpieza.

Responsabilidad por la produccion de recetas.

Interés por aprender nuevas recetas.

Responsable en la preparacion de los alimentos.

Cuidadoso con el manejo de los productos alimenticios.

Dedicacién y paciencia.

SABER

Reconocer la diversidad de alimentos y algunas propiedades de los mismos.
Aptitudes e inclinacion hacia la cocina.

Conocimientos béasicos de Ciencias Naturales.

Nociones de conceptos elementales de la gastronomia local.

Conocimientos béasicos de las diferentes especies de productos alimenticios.

HACER

Habilidades para integrar equipos de trabajo.
Desarrollo de practicas en granjas.
Acercamiento a los animales sin temores.

DECIDIR
Habilidades para reconocer necesidades del mercado.
Elaboracion de productos en interrelacion con los comparieros del aula.




Perfil de egreso del participante

SER

Demuestra responsabilidad e imaginacion en la preparacion de los alimentos.
Se esmera en la presentacion de las recetas.

Usa racionalmente los alimentos segun proporciones adecuadas.

Tiene espiritu de servicio

Demuestra creatividad en la preparacion de recetas.

Desarrolla comunicacion intercultural y relaciones con equilibrio de género.
Manifiesta ética en su formacion humanay profesional.

Tiene actitudes de respeto entre los compafieros y el uso de las herramientas
y equipamiento.

SABER

Cuenta con conocimientos basicos sobre medidas, peso y volumen
Caracteriza los diversos alimentos y las condiciones de su produccion.
Describe procesos de alimentacién y nutricion reconociendo el valor
nutricional de los alimentos.

Cuenta con conocimientos de conservacion de los alimentos.

Explica la nutricion saludable en la preparacion de las recetas.

Reconoce, los aspectos socioculturales que influyen en la alimentacién de la
comunidad.

Determina el costo de las materias primas en la elaboracién de las recetas.
Planifica y organiza el trabajo segun técnicas culinarias.

Clasifica los tipos de alimentos y los valores nutricionales.

Identifica correctamente las propiedades de los alimentos.

Organiza el trabajo en cocina segun normas de seguridad e higiene.
Reconoce la calidad de los alimentos como materia prima.

HACER

Aplica conocimientos tedricos y practicos en la preparacion de las recetas.
Manipula de forma correcta los utensilios y los artefactos electrodomésticos.
Aplica técnicas de servicio adecuadas en la organizacion de las mesas.
Tiene habilidades y destrezas en el uso de los utensilios.

Aplica técnicas correctas en el corte y manipulacion de los alimentos.
Demuestra habilidad y seguridad en la manipulacion de los ingredientes.
Planifica y prepara buffets para todo tipo de eventos.

Aplica diferentes técnicas en el proceso de elaboracion de reposteria.

Aplica de forma eficiente las herramientas de pasteleria y panaderia (hornos,
batidoras, amasadoras).

Usa responsablemente los utensilios, vajilla herramientas y equipos de trabajo



en la cocina.

Identifica y selecciona con criterios técnicos la materia prima segun recetas.
Maneja técnicas de disefios y decoracién de las tortas.

Ejecuta proyectos gastrondémicos, considerando las técnicas.

Organiza el ambiente de la cocina con criterios técnicos y normas de
seguridad industrial.

DECIDIR

Cuenta con iniciativa y creatividad para preparar recetas segun exigencias del
mercado.

Tiene capacidad para realizar planes de negocio y emprendimientos
productivos.

Cuenta con habilidades de resolucion de conflictos.

Ejecuta proyectos gastrondmicos segun contexto sociocultural.

Promueve la organizaciéon de emprendimientos de forma proactiva.

Percibe las necesidades del mercado para responder con emprendimientos
innovadores.

Perfil del docente en corte y confeccion

v Experiencia en el campo de la gastronomia en sus diferentes rubros.

v Experiencia en pedagogia de la ensefianza en carreras técnicas y de
aprendizajes significativos.

v/ Experiencia en la produccién y manipulacion de los alimentos.

v Experiencia en planificacion y desarrollo de proyectos productivos y/o
planes de negocio.

v Manejo de técnicas adecuadas para ensefiar procesos productivos en

gastronomia.

Capacitacion y actualizacidon en el manejo de herramientas del area.

Desarrolla el aprender haciendo.

Identifica aspectos connotativos y denotativos de las exigencias del

mercado para la elaboracion de productos.

v Es responsable en el uso y manejo de los implementos de la cocina
con altos estandares de higiene y normas de seguridad industrial.

v Maneja las orientaciones metodoldgicas segun las necesidades del
participante.

v Trabajay fomenta las relaciones humanas y habilidades para la
resolucion de conflictos.

v Proactivo y toma decisiones en favor de la conformacion de unidades
productivas en el centro de formacién técnica.

AN



Malla curricular

GASTRONOMIA Y
ALIMENTACION

READE TECNICO NIVEL TECNICO
BASICO TECNICO TECNICO =
S ERE=A AUXILIAR MEDIO I
CONOCIMIENT MEDIO II
os Primer Segundo Tercer Cuarto
Semestre Semestre Semestre Semestre
. Médulo 1 . .
OMod_ulo 1 Control y gestion Moduloll Modplo 1
rganizacion de Charcuteria y Organizacion
de la cocina - vinos de eventos
alimentos
A 4
Médulo 2 Modu!o 2 Modglo _2 Modulo,2
o Procesamiento de Pasteleria fina e Cocteleria 'y
Reposteria basica : ; . - :
= materias primas industrial licores
FORMACION
TECNICA
TECNOLOGICA L1 ~ U 4
PRODUCTIVA
Médulo 3 Médulo 3 Médulo 3 Mcoc()jéjilr?as
Cocina local y Cocina nacional Confiteria internacional
4 T 47
M Médulo 4
Panaderia, Modulo 4 Modulo 4
bocaditos y comida Modulo 4 Cocina Nutricion y
rapida Alta reposteria vegetariana dietética
R ~ A4 mmem A~~~ 4 —
EMPRENDIMIE Moédulo 5 M Mé6dulo 5 Médulo 5 Médulo 5
NTOS E N Nociones de Emprendimientos Planes de Proyectos
INFORMATICA emprendedurismo p negocio productivos
500 500

Total

500

500




Mapa de contenidos

TECNICO BASICO: GASTRONOMIA Y ALIMENTACION

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

Médulo 1
Organizacion de
la cocina

1. Condiciones de la cocina

1. Area de Cocina Caliente,

area de cocina fria,
almacén de alimentos no
perecederos, camara de
frio, vestuarios, sectores vy
condiciones fisicas
(electricidad, agua,
ventilacion, sistema
sanitario).

2. Equipamiento
(Maquinaria grande vy
pequefa).

2. Normas de higiene,
seguridad y mantenimiento

1. Normas de
higiene, seguridad y
mantenimiento.
2. Higiene
cocina

3. Caracteristicas vy
funcionamiento de los
equipos

4. Utensilios de Cocina
5. Area de limpieza,
higiene

personal

en la

3. Matemética aplicada

1. Medidas de peso

2. Tabla de conversiones
3. Pesos, medidas, tablas
de conversion,
proporciones.

4.Técnicas culinarias
Bésicas y Avanzadas
(Cortes de Carne, Verduras
y Vocabulario Técnico)

1. Cortes de carne

2. Cortes de verdura
3. Diccionario culinario
4. Costos.

100

Mddulo 2
Reposteria
béasica

1. Variedad de masitas

. Masas dulces

. Masas quebradas
. Masas saladas

. Queques

. Bombas

2. Frituras

Tawas

. Buiiuelos
. Pasteles

. Roscones
. Donas

RO O WM P

100




FORMACION
TECNICA
TECNOLOGICA
PRODUCTIVA

6. Tucumanas

Médulo 3
Cocina local y
transformacién de
alimentos

1. Variedad de platos
locales

1. Saice, arvejada,
chancao, aji de arroz

2. Recetas tradicionales:

zanco, guiso de palomas

2. Transformacion de
alimentos segln materia
prima local

1. Proceso de seleccién de
materias primas,
operaciones bésicas de
la transformacion de
materias primas

2. Proceso de elaboracion
de Mermeladas

3. Técnicas Culinarias
Basicas (Hervir, Pochar,
cocinar al vapor, saltear,
freir, hornear, gratinado,
bafio maria)

4. Técnicas Culinarias en
frio (trabar, encurtir,
emulsionar, amasar,
marinar, majar. batir)

100

Médulo 4
Panaderia,
bocaditos y

comida rapida

1. Variedad de panes

. Pan casero

. Pan de leche

. Pan integral

. Pan de coco

. Pan de canela
. Cruasanes

120

2. Bocaditos dulces

RO WNBE

. Tartaletas con
diferentes rellenos

. Masa de hojaldre

. Saltefias de coctel

. Gasnates

3. Bocaditos salados y
comida rapida

SIEYSEN

Empanaditas de carne y
de pollo

. Variedad de canapés

. Hamburguesas

. Pizzas

A WN

EMPRENDIMIENTOS

Modulo 5
Nociones de
emprendedurismo

1. Autoestima

1 .Factores que influyen en
la autoestima
2.Autoconocimiento
3.Autocuidado y estilos de
vida saludables

2. La Comunicacion

1.Inteligencia emocional
2.Relaciones laborales
3.Comunicacion
intercultural

3. Ciudadania

1. Género y equidad

2. Derechos y deberes

3. Nociones de legislacion
laboral

4. Perfil del emprendedor

1 .Casos de
emprendedores en el

mundo y Bolivia




5. Investigacion y
produccion de
conocimientos |

2.Tipos de emprendedores
1. Recuperacién de
saberes y conocimientos
del contexto segun
orientacién aplicada de la
especialidad.

2. Plan de negocio
preliminar:  Estudio de
mercado

TOTAL

500

TECNICO AUXILIAR: GASTRONOMIA Y ALIMENTACION

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

FORMACION
TECNICA
TECNOLOGICA
PRODUCTIVA

1. Control de calidad en
los alimentos.

1. Caracteristicas e

indicadores de calidad de

los productos.
2. Calidad alimentaria.

100

Modulo 1 ., [2. Recepcién y 1. Funciones del personal
Control y gestion almacenamiento de gue manipulan los
de alimentos los productos alimentos.
1. Enfermedades por
3. Seguridad y soberaniaalimentos contaminados.
alimentaria 2.Fuentes de contaminacion
de los alimentos.
. . 1 .Conservacion de los 100
M6dulo 2 1. Tipos de alimentos productos.
: procesados
Procesamiento
de materias  |2. Procesamiento de|l .Técnicas de
primas Frutas y hortalizas procesamiento
2.Aspectos positivos y
negativos de alimentos
procesados
3. Procesamiento de
productos locales.
1. Variedad de refrescos
3.Refrescos y batidos segun materia prima
local
2. Batidos
1. Entradas 1 .Variedad de entradas 120
1. Variedad de sopas
tradicionales
Médulo 3 2. Sopas 2. Cremas y caldos

Cocina nacional

3. Comida por regiones

RegiénValles
RegiénAltiplano
RegiénLlanos

PP

RegiénChaco




Médulo 4
Alta reposteria

1 .Variedad de masas: Pays,

100

1. Masas
tartas, magadalenas,
muffins, caqueis, brownies.
1. Variedad de Tortas
2. Variedad de Rellenos

> Tortas . Decorado de Tortas

. Crema Chantilly

. Fondant

EMPRENDIMIENTOS

Mddulo 5
Emprendimientos

1 .Abordaje a los
emprendimientos en
Bolivia

3
4
5. Crema de Mantequilla
6
1

. Principales problemas que
enfrentan los
emprendimientos.

2. Programa Bolivia
emprende

80

2. La idea de negocio

1.Atributos de la idea de
negocio.

2.Generacién de la idea de
negocio.

3.Técnicas creativas de
generacion de ideas.
4.Elaboracion de recetas y
costos

3.Modelos de negocio

1 .Disefio del plan de
negocio (estructura)

4.Investigaciéon y
produccion de
conocimientos Il

1. Recuperacién de
saberes y conocimientos
locales y nacionales segln
orientacion aplicada de la
especialidad.

TOTAL

500




TECNICO MEDIO I: GASTRONOMIA Y ALIMENTACION

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

Médulo 1
Charcuteria 'y
vinos

1. Tecnologia de la
Carne Industria
Carnica Vacuna

L

Industria Cérnica Porcina

. Nomenclatura(denominacion
de los cortes)

. Caracteristicas
organolépticas

2.Seguridad y
Salubridad de los
productos cérnicos

. Control de materias primas y

auxiliares

. Condiciones de maxima

calidad y seguridad
alimentaria

. Uso de conservantes y

aditivos quimicos y
naturales

. Manipulacion de forma

higiénica y seguridad

. Criterios de calidad
. Técnicas de elaboracion
. Curacion, coccién y

ahumado

. Maduracién y conservacion

de embutidos
Tipos de Chorizo, Morcilla

10.Aplicacion de Fiambres y
Tipos de Embutidos
11..Variedad de productos para
la conservacion y
mantenimiento de productos

3.Magquinaria Basica

1.

Moledora, discos y cuchillas,
cuchillos, accesorios,
embutidoras, prensas

. Principales riesgos y

medidas preventivas
Enfermedades transmitidas
por alimentos chacinados

. Leyes y reglamentaciones

para charcuteria

. Defectos de elaboracién en

charcuteria, analisis de
causas y acciones
correctivas.

4.Historia del Vino

1. Marldaje y Cata de Vinos

120

Médulo 2
Pasteleria fina
e industrial

1. Tipos de
pasteleria

Noorwppl

Pasteleria Artesanal
Pasteleria Clasica
Pasteleria Industrial
Variedad de masas
Cakes comerciales
Pastas Secas
Pastas Quebradas

100




FORMACION
TECNICA
TECNOLOGICA
PRODUCTIVA

2.Variedad de Tortas

Selva Negra

Red Velvet

Opera

Sacher

Carrot Cake
Genoise

Stollen

Tortas para negocio

ONoOr~WNE

Médulo 3
Confiteria

1 .Chocolateria

Templado del Chocolate
Fusién del Chocolate
Elaboracion de Rellenos
Moldeado

Presentacion del producto
acabado

Utensilios

arwNE

2.Pastillaje

Pasta Goma

Fondant

Pasta para cubrir tortas
Elaboracion de adornos

P RO

100

Modulo 4
Cocina
vegetariana

1. Principios del
vegetarianismo

1. Importancia del
vegetarianismo

. Propiedades de los
vegetales

N

2. Comida
vegetariana

Pastas

Sopas
Hamburguesas
Tacos

3. Comida vegana

. Tortillas
. Ensaladas

100

EMPRENDIMIENTOS

TOTAL

Modulo 5
Planes de
negocio

1. Comercializacion y
Marketing

F[NF 008 ®

. Riesgos y oportunidades para
la comercializacion

2. Comportamiento
consumidor

3. Relaciones humanas

4. Andlisis y solucion de
problemas

5. Imagen corporativa

del

2.Contabilidad basica

. Estructura de costos
. Activos y Pasivos
. Contribuciones

3. Investigacion y
produccion de
conocimientos IlI

500

=Y [N

. Nociones elementales de
investigacion para el estudio
basico de mercado.

. Plan de negocios preliminar

. Uso de Redes Sociales

W N

80




TECNICO MEDIO II: GASTRONOMIA Y ALIMENTACION

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

FORMACION
TECNICA
TECNOLOGICA
PRODUCTIVA

Médulo 1
Organizacion de
eventos

1. Organizacion

1.Tipos de eventos
2.Disefio y planificacion
3.Presupuestos
4.Protocolo

5.Catering

100

2. Montaje de
platos, mesas y
bufets

1. Armado de
(interior, exterior)

2. Montaje de mesas

3. Armado de mesa de
Buffet

4., Servicio de comida

Salén

Médulo 2
Cocteleriay
licores

1. Cocteles

1. Tipos de Cocteles

(aperitivos, refrescantes,

reconstituyentes)
2. Cocteles Clasicos
(Margarita, Maijito, Gin

Tonic, Manhattan, Pifa

Colada, Cuba Libre,
Caipirinha)

3. Técnicas de elaboracién

y preparacion.

100

2. Licores

1 .Clasificacioén de licores
2.Licores artesanales
3.Bebidas sin alcohol

Moédulo 3
Cocina
internacional

1. Técnicas de
elaboracion y
preparacién

. ltalia - Pastas

. Espafia - Paella

. Japon - Sushi

. Francia - Cog-Au-Vin

. China - Chop-Suey

. Turquia - Kebbab

. México - Mole

. Peru - Ceviche

. Medio Oriente - Humus
0. Grecia - Musaka

P OoO~NOOA WNE

2.Métodos de coccion

Coccién seca
Fritura
Glaseado
Estofado
Salteado
Coccién vapor
Coccion horno
Hervidos
Pochados

©CoNoOUAMWNE

120




Médulo 4
Nutricién y
dietética

1. Nutriciéon

Nociones basicas de
Nutricién

Problematica
alimentaria nutricional
en Bolivia

Nutricién comunitaria
Valor nutricional de los
alimentos locales

. Seguridad Alimentaria

2.Dietas

1. Alimentacion y
nutricion
2.Tipos de dietas

EMPRENDIMIENTOS
E INFORMATICA

Médulo 5
Proyectos
productivos

1 .Perfiles de Proyectos

1.
del
pro
2.
de
me
3.

Estructura del perfil

yecto
Diagnostico. Estudio

rcado
Elaboracion de

2. Investigacion y
produccion de

conocimientos IV

Alnvestigacion y
sistematizacion del area
gastronémica.

TOTAL

500




CARRERA TECNICA: VETERINARIA Y ZOOTECNIA

Obijetivo holistico de la carrera técnica

Desglose de las dimensiones en cada uno de los niveles técnicos
Obijetivos holisticos de cada nivel técnico

Perfil de ingreso del participante

Perfil de egreso del participante

Perfil del docente en Veterinaria y Zootecnia

Malla curricular

Mapa de contenidos



Obijetivo holistico de la carrera técnica

Desarrollamos procesos formativos y sistemas sustentables de produccion con
calidad (SER), promoviendo el mejoramiento de la salud y calidad de vida de los
animales de la comunidad en el marco del (HACER) manejo racional de los
recursos naturales, con planificacion, gestion, administracion de planes vy
proyectos cuidando el componente sanitario, productivo, ambiental y cultural
(SABER) con responsabilidad social (DECIDIR).

Desglose de las dimensiones en cada uno de los niveles técnicos

DIMEN TECNICO TECNICO TECNICO TECNICO MEDIO
SIONES BASICO AUXILIAR MEDIO Il
I
SER Respeto por la [Trabajo en [Trabajo en |Sentido éticoy
vida de los |equipo equipo ambiental.
animales y del |Iniciativa Compromiso Responsable por
medio ambiente. Empoderamiento |[Respeto a la |la salud publica.
Amor por la vida y|(género) diversidad Sentido de
cuidado de los |Diligencia Seguridad proteccién por los
animales. Precision animales.
Determinacion Liderazgo Exigente con la
(Autoestima) Sensibilidad calidad de |los
Paciencia social alimentos. Lider y
Higiene trabajo en equipos
multidisciplinarios.
SABER |Evallla la zona de|Reconoce las [Explica la (Integra, planifica,
produccion de |exigencias de los |importancia de la |gestiona
pastos, forrajes ymercados. sanidad animal.  |proyectos
manejo de [Conocimiento Maneja técnicas  [productivos.
praderas. sobre primarias de |Investiga y
mantenimiento y |quirdrgica desarrolla
Explica la |cuidado de los primaria. conocimientos en
influencia de lasjutensilios e |Conocimientos el area de salud
condiciones instrumentos que |de la produccion [animal y salud
alimenticias y sulse aplicanenel |de derivados de |publica.
efecto en la |area. la leche. Tiene  nociones
produccion Maneja Planifica los |elementales de Ia]
avicola. conocimientos procesos normativa,
Distingue las [de  prevencion |productivos reglamentos vy
propiedades de los [sanitaria para el [lecheros. normas
alimentos y las [control de |Detecta vinculadas al
condiciones de [enfermedades. problemas enla [sector.
alimentacion. produccion




Tiene Tiene lechera y |[Tiene
conocimientos conocimientos proyecta posibles |conocimientos
basicos de |basicos de [soluciones. biologicos de
avicultura y [farmacologia. Planifica genética
porcicultura. Distingue las [procesos veterinaria
Conocimientos propiedades productivos orientados al
generales de las quimicas de los [carnicos segun |mejoramiento
caracteristicas insumos condiciones de [animal.
agroecologicas. farmacéuticos. seguridad Describe e integra
Distingue la |Diagnostica las [alimentaria. conocimientos 'y
anatomia fisiologia |enfermedades Reconoce la [técnicas
animal. mas importantes. |inocuidad relacionadas con
Tiene Reconoce las |alimentaria en los |la salud animal
conocimientos clasificaciones productos. con un enfoque
basicos de |de los parasitos y [Proyecta planes |preventivo.
emprendedurismo. |las de negocio segun |ldentifica las
enfermedades. demandas y |condiciones de la
Conocimientos vocaciones salud, el bienestar
de bovinocultura. [productivas. y la produccion de
especies
animales.
Desatrrolla
conocimientos de
piscicultura y
cunicultura.
HACER |Aplica Dirige el |Establece Desarrolla
condiciones de |establecimiento |pequeiias acciones en favor
seguridad, de produccién en |unidades del
higiene y buenas  |bovinocultura econdmicas. equilibrio
practicas de |segun Promueve ecologico y el
produccion. requerimientos.  [relaciones con |medio ambiente.
Revisa la |Dirige y aplica los |los mercados.
produccion  de [farmacos segin |Maneja de forma |Aplica medidas de
pastos, forrajes el nivel. adecuada la |proteccién del
de acuerdo a las tecnologia de |medio ambiente.
caracteristicas de |Aplica técnicas |produccion
la zona y |para reconocer |lechera. Aplica e integra
procedimientos las  principales |Aplica normas de |conocimientos 'y
técnicos. enfermedades sanidad animal y |destrezas médico-
Mantiene y [infecciosas Yy |prevencion. quirargicas para
fortalece las |viricas. Aplica  planes [enfrentar y
buenas practicas  |Realiza cuadros [sanitarios segiin  |[resolver
en avicultura y [con graficos |caracteristicas situaciones  de
porcicultura. pertinentes para |del medio. atencion primaria,
de acuerdo asus |reconocer  los |Buenas practicas |y urgencias que
caracteristicas y |parasitos. de  producciéon [afecten la salud
requerimientos. lechera. animal.




Trabaja tablas
nutricionales.

Realiza practicas
en avicultura vy
porcinocultura.

Es responsable de
los productos
avicolas en
calidad y cantidad.

fichas
de
de

Detalla
técnicas
manejo
principales
enfermedades.
Realiza practicas
en bovinocultura.
Propone ideas
para realizar
diagnosticos
segun
vocaciones
potencialidades
productivas.

y

Realiza précticas

con los derivados
de la leche en
condiciones de
seguridad,

higiene y buenas
practicas de
produccion.
Aprovecha los
productos
derivados de la
leche en las
mejores
condiciones.

Realiza préacticas

en caprinocultura
y apicultura.
Produce y
elabora

productos lacteos

Desarrolla

sistemas de
optimizacion  de
produccién animal

sustentable,
considerando el
bienestar animal,
en beneficio de la

salud y
alimentacion
humana.
Identificar las
condiciones de
seguridad
alimentaria y
salud publica.
Propone ideas
creativas para
proyectos
productivos.

y Carnicos.




DECIDIR [Comunicaciéon con|Propone Generacion de |Aplica conceptos,
el grupo. emprendimientos |ideas para planesprincipios, normas
Se integra |segun las |de negocios.|para el
plenamente al |potencialidades (Interrelaciones bienestar de los
trabajo en equipo.de la comunidad. |con los [animales en la
Se relaciona con elResolucion de |productores de lacomunidad.
entorno social quelconflictos en el comunidad. Aplica
la actividad |equipo de |[Emprendimientos |conocimientos en
apicola ofrece. trabajo. con autonomia. el cuidado y
Promueve una |Detecta Planifica tareas [tenencia
nutricion favorableproblemas enla |de modelos |responsable de
para los animales.comunidad por |productivos. los animales.
Contribuye con lalas Reconoce la [Desarrolla
alimentacion enfermedades importancia de |procesos de
favorable de los|Iinfecciosas, los recursos |planeamiento,
animales del |viricas y [naturales, administracion y
contexto. parasitarias de |humanos, gestion de
Desarrollo manejo |[los animales. materiales, proyectos
adecuado de |Plantea sociales y |productivos en el
pastos, forrajesy |mecanismos de |econémicos que |area de
praderas segun |prevencion y [intervienen enla |produccién
necesidades de la |control de |produccion  en |animal.
comunidad. enfermedades favor de la [Plantea proyectos

para lograr altos [comunidad. productivos en
rendimientos. Produccion y favor del
procesamiento desarrollo
de alimentos que |sustentable de la
respondan alas |comunidad.
necesidades del
entorno.

Objetivo  |Desarrollamos Reconocemos Fortalecemos los |Promovemos la

holistico |conocimientos las causas de las |conocimientos, interaccion
tedricos para el principales habilidades y |hombre-animal-
manejo sostenible |enfermedades técnicas de |ambiente y
de la aviculturay |infecciosas, trabajo en la |sociedad con
porcinocultura con |viricas y [produccion sensibilidad
el manejo |parasitarias  conjanimal de forma  |social, sentido
adecuado de |el manejo de losjintegral en |ético y ambiental,
insumos y equipos|principios condiciones de |observando las
segun técnicas Yyfarmacoldgicos ysanidad para |[normativas
buenas practicasde prevencion enjpromover vigentes, en
nutricionales y [la gestion de [proyectos atencion a las
alimenticias  en |procesos productivos de |necesidades
favor de la |productivos en |[transformacion productivas  del
produccion animal |condiciones de [de lacteos y |entorno, apoyado

seguridad, carnicos con |en la investigacion




con higiene y buenas |calidad haciala |y buenas

responsabilidad. practicas  con [sostenibilidad. practicas para
diligencia que preservar la salud
contribuyan a la publica de la
actividad comunidad.
sostenible.

Perfil de ingreso del participante

SER

El participante postulante debe sentir amor por los animales.

Empatia por las necesidades de la comunidad en cuanto al manejo de la
produccién animal.

Responsabilidad por la produccion animal.

SABER

Aptitudes e inclinacién hacia la biologia y la zoologia.
Conocimientos béasicos de Ciencias Naturales.

Nociones de conceptos elementales de Desarrollo Sostenible.
Conocimientos basicos de las diferentes especies de animales.

HACER

Habilidades para integrar equipos de trabajo.
Desarrollo de practicas en granjas.
Acercamiento a los animales sin temores.

DECIDIR
Habilidades para reconocer necesidades de produccion animal en la

comunidad.
Trabajar en favor del bienestar animal.

Perfil de egreso del participante
SER

Demuestra responsabilidad en las tareas que asume.

Desarrolla comunicacion intercultural y relaciones con equilibrio de género.

Manifiesta ética en su formacion humana y profesional.

Tiene actitudes de respeto entre los comparieros.

Uso responsable de los insumos, herramientas y equipos en el area.
Tiene actitudes para responder a las necesidades de produccion animal.
Expresa la necesidad para transformar las deficiencias que existen en el
sector de la produccion animal en su comunidad.

Asume la importancia de la sustentabilidad ambiental.




SABER

Explica caracteristicas bioldgicas y tecnoldgicas para el desarrollo de la
produccién animal.

Establece la organizacion adecuada de los centros de produccion animal
segun normas técnicas.

Desarrolla las estrategias productivas y proyecta las inversiones en favor de
la produccion animal.

Maneja los procesos productivos, las formas de provision de insumos y de
financiamiento en el area.

Proyecta el destino de la produccion animal y comercializacion de los
derivados de la misma.

Cuenta con solida formacién tanto en aspectos biolégicos y productivos.
Tiene capacidad para la organizacion de cadenas productivas con gestiéon de
la calidad y vinculacion con los mercados.

Explica procesos reproductivos y reconoce la importancia de la genética
veterinaria.

Reconoce los aspectos mas importantes de la nutricion y alimentacién de los
animales.

Identifica las distintas especies de animales, realizando la caracterizacion
pertinente.

Resuelve problemas en el area Veterinaria y de la Zootecnia.

Desarrolla los procesos de diagnéstico, tratamiento primario y prevencion de
enfermedades.

Plantea procesos de prevencion y de control de enfermedades de los
animales.

Aplica los conocimientos cientificos y las tecnologias apropiadas en la
produccion de lacteos y de carnicos.

Aplica conocimientos y criterios adecuados en los sistemas de produccién
animal.

Aplica conocimientos y criterios generales de las disposiciones legales
vigentes.

HACER

Aplica conocimientos teoricos y practicos de la especialidad con calidad.
Interviene en tareas de manejo y comercializacion de la produccion animal.
Maneja técnicamente los procesos productivos, las formas de provision de
insumos y de financiamiento.

Administra el destino de la produccion animal y comercializacion de la misma.



Maneja la tecnologia de proceso y de producto en cuanto a los derivados.
Realiza una correcta recoleccion y gestion de las tareas de ordefio.
Diagnostica las posibles alteraciones del centro de produccion animal y
plantea posibles alternativas de solucion.

Desarrolla técnicas de manejo adecuado para un correcto desemperio en las
actividades.

DECIDIR

Cuenta con iniciativa y creatividad para preparar planes de negocio segun
exigencias del mercado.

Tiene capacidad para realizar planes de negocio y emprendimientos
productivos segun caracteristicas del area.

Cuenta con habilidades de resolucion de conflictos.

Ejecuta proyectos de produccion animal segun caracteristicas de los
contextos geograficos.

Promueve la organizacién de emprendimientos de forma proactiva.
Percibe las necesidades del mercado para responder con emprendimientos
innovadores.

Genera procesos interactivos de negociacion.

Evalla resultados de los productos obtenidos en condiciones de seguridad
alimentaria.

Controla la produccion de alimentos de origen animal de acuerdo a los
estandares de calidad sanitaria y nutricional.

Plantea propuestas en favor de la salud publica desde la seguridad
alimentaria.

Aplica control sanitario y principios de nutricion animal.

Perfil del docente en corte y confeccion

v Experiencia en el campo de la Veterinaria y Zootecnia.

v Experiencia en pedagogia de la ensefianza en carreras técnicas y de
aprendizajes significativos.

v Experiencia en la produccién animal con sentido productivo.

v Experiencia en planificacibn y desarrollo de proyectos productivos y/o
planes de negocio.

v Manejo de técnicas adecuadas para ensefar procesos productivos.

v Capacitacion y actualizacion en el manejo de herramientas,
instrumentos, insumos y equipos del area.

v Desarrolla el aprender haciendo.



Identifica aspectos connotativos y denotativos de las exigencias del
mercado para la elaboracion de productos y subproductos de origen
animal.

Es responsable en el uso y manejo de la tecnologia productiva con altos
estandares de higiene y normas de seguridad industrial.

Maneja las orientaciones metodologicas segun las necesidades del
participante.

Trabaja y fomenta las relaciones humanas vy habilidades para Ila
resolucion de conflictos.

Es proactivo y toma decisiones en favor de Ila conformacion de
unidades productivas en el centro de formacion técnica.

Explica con solvencia profesional los diferentes ambitos de Ia
produccién animal.



Malla curricular
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Mapa de contenidos

TECNICO BASICO: VETERINARIA 'Y ZOOTECNIA

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTO
. Generalidades de la estructura
1. Fundamentos : ;
. . del organismo animal.
de Biologia N
. 2. Domesticacion de los
animal .
animales.
2. Sistema 1. Osteologia
musculo- 2. Articulaciones
esquelético y [3. Musculos estriados
nervioso 4. Funciones
. . 1. Generalidades.
MOdUIO, 1B S|§tem§1 2. Partes y funciones del sistema
Anatomia'y digestivo y digestivo
F|5|c_JIog|a respiratorio 3. Partes y funciones del sistema
animal ; .
respiratorio.
4. Sistema 1. Partes y funciones del sistema
circulatorio circulatorio.
2. Sistema circulatorio mayor y
menor
5. Aparato 1. Partes y funciones del aparato
reproductor y reproductor.
Endocrinologi |2. Funciones de la
FORMACION a _ endocrinologia reproductiva
- Reproductiva
piEerlies; 1. Concepto 100
TECNOLOGICA N % . icional
PRODUCTIVA - Necesidades ~ nutricionales.
. . Principales funciones de los
1 .Nutricién Animal .
nutrientes.
3. Bases para la formulacién de
raciones.
> Digestion 1. Mecanismos de digestion
Médulo 2 |~ 9 . Y 2. Metabolismos de los
L metabolismos .
Nutricion, macronutrientes.
alimentos y (3. Clasificaciony  |1. Tipos de alimentos
alimentacion caracteristicas [2. Buenas practicas del manejo
de los de la alimentacion.
alimentos.
4.Alimentacion de
especies 1. Alimentacion segun especies
productivas productivas.
2. Alternativas de alimentacion.
1. Produccién de  |1. Introduccion. 100
pastos 2. Preparacion de terrenos y
Médulo 3 fertilizacion.
Produccion 3. Manejo de pastos cultivados.
de pastos, 4. Sistemas y problemas de
forrajes y pastoreo




manejo de
praderas

2. Manejo de
forrajes.

. Seleccién de especies

forrajeras

. Evaluacién de la calidad de

semillas

. Identificacién y caracteristicas

de especies forrajeras.

3. Manejo de
praderas.

. Produccion de praderas.
. Manejo

sostenible del

pastoreo.

. Sistema de pastoreo.

Modulo 4
Zootecnia |
Avicultura y
Porcicultura

1. Avicultura

. Introduccién.
. Importancia

socioeconémica
de la produccién avicola

. Clasificacion y caracteristicas

de aves.

. Tipos de Aviculturas

2. Situacion
actual y
perspectivas

1.Cadena de produccién
2.Instalaciones y equipos
3.Alimentacion y Nutricion
4.Sanidad

3. Porcicultura

1.
2.

3.

Introduccion.

Importancia socioeconémica
de la produccion porcina.
Clasificacion y caracteristicas
de porcinos.

Tipos de sistemas
explotacion en cerdos.

de

4. Situacion
actual y
perspectivas

. Cadena de produccién

. Instalaciones y equipos
. Alimentacién y Nutricién
. Sanidad

120

EMPRENDIMIENT
0s )
E INFORMATICA

Médulo 5
Nociones de
Emprended

urismo

NN

Factores que influyen en la
autoestima

1 .Autoestima 5. Autoconocimiento
6. Autocuidado y estilos de vida
saludables
oL 4. Inteligencia emocional
s 5. Relaciones laborales
Comunicacion 6. Comunicacion intercultural
1. Género y equidad
3 Ciudadania 2. Dergchos y deberes . 3
3. Nociones de legislacion
laboral
1. Casos de emprendedores en el
4.Perfil del mundo y Bolivia.
emprendedor 2. Tipos de emprendedores.

5.Investigacion y
produccion de
conocimientos |

Recuperacion de saberes vy,
conocimientos del contexto
segun orientacion aplicada de
la especialidad.

Plan de negocio preliminar:
Estudio de mercado

80

TOTAL

500




TECNICO AUXILIAR: VETERINARIA Y ZOOTECNIA

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

FORMACION
TECNICA
TECNOLOGICA
PRODUCTIVA

Médulo 1
Farmacologia
Veterinaria

1. Introduccién a la
farmacologia
\veterinaria

Introduccion.

. Bases

farmacolégicas
Formas
farmacéuticas
Propiedades
farmacologicas

2.Uso terapéutico
/o profilactico

. Mecanismos

generales de accion
de los farmacos.
Efecto farmacologico
Procesos
farmacocinéticos

3.Aplicaciones de
farmacos

N

. Generalidades
. Plan de

administracion de
medicamentos.

. Antimicrobianos y

antibioticos

HORAS

100

Moédulo 2
Enfermedades
infecciosas y
viricas

1 .Enfermedades de
aves

. Introduccion.
. Principales

enfermedades
bacterianas,
tratamiento y
prevencion.

. Principales

enfermedades
viricas, tratamiento y
Prevencion.

2. Enfermedades de
los Porcinos

. Introduccion.
. Principales

enfermedades
bacterianas,
tratamiento y
prevencion.

. Principales

enfermedades
viricas, tratamiento y
prevencion.

100

3. Enfermedades de
bovinos

[

. Introduccion.
. Principales

enfermedades
bacterianas,
tratamiento y
prevencion.

. Principales

enfermedades
viricas, tratamiento y
prevencion.

100




4. Enfermedades de
otros animales

1. Principales

enfermedades
bacterianas,
tratamiento y
prevencion.

2. Principales

enfermedades
viricas, tratamiento y
prevencion.

1. Introduccién. 100

2. Enfermedades
1. Introduccién a las parasitarias.

enfermedades 3. Parasitos.
Parasitarias 4. Ciclo bioldgico.
1. Parasitosis
gastrointestinales y
Médulo 3 broncopulmonares.
Parasitologia y 2. Factores que
enfermedades predisponen la
parasitarias 2.Enfermedades presencia y
parasitarias desarrollo de
causadas por parasitos internos.
parasitos 3. Signos clinicos de
internos animales
parasitados.

4. Prevencion y control

de parasitos internos

5. Tratamiento

farmacoldgico.

1. Principales
3.Enfermedades b FganfermgQades |
parasitarias . drevencflqn y contro
causadas por eitgsnrg:ms
parasitos externos 3 Tratamiento

farmacoldgico.
4 Medidas de ; Especies.pr.iorizadas
Prevencion y control |’ quas Priorizadas

3. Inicio de las
de enfermedades o
parasitarias Act|V|dad¢§ de

Intervencion
1. Importancia 120

Moédulo 4
Zootecnia Il

1. Bovinocultura

socioeconémica de la
produccion

2. Clasificacion y

caracteristicas de los
bovinos.

2.Situacion actual y
perspectivas

1. Tipos de produccién.
2. Instalaciones y
equipos.

3. Alimentacion y
Nutricion.

4. Sanidad.




Bovinocultura

3. Buenas practicas
en la produccién
lechera.

N -

. Préacticas de ordefio.
. Modelos productivos.

4. Produccion
animal

[=Y

3

. Ciclo reproductivo.
. Practicas

reproductivas.

. Practicas

productivas.

4. Sistemas de

mejoramiento y
comercializacion.

1. Principales 30
. problemas que
EMPRENDIMIENTOS 4 A:nﬂ:)?:fqedﬁq 'i?;t os enfrentan los
E INFORMATICA - emprendimientos.
en Bolivia L
2. Programa Bolivia
emprende
5. Atributos de la idea
. de negocio.
MOd.UI.O 5 2. La idea de 6. Genergcién de la
Emprendimientos - - .
negocio idea de negocio.
7. Técnicas creativas de
generacion de ideas.
3.Modelos de L Disr?:go?:ie; plan de
negocio (estructura).
4.Investigacién y 1. Recuperacion de
produccion de saberes y
conocimientos I conocimientos
locales y
nacionales segun
orientacion
aplicada de la
especialidad.
1. Principales
5.Abordaje a los problemas que
emprendimientos enfrentan Ips
en Bolivia emprend|m|_eptos.
2. Programa Bolivia
emprende.
TOTAL 500




TECNICO MEDIO I: VETERINARIA Y ZOOTECNIA

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

1. Situacién de la |1. Problematicas del sector. 100
sanidad 2. Factores de riesgo
animal epidemiolégico
1. Importancia de la sanidad
2. Sanidad animal.
animal para 2. Normas internacionales
la para la prevencioén de las
seguridad enfermedades
sanitaria 3. Métodos de control.
mundial 4. Suministro de agua vy
alimento.
1. Priorizacion del problema
sanitario.

) 3. Estrategias 2.0b_jetivos y fe,strategias de

Médulo 1 de sanidad intervencion.

Sanidad animal . 3. Normas comunitarias de

animal ; .

sanidad animal.
4. Disefio de estrategias de
sanidad.
1.Normas de Bioseguridad en
unidades productivas

2.Normas de Bioseguridad en
mataderos y centros de
procesamiento.

.Emisiones de gases
contaminantes del ganado.

.Manejo adecuado de
desechos.

1. Antecedentes

2. Bases generales.

3. Materiales para curacién y

Su manejo.

4.Seguridad
Sanitaria

w

N

1. Principios
generales de
técnicas
quirdrgicas

1. Nociones elementales de
cirugia.

Médulo 2 2. Técnicas quirdrgicas

Técnica 2.Técnica bésicas.

quirdrgica  |Quirlrgica 3. Materiales de uso pre

veterinaria quirdrgico.

4. Instrumental basico de
cirugias

1. Importancia y beneficios.
3.Castracion de  [2. Material y métodos
animales 3. Técnicas quirdrgicas

4. Cuidados preoperatorio y
pos operatorio.




1. Produccién
de lacteos

1. Sistemas productivos de
Leche

2. Componentes de
produccion lechera.

Recepcion de la leche.

Procesos de filtrado y
pasteurizacion.

5. Situacién problematica de

la

el

los lacteos.
b Clasificacion Elaboracion de crema,
' de productos mantequilla, quesos,
ep cuajada, quesillos y dulce
lacteos de leche
Mddulo 3 ——
S 1. Organizacion de
Produccion de . .
lacteos y 3.Infraestructuras :zigggazteusraes
cérnicos productivas productivas
2. Normas técnicas.
1. Tecnologia de la carne.
2. Calidad de la materia prima.
4. Produccion de 3. @ppl)lr%az:(zggsdgeconservantes
carnicos transformacion.
4. Situacion problemética de
los cérnicos.
5. Clasificacion
de productos 1 .Productos carnicos crudos.
CAMNicos 2.Pcrgr(ljtéc{:it|g? cérnicos tratados
1. Importancia 120
Mddulo 4 socioecondmica de la
FORMACION Zootecnia lll . produccion.
TECNICA Caprinocultura |1 CaPTINOCUItUIA ) "~ iticacion y
TECNOLOGICA y Apicultura caracteristicas de los
PRODUCTIVA caprinos.
> Situacion 1. Cadena de produccioén.
a.ctual 2. Instalaciones y equipos.
. 3. Alimentacion y Nutricion.
perspectivas 4. Sanidad
1. Importancia
socioeconomica de la
. produccion.
3.Avicultura 2. Clasificacion y
caracteristicas de los
caprinos.
4 Situacion 1. Cadena de produccion.
a;:tual 2. Instalaciones y equipos.
Y 3. Alimentacion y Nutricion.
perspectivas 4. Sanidad
1. Riesgos y oportunidades 380
para la comercializacion.
1. 2. Comportamiento del
EMPRENDIMIENTOS Comercializac consumidor.
E INFORMATICA i6n y|3. Relaciones humanas.
Marketing 4. Andlisis y solucion de

problemas.

5. Imagen corporativa.




Médulo 5
Planes de
negocio

2.Contabilidad
basica

. Estructura de costos.
. Activos y Pasivos.
. Contribuciones.

3.Investigacion
produccion
de
conocimien
s il

y

to

AIWN -

. Nociones elementales de

investigacion para la
produccion.

. Plan de negocios

preliminar.

Comercializac

iony
Marketing

NN

. Riesgos y oportunidades

para la comercializacion

. Comportamiento del

consumidor

. Relaciones humanas
. Andlisis y solucion de

problemas

. Imagen corporativa

5.Contabilidad
basica

WN |01

. Estructura de costos

. Activos y Pasivos
. Contribuciones

TOTAL

500




TECNICO MEDIO II: VETERINARIA Y ZOOTECNIA

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

1. Concepto. 100

2. Estudio de la herencia.

1. Genética. 3. V_ariaci()n gen}éticag .

4. Tipos de accién génica.

5. Fenotipo- Genotipo.

6. Bases genéticas.

1. Factores de la produccion.

Médulo 1 2. Mejoramiento 2. PI’II’]CJPIOS de la mejora
Genética animal. genetica. .
Veterinaria 3. Impo,rt_anma de la mejora

genética.

3. Evaluacion 1. Elintervalo generacional
genéticade [2. indices de seleccion
reproduccién. |3. Modelo Genético

4.Cruzamientos: 1. Estrategias de cruzamiento

Bases basadas en el rendimiento
Genéticas y productivo
métodos 2. Sistemas de cruzamientos.

1. Normativa constitucional y (100
leyes (Ley para la defensa
de los animales contra
actos de Crueldad y
Maltrato).

2. Ley del Ejercicio
Profesional del Médico

1. Normativa Veterinario.

Médulo 2 nacional 3. Plan de Desarrollo
Legislacion Econdmico y Social.
Veterinaria 4. Reglamento General de

Sanidad Animal.

5. Registros sanitarios.

6. Requisitos especificos para
establecimientos de
produccion.

1. Buenas practicas en

2. Etica veterinaria.

2. Dilemas éticos.

1 .Control 1. Seguridad alimentaria. 100

veterinario 2. Reduccion de riesgos en

Médulo 3 centros de produccion.
Seguridad 2 Sistemas de 3. Probleméticas vigentes.

alimentaria y gestion de 4. Inocuidad y calidad.
salud puablica | inocuidad 5. Medidas de control.
alimentaria




1. Limpieza y desinfeccion.
2. Control de plagas.

3.|_|slgleur;%gd 3. Procesos de produccion y
alir%entaria almacenamiento.
4. Control de calidad de
productos.
1. Componentes de bienestar
animal.
2. Bienestar animal durante el
4.Bienestar transporte. .
. 3. Bienestar animal en
animal L,
centros de concentracion
de animales.

4. Bienestar para animales de
trabajo.

1. Importancia 120
socioeconomica de la
1. Piscicultura pro_d_ucc!qn
2. Clasificacion y
caracteristicas de los
peces.
. - 1.Cadena de produccion.
2.Situacion . .
Médulo 4 actual y 2.In:_staIaC|or_1§as y €quIpos.
: . 3.Alimentacion y Nutricion.
Zootecnia IV perspectivas |;" gonidad
Piscicultura y 1. Im ortaﬁcia socioecondmica
Cunicultura -1mp g
de la produccion
3. Cunicultura 2. Clasificacion y
caracteristicas de los
peces.
4 Situacion 1.Cadena.de producc_lon
2.Instalaciones y equipos
actual y 3.Alimentacién y Nutricion
perspectivas 4' Sanigac?c ony Nutrcio
5. Estructura del perfil del 80
proyecto
1 Perfiles de 6. Diagndstico. Estudio de
Médulo 5 Proyectos mercado_ . .
EMPRENDIMIENTOS Provectos 7. Elaboracion de perfiles de
E INFORMATICA yect proyectos productivos
productivos

8. Plan de negocio

2.Investigacion y
produccion de

conocimientos IV

Investigacion y
sistematizacion.

TOTAL

500




CARRERA TECNICA: APICULTURA

Objetivo holistico de la carrera técnica

Desglose de las dimensiones en cada uno de los niveles técnicos

Objetivos holisticos de cada nivel técnico

Perfil de ingreso del participante

Perfil de egreso del participante

Perfil del docente en Apicultura

Malla curricular

Mapa de contenidos



Objetivo holistico de la carrera técnica

Desarrollamos con

responsabilidad y calidad procesos formativos (SER) que

fomenten planes de produccion y creacion de apiarios sostenibles para
obtencién de miel (HACER) de mejor calidad y otros productos, aplicando diversas
técnicas de manejo, alimentacion, sanidad y trazabilidad mejorada (SABER) que
permita potenciar la apicultura como herramienta de desarrollo en la comunidad de
forma organica y ecologica (DECIDIR)

Desglose de las dimensiones en cada uno de los niveles técnicos

pintura y

DIMEN TECNICO TECNICO TECNICO TECNICO
SIONES BASICO AUXILIAR MEDIO MEDIO
I Il
SER Responsabilidad (Trabajo en (Trabajo en |Respeto
en el manejo de |equipo equipo Diligencia
la colmena. Iniciativa Compromiso Exigencia
Organizacion Empoderamiento |Respeto a la |Cuidadoso
Determinacion (género) diversidad
(Autoestima) Diligencia Seguridad
Paciencia Precision
Higiene
SABER |Evallalazona |Conocimientos Explica la |Detecta
de generales de las [trazabilidad en |problemas en
emplazamiento |caracteristicas apicultura. los apiarios y
y su entorno de  |agroecolégicas.  |[Conocimientos proyecta
acuerdo a las Reconoce las |de la produccién |posibles
condiciones exigencias de los |de derivados de  |soluciones.
climaticas, la |mercados. lamiel en las
floracion, la |Conocimiento colmenas de |Detecta
disponibilidad de |sobre acuerdo a los |problemas en
aguay el acceso |mantenimientoy [requerimientos y los apiarios.
de la zona. cuidado de los buenas practicas |Arma,
Explica la |utensilios y |(Produccion de acondiciona,
influencia de las |herramientas. polen, propdleoy |restaura y
condiciones Maneja jalea real). recicla los
climaticas y su conocimientos de [Planifica los |materiales
efecto en la |prevencion procesos apicolas
colonia segln la |sanitaria para el  [productivos
region y época  [control de plagas [apicolas
del afio. y enfermedades. |organicos y
Tiene Tiene ecologicos.
conocimientos conocimientos proyecta posibles
basicos de |basicos de |soluciones.
botanica. carpinteria, de




Soberania restauracion de
alimentaria maderas.
Seguridad Diagnostica las
alimentaria enfermedades
mas importantes.

HACER |Aplica Instala los |Establece Produce y
condiciones de [apiarios de forma |pequefas elabora
seguridad, adecuada. unidades productos
higiene y |Dirige el |econdmicas. apicolas y
buenas establecimiento  |Promueve subproductos.
practicas de |apicola y los |relaciones con | Aplicar técnicas
produccion procesos los mercados. de cosecha,
apicola. productivos. extraccion y
Instala el |Dirige y coordina |Acondiciona y |envasado de
apiario de el funcionamiento |preserva miel demiel.
acuerdo a las de los apiarios. abeja y derivados\Utiliza los
caracteristicas Maneja de forma [en condiciones [(diferentes
de la zonay adecuada la de seguridad emanejos
procedimientos  [tecnologia de |higiene. apicolas.
técnicos. produccion. Implementar Aplica normas
Mantiene y Induce la cambios parade seguridad y
fortalece las produccioén de una mejor |prevencion
colonias de miel de abejay productividad. contra
abejas de derivados en Es responsable [accidentes.
acuerdo a sus condiciones de de los productos |Aplica  planes
caracteristicas y |seguridad, apicolas en [sanitarios en los
requerimientos.  |higiene y buenas |[calidad y [(diferentes

practicas de cantidad. estados de las
Promueve la |produccion. Tiene habilidades |colmenas.
limpieza de los  |Cosechala miel |manuales para
equipos e |de abejay armar los
instalaciones. aprovecha los apiarios.

productos

derivados en

condiciones de

seguridad e

higiene.

DECIDIR |Comunicacion Generacion  de |Interrelaciones Reconoce la
con el grupo. ideas para planesEmprendimientos |importancia de
Se integra |de negocios. con autonomia. los recursos
plenamente al |[Emprendimientos |Produccién naturales,
trabajo en |Resolucion de |[Resolucion  de |humanos,
equipo. Se [conflictos en elconflictos en la materiales,
relaciona con el |equipo de [comunidad sociales y
entorno  social [trabajo. Liderazgo. econdémicos que




responsabilidad.

que la actividad |Detecta Planifica tareas |intervienen en
apicola ofrece.  |problemas de modelo |a actividad

internos de las productivo apicola

colmenas y |apicola.

corrige para

lograr altos

rendimientos.

Objetivo |Desarrollamos Organizamos Fortalecemos los|Contribuimos
holistico |conocimientos planes de gestion [conocimientos, con las practicas

teoricos para el |de apicultura con |habilidades y |apicolas
manejo el uso adecuado [técnicas de |ecologicas
sostenible de la |de tecnologia de [trabajo apicola fomentando la
apicultura con el |produccion  de |de forma integraljproduccion
manejo miel de abejay con la |hacia
adecuado de |(derivados en [razabilidad la sostenibilidad
herramientas, condiciones de |mejorada para |[de la industria
instrumentos y |seguridad, promover apicola con la
equipos segun |higiene y buenas |proyectos aplicacion de
técnicas y |practicas con |productivos € |conocimientos y
buenas diligencia  que |innovadores. procedimientos
practicas de [contribuyan a la adecuados para
produccion actividad  apicola la resolucion de
apicola con [sostenible. problematicas

que
presenten.

se

Perfil de ingreso del participante

SER

El participante postulante debe sentir gusto por la produccién apicola
Empatia por las necesidades de la comunidad en cuanto al manejo de la

apicultura.

Responsabilidad por la produccion y cuidado de la flora nativa.

SABER

Aptitudes e inclinacion hacia la biologia y la zoologia.
Conocimientos basicos de Ciencias Naturales.
Nociones de conceptos elementales de Desarrollo Sostenible.
Conocimientos basicos de la apicultura.

HACER

Habilidades para integrar equipos de trabajo.
Desarrollo de practicas en campo abierto.
Acercamiento a las abejas sin temores.




DECIDIR

Habilidades para reconocer necesidades de produccion apicola.
Asume posicion de interiorizacion del mundo apicola.

Trabaja en favor del cuidado del medio y de las abejas.

Perfil de egreso del participante

SER
Demuestra responsabilidad en las tareas que asume.

Desarrolla comunicacion intercultural y relaciones con equilibrio de género.
Manifiesta ética en su formacién humana y profesional.

Tiene actitudes de respeto entre los compaferos y el uso de las herramientas
y equipamiento.

Tiene actitudes para responder a las necesidades en el sector apicola.
Expresa la necesidad para transformar las deficiencias que existen en el
sector de la produccion apicola.

Asume la importancia de la sustentabilidad ambiental.

SABER

Explica caracteristicas agroecoldgicas para el desarrollo de la actividad
apicola.

Establece la organizacion del trabajo apicola.

Desarrolla las estrategias productivas y las inversiones.

Maneja los procesos productivos, las formas de provisién de insumos y de
financiamiento.

Proyecta el destino de la produccién apicola y comercializacién de la misma.
Cuenta con solida formacién tanto en aspectos bioldgicos y productivos de las
abejas.

Tiene capacidad para la organizacién de cadenas productivas con gestién de
la calidad y vinculacion con los mercados.

Explica el proceso de fecundacion y reconoce la importancia polinizacién.
Reconoce los aspectos mas importantes de la nutricion y alimentacion de la
abeja.

Identifica las distintas especies de la flora apicola natural y cultivada.

HACER

Aplica conocimientos tedricos y practicos de la especialidad con calidad.
Interviene en tareas de manejo y comercializacion apicola.

Maneja técnicamente los procesos productivos, las formas de provision de



insumos y de financiamiento.

Administra el destino de la produccién y comercializacion de la misma.
Maneja la tecnologia de proceso y de producto.

Realiza una correcta recoleccion y gestion de las tareas de un apiario.
Diagnostica las posibles alteraciones del colmenar y plantea posibles
alternativas de solucion.

Desarrolla técnicas de manejo para un correcto desempefio en la actividad
apicola.

DECIDIR

Cuenta con iniciativa y creatividad para preparar planes de negocio segun
exigencias del mercado.

Tiene capacidad para realizar planes de negocio y emprendimientos
productivos apicolas.

Cuenta con habilidades de resolucion de conflictos.

Ejecuta proyectos apicolas segun caracteristicas de los contextos
geograficos.

Promueve la organizaciéon de emprendimientos de forma proactiva.
Percibe las necesidades del mercado para responder con emprendimientos
innovadores.

Genera procesos interactivos de negociacion.

Evalla resultados de los productos apicolas producidos.

Perfil del docente en Apicultura

v/ Experiencia en el campo de la apicultura.

v Experiencia en pedagogia de la ensefianza en carreras técnicas y de
aprendizajes significativos.

v Experiencia en la produccion y manipulacién de los apiarios.

v Experiencia en planificacion y desarrollo de proyectos productivos y/o
planes de negocio.

v/ Manejo de técnicas adecuadas para ensefiar procesos productivos en
apicultura.

v Capacitacion y actualizacion en el manejo de herramientas,
instrumentos y equipos del area.

v Desarrolla el aprender haciendo.

v ldentifica aspectos connotativos y denotativos de las exigencias del
mercado para la elaboracion de productos y subproductos apicolas.

v Esresponsable en el uso y manejo de la tecnologia productiva con altos
estandares de higiene y normas de seguridad industrial.



v Maneja las orientaciones metodologicas segun las necesidades del
participante.

v Trabaja y fomenta las relaciones humanas y habilidades para la
resolucion de conflictos.

v/ Proactivo y toma decisiones en favor de la conformacion de unidades
productivas en el centro de formacion técnica.



Malla curricular

MALLA CURRICULAR
APICULTURA

NIVEL TECNICO

AREA DE , : ] :
SABERES Y TE’CNICO TECNICO TECNICO TECNICO
CONOCIMIENT BASICO AUXILIAR MEDIO 1 MEDIO II
os Primer Segundo Tercer Cuarto
Semestre Semestre Semestre Semestre
== EYd LY N )
OrM g?\rzka)cilén Lal:gftj)zlgsl Médulo 1 Médulo 1
~ gde la - comporgan;ie . Sanidad Legislacién
apicultura nto y biologia apicola Apicola
1 ! | | Nt
( \ o i
Médulo 2 Médulo 2 3 i
e ; A Médulo 2 Médulo 2
Bnodnvsrsudad t;g;’;?% & Meliponicultu Manejo de
: polinizalores colmenas ra abejas reinas
FORMACION k. Y 1€ 4
TECNICA l l l '
TECNOLOGICA 7~
PRODUCTIVA 2
Médulo 3 Pedslod P Médulo 3
Tecnologias Control de Costos y
plagas y Productos de ot
para la I8 saliiBRa comercializac
apicultura enfermedade ién apicola
1 e g 21\ 1\
Médulo 4 Médulo 4 Madulo 4
Produccion y Cosecha y Transformaci gzg:g’c:
reproduccién procesamient 6n de o
de colmenas odela mlel procuctos P
L Y. aplcolas 4
\
EMPRENDIMIE N(:Z?:n”e'zsde |_ Médulo 5 Médulo 5 I_ Médulo 5
NTOS E arprandadur Emprendimie Planes de Proyectos
INFORMATICA pis ebes ntos negocio productivos
\ y
TotTAL | | so0 | soo | | s | |  s00




Mapa de contenidos

TECNICO BASICO: APICULTURA

. Adquisicién de enjambres.

2.0rganizacién de
colmenas en el

. Disposicién o disefio organizativo

de las colmenas.

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENT
oS
1. 1. La apicultura 1. Historia y principios de la 100
Organizacion (como oportunidad apicultura. Trazabilidad
de la de ingreso 2. Importancia de la abeja en el
apicultura econdémico entorno ecoldégico.
3. La colonia de abejas.
4. Tipos de explotacion y tipos de
apicultura.
5. Permapicultura
2.Herramientas 1. Uso de Herramientas Basicas.
para la 2. Buenas practicas
produccion
Apicola
3. Equipos parala |1. Uso de equipos de proteccion y
apicultura de manejo.
2. Cajoneria para la produccién
apicola.
4.Materias primas 1. Diversidad de materias primas
e instrumentos de 2. Alternativas de la apicultura.
Apicultura
Médulo 2 1. La apicultura 1. Importancia de las abejas para 100
Biodiversidad |como medio los cultivos
FORMACION % polinizador 2. Polinizacién de las Abejas
TECNICA polinizadores 2.Evaluacion de la 1. C|imat0|og|'a y Temperaturas
TECNOLOGICA zonade 2. Tipos de floracién, humedad
PRODUCTIVA emplazamiento 3. Contaminaciéon ambiental, pisos
ecolégicos.
3.Polinizacion de  |1. Procesos de polinizacion.
cultivos 2. Técnicas y procedimientos
4. Prevision del 1. Previsién del impacto derivado de
impacto ambiental |la extraccién, uso y procesamiento
de los materiales en apicultura.
Moédulo 3 1. Establecimient |1, Factores para considerar la 100
Tecnologias o del Apiario finstalacién del apiario.
para la 2. Cerramiento y proteccion del
apicultura apiario

apiario 2. Cuidados del medio ambiente.
3. Limpieza
3. Elaboracion de 1. Reproduccion
calendarios 2. Produccion
apicola 3. Cosecha
4.Mejora en la 1. Practicas de manejo de la
gestiéon colmena y apiario.

. Divisién artificial de una colmena.




productiva del
apiario

3.

Colonias huérfanas

1 .Captura de 1. Materiales y herramientas
enjambre y 2. Epocas y condiciones de tiempo
trasiego de 3. Procedimiento
colmenas
Mddulo 4 2. Seleccion de 1. Definicion de reproduccion 120
Producciony |colmenas madres [2. Epocas de reproduccion
reproduccion 3. Caracteristicas de una colmena
de colmenas madre
3. Métodos de 1. Multiplicacién de colmenas
reproduccién de 2. Division de colmenas
Colmenas. 3. Beneficios del colmenar
4. Por 1. Compra de nucleos
nucleamiento 2. Elaboracion de nucleos
EMPRENDIMIEN 1. Autoestima 7. Factores que influyen en la 80
TOS autoestima
E 8. Autoconocimiento
INFORMATICA 9. Autocuidado y estilos de vida
saludables
Médulo 5 2. La 7. Inteligencia emocional
Nociones de Comunicacion [8. Relaciones laborales
emprendeduri 9. Comunicacion intercultural
smo 3. Ciudadania 1. Género y equidad
2. Derechos y deberes
3. Nociones de legislacién laboral

4. Perfil del 3. Casos de emprendedores en el
emprendedor mundo y Bolivia.

4. Tipos de emprendedores.

5. Investigacion y |5. Recuperacion de saberes y
produccion de conocimientos del contexto
conocimientos segun orientacién aplicada de la
| especialidad.

6. Plan de negocio preliminar:
Estudio de mercado
TOTAL 500




TECNICO AUXILIAR: APICULTURA

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENT
(O
1. Tipos de abejasy [1. Especies y subespecies 100
biologia
reproductiva
2. Partes de la 2. Cabeza
abeja y sus [3. Térax
funciones 4. Abdomen
1. Sistema alimentario
Médulo 1 |1 Sistemas y 2. Sistema circulatorio
Las abejas, organos mas 3. S!stema respiratorio
comportamien Importantes 4. Sistema nervioso
to y biologia 5. Reproduccion
1. Huevo, Larva, Pupa, Adulto
4. Ciclos de vida 2. Ciclos,biolégicos d.e las abejas
obrera, zanganos y reina.
2. Nutricion de la abeja
5. Funciones e 1. Funciones de las abejas
importancia de los |obreras, zanganos y reina.
miembros de la 2. Tipo de alimentacion
colonia
1. Vida comunitaria de las 100
1. Desarrollo de la abejas.
colmena 2. Organizacion de las abejas
3. Patrén de postura
> Alimentacién de 1. Co_ntrol . de reservas
la colmena a_hmenum_gs. .
2. Alimentacion artificial
3. Epoca de alimentacion
Médulo 2 1. Revisibn técnica de Ila
Manejo . colmena.
técnico de ;gﬂﬂgg 2. Limpieza y  seguimiento
colmenas Y permanente.
oportuno en el bi dici iento
apiario 3. (ijam io y acondicionamien
e materiales.
4. Manejo productivo del apiario
1. Tipos de colmenas modernas
2. Fijas
4. Tecnologias 3. Moviles
4. Rendimientos de cada tipo de
colmenas.
Médulo 3 I 1. Manejo sanitario de las 100
3 1. Plagas lagas.
_iggl\'\ﬂéi'm\l C;gg;é (:/e 2. M%di%as preventivas.
TECNOLOGICA enfermedade 2. Enfermedadesy (1. Dafios en diferentes fases de
PRODUCTIVA S enemigos vida (varroasis)




2.Enfermedades de la cria, (loque
europea)

3. Enfermedades de
adulta (Nosemosis)
.Medidas preventivas

la abeja

N

3. Control de
depredadores
externos

. Insectos
. Plagas

4 Otros problemas

1

2

3. Animales

1. Problemas sanitarios y

ambientales.
1. Procesos de 1. Buenas p'r,actlcas . 120
2. Preparacion de materiales
cosecha )
M6dulo 4 3. Almacenamiento
Cosecha y 2. Extraccionde  |1. Buenas practicas
. miel 2. Métodos para recolectar miel.
procesamient A
o 3. Transporte seguro y limpio
de la miel 1 .Cera, composicion.
3. Productos 4. Jalea real, composicion.
alternativos 5. Propoleo, composicion.
6. Polen, composicion.
EMPRENDIMIEN 1. Abordaje a I_os 1 Principales problemas  que 380
TOS emprendimiento L
L enfrentan los emprendimientos.
E s en Bolivia 5. Programa Bolivia emprende
INFORMATICA -"1o9 P
8. Atributos de la idea de negocio.
] > 2 Laidea de 9. Genera}mon de laidea de
Modulo 5 negocio negocio.
Emprendimie 10. Técnicas creativas de
ntos generacion de ideas.
3. Modelos de 2. Disefio del plan de
negocio negocio (estructura)
s mvestigaciony % O e
produccion de nacionales segun orientaciéon Y
conocimientos Il ; 9 S
aplicada de la especialidad.
TOTAL 500




TECNICO MEDIO I: APICULTURA

AREA DE
SABERES Y
CONOCIMIENTOS

1. Buenas practicas de 80
produccion.
Médulo 1 1. Sanidad apicola 2. Tratamientos convencionales o
Sanidad ecoldgicos.
apicola 3.
2. Evaluacion 1. Situacién sanitaria del apiario.
sanitaria del apiario |2. Sanidad apicola orgéanica
3.Enfermedades 1. Manejo sanitario de las
exoticas y enfermedades.
enfermedades 3. Mecanismos de defensa en las
endémicas colmenas.
1. Gestion sanitaria para
disminuir enfermedades.
- 2. Medidas de bioseguridad
4. Gestion .
sanitaria 3. Manejo _d,e protocolos d_e
desinfecciéon  de material
apicola y productos de las
colmenas.
1. Diagnostico |1. Desarrollo de la ponicultura. 100
situacional de la 2. Colmena de abejas nativas
meliponicultura 3. Practicas tradicionales y
ventajas.
> Fortalecimiento 1. Variedad_es_ de abejas nativas.
' de la 2. E_stableplmlento del
Médulo 2 meliponicultura meliponario.
Meliponicultura 3. Trasiego
4. Divisién de colmenas.
1. Diversificacion de productos y
3. Desarrollo subprod_uctos
P, 2. Perspectivas de la
tecnolégico s
meliponicultura
3. Beneficios ambientales
1. Diversidad de 1. Polen 100
productos y 2. Propéleo
Médulo 3 subproductos 3. Veneno
Productos de la 4. Cera
colmena 2. Servicios 1. Caracteristicas de la
derivados de la produccion
colmena 2. Valoracidn nutricional
1 .Procesamiento de |1. Importancia de la calidad de 120
productos los productos.
apicolas
1. Importancia de la calidad de
2.Procesamiento de los productos
la miel 2. Buenas practicas de
Médulo 4 manufactura
Transformacion 1. Importancia de la calidad de
de 3.Procesamiento de los productos
productos la cera 2. Buenas practicas de

apicolas

manufactura




4.Procesamiento
del polen

. Importancia de la calidad de

los productos

. Buenas practicas de

manufactura

EMPRENDIMIENTOS
E INFORMATICA

Médulo 5
Planes de
negocio

1. Comercializaciéon

y Marketing

H W

. Riesgos y oportunidades para la

comercializacion

. Comportamiento del
consumidor

. Relaciones humanas

. Andlisis y solucién de
problemas

.Imagen corporativa

2.Contabilidad
basica

. Estructura de costos
. Activos y Pasivos
. Contribuciones

3.Investigacion y
produccion de
conocimientos Il

D[{WN PO

. Nociones elementales de

investigacion para la
produccion.

. Plan de negocios preliminar.

TOTAL

500




TECNICO MEDIO II: APICULTURA

AREA DE
SABERES Y

CONOCIMIENTOS

1. Sustentabilidad

1. Plan de Desarrollo Econémico
y Social.
2. Decreto Supremo Nro. 1447.

Ambiental PROMIEL.
Médulo 1 3. Plan Territorial de Desarrollo
Legislacion Integral de Tarija.
Apicola 1. Derechos y deberes de
. apicultores.
2. [\Iormatlva 2. Ley departamental de
apicola -
proteccibn y fomento a la
apicultura, 2017.
1. Crianza de abejas reina. 100
1 Bioloaia Importancia.
) 9 . 2. Bases fisiol6gicas. Anatomia
reproductiva de
| : del aparato reproductor de la
. as reinas .
Médulo 2 reina.
Manejo de 3. Cria natural y artificial
abejas reinas 1. Colmenas de fecundacién
> Métodos de 2. D|versqs metodos
cria de reinas 3. Procedlmlentos
4. Generalidades de
inseminacion artificial.
1. Costos y 1. Factibilidad de un proyecto 120
produccion 2. Rentabilidad
Modulo 3 1. Mercados
Costos y o
) 2. Principales compradores
comercializacion .
p 2. Cadena de 3. Contexto nacional e
apicola R ) .
comercializacion internacional
4. Prioridad para mejorar la
comercializacion.
1. La consanguinidad de las 100
) 1. Estudio abejas
Modt{lc_) 4 genético 2. Mejora genética
Genética 3. Métodos de seleccion
apicola

2. Genética del
comportamiento

1. Regulacion genética del
comportamiento.




EMPRENDIMIENTOS
E INFORMATICA

Médulo 5
Proyectos
productivos

1 .Perfiles de
Proyectos

. Estructura del perfil del

proyecto

. Diagnostico. Estudio de

mercado

. Elaboracién de perfiles de

proyectos productivos

. Plan de negocio

2.Investigacion y

Investigacion y sistematizacion

80

produccion de . .
e en el area apicola.
conocimientos IV
TOTAL 500
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INTRODUCCION

El presente documento detalla la planificacion y adaptacién curricular para la atencion
educativa integral de estudiantes con discapacidad intelectual, discapacidad multiple en
Modalidad Directa, por lo que ha sido elaborado en respuesta a la urgente necesidad de
contar con un disefio curricular de formacion técnica para las especialidades de
Gastronomia y confeccién textil.

Los contenidos han sido adecuados, contextualizados a las necesidades educativas de los
estudiantes del CEE. Cobija “B” por niveles de formacion, con el objetivo de lograr la
adquisicion de conocimientos, la practica de valores, la capacidad de autodeterminacién y
formacion laboral productiva para la vida.

Los contenidos curriculares dosificados que presentamos bajo el modelo curricular Socio
Comunitario Productivo Inclusivo, toma en cuenta los campos de saber y areas de
conocimiento a ser desarrolladas tomando en cuenta la atencién a estudiantes con
discapacidad Intelectual de acuerdo al Reglamento y Lineamientos curriculares aprobados
por el Ministerio de Educacion para la Formacion Técnica Tecnolégica en centros de
Educacion Especial, con los niveles de Orientacidon vocacional, Aprestamiento técnico
tecnoldgico, Operario, Técnico Basico, Técnico Auxiliar y Técnico Medio para concluir su
formacion con la practica institucional e inclusion laboral.

Todo proceso educativo en el ambito de Educacion Especial, debe ser perfeccionado
tomando en cuenta las caracteristicas, necesidades y condiciones de los estudiantes, con
el apoyo de sus familias y la comunidad para poder lograr una Educacion Inclusiva de
calidad oportuna y pertinente que logre desarrollar las competencias necesarias para el vivir
bien.



ANTECEDENTES

El Centro de Educacion Especial Cobija B, desde su fundaciéon hace 32 afios, siempre ha
tenido la perspectiva de la formacion integral de estudiantes con Discapacidad, al transcurrir
los afios la organizacion curricular en base a las Politicas Educativas implementadas a partir
de la promulgacion de la Ley N° 070, Avelino Sifiani Elizardo Pérez, ha sido organizada en
los niveles de Independencia personal, independencia social y formacion técnica.
Paralelamente a esta organizacion las/los estudiantes que iniciaron su formacién fueron
creciendo y venciendo cada uno de los niveles formativos con mucha dificultad pues aun
existen vacios en las propuestas curriculares del Ministerio de Educacion para el ambito
considerando ademas la heterogeneidad de la poblacion demandantes del servicio.

Es asi que gracias a la intervencién del proyecto Formacion Técnica Profesional ejecutado
por el consorcio Swisscontact - FAUTAPO y con financiamiento de la Cooperacién Suiza a
partir del afio 2019, se han ido consolidando procesos formativos a maestras y maestros
del centro lograndose consolidar los talleres de Gastronomia y Corte y Confeccion, con el
equipamiento correspondiente. A partir de este trabajo es que desde la gestion 2020 y 2021
se ha realizado el proceso de construccién de las respectivas mallas curriculares las
mismas que aun no estaban consolidadas debido a la espera de un reglamento de
formacion técnica para el ambito y lineamientos en relaciéon a los niveles de formacién y
carga horaria.

ORGANIZACION CURRICULAR

En base a estos documentos y modelos de mallas curriculares de Centros de Educacion
Alternativa y la propuesta del Ministerio de Educacion a través del Reglamento recién
aprobado se ha organizado el curriculo base para la formacién Técnica Tecnoldgica de las
especialidades de Gastronomia y Confeccién Textil, tomando en cuenta el aspecto
humanistico de formacion con los Campos de saberes y conocimientos: Cosmos y
Pensamiento, Vida Tierra y Territorio y Comunidad y sociedad. Para la formacion técnica
se trabaja con el Campo de Ciencia, Tecnologia y Produccion.

La Organizacién curricular para estudiantes con Discapacidad Intelectual y Mdltiple, de
acuerdo al Articulo 16 del Reglamento de Formacion Técnico tecnoldgica nos indica la
ruta de transicion de Independencia Social con los siguientes niveles:

Orientacion Vocacional. - Entendida como un proceso preventivo de eleccién de
especialidad de acuerdo a sus potencialidades y oferta educativa del CEE, en coordinacién
con la familia.

Aprestamiento a la Educacion Técnica Productiva. - Este nivel es la etapa de desarrollo
de habilidades y potencialidades relacionadas con el area de formacion y sirve de base para
la nivelacion de aprendizajes y entrenamiento productivo.

Educacion Técnica Productiva

a) Operario. - Es el inicio de la formacién especializada en un area especifica de la
formacion técnica, tomando en cuenta el grado de discapacidad, las habilidades y
potencial del estudiante.

b) Técnico Basico. - La formacion de este nivel ya permite al estudiante desarrollar
aprendizajes basicos pero que ya puede realizar trabajos sencillos productivos y



remunerados.

c) Técnico Auxiliar. - La formacion ya es productiva pero aun con asesoramiento y
acompafamiento en relacion a bienes y servicios que pueda ofertar.

d) Técnico Medio. - Es la consolidacion de sus conocimientos, con practicas
productivas que tengan el control de calidad y puedan ya convertirse en
emprendedores. Es la fase que los dispone para una insercién laboral efectiva
primero acompafiada y supervisada y posteriormente ya de manera autbnoma en la
medida de sus posibilidades y caracteristicas. Personales.

CARGA HORARIA

En la carga horaria presentada debemos tomar en cuenta que cada semestre se toma en
cuenta la formacion técnico humanistica con las areas de Etica y moral, Ciencias
naturales/Biologia, Lenguaje y Ciencias Sociales transversalizada el curriculo en funcién de
las necesidades de formacion complementaria. Y la formacion Técnica Tecnoldgica
cientifica con las areas de Matematicas, 4 mddulos de formacién especializada y el area de
emprendimiento y computacion.

Formacion Areas Carga horaria Total de hrs.
Etica y Moral 40
Técnico Ciencias Naturales/Biologia 40
. . 160 hrs.
Humanistica |Lenguaje 40
Ciencias Sociales 40
Matematicas 40
Técnica Mdbdulo 1 40
Tecnoldgica |Mddulo 2 65
Productig\J/a Moédulo 3 65 340 hrs.
Médulo 4 65
Emprendimiento/computacion 65
TOTAL DE HORAS SEMESTRALES 500 hrs.

MALLA CURRICULAR

Los niveles de concrecion curricular propuestos en la malla curricular de las especialidades
de gastronomia y confeccion textil permiten la integracién de las areas desde los campos
de saber y areas de conocimiento. Brevemente explicaremos los contenidos que se han
tomado en cuenta considerando la secuencia de aprendizaje, las necesidades del contexto
y aspectos culturales, productivos y sociales.

Cosmos y pensamiento

o Area: Etica y moral.- en esta area se ha tomado en cuenta los contenidos
relacionados a las normas basicas de convivencia, las relaciones humanas,
laborales, autonomia, etiqueta social y relacion comercial.

Vida Tierray Territorio

Ciencias Naturales/Biologia.- Tomamos en cuenta las necesidades de higiene,
salud, autocuidado, prevencion de accidentes, salud sexual preventiva.



Comunidad y Sociedad

* Lenguaje. - Por las caracteristicas de las personas con Discapacidad Intelectual es
que hacemos énfasis repetitivo en la expresion verbal, gestual, grafica y/o escrita,
haciendo énfasis en los datos referenciales personales como requisito para una
integracion laboral, asi como la elaboracion y manejo de documentos personales.

e Ciencias Sociales. - En esta area consideramos importante el conocer de manera
general, los derechos humanos, derechos de las Personas con Discapacidad,
Derechos Laborales y también dar continuidad a su formacién ciudadana como
parte de una comunidad educativa, familiar y social.

Ciencia Tecnologia y Produccién

¢ Matematicas.- Para una formacion laboral esta area es importante porque se
trabajara de manera concreta el sistema monetario y su aplicabilidad comercial, el
conocer costos, elaborar presupuestos, contenidos practicos que deben ser
repetitivos para un aprendizaje practico y su aplicacion en mercadotecnia para su
inclusién social, laboral y econémica.

e Técnica productiva.- Son cuatro etapas de formacion especifica de la especialidad
(Médulos), en cada una de las etapas se trabajaran contenidos especificos del area
de formacion técnica, respetando la secuencia en el aprendizaje, pero también
algunos contenidos repetitivos y /o0 mecanizados para su produccién, considerando
los 6 niveles de formacion.

e Emprendimiento/ Computacion.- En esta area los contenidos estas dirigidos a la
formacion en el uso de las Tics, de manera practica para poder realizar las
aplicaciones y programacion basica de acuerdo a sus necesidades vy
emprendimientos.

Estas mallas curriculares, seran implementadas a partir de la presente gestion y los
estudiantes que iniciaron su formacion con otro tipo de propuesta deberan continuar
con las respectivas adecuaciones y Adaptaciones Curriculares.

De acuerdo a los Lineamientos curriculares esta propuesta curricular debe ser modular,
porlo que primero se han elaborado el mapa de contenidos por &rea o especialidad de
formacion para luego una vez aprobadas pueda hacerse la programacién modular,
tomandoen cuenta las cuatro dimensiones del SER; SABER; HACER Y DECIDIR.

A continuacion, presentamos las respectivas Mallas curriculares por especialidad.



CEE. COBIJA “B”- MALLA CURRICULAR- ESPECIALIDAD GASTRONOMIA (Ayudante de cocina)

gﬁgﬂgggs v Semestre/Afio Semestre Afo Semestre 3er. Afio 4to. Ao 5to. Afio 6°. Afo
CONOCIMIENTO Carga Horaria 500 — 1002 500 5t1002t 1000 5 1028 1000
oy 3er. oy 6to no y 10mo.
Semestres ler. semestre semestre 4to. semestre semestre 7mo y 8vo. semestre semestre
AREAS Médulos CH Médulos |CH Médulos |(_|: Médulos CH Médulos CH Médulos CH
-Normas . .
Cosmos ) -Valores, -Autoestima basicas  de ;_ﬁﬁ:]aacr':;gﬁs -Habitos laborales ;Eﬂ?;eta m
S Y Eticay Moral |Cualidades, 40 -Habitos 30 convivencia 40 Y lgo -Relaciones 80 L 80 L
Pensamiento : : I -Atencion  al O
atributos. laborales -Relaciones laborales .
Humanas -Valores |y Il cliente )
o
- Higiene 3
salugd Y -El Hogary A idad | idad NUrici6 %
vi _ o Higiene personal sus o utocuidado -Inocuidac -Nutricion 'y 5
ida Tierray Ciencias salud 40  |-salud 20 caracteristicas |, |y seguridad 80 Alimentaria | 80 alimentos 80 ?
Territorio Naturales personal Sexual -Medicina Laboral -Inocuidad -Inocuidad %
preventiva Tradicional lyll alimentaria Il alimentaria = %
)
S Q.
-Lectura -Lecto o ©
A - c
gréfica y escritura c S
-Lectura ; [} &}
(convencional/no _ =
o e 0o ||| <
. i > -Expresion icaci6 . i
Lenguaje Sgggr':ltﬂfa de 40 |grafica y |80 gréf‘i)ca y 40 Ic;)rﬂun'cac'on 80 -Plan de trabajo 80 '-ADrgzll\Jlr?;ntos 80 'S -g,
textos textual - textual -Aplicacion ersonales g' 9
referenciales Expresion CANVAS P gl 2
. verbal/gestu © &
Comunidad y al c| =
Sociedad Q =
-Derechos y Zonas Q| 8
-Formacion _Derechos deberes de Geograficas T &
Ciudadana Il bligaci y las Personas d 9 s £
Ciencias -Formacion -Medios de ovligaciones con -Gastronomia en € L ‘c e
; . 40 80 [laborales 40 X . 30 > 80 |produccion 30 s| 94
Sociales Ciudadana | transporte Discapacida Bolivia o = =
-Fuentes -Habitos = )
-Fechas d 17} c
L laborales L. laborales i= =
civicas -Formacion cspecificos po
ciudadana P 8
-La (&)
©
Calculadora s
L |_Aplicacione -Sistema : ®©
T C'enC'e} - Operaciones S Monetario Manejo de -Costos y -Costos ©
ecnologiay Mateméticas basicas 40 Introduccion 80 Medidas de 40 |(dinero 80  |presupuestos 80 Presupuestos 80 c
Produccion ; -Presupuestos -Mercadotecnia p 0
a las Ingredientes 7
H >
m,eQ|das 5
béasicas c




-Limpieza vy

-Formacion -Segurl_dad salubridad -Utensilios, Gastronomia
P Industrial | - -Uso y : . .
Técnica en el P - Habilidades y L menaje de cocina latino
CEE - Técnicas y destrezas mantenimien 13 |-Equipos de cocina americana
. 65 |Cortes 130 65 |to de equipos P 130 ! 4 130
-Introduccion A para A 0 |-Técnicas de corte, (Brasil-Pert)
a medidas Tecn,'cas de preparacion Masas picado de frutas -Gastronomia
. coccion - fermentadas ! N .
de seguridad Alimentacion de alimentos verduras, carnes internacional
-La cocina -Equipos de . . .
Naloiese | proecon | M | feavooniade | coons
alimentos y 65 insumos 130 |personal- 65 PR teri o I Coci 130 -Plg t 130
su origen | -Técnicas Prevencion de eposieria . ocina Tatos
Culinarias accidentes y pasteleria Internacional tipicos
Técnica ’ o -Identificacion
; -Orden 'y Organizacion ]
Productiva limpieza de ambientes )elllmacenamie -Panaderia I-Sgsggré%rgi:jig?al -Panaderia
personal -y 65 € insumos 130 |nto de |65 [|-Panes 13 -Platos 130 Nacional 130
de -Limpieza y ) 0 . -Reposteria 'y
ial o alimentos /Artesanales representativos del -
materiales mantenimien -Preparacion occidente pasteleria
10 de de aﬁmentos
ambientes
- -Clasificacion -Elaboracion
i -Técnicas e -
-Elaboracion o - . .
de picoles Culinarias gﬁmentos los ggSiC;Secetas RCIa.sc;jlflcauo'?d de Adiestramient
-Elaboracion Elaboracion X -Postres 13 |ji es'ld o oS W en
de 65 |de salsas 130 |oondimentos. 15 |- 0 Iquidos y 130 |decoracién 130
bocaditos -Elaboracion especias y Adiestramien 93:;?;?;2 de -Presentacion
de Hierbas to en residuosJ demostrativa
guarniciones o i ly expositiva
aromaticas decoracion
-Elaboracion - - -Organizacic')n
Emprendimien )éomercializa Ch/?ggj?:;acmn ;g/tl:icg%sgicos Computacio Visitas a Ferias o de eventos
to - 40 | . 80 40 |n 80 |eventos de 80 [-Generacion 80
Computacion clon de tecnoldgicos "Usos y Programas y Gastronomia de ideas de
golosinas y de aplicaciones archivos comercializac
bocaditos comunicacion o
TOTAL, HORAS - 50
SEMESTRALES ©
TOTAL, HORAS ANUAL 1000 o0 1000 1000 1000




CONTENIDOS Y SUB CONTENIDOS POR AREA Y NIVELES DE FORMACION

CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B ”

Especialidad GASTRONOMIA
DOSIFICACION DE CONTENIDOS CURRICULARES

Contenidos: ler semestre- Orientacion Vocacional

Matematica

e Sustracciones

* Resoluciéon de problemas

Campos de Saberes y Areas Curriculares PRIMER SEMESTRE Carga
Conocimientos Modulos/Contenidos Generales Horaria
Valores, Cualidades, atributos.
e Honestidad
e Respeto
e Responsabilidad 40 horas
e Amistad
Cosmos y Pensamiento  |[Cosmos y pensamiento * Tolerancia
Higiene y salud personal
. . o L e Cuido y respeto mi cuerpo
Vida Tierra y Territorio Ciencias Naturales . Medidas de bioseguridad 40 horas
* Prevencion de accidentes
Lecturay Escritura de textos sencillos
e Practica de escritura y lectura con y sin soporte de
pictogramas
e Produccion de textos simples (lenguaje culinario)
e Copia de textos instructivos (listas de insumos, recetas y
Comunicacién y Lenguaje otros textos. 40 horas
Formacion Ciudadana
» Fechas Civicas mas relevantes
* Derechos y Obligaciones de las Personas con
Discapacidad
e Desplazamientos cotidianos independientes (transporte
Comunidad y Sociedad Ciencias Sociales publico) 40 horas
Operaciones bésicas
e Adiciones 40 horas




Formacioén técnica en el CEE
¢ Ofertas de formacion
e Conocemos los talleres

Ciencia Tecnologia y o Introduccién a las medidas de seguridad 65 horas
Produccion
Los alimentos y su origen
e Productos tipicos de la zona
e Higiene y manipulacion de alimentos
e Higiene y manipulacién de equipos 65 horas
e Funcionamiento de la cocina
e Clases de cocinas
e Orden e higiene de la cocina
Orden y limpieza personal y de materiales
e Implementos de limpieza
e Cocina
FOI‘maCi.én Técn|ca ° Despensa 65 horaS
Productiva General 'y « Ambientes relacionados
Especializada  Clasificacion y organizacion deenseres
» Clasificacion y organizacién utensilios de cocina
Elaboracién de picoles
e Frutas de la época
e Mixplace
e Elaboracion
Elaboracién de bocaditos
e T ortitas de carne
« Rellenos de papa, arroz, platano 65 horas
e Empanadas
Elaboracién de dulces
e Bombones
e Pipocas acarameladas
e Masmelos
Comercializacion
Emprendimiento e Visitamos lugares de expendio de alimentos 40 horas
Computacién e Visitamos mercados
e Caracteristicas y Condiciones
500

Total, carga horaria Semestral




Especialidad GASTRONOMIA
DOSIFICACION DE CONTENIDOS CURRICULARES
Contenidos: 2do. Y 3er semestre - APRESTAMIENTO

CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

Campos < Modulos / Contenidos Moédulos / Contenidos
de Saberes y Areas G I Carga G I Carga
hel Curriculares enerales horaria enerales horaria
Conocimientos
3er. Semestre 4to. Semestre
Normas béasicas de convivencia Habitos laborales basicos
+ Respeto, aceptacion e interés a « Responsabilidad, puntualidad y
mis seres queridos. respeto compafero.
gg\slgﬂf’v?lENToY Etica y moral Valoracion de si mismo/a 40 horas | Pedidos de ayuda oportunay 40 horas
« Control de las emociones compromiso de trabajo.
« Autonomia y Autodeterminacion « Expresion de ideas sentimientos
(Tomar decisiones). y emaociones
Higiene y Salud personal Salud Sexual preventiva
« Derechos y deberes de las . Tipos de violencia
VIDA TIERRA Y |Ciencias Personas con Discapacidad R '
IS ni p 40 horas Agresiones sexuales (acoso o 40 horas
TERRITORIO Naturales « Habitos de higiene y arreglo abuso sexual).
personal - Prevencion de enfermedades
(ETAS)
Expresion verbal y gestual
e [Expresiones con el cuerpo
° Lassefias Escritura grafica y textual
e Las emociones y su expresion rag y ) .
« Lenguaje asertivo e Copia de textos instructivos
COMUNIDAD Y . o i i i
SOCIEDAD Lenguaje « Formas de comunicacion 40 horas |, E(srgr?titgsags::x(tjgslr;g;i?lllirs\t%) 40 horas
Lectura gréfica y textual e
o e Reglas ortograficas
e Lectura de textos, imagenes, . Disefio de letras
gréaficos en relacién a la
especialidad




Formacion ciudadana ll
- Conocimiento, habilidades y
actitudes. para vivir en
sociedad
« Conocimiento y practica de

Medios de transporte
e Educacion vial.

g:)ecri];;gg Fechas gﬁ‘/?g:sy movimiento 40 horas » Seguridad ciudadana 40 horas
; : : e Practica de un deporte
* Aniversarios Patrios individual o de conjunto
- Fiestas familiares
« Aniversarios institucionales
« Fechas conmemorativas
La calculadoray sus aplicaciones
e Resolucién de problemas
simples
La calculadora e Resolucion de problemas
+ Adiciones combinados
Matematica « Sustracciones 40 horas |Introduccién alas unidades 40 horas
« Multiplicaciones basicas
+ Divisiones e Medidas de capacidad
* peso
e volumen
(convencionales y no convencionales).
CIENCIA Técnicas de cortes
TECNOLOGIA * Manejo de cuchillo
v e Cortes en frutas
PRODUCCION Seguridad Industrial e Cortes en verduras
- Uso de Uniforme. e Cortes de carne
- Uso de sefalética en Cocina. Técnicas de coccion
- Normas de seguridad personal. » Sellado
Técnica - Normas de seguridad en el trabajo o Freir
Productiva Alimentacion ) J 65 horas « Sofreir 65 horas
* Higiene en la preparacion de e Nacarar (granear)
alimentos « Ebullicién
» Higiene en la preparacion de e Hornear
bebidas saludables e Sellar

Blanquear (vapor)
e Grillar




- Saltear

Lacocina
« Tipos de cocina
« Caracteristicas
+ Componentes
« Funciones
« Instalaciones

Técnicas culinarias
- Uso de cuchillos,
fuentes y otros.

bandejas,

« Elaboracién de Guarniciones

con Tubérculos

65 horas |+ Conocimiento de los utensilios de | 65 horas
+ Extractores ;
Materiales, insumos cocina - -
N ; - - Practicas béasicas de técnicas
- Organizacion, disposicion y S
. ) culinarias
almacenamiento de insumos.
« Manipulacién de los utensilios y
equipos de cocina.
Organizacion de ambientes e Orden y Limpieza de ambientes
insgumos » Clasificacion, organizacion de
Areas de coccion enseres y utensilios de cocina
Areas de horneado - Limpieza de espacio de trabajo
Preparacion de alimentos frios 65 horas en cocina y despensa 65 horas
P Higiene y mantenimiento de
© Alacenas utensilios y equipo simple
© Refrigeracion - Lalim iezay eql olroden c§m6
» Depdsitos d'lcai y )
. Tratamiento de residuos medidas para prevenir _
accidentes en el lugar de trabajo
Elaboracién de salsas
+ SalsaBechamel
+ SalsaMayonesa
Técnicas culinarias - Salsapomodoro (tomate)
e Técnicas de cocina - Salsas tipicas de laregion
» Técnicas y cortes Elaboracion de guarniciones
 Clasificacién de alimentos 65 horas | Elaboracion de Ensaladas y 65 horas
e Condimentos, especias y hierbas entremesgs o
aromaticas - Elaboracién de Guarniciones
e Organizacion, limpieza y salubridad con arroz o
del area de trabajo « Elaboracién de Guarniciones
con pastas




« Elaboracion de Guarniciones
con Hortalizas

« Elaboracién de Guarniciones
Mixtas

Emprendi-
miento
Computacion

Computacion
+ Componentes de la computadora
Identificacién y manejo de Apss

40 horas

Medios tecnoldgicos de
comunicacién

« Funciones basicas en Word
Redes
Facebook,

Sociales: WhatsApp,

40 horas




CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

Especialidad GASTRONOMIA
DOSIFICACION DE CONTENIDOS CURRICULARES

Contenidos: 4to. semestre - Operario

Campos de Saberes y

. . Areas Curriculares
Conocimientos

Modulo/ Contenidos Generales

Carga
Horaria

5to. Semestre

Cosmos y Pensamientos |[Etica y moral

Relaciones humanas

Escucha atenta

Presencia impecable y comportamiento adecuado
Respeto de las normas de seguridad.

Las relaciones con los otros.

Autonomia social.

Intereses comunes, discrepancias

40 horas

Vida tierra y territorio Ciencias Naturales

El hogar y sus caracteristicas
* Limpieza de ambientes
* Higiene y orden en el dormitorio
+ Ordeny cuidado de la ropa
Lavado y planchado
Orden y cuidado de los zapatos
Medidas de seguridad
Botiquin de primeros auxilios
Medicina tradicional
e Plantas medicinales
e Preparaciones mates, ungiientos, cataplasmas
e Prevencion de enfermedades

40 horas

Comunidad y Sociedad |Lenguaje

Lecto escritura
e Dibujos
Collage
Mapas conceptuales
Lectura de imagenes
Manejo de comunicaciénaumentativa
Reconocimiento y escritura de datos personales

40 horas




(convencional-No convencional)
*  Firma
* Textos instructivos
» Précticas de instructivos
» Datos de registro

Derechos y obligaciones laborales
e Educacion
e Trabajo
e Presentacion  de quejas, solicitudes, reclamos, demandas y

Ciencias Sociales felicitaciones 40 horas
Fuentes laborales
* Visitas a comedores, restaurantes, mercado, super mercados
» Visitas a fabricas de elaboracion de alimentos
Sistema Monetario
e Equivalencia billetesy monedas
e Equivalencia billetesy monedas
e Transacciones sencillas
e Compray venta
Medidas de ingredientes
P . e Gramos
glrigﬁlsdé'rl;ecnolog|a Y Matematicas . K.ilos 40 horas
e Litros
e Tazas

e Cucharas

e Cucharillas
e Libras

e Arroba




Técnica Productiva

Limpieza y Salubridad

Usos de uniformes y Limpieza de espacios y ambientes de trabajo.
Lavado y secado de utensilios y equipos.

Empaque de alimentos

Manipulacion de implementos basicos de limpieza.

Instalaciones eléctricas

Instalaciones de gas

Lesiones (cortes, quemaduras)

no perecederos en los espacios adecuados (despensa,
refrigerador, congelador

+ Traumatismos 65 horas
Habilidades y destrezas para la preparacién de alimentos
* Prepara alifios y adobos simples.
* Limpieza, y habilidades de pelar, cortar o picar alimentos como
verduras yfrutas.
+ Descamar pescado.
» Despresar pollo.
* Filetear o cortar carne
+ Identificacion de residuos sélidos, liquidos y gaseosos.
» Clasificacion de residuos sélidos: plasticos, vidrio, papeles y
gaseosos.
Clasificacion de los alimentos
e Hortalizas
e Tubérculos
e Legumbres
o Cereales 65 horas
e Frutas
Condimentos, especias y hierbas aroméaticas
¢ Clasificacién de loscondimentos,especiasy hierbas
e Caracteristicasde los condimentos,especias y hierbas
Identificacion y Almacenamiento de alimentos
+ ldentificacion y seleccién de insumos,
- Reconocimiento y almacenamiento de los insumos. Perecederos y 65 horas




Preparacion de alimentos
+ Preparacién de platos simples (salsas, sandwiches, sopas,

L 65 horas
guarniciones, etc.).
+ Preparacion de platos de la region
Medios tecnholdgicos de comunicacién
e Televisivos
o e Tecnoldgicos
Emprendimiento e Manejo practico de la computadora
. 40 horas
Computacion e Uso de procesadores de textos
e Correo electronico
e Redes sociales
Total, carga horaria Semestral 500 Hrs.




CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

Especialidad GASTRONOMIA
DOSIFICACION DE CONTENIDOS CURRICULARES

Contenidos: 5to y 6to semestre - Técnico Basico

Campos : _ Médulos / Contenidos Generales Carga Mddulos / Contenidos Generales Carga
de Saberes y Areas Curriculares . :
ST T AT 7mo. SEMESTRE horaria 8vo. SEMESTRE horaria

Relaciones Humanas | Relaciones Humanas Il
- Relaciones mf[erper_sonales . Comportamiento saludable
con el entorno inmediato (alcohol y drogas).
- Reglas de conducta, normas . Autorregulaciéon  de las
COSMOS Y ltica v moral de cortesia y habitos. 40 horas emociones y actitudes 40 horas
PENSAMIENTO y - Relaciones  afectivas ~ / Valores I
relaciones circunstanciales. . Adaptacion a los entornos.
valores | L . « Valores de trabajo y social
- Valores (?n el ambito fam"'af (respeto, tolerancia, amistad,
(empatia, ~ compromiso, solidaridad, honestidad
gratitud, paciencia).
Autocuidado y  Seguridad
laboral | Autocuidado y Seguridad
» Cuidado fisico (Nutricion, laboral Il
descanso, actividad fisica) «  Primeros Auxilios.
¥IIEE:QARTTIE)RRIT§ Y Ciencias Naturales Cuidado emocional (Aceptar y 40 horas | P[ese_ntacién personal en el 40 horas
expresar emociones) ambito educativo y trabajo.
- Practicar Habitos Laborales; « Cuidado intelectual (Practicar
Aseo personal, |impieza Vi destrezas, aprender cosas
organizacién del espacio de nuevas, observar, opinar)
trabajo.
Comunicacion I
Comunicacién | + Habilidades de Cqmunicacién
COMUNIDAD Y Lenguaje - Consignas simples y 40 horas Lverbal y e,tlt'ernatwa. 40 horas
SOCIEDAD complejas. » Lectura gréfica y textual
- Produccion de textos simples - Escritura de textos
(convencional y no convencional)




Derechos y deberes de las
personas con discapacidad

* Salud L Gastronomia en Bolivia
* Educacion e ZonaOriental
Ciencias Sociales e T rabajo 40 horas . 40 horas
i e ZonaOccidental
» Familia e ZonaVallesy llanos
Formacion ciudadana y
» Préctica de deporte
individual.
Manejo de dinero
- Uso de monedas y billetes en Presupuestos
Matematicas situaciones de la vida 40 horas |+ Compra/venta 40 horas
cotidiana. - Uso de la calculadora
- Economia
Materias primas Uso y mantenimiento de
e Lécteos y sus derivados equipos
e Harinas . |3entlfIC]f;ll‘ t problemas 0
e Huevos esperiectos
Ate 65 horas |, Precauciones 65 horas
e Grasas * Plan de mantenimiento
e Seguimiento de calendario de
mantenimiento
CIENCIA Masas fermentadas Reposteria y pasteleria
TECNOLOGIA Y ° Levaduras .. . .,
PRODUCCION . P de 1 tacis - Higiene y manipulacion en el
rocesoae termentacion area dereposteria y pastelerfa
Técnica Productiva * Procesode horneado 65 horas |- Manejo de equipos 65 horas
e Procesode Aireado . Elaboracién de
e Reposoy enfriamiento recetas
Aditivos y saborizantes basicas (donas, alfajores, etc.)
Panaderia
- Higiene y manipulacién en el Panes artesanales
area de panaderia » Proceso de elaboracion 65 horas
. . 65 horas !
- Manejo de equipos e Elaboracion de panes por
- Utilizacién de insumos regiones
(harina, azlcar, etc.) h
— — r
Elaboracion de recetas basicas |65 horas |Postres 65 horas

e sarnita,

e Frios




¢ Cufapes, etc.

¢ Clientes
Adiestramiento en decoracion
¢ Manejo de técnicasy

boquillas
Comercializacion Comercializacion
EMPRENDIMIENTO |- Marketing - Marketing
COMPUTACION - Empaquetado 40 horas, Empaquetado 40 horas

Distribucion

. Distribucion




CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

Especialidad GASTRONOMIA
DOSIFICACION DE CONTENIDOS CURRICULARES

Contenidos: 7mo y 8vo semestre - Técnico Auxiliar

Campos

Médulos / Contenidos Generales

Médulos / Contenidos Generales

A : Carga Carga
C‘i',?j?ﬁ,?{:ﬁtzs Areas Curriculares 7mo. SEMESTRE horaria 8vo. SEMESTRE horaria
Habitos laborales Relaciones laborales
¢ Seguimiento a e Atencion al cliente
COSMOS instrucciones y ordenes de 40 . Ilntegrapi%n dy participacion en 40
£ : as actividades.
PENSAMIENTO | Eticay moral superiores horas | « Mantener conductas | horas
* Respetoa I,as normas y apropiadas, actitud cordial con
reglas del &mbito laboral los demas
. Inocuidad alimentaria | Inocuidad alimentaria ll
VIDA TIERRA Ciencias Naturales « higiene, 40 « Contaminaciénindirecta
TERRITORIO « manipulacion, horas * Contaminaciondirecta 40
« contaminacién y otros e Contaminacioncruzada horas
Documento/Archivos,
e importancia beneficios.
e Personales Marketing
. * Institucionales 40 « Aplicaciones de herramientas 40
Y| Lenguaje Plan de trabajo horas err1J disefio horas
 Plan, e Publicidad
e instrucciones de trabajo,
COMUNIDAD e formularios, registros,
SOCIEDAD e manuales, etc.
Normas de atencién al cliente 40 Normas de atencién al cliente
Ciencias Sociales e Servicios e Servicios 40
 Productos horas  Productos horas
Costos y presupuestos Mercadotecnia
CIENCIA - e Costo Ingredientes 40 e Lascuatro P (producto, 40
Matematicas : . 2 :
TECNOLOGIAY * Manejo de economia horas promocion, plaza, precio) horas

PRODUCCION

e Céalculos matematicos




Equipos de cocina
e Cocina doméstica
e Cocina Industrial

Técnicas de corte y picado

¢ Hornos domésticos * Pelar
e Hornos Industriales 65 * Cortar 65
Utensilios y equipos de cocina horas * Picar horas
o Electrodomésticos * Frutas, verduras
¢ Maquina de sellado * Carnes.
e Ollas Sartenes
Gastronomia del Oriente Cocina internacional
Boliviano .
« Pando 65 e Brasil 65
e Beni horas « Peru horas
e Santa Cruz
Técnica Productiva Gastronomia de la zona
I HEYE Toccidental y Valles Platos mas representativos del
* LaPaz occidente
* Ornro h 65 * Altiplano h 65
e Potosi oras « Valles oras
. Coc__habamba e Llanos
e Tarija
e Chuquisaca
Clasificacion de residuos Reciclaje de residuos
e Solidos e Compost
e Liquidos 65 e Comercializacion 65
e (Gaseosos horas ¢ Manejo de la basura horas
e Limpieza de equipos basicosy e Normas higiénicas sanitarias
semi industriales
. Eventos de Gastronomia
- Trabajo de campo 40 : 40
Emprendimiento e Investigacion de mercado horas ° Ferias horas
Computacion 9 e Eventos de

e Caracteristicas

gastronomia




Especialidad GASTRONOMIA
DOSIFICACION DE CONTENIDOS CURRICULARES

Contenidos: 9no y 10 semestre - Técnico Medio

CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

Campos de Saberes | . Modulo/ Contenidos Generales Carga [Modulo/ Contenidos Generales Carga
Conocimientos reas Curriculares . H .
y 9no Semestre Horaria 10mo. Semestre oraria
Atencion al cliente
» Capacidad de preguntas ante las
Etiqueta social dudas
« Presentacion personal » Escucha atenta
Cosmos Y |z Practicas de amabilidad, » Presencia impecable y
Pensamientos Eticay moral educacién y cortesia 40 horas comportamiento adecuado 40 horas
» Atencion al publico » Prolijidad e higiene en la
« Comunicacion con el cliente elaboracion de productos
» Respeto de las normas de
seguridad
Inocuidad alimentaria
o . Contaminacion
Nutricion y alimentos « Directa
e Carbohidratos e Indirecta
vida tierra y Giencias ; Crasas 40horas |+ Cruzada 40 horas
erritorio aturales  Proteinas o « Peligros en los alimentos
. Al!mentos ricos envitaminas « Microbiolégico
e Alimentos ricos enminales « Toxicologia
e Materiales extrafios
Manejo de Archivos Documentos personales
Lenguaje e Elaboracion y aprobacion de 40 horas . Elapqracién de Hoja de vida 40 horas
documentos e Solicitudes laborales
¢ Receta estandar. » Elaboracion de inventario
Normas de atencion al cliente Normas de atencion al cliente
Comunidad y |Ciencias Sociales e Servicios 40 horas  Servicios 40 horas
Sociedad e Productos e Productos




Costos
» Relacién compray venta

Presupuestos
» Registros de ingresos y gastos

Matematicas » Precios 40 horas |* Ahorro 40 horas
+ Ganancias * Presupuestar para tomar
» Relacién compra y venta decisiones
Cocina Latino Americana 65 h Cocina Internacional
e Brasil oras e |talia
e Perd * Espafia 65 horas
Reposteria y pasteleria
Cocina Nacional e Masasde estructura aireada
' _ » Platos de la region 65 horas * Masasde estructura cremosa
Ciencia « Entremeses tipicos ¢ Masaspesadas
Tecnologia 'y e Masasbasicas
7 65 horas
Produccion
Técnica ] _ Adiestramiento en decoracion
Productiva Panaderia Nacional 3 e Armado y decorado de masas
e Panes tipicos de la region 65 horas e Técnicas basicas 65 horas
* Panes festivos « Cubiertas, glaseado
* Armado y montado yacabado
Reposteriay pasteleria
¢ Masas de estructura aireada Etiqueta y Protocolo
¢ Masas de estructura ¢ Eleccion de menu
cremosa 65 horas ¢ Elaboracion 65 horas
¢ Masas pesadas e Exposicién
¢ Masas basicas
Generacion de ideas de
Emprendimiento |Organizacion de eventos Comercializacion
Computacion * Planificacion 65 horas e Viabilidad de producto 65 horas
e Generacion de ideas
Carga |oraria 500 500

Carga horaria Anual

1000 horas




CEE. COBIJA “B”- MALLA CURRICULAR- ESPECIALIDAD CONFECCION TEXTIL (Costura)

< rientacion . . L - L - L . i6
NIVELES DE FORMACION Oz 6l Aprestamiento Operario Técnico Basico Técnico Auxiliar Técnico Medio Inclusion
Vocacional laboral
Semestre/ ~ ~ ~ ~ ~
Afios Semestre Ao Semestre 3er. Ao 4to. Ano 5to. Ano 6°. Ano
CAMPOS Carga
; 500 1000 500 1000 1000 1000 1000
SABERES Y Horaria
ICONOCIMIENTO S ¢ 1 i 2do y 3er. 4t i 5to y 6to 7mo y 8vo. 9no y 10mo.
emestres er. semestre semestre 0.semestre semestre semestre semestre
AREAS Médulos CH |Mdédulos CH Médulos CH [Médulos CH |Moédulos CH |Mddulos CH
-Normas o
-Normas -Habitos basicas de -Habitos o
Cosmos y [Eticay baspa - de Iapqrales -Autonomia |l convivencia laborales ) -Etiqueta social o
; convivencia 40  |béasicos |y Il 80 [-Relaciones 40 |-Relaciones 80 |-Autonomia 80 [-Atencién al |80 (@)
Pensamiento Moral . . ;
-Autoestima Humanas Humanas _Relaciones cliente g
lyll Independenc laborales n
ia social %
-El hogar vy 5
sus - Higiene y -Salud y i el medio - Medidas G
caracteristica salud enfermedad Autocuidado ambiente Antropométricas Q
Vida Tierra y Ciencias S o |Personal 80 I Elsery el 40 |-Prevencion 80 |-Reciclaie go [para la Salud o g_ °
Territorio Naturales -Higiene vy -Salud medio de -Mane'oj de Comunitaria o )
salud Sexual ambiente accidentes residuf)s -Salud integral T | g
personal preventiva del adolescente g c
8|65
E| o
-Expresion -Lectura Lectura -y 8| o
réfica e reconocimient -Lectura de -Lectura de . T
9 ) gréafica y . . -Manejo de S| ©
_ Verbal, rextual o de . reglas guias de guias de Archivos £ 2
Lenguaje gest_ual, 40 _Escritura 80 9ramat|ca|es 40 ?Eitl;;as}on 80 ?Eitl;;as}on 80 Documentos 80 S 09_
lescrita grafica  y o P! P! personales ® | =
Comunicacion escrita) escrita c | g
textual . §| ®
escrita O| o
< | 9
i o - = | ®
Comumdad y -Organizacion -Derechos y Derechos y < | =
Sociedad - S obligaciones . c | c
_Educacion social obligaciones Laborales -La vestimenta -8 Ne)
-Derechos Vil - Derechos de Laborales _Fechas en distintas =] g
Ciencias humanos _Derechos las Personas - civicas Zonas b g
Sociales -Fechas 40 obli acione); 80 |(con 40 |[Orientacione 80 culturafes 80 |Geogréficas 80 =N
conmemorati —Feghas Discapacidad s laborales sociales ' -Habitos g
\vas y civicas civicas -Fechas -Fechas Derechos laborales 5
civicas Conmemora- obligaciones y especificos ©
tivas civicas, 9 o
Laborales <
-Operaciones -Nociones -Sistema . ©
béasicas é‘; culadora béasicas de monetario ;nonetarisc;Stema -Costos S
Ciencia Matematicas -Sistema 40 . 80 |geometria 40 |-Resolucién 80 80 |Y Presupuestos (80 ‘D
P . -Sistema . -Costos y - 35
Tecnologiay monetario ) -Sistema de -Mercadotecnia =
0 monetario . presupuestos [
Produccion Monetario problemas =




-Resolucion -Costos de -Presupuestos
de material
problemas -Sistema
-Sistemas métrico
de medidas
de longitud
-Patronaje
A del vestuario -
. -Limpieza vy - Procedimiento
-Medidas de ) - . L
L - salubridad - -Operatividad de la confeccion
-Formacion Seguridad . Tioos Operatividad de la maguinas textil
Técnicaenel (65 [Industrial 130 P y 65 [de méaquinas (130 q 130 L 130
- Utilidades de 1 -Confeccién de
CEE -Tipos de P 11 o .
) la maquina de . -Disefio y corte Camisas de
agujas Seguridad .
coser - : varon
industrial
fc?::lspooriso)s/ -Confeccion de
-Equipos de de costura Estructura -Confeccion pantalones para
cogtufa _Maquinas --Procesos de del cuerpo y basica damas y sus
} 65 d 130 |confeccion 65 |medidas 130 i 130 transformacione (130
. -Accesorios de costura 'y h P -Confeccion de
Técnica de costura otros textil anatomicas ropa de dama s
Productiva complement -Tallas -Confeccién de
o ropa de trabajo
arios
‘-Segurl_dad -Tipos  de -Oper’atlvlldad Construccpn _Confeccion de -Confecciéon de
industrial telay sus de méaquinas | del  patron ropa deportiva pantalones de
‘Nociones 65 |usos 130 |- Elaboracion 65 |base 130 [ 130 |barén 130
basicas de -Tipos de de las partes -Disefio y textiles -Confeccion de
medicion costura de la prenda confeccion chalecos
de poleras
-Puntos -Puntadas a . - -Acabados
basicos de mano -Confecciones -Disefio y textiles _Presentacion
costura 65 _Confeccion 130 |bésicas en 65 |confeccibn 130 [ 130 de disefios 130
-Qonfeouon basica costura de cortos Comercializacion
bésica.
-Tipos y
-Informatica {\(Ae(zglc?lggicos —Mediqs . ~Generacion de
Emprendimi o tecnoldgicos . ideas de
béasica de . -Trabajo de e
ento 40 A, 80 [-Usos y 40 |-Marketing 80 80 |comercializacion 80
- -El celular y comunicacio L campo A
Computacion U Uso n aplicaciones -Organizacion
- Méaquinas en confeccion de eventos
de costura
TOTAL, HORAS SEMESTRALES 500 500
TOTAL, HORAS ANUAL 1000 1000 1000 1000 1000




Especialidad COSTURA

CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

DOSIFICACION DE CONTENIDOS CURRICULARES
Contenidos: Orientaciéon Vocacional

Campos de Saberes y
Conocimientos

Areas Curriculares

Modulo/ Contenidos Generales

Carga Horaria

1 er. Semestre

Cosmos y Pensamientos

Etica y moral

Normas basicas de convivencia

Respeto

Normas de cortesia

Formas de relacién

Autonomia (cuidado de las cosas propias).
Confianza en si mismo.
Sentimiento/emociones

40 horas

Vida tierra y territorio

Ciencias Naturales

El hogar y sus caracteristicas

Aseo personal

Limpieza de ambientes

Higiene y orden en el dormitorio
Orden y cuidado de materiales
Orden y cuidado de la ropa.
Planchado y doblado.

Orden y cuidado de los zapatos
Medidas de seguridad

Higiene y salud personal

Cuido y respeto mi cuerpo
Medidas debioseguridad
Prevencién de enfermedades
Botiquin de primeros auxilios

40 horas

Comunidad y Sociedad

Lenguaje

Expresion grafica, verbal/gestual, escrita

Dibujos
Collage
Pintura

40 horas




e Lectura de imagenes
e Manejo de comunicacion aumentativa

e Reconocimiento y escritura de datos personales
(convencional-No convencional)
* Nombre de los materiales de costura.

¢ Medios de comunicacion

Derechos humanos
e Educacion

e Trabajo
e |dentidad
Ciencias Sociales * Familia o 40 horas
e Transporte Publico
e Usoy condiciones
Fechas conmemorativas civicas.
e Departamentales y Nacionales
¢ Simbolos patrios
Operaciones bésicas
e Suma
¢ Resta
e Multiplicacion
o e Sistema métrico
Matematicas Sistema Monetario 40 horas
e Equivalencia billetes y monedas
Cienci T loai e Transacciones sencillas
Pler&ma . ecnologia y . Compray venta
roduccio e Uso de la calculadora
- Formacién técnica en el CEE.
e Gastronomia
Técnica Productiva * Metal Mecanica 65 horas

e Artesania
e Confeccion Textil
e Intercambio de experiencias




Equipos de costura

(tipos de tela, tipos de hilo.
e Materiales complementarios

e Ordeny mantenimiento de materiales de costura

e Vestimenta 65 horas
Accesorios de costura
e Conociendo las herramientas de trabajo
e [Equipos de costura,
e Equipos de planchado,
e Equipo trazos y corte)
Seguridad industrial
e Técnicas de prevencién
¢ Normas de proteccion personal y equipo
Nociones basicas de medicidn 65 horas
¢ Uso de la cinta métrica
e Partes del cuerpo humano
¢ Nomenclatura
Puntos basicos de costura
e Punto hilvan
e Punto maquina
e Punto cadena 65 horas
e Punto ojal
Confeccién basica
e Fundas
e manteleria
Informatica basica
P e Lacomputadora
(E:?g;)equlc?élﬁmo e Componentes de la computadora 40 horas
El Celular, usos
e Funciones basicas de aplicaciones.
Total, carga horaria semestral 500 Hrs.




Especialidad COSTURA
DOSIFICACION DE CONTENIDOS CURRICULARES

Contenidos: 3 er Afio - Aprestamiento a la educacion técnica productiva

CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

¢ Abecedario

e Lecturay copia de textos
(Convencional y No Convencional)

e Escritura grafica
e Comunicacién aumentativa

e Abecedario

" . C .
SEIRED e Areas Modulo/ Contenidos Generales s Modulo/ Contenidos Generales Carg?
Saberes y T e Horaria Horaria
s urricu
Conocimientos 5to. Semestre 6to. Semestre
Habitos Laborales Béasicos Il
Habitos Laborales Basicos | * Egr?wlg?odm(eis%ywa oportuno y
e Responsabilidad, puntualidad y «  Organizacién limpieza
respeto .- salubridad del &rea de trabajo
COSMOS ) e Habitos de higiene y arreglo Autoestima Il 40
Pensamientos Y1 Etica y moral p_ersonal 40 horas « Circunstancias externas, | horas
Autoestima | o ¢, Como afectan? (positivo y
e Lo que valoro de mi mismo negativo)
* Respeto, aceptacion de mis « Control de las emociones
seres queridos. e Autonomia y
autodeterminacion (toma de
decisiones)
o Salud Sexual Preventiva
Higiene y Salud Personal e Derechos y deberes
Vida tierra y| Ciencias * Cuidado y respeto de mi cuerpo. | ;40 e Identidad de género. 40
territorio Naturales * Medidas de bioseguridad e Prevencion de violencia horas
+ Alimentacién saludable e Vulnerabilidad y  agresion
sexual (acoso o0 abuso)
Lectura grafica y textual Escritura gréafica y textual
e Datos personales e Escritura de abecedario
Comunidad y . o Lectura grafica e Escritura de datos personales y 40
Sociedad Lenguaje « Comunicacién aumentativa 40 horas de registro horas




e Uso de maydsculas Yy

minusculas
e Escritura de nombres de
equipos y materiales de

costura

Educacion Vial
o El semaforo
¢ |dentificacion de sefales de

Derechos y Obligaciones

L : e Personas con discapacidad
Clencias Fech ransto 40 horas * Con la Familia 40
Sociales ecnhas civicas ) horas
« Fechas departamentales * Como estudiante
e Fechas Nacionales * Laborales
» Fechas Internacionales
La Calculadora, usos Resolucion de p_roblerpqs .
. Suma . R@zonamlento Iogl_co y practico
« Resta . Nurg_erols ordinales y
Y, cardinales
Matematicas : git\jlliglioé“r?amon 40 horas . Usoy func_ién de la cak_:uladora 40
Sistema monetario Sistema de medidas de longitud horas
) . . e Alto
e Equivalencias de  Dbilletes vy . h
monedas Ancho
e Costos y presupuestos * Largo o A
e Geometria basica
Ciencia . .
Tecnologia y Tipos de aguja
Produccién e Agujas de coser a mano
Medidas de seguridad industrial e Agujas de coser en maguina
e Uso de uniformes recta
e Sefaléticas de costura e Agujas de coser en maquina
e Normas de seguridad personal 65 horas Overloock 65
e Normas de seguridad industrial e Agujas de coser en maquinas horas
* Prevencion de accidentes collareta
* Instalaciones eléctricas e Agujas de coser en maquina
¢ Primeros auxilios basicos elastiquera
Técnica e Agujas de coser para maquina

Productiva

de costura gruesa




Equipos y accesorios de costura

e Identificacién de equipos y
materiales

e Limpieza, lubricado y puesto a
punto

e Ordeny mantenimiento de
equipos y materiales

Maquinas de costuray otros
complementarios

e Tipos de maquina

e Partes de la maquina

e Caracteristicas de la maquina

e Enhebrado de hilo

e Cambio de aguja

e Cambio de hilo

e Ejercicios de control de freno y

salto
e Corte de hilo con piquete
e Ejercicios de remache

Tipos de telay sus usos
e Tipos de telas

Tipos de costura
e Costurarecta

e Texturas 65 horas e Costura curva
e Calidad e Costurad onduladas 65
. lores e Zigzag
Co horas
Puntadas a mano
e Punto hilvan y bastilla Confeccién Basicas
e Pespunte + Elaboracién de manteles de
e Punto cadena mesa.
e Punto ojal + Elaboracién deforros de silla.
e Punto del lado « Elaboracién deservilletas de 65
. 65 horas
e Punto escondido mesa. horas
¢ Punto festén « Elaboracion de sabanas de
e Sobrehilado y repulgo cama.
e Punto escapulario - Elaboracion fundas de
« Hilvan flojo almohada.
¢ Punto deslizado
Tipos y medios tecnolégicos de Maquinas de costura
comunicacién e Tipos de maquinas de costura.
Emprendimiento « Uso y funciones basicas del 40 horas » Programacion de la maquina 40
Computacién celular de costura horas

e ldentificacién y manejo de
aplicaciones del celular

¢ Nomenclatura




manejo de

de

e Partes y funciones de una
computadora

e Identificacion y
aplicaciones
computadora

la

Total, carga horaria semestral

500

500

Total, carga horaria Anual

1000 Hrs.




CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

Especialidad COSTURA
DOSIFICACION DE CONTENIDOS
CURRICULARES
Campos de Saberes y Areas Modulo/ Contenidos Generales Carga Horaria
Conocimientos Curriculares 5to. Semestre
Autonomia
+ Respeto
+ Las relaciones con los otros.
- Intereses comunes ydiscrepancias.
+ Normas de cortesia
_ .. + Formas de relacién
Cosmos y Pensamientos Etica y moral Relaciones humanas 40 horas
- Capacidad de preguntas (ante las dudas y de relacién con los
demas)

- Escucha atenta

- Presencia impecable y comportamiento adecuado
- Prolijidad e higiene en la elaboracion de productos
- Respeto de las normas de seguridad.

Salud y enfermedad

* Cuido y respeto mi cuerpo

* Medidas de bioseguridad

* Prevencion de enfermedades
Vida tierra y territorio Ciencias Naturales * Botiquin de primeros auxilios 40 horas
El ser y el medio ambiente

* Limpieza de ambientes

* Ordeny cuidado de la ropa

* Lavado y planchado

* Ordeny cuidado de los materiales

Lecturay reconocimiento de reglas gramaticales
» Uso de mayusculas
Comunidad y Sociedad Lenguaje e Tipos de textos 40 horas
Comunicacion escrita
e Reconocimiento y escritura de datos personales




(convencional-No convencional)
e Datos de registro
e Firma
e Textosinstructivos

Ciencias Sociales

Organizacién social
Club
Sindicato
Asociacion
e Empresa familiar
Derechos de las personas con discapacidad
e Educacion
e Trabajo
Fechas conmemorativas civicas.
¢ Departamentales
* Nacionales
¢ Simbolos patrios

40 horas

Ciencia Tecnologia y
Produccién

Matematicas

Nociones Basicas
e Herramientas de medicién
Sistema Monetario
e Equivalencia billetes y monedas
Costos de material
e Transacciones sencillas
e Compray venta
Sistema métrico
¢ Uso de la cinta Métrica
e Lasreglas de corte

40 horas

Técnica Productiva

Limpiezay salubridad
e Ambientes
e Estantes
» Espacios deconfeccion
e Personales

Tipos y Utilidades de Maquina de Coser
e Tecnologia de las maquinas rectas,

¢ Remalladora,

e Collareta.

e Mantenimiento preventivo de las maquinas de coser

65 horas




e Accesorios. Tipos,
caracteristicas y aplicacion (Prénsatelas, guias, embudos,
soportes, etc.)

Proceso de Confecciones Textil
e Conceptos generales de las diversas secciones de trabajo,

Total, carga horaria semestral

» Procesos y maquinaria especifica de cada seccion 65 horas
e Organizacion de puestos de trabajo de manera grafica
e La ergonomia en confeccidn textil
e Simbolos del patronaje
Operatividad de maquinas
« Clasificacion de las maquinas
e Partes de la maquina
e Tipos de maquina
e Partes de prensa
 Tipo de dados o matrices 65 horas
e Uso y materiales de la prensa
Elaboracién de Partes de la Prenda
e Tipos y caracteristicas de representacion de costuras.
e Criterios de calidad en la confeccidn de una prenda
» Ejercicios de operatividad de la maquina
Confecciones béasicas en costura
e Clasificacion, manejo y tendido de telas
e Tipos y caracteristicas de representacién de costuras.
e T razado de patrones 65 horas
e Cortado de piezas de tela
e Ensamblado de piezas
e Realizar tapetes de varias formas
Medios tecnolégicos de comunicacion
o e Televisivos
Emprendlr_n,lento . Te(?nolc’).gicos 3 40 horas
Computacion Usos y aplicaciones en confeccion
¢ Manejo practicode la computadora
¢ Programacion demaquinas
500 Hrs.




Especialidad COSTURA

DOSIFICACION DE CONTENIDOS
CURRICULARES

CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

Modulo/ Contenidos Generales

. . Carga C
SR mposiae Areas Modulo/ Contenidos Generales g_ arg?
Saberes y ) Horaria Horaria
c imient Curriculares
onocimientos 1 er. Semestre 2do. Semestre
Relaciones humanas
Normas bésicas de convivencia * Capacidad de preguntas (ante las
« Respeto dudas y de relacion con los demas)
e Normas de cortesia : ESCTCh‘Z atenr::al ¢ ropiad
Cosmos Y [Etica v moral e Formas de relacion 40 horas s Reg ast € %0 UIC a apropladas q 40
Pensamientos y e Autonomia (cuidado de espeto ~de 1as normas de horas
las segundaq. _
cosas propias). Independencia S,ocu'_:ll
« Confianza en si mismo. * Valores en el ambito laboral y
social.
e Autonomia social.
Autocuidado
* Aseo personal 5 _
+ Cuidado  fisico  (nutricién, Prevencion de accidentes
descanso, actividad fisica * Botiquin de primeros auxilios
. . L . impi i ¢ Instalaciones eléctricas
Vida tierra Ciencias Limpieza de ambientes ) . . 40
territorio y Naturales + Higiene y orden 40 horas |e Medldas de bioseguridad horas
* Ordeny cuidado de materiales d Le_SIOneS N
* Ordeny cuidado de la ropa. e Primeros auxilios
+  Planchado y doblado. ¢ Prevenciéon de enfermedades
* Medidas de seguridad
» Organizacion del espacio de
trabajo
Comunidad Y | enquaie Lectura de guias de costura 40 horas Lectura de guias de costura 40
Sociedad gual e Lectura de imagenes e Lectura de imagenes horas




e Lectura de textos,
instrucciones

e Manejo de comunicacion
aumentativa

Expresién escrita
e Reconocimiento y escritura de

datos personales, firma
(convencional-No convencional)

¢ Nombre de los materiales de
costura.
¢ Medios de comunicacion

e Lectura de
instrucciones
e Manejo de
aumentativa
Expresién escrita
e Reconocimiento y escritura de

datos personales, firma
(convencional-No convencional)

¢ Nombre de los materiales de
costura.
¢ Medios de comunicacién

textos,

comunicacion

Derechos y obligaciones laborales
e Educacion

Orientaciones laborales

e Trabajo e Visitaa Ios_,_ di"stilrjtos talleres del
o e Identidad CEE. Cob_lja B o
Ciencias e Familia 40 horas _* Intercambio de experiencias. 40
Sociales « T ransporte Visitas a fabrica de confeccion textil horas
« Deporte Fechas conmemorativas civicas.
Fechas conmemorativas civicas. : g,epgrtlamen';qles y Nacionales
e Departamentales y Nacionales IMbolos patrios
e Simbolos patrios
. : Resolucién de problemas
Sistema M(_)netarl_o . e Con razonamiento légico y
e Equivalencia billetes y practico
Matematicas monedas_ . 40 horas | Presupuestos 40
e Transacciones sencillas .« Cotizaciones horas
e o - Comparacin d precios
Ciencia » Elaboracion de presupuestos
Tecnologia y , . Operatividad de maquinas I
Produccién Patronaje d(_el vestuario « Manejo de la Maquina
e Manejo de ,reglas remalladora (Overloock)
* T razado basico ¢ Uso de la maquina collareta, 65
e Puntos de medida en prendas 65 horas tapacosturas horas
getvgstlr o . « Uso de la prensa de broches
A * Fatron ase 0  molae Seguridad industrial
Tecnica anatémico

Productiva

e Técnicas de prevencion




Normas de proteccion personal

y equipo
e Habilitado de la maquina
e Enhebrado
¢ Regulado de la longitud de
puntada
Estructura del cuerpo y medidas Tallas
anatomicas e Tablas de medida de nifiasy
« El cuerpo humano del varén 65 horas nifios 65
e El cuerpo humano de la mujer » Tablas de medidas femeninas horas
e El cuerpo del nifio e Tablas de medida masculinas
e El cuerpo de la nifia + Tallas estandarizadas
Construccion del patrén base
e Seleccion de materiales Disefio y confeccién de poleras
e Cuadro de tallas Patronaje e Aplicacion del cuadro de tallas
e T ransformaciones e Disefio de diferentes tipos de 65
e Ensamblado y confeccion 65 horas poleras h
> i S oras
e Ubicacién y confeccion de e Combinaciones
bolsillo e Corte Confeccion
e T razado armado y colocadode e Control de calidad
cuellos
Disefio y confeccién de cortos
Disefio y confeccién de cortos * A_plicNacién d_eI cuadro .de tallas
» Seleccion de materiales 65 horas * E(';fgso de diferentes tipos de 65
e Cuadro de tallas Patronaje « Corte horas
e T ransformaciones .
e Confeccion
e Control de calidad
- Marketing Marketing
Emprend|r_n,|ento e Programas 40 horas ¢ Programas 40
Computacion o . o . horas
e Comercializacion en linea e Comercializacion en linea
Total, carga horaria 500 500

Total, carga horaria Anual

1000 Hrs.




CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

Especialidad COSTURA
DOSIFICACION DE CONTENIDOS
CURRICULARES
. . C .
STl CO Areas Modulo/ Contenidos Generales arda  Modulo/ Contenidos Generales Carg'fl
Saberes y Curricul Horaria Horaria
. urriculares
Conocimientos 5to. Semestre 6to. Semestre
Habitos Laborales Basicos |
¢ Responsabilidad, valentia, Relaciones laborales
generosidad, compafierismo, e Marco relacional y comunitario
lealtad e Educacion, amabilidad, justicia,
Cosmos y| - e Organizacion limpieza vy colaboracion
. Etica y moral salubridad del area de trabajo 40 horas e |dentidad y respeto personal 40 horas
Pensamientos ; L i
Autonomia e Sentimientos de vinculoy
¢ Conciencia, confianza y empatia
valoracion de si mismo e Capacidad creativa y
e Autorregulacién y proyecto de propositiva
vida.
Reciclaje
e Recuperamos materiales
El medio ambiente residuales
+ Limpieza de ambientes e Elaboracion de disefios con
Vida tierra y| Ciencias « Higiene y orden en el taller apliques
territorio Naturales +  Medidas de bioseguridad 40 horas »  Confeccion, acabado 40 horas
+ Ladieta equilibrada y los habitos * Teécnicas de patchwork
de alimentacién saludables. Manejo de residuos
e Solidos
e Liquidos
e (Jaseo0sos
Lectura de guias de costura Lectura de guias de costura
Comunidad y : e Lectura de imagenes e Lectura de imagenes
Sociedad Lenguaje e Lectura de textos, 40 horas e Lectura de textos, 40 horas

instrucciones

instrucciones




e Manejo de comunicacion
aumentativa
Expresion escrita
e Reconocimiento y escritura de

datos personales, firma
(convencional-No convencional)

e Nombre de los materiales de
costura.
¢ Medios de comunicacion

e Manejo de comunicacion
aumentativa
Expresion escrita
e Reconocimiento y escritura de

datos personales, firma
(convencional-No convencional)

e Nombre de los materiales de
costura.
¢ Medios de comunicacion

Derechos y obligaciones laborales
e Educacion

Derechos y obligaciones laborales
e Educacion

e Trabajo e Trabajo
e Transporte Publico e Transporte Publico
Ciencias * Ocio  Ocio
Sociales Fechas civicas, culturales vy 40 horas |Fechas civicas, culturales y 40 horas
sociales sociales
e Departamentales e Departamentales
e Nacionales e Nacionales
Sistema Monetario Costos y presupuesto
o Equivalencia  billetes vy * Presupuesto
Matematicas monedas 40 horas e Produccion 40 horas
» Transacciones sencillas * Comercializacion
e Compray venta
Operatividad de Maquina lll
Ciencia e Manejo de la elastiquera
Tecnologia y (multiaguja) o
Produccion Disefio Yy corte
Técnica e Manejo de la maquina de corte * Disefio de moldes
Productiva (cortadora) 65 horas * Recorte de moldes 65 horas

e Mantenimiento preventivo de
maquinas

e Corte de telas
e Puntos planos




Confeccién basica
e Técnicas de costura

Confeccién de ropa de dama

Trazado del molde basico
Confeccion de falda

Toma de medidas

Disefio y trazado de molde

[ ]
e Rectas 65 horas « Corte y confeccion 65 horas
* Remaches e Confeccion de blusas
e Curvasy otros e Toma de medidas
e Disefio y trazado de molde
e Corte y confeccion
e Transformaciones
Confeccién de ropa deportiva
e Usos y materiales
e Caracteristicas
¢ Confeccion de buzos
deportivos
¢ Toma de medidas Acabados textiles
* Trazado molde » Ornamentaciones de costura
* Confeccion 65 horas e Planchado y doblado 65 horas
e Confeccion de chamarras e Control de calidad
deportivas » Empaquetado
e Toma de medidas
e Trazado molde
e Confeccion
Acabados textiles Comercializacion
« Ornamentaciones de costura * Estudio de costos
e Planchado y doblado 65 horas * Estudio de mercado 65 horas
« Control de calidad ¢ Tendencias de moda
e Empaquetado
Emprendimiento Trabajo de campo Trabajo de campo
Computacion e Visitas a centros de 40 horas e Visita a talleres de corte 40 horas
comercializacion textil confeccion
Total, carga horaria 500 500

Total, carga horaria Anual

1000 Hrs.




Especialidad COSTURA
DOSIFICACION DE CONTENIDOS CURRICULARES

Contenidos: 3er Afio - Técnico Medio

CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL COBIJA “B

e Moda para clima frio

. . C . C
csan;pos CIE Areas Modulo/ Contenidos Generales H ;':?a Modulo/ Contenidos Generales H ;g?a
aberes
.. y Curriculares
Conocimientos 5to. Semestre 6to. Semestre
Atencion al cliente
Etiqueta social » Capacidad de preguntas ante las
- Presentacion personal Egggfﬁa stenta
Cosmos Y|, « Précticas de amabilidad, ’ : .
Pensamientos  |-tca Y moral educacion y cortesia 40 horas |.  Presencia ~ impecable y | 40horas
. Atencién al pablico comportamiento adecuado
« Comunicacién con el cliente + Prolijidad e higiene en la elaboracion
de productos
» Respeto de las normas de seguridad
Salud Integral del Adolescente
Medidas antropométricas e Cuidado de la salud personal,
¢ Indice de masa corporal (Peso, familiar y comunitaria.
Vida tierra Ciencias talla). e Reproduccién, crecimiento y
o y e Habitos de Higiene corporaly | 40 horas desarrollo. 40 horas
territorio Naturales 7 ;
salud comunitaria e Sexualidad y conductas de
» Actividades fisicas que se riesgo.
practican en la comunidad. e Consecuencias del consumo de
alcohol, tabaco y otras drogas.
Manejo de Archivos Documentos pe_r,sonales . .
Lenguaje e Elaboracion y aprobacion de | 40 horas * ElapqraC|on de Hoja de vida 40 horas
, documentos . SoI|C|tudg§ Iabo_rales _
CS:omuglcéad y  Elaboracion de inventario
ocieda —— —
Ciencias La vestimenta en distintas zonas Habitos laborales especificos
Sociales geogréficas 40 horas 40 horas




e Moda para clima calido
¢ Tendencias actuales
e Accesorios

¢ Presentacion de

y felicitaciones.

guejas,
solicitudes, reclamos, demandas

¢ Materiales e Visitas a talleres de
corte
confeccioén
e Galerias de Ropa
e RAazares
Mercadotecnia
Costos y presupuestos «  Producto
Matematicas * grezupu_e,sto 40 horas e Precio 40 horas
* Fro UCC_'OID y * Plaza (distribucion)
e Comercializacion e Promocion
Procedimiento de la confeccion
: E:Agrrtceagg/r:?ecfg gg :fcltjeelﬁdo a Confeccion de Camisas de varén
diserio ¢ Toma de medidas
« Confeccion H * Patronaje N H
« Acabadoy planchado 65 horas | « Transformaciones basicas 65 horas
o e Pegado decorchetes * Proceso de armado
Ciencia e Pegado debotones *  Confeccion
Tecnologia y . Ojal + Planchado
Produccion e Dobles
Técnica _
Productiva Confeccion de pantalones para
?an%ifné Ztésn;cgz?ds;grmamones Confeccién de ropa de trabajo
« Patronaie ¢ Toma de medidas
. Pantalérjw clasico * Patronaje
e Pantalén corto 65 horas * Transformaciones basicas 65 horas

e Capri

e Trazado

e Cortado de partes
e Proceso dearmado

¢ Planchado

¢ Proceso de armado
e Confeccién

¢ Planchado

e Control de calidad




Confeccién de pantalones de varon

Toma de medidas

Patronaje

Diagrama de trazados de pantalén
de varon

Confecciéon de chaleco

¢ Toma de medidas

e Patronaje

¢ Transformaciones basicas

e Pantalén clasico 65 horas e Proceso de armado 65 horas
e Trazado e Confeccién
e Cortado de partes e Planchado
¢ Proceso de armado e Control de calidad
¢ Planchado
Presentacion de disefios . Presentacion de disefios
e Organizacion e Organizacion
e Modelaje ¢ Modelaje
e Decorado e Decorado
e Presentacion 65 horas e Pasarela de presentacion 65 horas
Generacioén de ideas de
- comercializacion . .
Emprendimiento - Organizacion de eventos
Computacion . Proyecto_s_de emprendimiento | 40 horas « Etiqueta y protocolo 40 horas
e Empleabilidad
¢ Redes sociales
Total, carga horaria 500 hrs. 500 hrs.

Total, carga horaria Anual

1000 Hrs.







AJUSTE/ADAPTACION CURRICULAR
ESPECIALIDADES TECNICAS:
PANADERIA (REPOSTERIA)
AGRICULTURA (HORTICULTURA)

CENTRO DE EDUCACION ESPECIAL PROF. LUIS ANSELMO FARFAN QUIROGA
DISTRITO PADCAYA - TARIJA

TARIJA - 2021



ESTRUCTURA INSTITUCIONAL
1. DATOS INSTITUCIONALES

1.1. Nombre del C.I.M: Prof. Luis Anselmo Farfan Quiroga
1.2. Distrito Educativo: Padcaya

1.3. Departamento: Tarija

1.4. Provincia: Aniceto Arce

1.5. Municipio: Padcaya

1.6. Canton: Rosillas

1.7. Ciudad o Localidad: Cruce de Rosillas

1.8. Direccién: Carretera principal a la localidad de

—~

2. DIAGNOSTICO.

El Municipio de Padcaya pertenece a la primera seccion de la provincia Arce del Departamento
de Tarija, politica y administrativamente esta compuesta por 13 distritos y 87 Comunidades,
se caracteriza por ser eminentemente rural, la poblacién en su gran mayoria vive en zonas

dispersas a excepcion de Padcaya, Rosillas y La Mamora, como centros mas poblados.

Al ser un municipio predominantemente rural, la poblacién en su mayoria se dedica a la
agricultura, que se realiza mayormente con arados tradicionales, y en casos aislados con
magquinaria agricola, para cultivos de maiz, papa, trigo, mani, durazno, vid, cafia de azlcar y
citricos. La produccién agricola es de caracter familiar; también se dedican a la ganaderia en
pequefia escala, crianza de ganado bovino, ovino, caprino, y porcino, como también a la
produccién de leche y sus derivados (queso, yogurt) y reposteria (empanadas, rosquetes,
empanaditas blanqueadas, queques, chirriadas, hojarascas) para el consumo y venta en el

pueblo o en la ciudad de Tarija.

En cuanto al aspecto cultural, la poblacién del municipio en su mayoria tiene una creencia
religiosa catélica, participan en las fiestas patronales de Santiago, Santa Anita, San Roque,
las festividades de la virgen de Chaguaya y Guadalupe; como parte de una cultura tarijefia,
practican las fiestas tradicionales del carnaval, la pascua florida, la cruz, todos los santos,

adoraciones de navidad.

El municipio de Padcaya, actualmente cuenta con una poblacién de 18.919 habitantes

aproximadamente, 482 son personas con discapacidad, 218 mujeres y 264 varones, de los



cuales asisten al centro de Educacién Especial 135 estudiantes (94 varones y 41mujeres),

provenientes de las diferentes comunidades del Municipio.

El Centro Integral Multisectorial de Educacién Especial “Prof.: Luis Anselmo Farfan Quiroga”,
fue creado el afio 2015, ante la demanda de la poblacién del Municipio de Padcaya, que hasta
entonces no contaba con una institucién educativa que ofrezca los servicios a personas con
discapacidad. Se encuentra ubicado en la localidad “Cruce de Rosillas”, a 11 km del pueblo
de Padcaya a unos 55 km. aproximadamente de la ciudad de Tarija; cuenta con infraestructura
propia, 9 ambientes pedagdgicos (aulas), una direccion, cocina, comedor, 6 baterias de bafio,
una cancha poli funcional, 4 ambientes con mobiliario que funcionan como albergue para los
estudiantes que vienen de comunidades alejadas, donde se hace dificil el traslado diario, sin
embargo con el apoyo del Gobierno Municipal, el centro cuenta con transporte lo que permite

mayor afluencia de estudiantes.

El taller productivo de Agricultura - Horticultura, cuenta con un invernadero y espacios de
cultivo, un tanque para almacenamiento de agua, instalacion de riego a goteo, Venturi para la
fertilizacién de las plantas, una lombricera para producir el abono y el equipamiento como ser:
un ambiente de depdsito para herramientas, un motocultor, carretillas, palas, picos, azadones,
machetes, picotas, rastrillos, canastillas para la cosecha y acoplado para transportar los

productos a la venta, mochila fumigadora y herramientas menores.

El taller productivo de Panaderia y Reposteria cuenta con dos ambientes adecuados, cocina
y sala para la preparacion de productos, un depésito para guardar los productos y el
equipamiento que consiste en: un horno industrial, una cocina industrial, dos mesas metalicas,
una batidora de pedestal, un amasadora, una sobadora, una vitrina exhibidora de productos,
una heladera, tres vitrinas metalicas, un armazén porta latas, dos pizarras acrilicas, dos

balanzas y utensilios menores para la preparacion de los productos.

El plantel docente y administrativo, consta de ocho maestros/as y una directora, con item, TGN;
una psicéloga, una fisioterapeuta, un portero y dos choferes contratados por el Gobierno
Municipal, en esta gestion, cont6 con 130 estudiantes que vienen del pueblo de Padcaya y de

comunidades del Municipio.

El centro es parte del El Proyecto Formacion Técnica Profesional, que ejecuta el Consorcio

Swisscontact / FAUTAPO, desde la gestién 2019; a partir de un diagnéstico realizado, se



identificaron dos especialidades técnicas a ser implementadas: Panaderia - Reposteria y

Agricultura - Horticultura, para estudiantes con discapacidad intelectual.

El Consorcio Swisscontact/FAUTAPO, como contraparte del proyecto, realizd la construccion
del invernadero, el equipamiento, adecuaciones a los talleres de Panaderia - Reposteria y
Agricultura - Horticultura. Asi mismo, mediante consultorias, brindd capacitacion especifica y
acompafamiento personalizado a maestros/as, de los talleres, capacitacién en elaboracion de

textos con enfoque productivo y apoyo en la elaboracién de mallas curriculares.

3. JUSTIFICACION.

La implementacion de la formacion técnica tecnolégica y productiva de las especialidades de
Panaderia - Reposteria y Agricultura - Horticultura, en el centro Prof. Luis Anselmo Farfan
Quiroga, beneficiara a personas jévenes y adultas con discapacidad intelectual y mdaltiple
mayores de 14 afios, que hayan aprobado los niveles de independencia personal y social; una
vez que han adquirido, conocimientos en matematica basica, lectura y escritura basica
funcional y habilidades como el cuidado personal, la autonomia o independencia, habilidades
comunicativas para relacionarse de manera positiva con sus pares; ingresaran al aula de
orientacion vocacional y aprestamiento para luego continuar con la formacién técnica

productiva a nivel operario y basico, de acuerdo a sus habilidades y potencialidades.

Una vez que el estudiante, haya sido formado en una determinada especialidad, en el tiempo
gue establece la malla curricular, sera capaz de elaborar o producir sus propios productos bajo
la supervision de una persona adulta, en este caso sera la familia quien cumplira el rol de
acompafante y le apoyara en su emprendimiento productivo, lo cual permitira a los estudiantes
con discapacidad incluirse al campo laboral y productivo considerando que desarrollan
capacidades, habilidades y practicas para el trabajo en cualquier ocupaciéon y en diferentes

ramas de la actividad econémica.

En el caso de las personas con discapacidad intelectual que ingresen al centro en edad adulta
y que no hayan cursado por los niveles de independencia personal ni social, seran incluidos al
ultimo afio de independencia social, para recibir a una nivelacion previa a la formacién técnica
productiva, reforzando ademas sus conocimientos en los niveles de orientacion vocacional y
aprestamiento. Si la evaluacién da como resultado que la persona con discapacidad no podra
desarrollar los conocimientos y habilidades requeridos para el ingreso a la formacién técnica

productiva, sera derivado a otro programa que le fortalezca sus habilidades y potencialidades.



De este modo queremos contribuir al desarrollo integral de las personas con discapacidad
Intelectual, Auditiva, Visual, Fisico Motor y Mdltiple, fortaleciendo sus potencialidades y
habilidades productivas, lo cual le permitira contribuir econémicamente a su familia y al

desarrollo emocional de su persona.

4. IDENTIDAD INSTITUCIONAL:

Vision:

“El Centro Integral Multisectorial “Prof. Luis Anselmo Farfan Quiroga”, es una Institucién que
brinda educacion de calidad, inclusiva y pertinente a las personas con discapacidad que
responde a la realidad de las diferentes comunidades , con la modalidad directa e indirecta en
el Departamento de Tarija, desarrollando la formacion integral y holistica de los estudiantes,
capaces de transformar la realidad para vivir bien; con la practica de valores civicos, morales,

culturales y éticos, en armonia con la madre tierra y el cosmos, en el marco del modelo

educativo socio-comunitario productivo.”

Mision:

“El Centro Integral Multisectorial “Prof. Luis Anselmo Farfan Quiroga”, tiene la mision de
promover el desarrollo integral de los estudiantes con discapacidad y dificultades en el
aprendizaje , mediante adaptaciones curriculares , en procesos de evaluacion orientaciéon y
seguimiento , seguin sus necesidades educativas , con el apoyo de los padres de familia,
realizando acciones de deteccion , prevencion , sensibilizacion y otros a través de redes para
el logro holistico del estudiante , cumpliendo las politicas educativas de administraciéon

curricular en el Departamento, asi como la administracion y gestion de los recursos en el

ambito de su jurisdiccion, competencias y funciones.”
4. MAPEO DEL CENTRO EN EL DISTRITO EDUCATIVO

El Centro Integral Multisectorial “Prof. Luis Anselmo Farfan Quiroga, es el tnico en el municipio

de Padcaya que brinda atencion educativa en dos modalidades:

1- Modalidad Directa, a través de programas en las diferentes areas y sub areas de atencién
(intelectual, visual, auditiva, multiple); dificultades en el aprendizaje y servicios (psicologia,

fisioterapia).



2- Modalidad Indirecta, a través de procesos de sensibilizacién a maestros/as, estudiantes
y padres/madres de familia, procesos de capacitacion y apoyo educativo a maestros/as de

Unidades Educativas y Centros de Educacién Alternativa.

En esta gestion se atiende a 135 estudiantes (97 con discapacidad intelectual, 7 con
discapacidad auditiva, 26 con Dificultades en el Aprendizaje y 5 con talento extraordinario), en
esta modalidad; se coordiné con 4 Unidades Educativas Inclusivas de Nivel Inicial y Primario
(Aniceto Arce, La Merced y Sr, Domingo Morales de Rosillas y Rene Barrientos Ortuiio de
Nivel Secundario) y el Centro de Educacion Alternativa, Estela Coca, que conforman la Red
de atencion a estudiantes en la modalidad indirecta.
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A. ESTRUCTURA PEDAGOGICA.
1. PROPUESTA PEDAGOGICA.

1.1. Titulo del Proyecto

Ampliacion para la formacibn en Educacion Técnica Tecnolégica Productiva, en dos
especialidades: Panaderia - Reposteria y Agricultura - Horticultura, en los niveles de Operario y

Técnico Basico.
1.2. Objetivo del proyecto.

Regularizar los servicios educativos que brinda el Centro Integral Multisectorial “Prof. Luis
Anselmo Farfan Quiroga” con la acreditacion para la Formaciéon Técnica Tecnoldgica Productiva
en las especialidades de Panaderia - Reposteria y Agricultura - Horticultura en los niveles de
Operario y Técnico Bésico, para estudiantes con Discapacidad Intelectual, Auditiva, Visual,

Fisico Motor y Mdltiple que han cursado los niveles de independencia personal y social.
1.3. Areas de atencion

El Centro Integral Multisectorial “Prof. Luis Anselmo Farfan Quiroga”, cuenta con la acreditacion
para brindar atencidon educativa en las &reas de: Discapacidad (Intelectual, Visual, Auditiva,
Fisica Motora y Mudltiple); Dificultades en el Aprendizaje y Talento Extraordinario, en modalidades

de atencién Directa e Indirecta.
Actualmente el Centro cuenta con 135 estudiantes: 93 con discapacidad intelectual:

a) 4 Atencién temprana

b) 16 Independencia Personal

c) 14 Independencia Social

d) 19 en Talleres Productivos (11 en Panaderia - Reposteria y 8 en Agricultura -
Horticultura)

e) 29 estudiantes de Modalidad Indirecta

f) 7 Estudiantes con discapacidad auditiva

g) 11 Estudiantes con discapacidad mdultiple

h) 30 Estudiantes con dificultades en el aprendizaje

i) 5 con Talento Extraordinario

i.4. Mallas curriculares o programas.



PLAN CURRICULAR ANUAL/SEMESTRAL
EDUCACION ESPECIAL DE EDUCACION TECNICA PRODUCTIVA

ESPECIALIDAD PANADERIA Y REPOSTERIA

1. OBJETIVO DE LA ESPECIALIDAD

Preparamos alimentos transformando la materia prima por medio de la elaboracion de productos
de panaderia y reposteria de acuerdo a normas de higiene, saberes, conocimientos vy
experiencias propias de la comunidad, fortaleciendo los valores, derechos, obligaciones de los
estudiantes con discapacidad, que permitan beneficiar con productos Utiles a las necesidades
alimenticias de la comunidad; promoviendo emprendimientos productivos familiares vy

comunitarios, y asi contribuir en la independencia e inclusion social y econémica.

2. OBJETIVOS POR NIVEL DE APRENDIZAJE:

OBJETIVOS DE NIVEL DE PANADERIA Y REPOSTERIA

Orientar al estudiante con discapacidad a identificar las aptitudes
en una de las especialidades, a través del conocimiento de si
ORIENTACION VOCACIONAL mismo, de la identificacibn de sus intereses y capacidades,
dentro de un contexto determinado, para elegir un oficio o

especialidad y capacitarse en el mismo.

Preparar al estudiante en el inicio de conocimientos técnicos

APRESTAMIENTO A LA |Productivos de la especialidad, a través de actividades de
EDUCACION TECNICA [estimulacion y desarrollo de las habilidades organizadas Y|
PRODUCTIVA dirigidas hacia al oficio o especialidad, para implementar e iniciar

su formacion técnica tecnolégica.

Capacitar en el apoyo al panadero o repostero en la preparacion
de alimentos de panificaciéon y reposteria, siguiendo los procesos
educativos de la especialidad y practicas con la intervencion
OPERARIO intermitente de una persona responsable, para generar en el
estudiante mayor confianza en si mismo y la adquisicion de
habilidades.

Producir alimentos de panificacion y reposteria basica siguiendo

TECNICO BASICO los procesos secuenciales planteados con la intervencion minima

intermitente de una persona responsable, para la obtencién de




un producto terminado para su consumo y/o comercializacion y

la adquisicion de habilidades productivas en el estudiante.

PASANTIA

Permitir al estudiante aplicar conocimientos teéricos practicos a
situaciones reales mediante la vinculaciéon con el medio con el
cual realizara su quehacer profesional en el area técnico
productivo, facilitando la etapa transicional entre lo educacional
y laboral.

3. PERFILES DEL EGRESADO/A POR NIVEL

PERFILES DEL EGRESADO/A DE PANADERIA Y REPOSTERIA

ORIENTACION
VOCACIONAL

Posee un interés vocacional del area técnica productiva a través del
conocimiento de si mismo, de sus capacidades y aptitudes para

desempefiar una especialidad.

APRESTAMIENTO A LA
EDUCACION TECNICA

El estudiante se encuentra preparado para continuar los procesos
educativos del area técnica productiva, demostrando en la préactica

PRODUCTIVA aptitudes basicas de la especialidad de panaderia y reposteria.
Elabora recetas basicas, aplicando normas de higiene y salubridad, con
supervision intermitente.
Demuestra seguridad y adecuada autoestima en el desarrollo de
OPERARIO funciones basicas productivas de acuerdo al nivel de formacion técnica.

Practica valores y principios socio comunitario como: la
responsabilidad, tolerancia, puntualidad, respeto, relaciones de trabajo

y se adapta al equipo de trabajo

TECNICO BASICO

Prepara diferentes recetas y comercializa el producto con un minimo

de supervisién por parte del maestro o familia.

Demuestra buen nivel de autoestima y seguridad en el desarrollo de

funciones productivas.




Practica valores y principios socio comunitario como: la
responsabilidad, tolerancia, puntualidad, respeto, relaciones de trabajo

y se adapta al equipo de trabajo.

PASANTIA

El estudiante esta capacitado para realizar su servicio de acuerdo a sus
capacidades en el area técnico productivo ya sea en una empresa,

emprendimiento productivo o unidad productiva familiar.




MALLA CURRICULAR DE EDUCACION ESPECIAL TECNICA Y PRODUCTIVA

NIVEL DE ACREDITACION: Orientacién Vocacional y Aprestamiento a la E.T.P

ESPECIALIDAD: PANADERIA Y REPOSTERIA

CARGA HORARIA: 100 Hrs/Mes-25 Hrs. Semana 5 Hrs/dia 45 min/periodo

HORARIO: Lunes a viernes 08:00 am.-12:00 pm.

Artes Plasticas Y
Visuales

Artes Expresivas | 45 Hrs.

CAMP OS |NIVEL DE ORIENTACION VOCACIONAL /A PRESTACION A LA ETP
DE SABE FORMACION
RES Y
ICONO CIMIE|
NTOS
ANO ler. ANO 2° Afio
gg AREAS DE
LU SABERES Y
E(: CONOCIMIENT OS ler. SEMESTRE 2do. SEMESTRE ler. SEMESTRE 2do.SEMESTRE
COSM OS |Cosmovision, filosofia  [MOD - 1 MOD - 1
Y y psicologia  |Autoestima | 90 Hrs. Autoestima Il 90 Hrs
PENS
6 AMIEN TO |Valores, espiritualidady |MOD - 2 MOD - 2
i religiones Etica y moral | 45 Hrs. Fiestas patronales 45 Hrs
0
Z MOD - 3 MOD - 3
=
=)
I
Sexualidad 90 Hrs. Salud sexual y reproductiva
90 Hrs.
VIDA TIERR MOD-6
A Y Actividades la vida
TERRI Ciencias Naturales diaria
TORIO 90 Hrs.
MOD -7 MOD - 4 MOD - 7
Comunicacion y Lectura y Escritura 135 Hrs. Uso de medios tecnolégicos Lectura y escritura 135 Hrs
Lenguaje 90Hrs.
comu
NIDAD Y MOD - 8 MOD - 8
SOCIE DAD

Formacién Ciudadana Il
45 Hrs.




TECNICA

Educacién Fisica y
Deportes

Ciencias Sociales

MOD - 4
CIENCI A
TECN OLOGI FORMACION TECNICA Matematica Contextualizada
A Y PRODUCTIVA 135Hrs.
PROD FORMACION DE LA
UCCION  ESPECIALIDA D

MOD - 5

Taller de Panaderia y reposteria

140Hrs.

500 HORAS 500 HORAS 500 HORAS

MOD -9

Psicomotricidad y deportes |

45Hrs.

MOD - 10

Formacién Ciudadana | 45 Hrs

MOD - 11

Taller de Agricultura 140Hrs.

500 HORAS

MOD -5

Matematica Contextualizada
135 Hrs

MOD - 6

Introducciéon medidas de Seguridad
Industrial
50 Hrs

MOD -9

Artes Expresivas I

45 Hrs.

MOD - 10

Psicomotricidad  y deportes Il
45 Hrs

MOD -11

Orden y limpieza de ambientes
90 Hrs.

MOD - 12

Practica de la especialidad
140 Hrs



PLAN CURRICULAR ANUAL/SEMESTRAL

EDUCACION ESPECIAL DE EDUCACIONTECNICA PRODUCTIVA

ESPECIALIDAD HORTICULTURA

1. OBJETIVO DE LA ESPECIALIDAD
Cultivamos productos agricolas, horticolas, legumbres, de acuerdo a normas, saberes,

conocimientos ancestrales, tecnolégicos, experiencias propias de la comunidad,

fortaleciendo los valores, derechos, obligaciones en los estudiantes con discapacidad,

promoviendo realizar una produccién adecuada a las necesidades alimenticias de la

comunidad, emprendimientos productivos familiares y comunitarios, para lograr una

independencia econdémica y contribuir soberania alimentaria.

2. OBJETIVOS POR NIVEL DE APRENDIZAJE:

OBJETIVOS DE NIVEL DE HORTICULTURA

ORIENTACION VOCACION

Ayudar a identificar las aptitudes del estudiante con discapacidad para
gue conozca e identifiqgue un oficio o especialidad a elegir, a través del
conocimiento de si mismo, su interés y capacidades, dentro de un

contexto laboral y socio-econémico determinado.

APRESTAMIENTO A LA
EDUCACION TECNICA
PRODUCTIVA

Orientar al estudiante en la formacién técnica productiva de la
especialidad elegida, a través de contenidos tedricos conceptuales,
actividades de estimulaciéon y desarrollo de habilidades, dirigidas al
oficio o especialidad identificada, para implementar e iniciar su

formacion.

AYUDANTE OPERARIO

Preparar al estudiante en la formacion técnica productiva con
contenidos y actividades préacticas en produccion agricola, estimulando
al desarrollo de destrezas, habilidades basicas, con mucho apoyo hasta

que se apropie de un oficio.

OPERARIO

Preparar al estudiante en la formacion técnica productiva con
contenidos y actividades précticas en produccién agricola mas
avanzadas, siendo capaz de reconocer los equipos, herramientas de

trabajo e insumos, a ves estimulandole mayor confianza en si mismo,




desarrollo de destrezas, habilidades béasicas, con apoyo hasta que se

apropie de un oficio o tarea.

TECNICO BASICO

Preparar al estudiante en la formacién técnica productiva con
contenidos y actividades practicas en produccién agricola mas
avanzadas, que le permitird iniciar desenvolverse en el ambito laboral,
con la intervencién de una persona responsable, para la obtencion de
un producto terminado para su consumo y/o comercializacion, sea en
unidades productivas familiares, asociaciones, 0o de manera

independiente

PASANTIA

Permitir al estudiante aplicar conocimientos tedricos practicos a
situaciones reales mediante la vinculacion con el medio con el cual
realizara su quehacer profesional en el area técnico productivo,

facilitando la etapa transicional entre lo educacional y laboral.

3. PERFILES DEL EGRESADO/A POR NIVEL

PERFILES DEL EGRESADO/A DE AGRICULTURA - HORTICULTURA

ORIENTACION VOCACIO

Conocer los talleres productivos y oficios o especialidades que ofrece
el CIM. dentro del contexto laboral y socio-econémico de acuerdo

incitativas productivas.

APRESTAMIENTO A LA
EDUCACION TECNICA
PRODUCTIVA

Tener la especialidad elegida para iniciar el proceso de formacion
técnica productiva, los habitos y habilidades desarrolladas de trabajo

en grupo.

AYUDANTE OPERARIO

Conoce las herramientas y alista para realizar actividades de acuerdo

al cultivo a realizar

OPERARIO

Realiza actividades béasicas de labores culturales, aplicando normas de
higiene y seguridad con supervision intermitente. Realiza actividades
bésicas de labores culturales, aplicando normas de higiene y seguridad

con supervision intermitente.

TECNICO BASICO

Realiza manejo de depdsitos, inicia independientemente labores
agricolas produccién ecoldgica de hortalizas, legumbres, rotacion de

cultivos con un minimo de supervision por parte del maestro o familia.




PASANTIA

El estudiante esta capacitado para realizar su servicio de acuerdo a sus
capacidades en el area técnico productivo ya sea en una empresa,

emprendimiento productivo o unidad productiva familiar.




MALLA CURRICULAR DE EDUCACION ESPECIAL TECNICA Y PRODUCTIVA
NIVEL DE ACREDITACION: Orientacién Vocacional y Aprestamiento a la E.T.P

ESPECIALIDAD: AGRICULTURA -

HORTICULTURA
CARGA HORARIA: 100 Hrs/Mes - 25 Hrs. Semana - 5 Hrs/dia - 45 minutos/periodo HORARIO: Lunes aviernes 08:00 a 12:15
n CAMPOS DE |NIVEL DE FORMACION ORIENTACION VOCACIONAL APRESTACION A LA ETP
< SABERESY | ANO ler. ANO 2° Afio
g | CONOSIMENT ARgéﬁ ggu\sﬂ'ﬁEBNET%%S Y| 1ler. SEMESTRE e ler. SEMESTRE 2d0.SEMESTRE
MOD
MOD-1
. : MOD -7 Salud sexual y
VIDA TIERRA ¥ Ciencias Naturales Act|V|da_de§ la vida Sexualidad90 reproductiva 90
TERRITORIO diaria
Hrs. Hrs.
90 Hrs.
MOD - 2 MOD. MOD.
Comunicaciony Lectura y Escritura Lectura y escritura Lectura y escritura
Lenguaje aplicada | Aplicada Il Aplicada IlI
135 Hrs. 135 Hrs. 90 Hrs.
<
8 MOD - 3 Fo';/ln?a?:ién
n Ciencias Sociales Eormamon Ciudadana Il
= Ciudadana | 45 Hr
< | COMUNIDAD Y 45 Hrs >
% SOCIEDAD MOD - 8 .
Artes Plasticas Y Artes .
. ; Artes Expresivas Il
Visuales Expresivas | 45 Hrs
45 Hrs. '
MOD - 4 MOD
Educacion Fisicay Psicomotricidad y Psicomotricidad y
Deportes deportes | deportes I
45Hrs. 45 Hrs
COSMOS Y |Cosmovision, filosofia MOD -9 MOD.
PENSAMIENTO |y psicologia Autoestima | Autoestima
Hrs.90 90 Hrs
MOD.
Introduccién a
Valores, espiritualidad Etil\élaODr%gral Habitos Laborales
y religiones y basicos
45 Hrs.
45 Hrs.




MOD - 6 MOD - 10 MOD MOD.
Taller de Panaderia y Taller de Introduccién a las Practica de la
< CIENCIA FORMACION TECNICA reposteria Agricultura m_edldas de _ especialidad
LEJ TECNOLOGIA PRODUCT[VA 140 Hrs. 140 Hrs. Segurlggdﬁrsdustnal 140 Hrs.
@) Y FORMACION DE LA
' MOD - 11 MOD. MOD.
= PRODUCCION [ESPECIALIDAD Matematica Ordeny Ii_mpieza de Matematica
Aplicada | ambientes Aplicada II
135 Hrs. 90 Hrs. 135 Hrs
TOTAL CAR|GA HORARIA 500 HORAS 500 HORAS 500 HORAS 500 HORAS




1.5. Carga horaria

ORIENTACION VOCACIONAL

PANADERIA - REPOSTERIA

CARGA HORARIA ANUAL [1000 HORAS
ESPECIAL /
) HORAS
MODULOS PEDAGOGICAS PERIODOS 10 MESES

Autoestima 90 2 9
Etica y moral 45 1 5
Sexualidad 90 2 9
Actividades de la vida diaria 90 2 9
Lectura y escritura 135 3 14
Formacion ciudadana 45 1 5
Artes expresivas 1 45 1 5
Psicomotricidad y deportes 45 1 5
Mateméticas contextualizadas 135 3 14
Taller de panaderia y reposteria 140 3 14
e e 3 1

1000 100




APRESTAMIENTO

PANADERIA - REPOSTERIA

CARGA HORARIA ANUAL (1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS

Autoestima 90 2 9

Habitos laborales 45 1 5

Sexualidad 90 2 9

Lectura y escritura 135 3 14

Uso de medios tecnolégicos 90 2 9

Formacién ciudadana 45 1 5

Artes expresivas |l 45 1 5

Psicomotricidad y deportes 45 1 5

Matematicas 135 3 14

Seguridad Industrial 50 1 5

Practica de la Especialidad del 140 3 14

taller de panaderia

Orden y Limpieza de ambientes 90 2 9
1000 100




OPERARIO

PANADERIA - REPOSTERIA

CARGA HORARIA ANUAL (1000 HORAS
ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS

|r_1tr_oduc0|on a las normas de 90 > 9
higiene
Introduccién a conocimientos
basicos de Insumos y materias 90 1 9
primas y despensa
Mise en place (trabajo previo) 90 2 9
Introduccién a conocimientos
basicos de maquinas, 45 2 5
herramientas y utensilios
Taller practico 270 3 27
Matemética contextualizada 135 1 14
Ciencias Naturales aplicadas 90 1 9
Lectura y escritura 90 1 9
Habitos Laborales 100 3 10

1000 100




TECNICO BASICO

PANADERIA - REPOSTERIA

CARGA HORARIA ANUAL 1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS
Técnicas bgsmas en Panaderia 325 5 33
vy Reposteria
Elaboracién de panaderia 'y 360 1 36
reposteria basica con apoyo
Matematica aplicada 135 2 14
Conoglmlento y uso de hierbas 90 5 9
aromaticas
Lenguaje 'Eecnlco en panaderia 9 3 9
y reposteria
1000 100




ORIENTACION VOCACIONAL

AGRICULTURA - HORTICULTURA

CARGA HORARIA ANUAL 1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS

Autoestima 90 2 9

Etica y moral 45 1 5

Sexualidad 90 2 9

Actividades de la vida diaria 90 2 9

Lectura y escritura 135 3 14

Formacion ciudadana 45 1 5

Artes expresivas 1 45 1 5

Psicomotricidad y deportes 45 1 5

Matematicas contextualizada 135 3 14

Taller de panaderia y reposteria 140 3 14

Taller de agricultura - Horticultura 140 3 14
1000 100




APRESTAMIENTO

AGRICULTURA - HORTICULTURA

CARGA HORARIA ANUAL 1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS
Autoestima 90 2 9
Habitos laborales 45 1 5
Sexualidad 90 2 9
Lectura y escritura 135 3 14
Uso de medios tecnolbgicos 90 2 9
Formacion ciudadana 45 1 5
Artes expresivas |l 45 1 5
Psicomotricidad y deportes 45 1 5
Matematicas 135 3 14
Seguridad Industrial 50 1 5
e o o epecaldad de : 1
Orden y Limpieza de ambientes 90 2 9

1000

100




CARGA HORARIA ANUAL 1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS

|r_1tr_oduc0|on a las normas de 90 > 9

higiene

Intro,dt_quon al conocimiento del 90 1 9

depasito

Introduccién a conocimientos

basicos de herramientas, 90 2 9

equipos.

Taller practico 270 3 27

Matemética aplicada 180 1 18

Lectura y escritura 90 1 9

Ciencias Naturales aplicadas 90 1 9

Habitos Laborales 100 3 10
1000 100




TECNICO BASICO

AGRICULTURA - HORTICULTURA

CARGA HORARIA ANUAL 1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS
Técnicas basicas en Agricultura, 395 2 33
Horticultura legumbres
Produccién acomparfiada de
Agricultura, Horticultura, 360 1 36
legumbres
Matematica 135 2 14
Prevencién de plagas 90 2 9
Lenguaje técnico en Agricultura, 90 3 9
Horticultura, legumbres
1000 100




ORIENTACION VOCACIONAL

CARGA HORARIA ANUAL 1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS

Autoestima 90 2 9
Etica y moral 45 1 5
Sexualidad 90 2 9
Actividades de la vida diaria 90 2 9
Lectura y escritura 135 3 14
Formacion ciudadana 45 1 5
Artes expresivas 1 45 1 5
Matematicas contextualizada 45 1 5
Taller de panaderia y reposteria 135 3 14
Taller de agricultura 140 3 14
- Horticultura 140 3 14

TOTAL HORAS 1000 100




ORIENTACION VOCACIONAL: APRESTAMIENTO

CARGA HORARIA ANUAL 1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS

Autoestima 90 2 9
Habitos laborales 45 1 5
Sexualidad 90 2 9
Lectura y escritura 135 3 14
Uso de medios tecnolégicos 90 2 9
Formacion ciudadana 45 1 5
Artes expresivas |l 45 1 5
Psicomotricidad y deportes 45 1 5
Mateméticas 135 3 14
Seguridad Industrial 50 1 5
'Z?e(:rtlg: S:r::dEesr%eCIa“dad del 140 3 14
Orden y Limpieza de ambientes 90 2 9

TOTAL HORAS 1000 100




OPERARIO PANADERIA Y REPOSTERIA

CARGA HORARIA ANUAL (1000 HORAS
MODULOS ESPECIAL /HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS
. 90 2 9
Introduccion alas
normas de higiene




Introduccion a 90
conocimientos
basicos de
Insumos y materias
primas y despensa
9
Mise en place 90
(trabajo previo) 9
o 45
Introduccion a
conocimientos
béasicos de
maquinas,
herramientas y
utensilios 5
Taller practico 270 27
Matematica 135
contextualizada 14
Ciencias Naturales 90
aplicadas 9
Lecturay escritura 90 9
Habitos Laborales 100 10
TOTAL HORAS 1000 100




TECNICO BASICO

PANADERIA Y REPOSTERIA

CARGA HORARIA ANUAL

1000 HORAS

2 ESPECIAL / HORAS 10
MODULOS PEDAGOGICAS PERIODOS MESES

Técnicas,bésicas en Panaderia 'y 35 5 33
Reposteria
Elaboracién de panaderia 'y 360 1 36
reposteria basica con apoyo
Matemética aplicada 135 2 14
Conogi_miento y uso de hierbas 90 5 9
aromaticas
Lenguaje; técnico en panaderiay 90 3 9
reposteria

TOTAL HORAS 1000 100




ORIENTACION VOCACIONAL AGRICULTURA - HORTICULTURA

CARGA HORARIA ANUAL |1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS

Autoestima 90 2 9
Etica y moral 45 1 5
Sexualidad 90 2 9
A_ctlyldades de la vida 90 > 9
diaria
Lectura y escritura 135 3 14
Formacion ciudadana 45 1 5
Artes expresivas 1 45 1 5
Psicomotricidad y 45 1 5
deportes
Matematlc_as 135 3 14
contextualizada
Taller dq panaderia y 140 3 14
reposteria
Tallgr de agricultura - 140 3 14
Horticultura

TOTAL HORAS 1000 100




APRESTAMIENTO

AGRICULTURA - HORTICULTURA

CARGA HORARIA ANUAL [1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS
Autoestima 90 2 9
Habitos laborales 45 1 5
Lectura y escritura 90 2 9
Uso de medios tecnolégicos 135 3 14
Formacion ciudadana 90 2 9
Artes expresivas |l 45 1 5
Psicomotricidad y deportes 45 1 5
Matematicas 45 1 5
Seguridad Industrial 135 3 14
Practica de la Especialidad del
taller de agricultura 50 1 5
Orden y Limpieza de ambientes 140 3 14
TOTAL HORAS 90 2 9
1000 100




OPERARIO AGRICULTURA - HORTICULTURA

CARGA HORARIA ANUAL 1000 HORAS
) ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS

Intr i6n a las norm
hi;izcriwl:ecco a las normas de 90 5 9
Introduccién al conocimiento del
deposito 90 1 9
Introduccién a conocimientos
basicos de herramientas, 90 2 9
equipos.
Taller practico 270 3 27
Matemética aplicada 180 1 18
Lectura y escritura 90 1 9
Ciencias Naturales aplicadas 90 1 9
Habitos Laborales 100 3 10

TOTAL HORAS 1000 100




TECNICO BASICO AGRICULTURA - HORTICULTURA

CARGA HORARIA ANUAL 1000 HORAS
ESPECIAL /
MODULOS HORAS PERIODOS 10 MESES
PEDAGOGICAS
Técnicas basicas en
Agricultura, Horticultura 325 2 33
legumbres
Produccién acomparfiada de
Agricultura, Horticultura, 360 1 36
legumbres
Matematica 135 2 14
Prevencién de plagas 90 2 9
Lenguaje técnico en
Agricultura, Horticultura, 90 3 9
legumbres
TOTAL HORAS 1000 100




1.6. Modalidades a desarrollar. Las modalidades a desarrollar, son las siguientes:
Modalidad de aprendizaje: Educacion Especial

e Modalidad de Lengua: Bilingtie
Modalidad de Atencién:
Presencial

e Sistema de Evaluacién: La Evaluacion es Permanente y
contintaModalidad de Docencia: Por Pertinencia

1.7. Metodologia

Los procesos de ensefianza aprendizaje en educacién técnica tecnoldgica productiva, se
desarrollan en los 4 momentos metodoldgicos:

1) PRACTICA

La practica se despliega a partir de la experiencia y conocimientos de actividades productivas
gue los estudiantes han adquirido en su entorno familiar.

a) Desde la experiencia. - mediante los conocimientos y saberes que tienen los estudiantes, lo

gue han aprendido con la familia, de su cultura, de su contexto.

b) Desde el contacto con larealidad. - Se practica la escucha, de esta manera se conoce las

necesidades, aspiraciones y expectativas del estudiante y la familia.

c) Desde la experimentacion. - En los talleres productivos, la mayor parte del trabajo se
realiza

desde la préctica, experimentando la realidad.
2) TEORIA

La teoria se realiza con el apoyo de materiales adaptados (audiovisuales, pictogramas,
materiales concretos, recursos tecnoldgicos), como complemento a la explicacion que da el

maestro o maestra.

3) VALORACION. - los estudiantes plasman lo que han aprendido a través de la préactica
y teoria, mediante diferentes actividades dentro de su area técnica, identificando la

utilidad de los ingredientes, de utensilios y herramientas.

4) PRODUCCION. - Los estudiantes elaboran los productos aplicando diferentes técnicas

y han adquirido habilidades en el uso de las herramientas y utensilios de Panaderia -

Rannctaria Aanrictiltiira - harticnltiira



1.8. Evaluacion e informes

La evaluacion a los procesos educativos de los estudiantes de los talleres productivos de
Panaderia - Reposteria y Agricultura - Horticultura, es pertinente porque se adecla a las
caracteristicas, necesidades y potencialidades educativas de cada estudiante, es flexible,

continua y permanente.

Al concluir el semestre se emite un informe de los logros alcanzados y dificultades presentadas,
identificando acciones a mejorar.

La evaluacion se la realiza en base a los criterios de evaluacién: en el ser se toma en cuenta los
valores sociomunitarios, como ser la responsabilidad, la empatia, el respeto y otros, el en saber
se evalla los conocimientos adquiridos de acuerdo a la especialidad técnica; el hacer, se evalla
mediante la observacién del procedimiento en las diferentes actividades que realiza el
estudiantes por ejemplo, en la manipulacién de las herramientas, utensilios y elaboracion del
producto; en el decidir se evalia como el estudiante aplica en su vida diaria los conocimientos
adquiridos.

1.9. Turno de atencién

Los talleres productivos de Panaderia y Reposteria y Agricultura - Horticultura, funcionan en el
turno de la mafiana de horas 8:00 a 12:10, sin embargo, en algunas situaciones se requiere de
mas tiempo, puesto que no se concluye con las actividades dentro del horario de trabajo.

1.10. Horario de atencion

Los horarios de clases de los estudiantes de talleres productivos de Panaderia y Reposteria y
Agricultura - Horticultura, se desarrollan de lunes a viernes de 8:00 a 12:10 cumpliendo de esta
manera los 5 periodos de 45 minutos al dia y las 100 horas al mes y las 8 horas se cumplen con

actividades de atencion a los talleres productivos en horarios fuera de clases.

2.- POBLACION BENEFICIARIA.

La ampliacién para la formacion en educacion técnica productiva en las especialidades de
Panaderia - Reposteria y Agricultura - Horticultura, beneficiara de manera directa a personas
con discapacidad intelectual, que ingresen al centro, brindandoles una formacién técnica,
productiva a nivel: operario y técnico basico, con adaptaciones que permitan al estudiante
adquirir los conocimientos teéricos y practicos, una vez que hayan aprobados los moédulos

establecidos en la malla curricular; los estudiantes podran elaborar sus productos con el apoyo



y supervision de la familia, quienes son parte activa y fundamental en la formacion e inclusion

laboral de sus hijos.
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