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1 Primera parte

Marco general

1. Hacia la Reforma Educativa

La Reforma Educativa es uno de los hechos mas importantes de finales del siglo XX en la
vida politica, educativa y cultural de muchos paises latinoamericanos. Es el resultado de un
proceso generado por los profundos cambios politicos, econémicos, sociales, religiosos,
cientificos, entre otros, que se conocen como tendencias de reforma a nivel internacional.
Esos cambios fueron el resultado de una presion social creciente que reveld el malestar
de diversos grupos sociales a nivel nacional y local, y que comenzaron a cuestionar la
legitimidad y eficacia del orden mundial de ese momento.

Sibien existen patrones de orientacion similares paralos procesos de la Reforma Educativa,
que se impulsan a escala global, encontramos en los diferentes paises especificidades
que evidencian un desarrollo desigual y que les imprimen cualidades e identidades
propias. Es, a partir de ellas, que la educacion puede lograr avances autébnomos capaces
de influir en la formacién del ser humano, siempre y cuando se reconozca que deben ser
abordadas desde cada contexto particular.

En Guatemala: La Reforma Educativa se realiza en un contexto sociocultural,
socioecondémico, juridico, politico y educativo singular, de donde surgen criterios
orientadores, grandes preocupaciones y dimensiones tematicas, demandas de
organizaciones y sectores especificos.

En el marco sociocultural de la Reforma Educativa, se destacan los contextos étnico,
cultural y lingUistico en los que se desenvuelve como expresion de la diversidad nacional,
que es reconocida en la Constitucion Politica de la Republica (1985). Esa conciencia
de la diversidad cobré importancia desde 1990, cuando se desarrollaron diversas
expresiones del movimiento maya, cuyas demandas habian venido siendo asumidas en
un marco politico contradictorio y con muchos obstaculos por el Estado de Guatemala,
por medio de la ratificacion del Convenio 169 sobre los Pueblos Indigenas y Tribales, de
la Organizacién Internacional del Trabajo, OIT (1994), y de la firma de los Acuerdos de
Paz, particularmente el de Identidad y Desarrollo de los Pueblos Indigenas (1995) (Marco
General de la Transformacién Curricular, 2003: 1).

En el contexto socioecondmico: La Reforma Educativa debe responder a la necesidad de
fortalecer la produccién, mejorar la calidad de vida, calificar la fuerza de trabajo, favorecer
el mejoramiento del empleo, asi como también de los niveles salariales, y promover el
fortalecimiento del ambiente como expresion de una sélida conciencia ecolégica (Marco
General de la Transformacién Curricular, 2003: 5).

En el marco juridico-democratico del Estado de Guatemala: Los Acuerdos de Paz
y el Convenio 169 son fuentes juridicas para la formulacion de politicas educativas
encaminadas al desarrollo de una cultura de paz centrada en el ejercicio de la ciudadania,
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de la negociacién pacifica de los conflictos, del liderazgo democratico, del respeto a los
derechos humanos, politicos, econémicos, sociales, culturales y de solidaridad de los
Pueblos y grupos sociales del pais (Marco General de la Transformacién Curricular, 2003:
5).

La educacion se perfila como uno de los factores decisivos. Para ello, desde la educacién
se debe impulsar el fortalecimiento de la identidad cultural de cada uno de los Pueblos
y la afirmacion de la identidad nacional. Asimismo, el reconocimiento y la valoracién de
Guatemala como Estado multiétnico, pluricultural y multilinglie da relevancia a la necesidad
de reformar el sistema educativo y de transformar su propuesta curricular, de manera
que refleje la diversidad cultural que responda a las necesidades y demandas sociales
de sus habitantes, y que le permita insertarse en el orden global con posibilidades de
autodeterminacion y desarrollo equitativo.

Por lo tanto, la Reforma Educativa se propone satisfacer la necesidad de un futuro mejor
para lograr una sociedad pluralista, incluyente, solidaria, justa, participativa, intercultural,
pluricultural, multiétnica y multilingle; una sociedad en la que todas las personas participen
consciente y activamente en la construccién del bien comun y en el mejoramiento de la
calidad de vida de cada ser humano, lo cual permite una participacion mas activa de
todos los Pueblos, sin discriminacién alguna por razones politicas, ideoldgicas, étnicas,
sociales, culturales, linglisticas y de género.

2. Objetivos de la educacion

* Reflejar y responder a las caracteristicas, necesidades y aspiraciones de un pais
multicultural, multilingle y multiétnico, respetando, fortaleciendo y enriqueciendo la
identidad personal y la de sus Pueblos como sustento de la unidad en la diversidad.

* Promover una sdélida formacion técnica, cientifica y humanistica como base fundamental
para la realizacion personal, el desempefio en el trabajo productivo, el desarrollo de cada
Pueblo y el desarrollo nacional.

* Contribuir a la sistematizacion de la tradicién oral de las culturas de la nacién como
base para el fortalecimiento endégeno que favorezca el crecimiento propio y el logro de
relaciones exdgenas positivas y provechosas.

» Conocer, rescatar, respetar, promover, crear y recrear las cualidades morales, espirituales,
éticas y estéticas de los Pueblos guatemaltecos.

» Fortalecer y desarrollar los valores, las actitudes de pluralismo y de respeto a la vida,
a las personas y a los Pueblos con sus diferencias individuales, sociales, culturales,
ideoldgicas, religiosas y politicas, asi como promover e instituir los mecanismos para ello
en el seno educativo.

* Infundir el respeto y la practica de los derechos humanos, la solidaridad, la vida en
democracia y la cultura de paz, el uso responsable de la libertad y el cumplimiento de las
obligaciones, superando los intereses individuales en la busqueda del bien comun.

* Formar una actitud critica, creativa, propositiva y de sensibilidad social para que cada
persona, consciente de su realidad pasada y presente, participe en forma activa,
representativa y responsable en la busqueda y la aplicacion de soluciones justas a la
problematica nacional.
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* Formar capacidad de apropiacion critica y creativa del conocimiento de la ciencia y la
tecnologia indigena y occidental, a favor del rescate de la preservaciéon del medioambiente
y del desarrollo integral sostenible.

» Reflejar y reproducir la multietnicidad del pais en la estructura del sistema educativo,
desarrollando mecanismos de participacion en los cuatro Pueblos guatemaltecos, en los
diferentes niveles y modalidades educativas.

* Generary llevar a la practica nuevos modelos educativos que respondan a las necesidades
de la sociedad y su paradigma de desarrollo.

3. Vision de nacion?

Guatemala es un Estado multiétnico, multicultural y multilinglie que se esta desarrollando
como una nacion justa, democratica, pluralista y pacifista. Esta cimentada en la riqueza
de su diversidad natural, social, étnica, cultural y lingulistica, y en la vivencia permanente
de valores para la convivencia y la consolidacion de la cultura de paz, en funcion del
desarrollo equitativo y del bienestar personal y colectivo de todos los guatemaltecos.

Esta nacion se organiza en el marco del Estado de derecho que promueve politicas y
acciones orientadas a erradicar estereotipos y practicas culturales que han favorecido la
discriminacion. Para el efecto, se han derogado todas las leyes que tienen implicaciones
discriminatorias.

Guatemala es una nacion en la cual todas las personas gozan plenamente de los derechos
humanos y del ejercicio de la libertad; se respeta y fomenta el pluralismo; se impulsa el
desarrollo sostenible utilizando la ciencia y la tecnologia adecuadamente. El imperio de la
equidad favorece el bienestar de sus habitantes, y se reconoce a la educacién como uno
de los medios fundamentales para alcanzar esos objetivos.

4. Legislacion existente en Guatemala en materia de
educacioén

La Educacién Media en Guatemala se fundamenta en las leyes y documentos conexos que en
materia educativa existen en el pais.

4.1 Leyes nacionales

4.1.1 Constitucion Politica de la Republica de Guatemala
Titulo Il. Derechos humanos

Capitulo Il. Derechos sociales

Seccion cuarta. Educacion

Articulo 72. Fines de la educacion. La educacién tiene como fin primordial el desarrollo integral
de la persona humana, el conocimiento de la realidad y cultura nacional y universal.

'"Comision consultiva para la Reforma Educativa, “Marco General de la Transformacién Curricular”, Ministerio de Educacion,
2003; pag. 36.

Primera parte




10

Se declaran de interés nacional la educacion, la instruccion, formacion social y la ensefianza
sistematica de la Constitucidon de la Republica y de los derechos humanos.

Articulo 74. Educacién obligatoria. Los habitantes tienen el derecho y la obligacién de recibir la
educacion inicial, preprimaria, primaria y basica, dentro de los limites de edad que fije la ley.

La educacién impartida por el Estado es gratuita.
El Estado proveera y promovera becas y créditos educativos.

La educacion cientifica, la tecnoldgica y la humanistica constituyen objetivos que el Estado debera
orientar y ampliar permanentemente.

El Estado promovera la educacion especial, la diversificada y la extra escolar.

Articulo 76. Sistema educativo y ensefanza bilingiie. La administracion del sistema educativo
deberd ser descentralizada.

En las escuelas establecidas en zonas de predominante poblacion indigena debera impartirse
preferentemente en forma bilingtie.

4.1.2 Ley de Educacion Nacional - Decreto Legislativo 12-91

Titulo I. Principios y fines de la Educacién
Capitulo I. Principios

Articulo 1. Principios. La educacion en Guatemala se fundamenta en los siguientes principios (se
citan unicamente los necesarios en este caso):

3. Tiene al educando como centro y sujeto del proceso educativo.

4., Esta orientada al desarrollo y perfeccionamiento integral del ser humano a través de un
proceso permanente, gradual y progresivo.

6. Se define y se realiza en un entorno multilinglie, multiétnico y pluricultural en funcion de las
comunidades que la conforman.

7. Es un proceso cientifico, humanistico, critico, dinamico, participativo y transformador.
Capitulo Il. Fines

Articulo 2. Fines. Los Fines de la Educacién en Guatemala son los siguientes (se citan Unicamente
los necesarios en este caso):

1. Proporcionar una educacion basada en principios humanos, cientificos, técnicos, culturales y
espirituales que formen integralmente al educando, lo preparen para el trabajo, la convivencia
social y le permitan el acceso a otros niveles de vida.

5. Impulsar en el educando el conocimiento de la ciencia y la tecnologia modelo como medio
para preservar su entorno ecolégico o modificarlo planificadamente en favor del hombre y la
sociedad.
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9. Desarrollar una actitud critica e investigativa en el educando para que pueda enfrentar con
eficiencia los cambios que la sociedad le presenta.

Titulo Il. Sistema Educativo Nacional
Capitulo VIIl. Subsistema de Educacion Escolar

Articulo 28. Subsistema de Educaciéon Escolar. Para la realizacion del proceso educativo en
los establecimientos escolares, esta organizado en niveles, ciclos, grados y etapas en educacién
acelerada para adultos, con programas estructurados en los curricula (sic) establecidos y los
que se establezcan, en forma flexible, gradual y progresiva para hacer efectivos los fines de la
educacion nacional.

Articulo 29. Niveles del Subsistema de Educacion Escolar. El Subsistema de Educacion
Escolar, se conforma con los niveles, ciclos, grados y etapas siguientes:

« 1er. Nivel EDUCACION INICIAL

+ 2do. Nivel EDUCACION PREPRIMARIA
Parvulos 1,2y 3

+ 3er. Nivel EDUCACION PRIMARIA
1° a 6° Grado.
Educacién acelerada para adultos

« 4to. Nivel EDUCACION MEDIA
Ciclo de Educacion Basica
Ciclo de Educacion Diversificada

Titulo IV Modalidades de Educacion
CAPITULO Ill Educacién Especial

Articulo 47. Definicion. La Educacion Especial, constituye el proceso educativo que comprende
la aplicacién de programas adicionales o complementarios, a personas que presentes (sic)
deficiencias en el desarrollo del leguaje (sic), intelectual, fisico y sensorial y/o que den evidencia
de capacidad superior a la normal.

CAPITULO VI Educacién Bilingiie

Articulo 58. Preeminencia. La educacién en las lenguas vernaculas de las zonas de poblacion
indigena, sera preeminente en cualesquiera de los niveles y areas de estudio.

CAPITULO VII Educacién Fisica

Articulo 61. Derechos fundamentales. El Estado reconoce la practica de la Educacion Fisica
como un Derecho Fundamental para todos, y como obligatoria su aplicacion en todos los niveles,
ciclos y grados del Sistema Educativo Nacional, tanto en sus ambitos de Educaciéon Formal y
Extraescolar o Paralela. Su disefio curricular se adecuara al tipo de organizacion de cada nivel,
modalidad y region.

Capitulo IX. Educacion por Madurez

Articulo 65. Finalidades. Son finalidades de la Educacién por Madurez:
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a) Permitir al educando, desarrollar su personalidad en forma integral.

b) Organizar el conocimiento adquirido por el educando para interpretar criticamente la realidad.
c) Complementar y ampliar la formacién adquirida por el educando.

d) Involucrar socialmente en forma participativa, consciente y deliberante al educando.

TiTULO V
Calidad de la Educacion
CAPITULO UNICO

Articulo 66. Calidad de la Educacioén. Es responsabilidad del Ministerio de Educacién garantizar
la calidad de educacion que se imparte en todos los centros educativos del pais, tanto publicos,
privados y por cooperativas. La calidad de la educacion radica en que la misma es cientifica, critica,
participativa, democratica y dinamica. Para ello sera necesario viabilizar y regular el desarrollo de
procesos esenciales tales como la planificacion, la evaluacion, el seguimiento y supervision de los
programas educativos.

Articulo 67. Investigacion Pedagogica y Capacitacién. El Ministerio de Educacioén tendra a su
cargo la ejecucion de las politicas de investigacion pedagdgica, desarrollo curricular y capacitacion
de su personal, en coordinacién con el consejo (sic) Nacional de Educacion, de conformidad con
el Reglamento de esta Ley.

4.1.3 Decretos

DECRETO NO. 42-2001
LEY DE DESARROLLO SOCIAL

Capitulo V. Politica de desarrollo social y poblacion
Seccion lll. Politica de desarrollo social y poblacion en materia de educacion

Articulo 27. Educacién. Todas las personas tienen derecho a la educacién y de aprovechar
los medios que el Estado pone a su disposicidon para su educacion, sobre todo de los nifios y
adolescentes. La educacion es un proceso de formacion integral del ser humano para que pueda
desarrollar en amor y en su propia cosmovision las relaciones dinamicas con su ambiente, su
vida social, politica y econdmica dentro de una ética que le permita llevar a cabo libre, consciente,
responsable y satisfactoriamente su vida personal, familiar y comunitaria. [...].

Articulo 28. Incorporacion y permanencia escolar. El Estado promovera por medio del Ministerio
de Educacién, en coordinacion con la Secretaria de Planificacion y Programacion de la Presidencia
y otras dependencias de Gobierno, la incorporacién y permanencia escolar de nifios y nifias como
base de sustentacion del desarrollo individual, familiar y social, evitando su incorporacion temprana
al mercado de trabajo en detrimento de sus derechos.

DECRETO NO. 81-2002
LEY DE PROMOCION EDUCATIVA CONTRA LA DISCRIMINACION

Articulo 2. Es funcién del Ministerio de Educacion incluir en el proceso de Reforma Educativa el
enfoque a la eliminacién de la discriminacién en todas sus formas: en el nuevo curriculo, en los
materiales educativos y en las acciones de Ensefianza-Aprendizaje.

DECRETO NO. 19-2003

LEY DE IDIOMAS NACIONALES

Capitulo Ill. Promocion, utilizacion y desarrollo de los idiomas
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Articulo 8. Utilizacién. En el territorio guatemalteco los idiomas Mayas, Garifuna y Xinka podran
utilizarse en las comunidades linglisticas que correspondan, en todas sus formas, sin restricciones
en el ambito publico y privado, en actividades educativas, académicas, sociales, econémicas,
politicas y culturales.

Articulo 13. Educacidn. El sistema educativo nacional, en los ambitos publico y privado, debera
aplicar en todos los procesos, modalidades y niveles, el respeto, promocién, desarrollo y utilizacion
de los idiomas Mayas, Garifuna y Xinka, conforme a las particularidades de cada comunidad
linguistica.

DECRETO NO. 14-2002
LEY GENERAL DE DESCENTRALIZACION

Articulo 7. Prioridades. Sin perjuicio del traslado de las competencias administrativas, econdmicas,
politicas y sociales al municipio y demas instituciones del Estado, prioritariamente se llevara a cabo
la descentralizacion de la competencia gubernamental en las areas de: 1. Educacion, 2. Salud y
Asistencia Social, 3. Seguridad Ciudadana, 4. Ambiente y Recursos Naturales, 5. Agricultura, 6.
Comunicaciones, Infraestructura y Vivienda, 7. Economia, 8. Cultura, recreacién y deportes.

DECRETO NO. 11-2002
LEY DE LOS CONSEJOS DE DESARROLLO URBANO Y RURAL

Articulo 28. Educacion. El Sistema de Consejos de Desarrollo, en coordinacion con el Ministerio
de Educacion, también impulsara la inclusién en los programas educativos de contenido referentes
a la estructura y funcionamiento del Sistema de los Consejos de Desarrollo en los idiomas de los
pueblos maya, garifuna y xinca (sic).

DECRETO NO. 38-2010
LEY DE EDUCACION AMBIENTAL

Articulo 1. La presente Ley tiene por objeto incluir la educacion ambiental permanente, en el
sistema educativo nacional, en los diferentes niveles, ciclos, grados y etapas del sistema escolar,
en sus distintas modalidades; en centros educativos publicos, privados y por cooperativas, en el
entorno multilingle, multiétnico y pluricultural.

La educacién ambiental promueve procesos orientados a la construccion de valores, conocimientos
y actitudes que posibiliten:

a. Formar capacidades que conduzcan hacia el desarrollo sostenible, basado en la equidad,
la justicia social y el respeto por la diversidad biolégica;

b. El discernimiento para preservar el patrimonio natural;

c. El desarrollo de una conciencia ambiental y la comprension del medio ambiente (sic) en
sus multiples aspectos y sus complejas relaciones; vy,

d. Asumir conductas y obtener habilidades para prevenir problemas ambientales, y la
capacidad de planear soluciones a los ya existentes.

DECRETO NO. 27-2000
LEY GENERAL PARA EL COMBATE DEL VIRUS DE INMUNODEFICIENCIA HUMANA -VIH-
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Y DEL SINDROME DE INMUNODEFICIENCIA ADQUIRIDA -SIDA- Y DE LA PROMOCION,
PROTECCION Y DEFENSA DE LOS DERECHOS HUMANOS ANTE EL VIH/SIDA

Capitulo VI. De la Promocidn, Protecciéon y Defensa de los Derechos Humanos ante el SIDA

Articulo 44. Derecho a la educacion. Las personas que viven con VIH/SIDA y sus familias tienen
derecho a la educacion. Todo estudiante podra oponerse a la presentacion de pruebas de deteccion
del VIH/SIDA como requisito de ingreso o continuacién de estudios. No se podra limitarseles el
acceso a los centros educativos.

DECRETO NO. 52-2005
LEY MARCO DE LOS ACUERDOS DE PAZ

Articulo 1. Objeto de la ley. La presente Ley (sic) tiene por objeto establecer normas y mecanismos
que regulen y orienten el proceso de cumplimiento de los Acuerdos de Paz, como parte de los
deberes constitucionales [...].

DECRETO NO. 135-96
LEY DE ATENCION A LAS PERSONAS CON DISCAPACIDAD

Articulo 30.

La educacion de las personas con discapacidad debera impartirse durante los mismos horarios
regulares, preferentemente, en el centro educativo mas cercano al lugar de su residencia, ademas
de basarse en las normas y aspiraciones que orientan los niveles del sistema educativo.

4.1.4 Acuerdos

Acuerdo Gubernativo 726-95
Creacion de DIGEBI

Articulo 1. Crear la Direccion General de Educacion Bilingtie Intercultural (DIGEBI), como
dependencia Técnico Administrativa del Nivel de Alta Coordinacion y Ejecucion del Ministerio de
Educacion.

Articulo 2. La Direccién General de Educacion Bilingle, (sic) es la entidad rectora del proceso de
la educacion bilingue intercultural en las comunidades linguisticas Mayas, Xinka y Garifuna.

ACUERDO GUBERNATIVO NO. 526-2003
CREACION DEL VICEMINISTERIO DE EDUCACION BILINGUE E INTERCULTURAL

Articulo 1.
Se crea un tercer Viceministerio en el Ministerio de Educacién como Viceministerio de Educacion
Bilingle e Intercultural, encargado de los temas de la lengua, la cultura y multietnicidad del pais.

Articulo 2.

El Viceministerio de Educacion Bilingle e Intercultural, ademas de lo que la Constitucién Politica
de la Republica de Guatemala y las leyes especificas prevén, desarrollara, basicamente, las
funciones siguientes:

a) Velar por el desarrollo de la persona humana y de los pueblos indigenas guatemaltecos.

Curriculo Nacional Base -CNB-
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b) Establecer las directrices y bases para que el Ministerio de Educacion preste y organice los
servicios educativos con pertinencia linguistica y cultural.

c) Impulsar la ensefianza bilingle, multicultural e intercultural.

d) Promover y fortalecer una politica educativa para el desarrollo de los pueblos indigenas, con
base en sus idiomas y culturas propias.

e) Contribuir al desarrollo integral de los pueblos indigenas a través de la educacion bilingle
intercultural.

f) Impulsar el estudio, conocimiento y desarrollo de las culturas e idiomas indigenas.

g) Velar por la aplicaciéon de la educacién bilingle intercultural en todos los niveles, areas y
modalidades educativas.

h) Promover la ensefianza y aprendizaje de idiomas extranjeros, para fortalecer la comunicacién
mundial.

i) Todas aquellas funciones técnicas que le sean asignadas por el Ministro de Educacion.

ACUERDO GUBERNATIVO NO. 156-95
POLITICA DE ACCESO A LA EDUCACION PARA LA POBLACION CON NECESIDADES
EDUCATIVAS ESPECIALES

Articulo 15.
Los estudiantes, con Necesidades Educativas Especiales, tendran derecho a las adecuaciones de
acceso y curriculares cuando asi lo requieran.

ACUERDO GUBERNATIVO NO. 22-2004
GENERALIZAR LA EDUCACION BILINGUE MULTICULTURAL E INTERCULTURAL EN EL
SISTEMA EDUCATIVO NACIONAL

Articulo 1. Generalizacién del bilingliismo. Se establece la obligatoriedad del bilinglismo en
idiomas nacionales como politica linguistica nacional, la cual tendra aplicacioén para todos los (las)
estudiantes de los sectores publico y privado. El primer idioma para aprendizaje es el materno de
cada persona, el segundo idioma es otro nacional y el tercer idioma debe ser extranjero.

Articulo 2. Generalizacién de la multiculturalidad e interculturalidad. Se establece la
obligatoriedad de la ensefianza y practica de la multiculturalidad e interculturalidad como politicas
publicas para el tratamiento de las diferencias étnicas y culturales para todos los estudiantes de
los sectores publico y privado.

Articulo 5. Curriculo. El curriculo del Sistema Nacional de Educacién debe responder a las
caracteristicas, necesidades, intereses y aspiraciones del pais, asi como responder a las realidades
linguisticas, culturales, econdmicas, geograficas, y naturaleza de los pueblos (sic) y comunidades
linguisticas que lo conforman. Ademas, debe fomentar el conocimiento mutuo entre las personas
y los pueblos (sic) para fortalecer la unidad nacional.

Articulo 7. Descentralizacion Curricular. El curriculo del Sistema Educativo se descentraliza
en tres niveles de concrecion: nacional, regional y local. El nivel nacional debe reflejar la
realidad étnica, linguistica y cultural de los cuatro pueblos (sic) guatemaltecos y sus respectivas
comunidades linguisticas. El nivel regional corresponde a la especificidad de cada uno de los
pueblos (sic) y comunidades linguisticas del pais. El nivel local corresponde a espacio geografico,
étnico, linguistico y cultural en el que se ubica el centro educativo.

ACUERDO GUBERNATIVO NO. 225-2008
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REGLAMENTO ORGANICO INTERNO DEL MINISTERIO DE EDUCACION

Titulo I
Capitulo I

Articulo 10. Direccion General de Curriculo. La Direccion General de Curriculo, la que podra
denominarse con las siglas —DIGECUR—, es la dependencia del Ministerio de Educacion
responsable de coordinar el disefio y desarrollo del curriculo en todos los niveles del Sistema
Educativo Nacional, con pertinencia a la diversidad linguistica y cultural. [...]

Acuerdo Ministerial No. 276

DECLARADE INTERES EDUCATIVO LA INCORPORACION DEL PROGRAMA DE EDUCACION
FISCAL EN LA ESTRUCTURA CURRICULAR DEL NIVEL PRIMARIO Y DEL NIVEL MEDIO DEL
SISTEMA NACIONAL DE EDUCACION

Articulo 5. El Ministerio de Educacion, por medio de las instancias correspondientes con el apoyo
del Ministerio de Finanzas Publicas, velara porque la Educacion Fiscal se incorpore al curriculo
educativo nacional a partir del presente Ciclo Escolar, realizando las acciones pertinentes para su
efectiva puesta en marcha, evaluacién y seguimiento, como unidad de estudio. La aplicacion de
los modulos debera contener teoria y practica.

4.2 Cartas, declaraciones y convenios internacionales
4.2.1 Carta Internacional de Derechos Humanos

La Declaracion Universal de Derechos Humanos, como ideal comun por el que todos los pueblos y
naciones deben esforzarse, fue formulada a fin de que tanto los individuos como las instituciones,
inspirandose constantemente en ella, promuevan, mediante la ensefianza y la educacion, el
respeto a estos derechos y libertades, y aseguren, a través de medidas progresivas de caracter
nacional e internacional, su reconocimiento y aplicacién universales y efectivos, tanto entre los
pueblos de los Estados miembros como entre los de los territorios colocados bajo su jurisdiccion.

Articulo 1. Todos los seres humanos nacen libres e iguales en dignidad y derechos y, como estan
dotados de razon y conciencia, deben comportarse fraternalmente los unos con los otros.

4.2.2 Derecho Internacional Humanitario (DIH)

Es la agrupacion de las distintas normas, en su mayoria reflejadas en los Convenios de Ginebra
firmados en 1949 y los protocolos adicionales que tienen como objetivo principal la proteccién
de las personas no participantes en hostilidades o que han decidido dejar de participar en el
enfrentamiento.

El DIH se encuentra esencialmente contenido en los cuatro Convenios de Ginebra de 1949, en los
que son parte casi todos los Estados. Estos Convenios se completaron con otros dos tratados: los
Protocolos adicionales de 1977 relativos a la proteccion de las victimas de los conflictos armados.
4.2.3 Pacto Internacional de Derechos Econémicos, Sociales y Culturales

Articulo 13.
1. Los Estados Partes en el presente Pacto reconocen el derecho de toda persona a la educacion.
Convienen en que la educacién debe orientarse hacia el pleno desarrollo de la personalidad
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humana y del sentido de su dignidad, y debe fortalecer el respeto por los derechos humanos y
las libertades fundamentales. Convienen, asimismo, en que la educaciéon debe capacitar a todas
las personas para participar efectivamente en una sociedad libre, favorecer la comprension,
la tolerancia y la amistad entre todas las naciones y entre todos los grupos raciales, étnicos o
religiosos, y promover las actividades de las Naciones Unidas en pro del mantenimiento de la
paz.

2. Los Estados Partes en el presente Pacto reconocen que, con objeto de lograr el pleno ejercicio
de este derecho:

b) La ensefianza secundaria, en sus diferentes formas, incluso la ensefianza secundaria
técnica y profesional, debe ser generalizada y hacerse accesible a todos, por cuantos
medios sean apropiados, y en particular, por la implantacion progresiva de la ensefianza
gratuita.

4.2.4 Convencion sobre los Derechos del Niiio (1989, y ratificado en 1990)

1. Los Estados Partes reconocen el derecho del nifio a la educacion, a fin de que ese derecho
se pueda ejercer progresivamente y en condiciones de igualdad de oportunidades; para ello,
deberan en particular:

b) Fomentar el desarrollo, en sus distintas formas, de la ensefianza secundaria, incluida
la ensefianza general y profesional, hacer que todos los nifios dispongan de ella y
tengan acceso a ella, y adoptar medidas apropiadas, tales como la implantacion de la
ensefanza gratuita y la concesion de asistencia financiera en caso de necesidad.

4.2.5 Convenio 182 sobre la prohibicion de las peores formas de trabajo infantil y la accién
inmediata para su eliminacién (1999)

Articulo 7
2. Todo Miembro debera adoptar, teniendo en cuenta la importancia de la educacién para la
eliminacion del trabajo infantil, medidas efectivas en un plazo determinado, con el fin de:
c) asegurar a todos los nifios que hayan sido librados de las peores formas de trabajo
infantil, el acceso a la ensefianza basica gratuita y cuando sea posible y adecuado, a
la formacion profesional.

4.2.6 Declaracion Mundial sobre educacion para todos “Satisfaccion de las necesidades
basicas de aprendizaje” (1990 Jomtien, Tailandia)

Articulo 3. Universalizar el acceso a la educacion y fomentar la equidad
1. La educacién basica debe proporcionarse a todos los nifios, jovenes y adultos. Con tal fin
habria que aumentar los servicios educativos de calidad y tomar medidas coherentes para

reducir las desigualdades.

2. Para que la educacion basica resulte equitativa, debe ofrecerse a todos los nifios, jovenes y
adultos la oportunidad de alcanzar y mantener un nivel aceptable de aprendizaje.

3. La prioridad mas urgente es garantizar el acceso y mejorar la calidad de la educacion para
ninos y mujeres y suprimir cuantos obstaculos se opongan a su participacion activa. Deben
eliminarse de la educacién todos los estereotipos en torno a los sexos.

4.2.7 Foro Consultivo Internacional sobre Educacién Para Todos (2000, Dakar, Senegal)
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Diez afios después de la Declaraciéon Mundial sobre Educacion para Todos “satisfaccion de las
necesidades basicas de aprendizaje” (Jomtien, 1990), los paises de América Latina, el Caribe y
América del Norte evaluaron los progresos realizados en la region hacia el logro de los objetivos y
metas entonces formuladas. Reunidos en Santo Domingo del 10 al 12 de febrero del afio 2000, los
paises renuevan en el presente Marco de Accion Regional sus compromisos de Educacion Para
Todos para los proximos quince afios.

4.2.8 Convenio 169 sobre los Pueblos Indigenas y Tribales en paises independientes (1989,
Ginebra, Suiza, y ratificado en 1994)

Articulo 26. Deberan adoptarse medidas para garantizar a los miembros de los pueblos interesados
la posibilidad de adquirir una educacion a todos los niveles, por lo menos en pie de igualdad con
el resto de la comunidad nacional.

4.3. Documentos conexos nacionales
4.3.1 Acuerdo de paz sobre identidad y derechos de los pueblos indigenas

1. El sistema educativo es uno de los vehiculos mas importantes para la transmision y desarrollo
de los valores y conocimientos culturales. Debe responder a la diversidad cultural y linguistica
de Guatemala, reconociendo y fortaleciendo la identidad cultural indigena, los valores vy
sistemas educativos mayas y de los demas pueblos indigenas, el acceso a la educacion formal
y no formal e incluyendo dentro del Curriculo Nacional Base las concepciones educativas
indigenas.

2. Para ello, el Gobierno se compromete a impulsar una reforma del sistema educativo con las
siguientes caracteristicas:

a) ser descentralizado y regionalizado a fin de que se adapte a las necesidades y
especificidades linguisticas y culturales;

c) integrar las concepciones educativas mayas y de los demas pueblos indigenas en sus
componentes filosoficos, cientificos, artisticos, pedagégicos, histéricos, linguisticos y
politico-sociales, como una vertiente de la reforma educativa integral;

f) incluir en los planes educativos, contenidos que fortalezcan la unidad nacional en el
respeto de la diversidad cultural.

4.3.2 Acuerdo de Paz sobre aspectos socioecondmicos y situacién agraria
Educacion y capacitacién

a) Afirmar y difundir los valores morales y culturales, los conceptos y comportamientos
que constituyen la base de una convivencia democratica respetuosa de los derechos
humanos, de la diversidad cultural de Guatemala, del trabajo creador de su poblacién y de
la proteccion del medioambiente, asi como de los valores mecanismos de la participacion
y concertacion ciudadania social y politica, lo cual constituye la base de una cultura de
paz.

c) Contribuir a la incorporacion del progreso técnico y cientifico y, por consiguiente, al logro
de crecientes niveles de productividad, de una mayor generacion de empleo y de mejores
ingresos para la poblacién, y a una provechosa insercién en la economia mundial.
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4.3.3 Diseino de Reforma Educativa Runuk’ik jun k’ak’a Tijonik (publicado por la Comision
Paritaria de la Reforma Educativa —-COPARE- en 1998; pp. 69-73)

El Disefio establece siete areas estratégicas de trabajo. Una de ellas es el area de Transformacion
Curricular; la politica de renovacion curricular establece la estrategia “Evaluacién y replanteamiento
de los niveles de educacidén pre-primaria, primaria y media, asi como de sus contenidos
programaticos, de las carreras y de su duracion, de acuerdo con las necesidades del pais y el
Disefio de la Reforma Educativa” (Disefio de la Reforma Educativa, 1998: 69-73).

5. Condiciones necesarias paraunaeducacidnde calidad

Escuela de calidad “es la que promueve el progreso de sus estudiantes en una amplia
gama de logros intelectuales, morales y emocionales, teniendo en cuenta su nivel
socioecondmico, su medio familiar y su aprendizaje previo. Un sistema escolar eficaz es
el que maximiza la capacidad de las escuelas para alcanzar esos resultados” (Mortimore,
1998).

La eficacia no esta en conseguir un buen producto a partir de unas buenas condiciones
de entrada, sino en hacer progresar a todos los estudiantes desde sus circunstancias
personales. En este sentido, conviene hacer énfasis en la calidad de los procesos y evitar
dar un valor absoluto a los productos obtenidos.

El Modelo Conceptual de Calidad Educativa del MINEDUC (noviembre de 2006) utiliza,
como fundamento basico, el marco propuesto por UNESCO (afo 2005), en el cual se
manifiesta que la calidad educativa:

* Soporta un enfoque basado en derechos. Siendo la educacion un derecho humano,
debe soportar todos los derechos humanos.

*+ Se basa en los cuatro pilares de “Educacién para todos”: aprender a conocer,
aprender a hacer, aprender a convivir, aprender a ser (Delors, J., et al: 1996)2

* Visualiza al estudiante como individuo, miembro de una familia, miembro de una
comunidad y ciudadano global y por tanto, educa para desarrollar individuos
competentes en los cuatro roles.

2El Proyecto Regional de Educacién para América Latina y el Caribe -PRELAC- ademas de los cuatro pilares de la Educacion
propone que se agregue un quinto pilar que es el aprender a aprender. Necesario para el desarrollo en las personas de
una actitud proactiva e innovadora que les permita hacer propuestas y tomar la iniciativa lo cual es imprescindible para una
educacion que pretenda contribuir a la constitucion de un futura posible y sostenible.
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*  Promueve y desarrolla los ideales para un mundo sostenible: un mundo que es
justo, con equidad y paz, en el cual los individuos cuidan de su medio ambiente
para contribuir a alcanzar una equidad intergeneracional.

+ Toma en consideracién los contextos sociales, econdémicos y de entorno de un
lugar particular y da forma al curriculo para reflejar estas condiciones Unicas.

* La educacion de calidad guarda relevancia local y culturalmente apropiada.

» Seinforma que el pasado (por ejemplo, conocimiento y tradiciones indigenas), es
relevante para el presente y prepara al individuo para el futuro.

» Construye conocimientos, destrezas para la vida, perspectivas, actitudes y valores.

* Provee las herramientas para transformar las sociedades actuales en sociedades
autosostenibles.

« Es medible.

En ese Modelo se definen tres tipos de condiciones para alcanzar la calidad educativa:

1. Las condiciones estructurales que se establecen en el sistema educativo y que desa-
rrollan las condiciones técnicas necesarias para asegurar la calidad. Estas incluyen:

+ Sistema de aseguramiento de la calidad.

* Aprendizajes esperados (estandares) y curriculo. Los estandares son los
referentes que operacionalizan las metas de la educacioén en criterios que pueden
traducirse como evaluaciones del desempeno de los estudiantes; son, asimismo,
los generadores del Curriculum Nacional Base. El curriculo es la herramienta
pedagoégica que define las competencias que los estudiantes deberan lograr
para alcanzar los aprendizajes esperados. Propone los lineamientos basicos
que las diferentes modalidades de entrega deben cumplir, tales como:

+ sistema de evaluacion.
» formacion inicial de docentes.
» especificacion de modalidades de entrega pedagdgica.
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2. Las condiciones especificas se establecen para el mejoramiento de la calidad en el
aula y parten de la reflexion sobre la practica pedagdgica, son orientadas a fortalecer:

La gestidn escolar que incluye estrategias para:
» fortalecer la autonomia escolar.
* proyecto escolar.

El liderazgo pedagdgico que se concentra en:
e supervision.
» direccion escolar.

Proyectos pedagdgicos enfocados a mejorar el aprendizaje.

Formacion de docentes en servicio.

21

3. Los recursos y servicios de apoyo son proporcionados por unidades que favorecen el
proceso educativo, estos son:

* Infraestructura fisica
* Libros de texto

* Bibliotecas

» Tecnologia

¢ Alimentacion escolar, entre otros.
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El modelo de calidad en el aula

APRENDIZAJES
ESPERADOS

REFERENTE REVISION

EVALUACION

CurricuLo
(NACIONAL Y EN EL AULA)

Rige MonNIToreD

MODALIDAD DE

ENTREGA

6. Transformacion curricular

6.1 Definicion

Es parte importante del proceso de la Reforma Educativa. Permite crear las condiciones
para lograr la participacion y el compromiso de todos los sectores involucrados en mejorar
los procesos de ensehanza y de aprendizaje. Ademas, procura acercar la educacién a la
realidad nacional.

Presenta un nuevo paradigma curricular y cambios profundos en los procesos de
ensefanza y de aprendizaje. Todo esto implica formas diferentes de enfocar el hecho
educativo.

La Transformacion Curricular consiste en la actualizacion y la renovacion técnica
pedagdgica de los enfoques, esquemas, métodos, contenidos y procedimientos didacticos
de las diversas formas de prestacion de servicios educativos y de la participacién de
todos los actores sociales.
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Entre los aspectos que desarrolla se encuentran los siguientes:

* Un paradigma educativo diferente que se centra en la persona humana, con una
vision intercultural y bilingUe.

* Una organizacion curricular del Sistema Educativo Nacional por niveles, ciclos y
grados / etapas.

» Principios, finalidades y politicas que responden a las demandas del contexto
sociocultural.

* Nuevas estrategias de disefio y desarrollo curricular, con un curriculo organizado
en competencias.

* Impacto positivo en todo el sistema educativo, especialmente al solucionar
problemas que por tradicién han afectado la educacién guatemalteca.

6.2 Propésitos

Fundamentalmente, la Transformacion Curricular propone el mejoramiento de la calidad
de la educacién y el respaldo de un curriculo elaborado con participacién de todos
los involucrados. Ademas, durante el proceso de aprendizaje-evaluacion-ensefianza,
incorpora los conocimientos tedrico-practicos para la vivencia informada, consciente y
sensible, la cual conforma condiciones ineludibles del perfeccionamiento humano.
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En este sentido, se destacan:

» La promocion de una formacion ciudadana que garantice en los centros educativos
experiencias que construyan una cultura de paz sobre la base de los valores
de respeto, responsabilidad, solidaridad y honestidad, en concordancia con la
democracia, el Estado de Derecho, los Derechos Humanos vy, ante todo, con la
participacién organica de la comunidad educativa y la sociedad civil.

» El desarrollo de la educacién multicultural y del enfoque intercultural para todos los
guatemaltecos reconozcan y desarrollen la riqueza étnica, linguistica y cultural del
pais.

* El respeto y la promocion de las distintas identidades culturales y étnicas en el
marco del didlogo.

« Elfortalecimiento de la participacién de la nifia y de la mujer en el sistema educativo
en el marco de las relaciones equitativas entre los géneros.

+ La promocién de una educacion con excelencia y adecuada a los avances de la
ciencia y la tecnologia.

« El impulso a procesos educativos basados en el aprender a hacer, aprender a
conocer y pensar, aprender a ser, aprender a convivir y aprender a emprender.

* La vinculacion de la educacion con el sistema productivo y el mercado laboral,
conciliado con los requerimientos de una conciencia ambiental que proponga los
principios de un desarrollo personal, comunitario, sostenible y viable en el presente
y en el futuro.
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7. Un nuevo paradigma educativo

La Transformacion Curricular se fundamenta en una nueva concepcién que abre los
espacios para cambios profundos en el sistema educativo. Este nuevo paradigma
fortalece el aprendizaje, el sentido participativo y el ejercicio de la ciudadania.

Reconoce que es en su propio idioma como los estudiantes desarrollan los procesos de
pensamiento, permitiéndoles la construccién de nuevos conocimientos. Cabe resaltar,
también, que la comunidad educativa juega un papel preponderante al proporcionar
oportunidades que generan aprendizajes significativos.

Hace énfasis en la importancia de propiciar un ambiente fisico y una organizacion del
espacio que conduzcan al ordenamiento de los instrumentos para el aprendizaje, en donde
la integracion de grupos y las normas de comportamiento estén estructuradas para crear
un medio que facilite las tareas de ensefianza y de aprendizaje. Es alli donde la practica
de los valores de convivencia (respeto, solidaridad, responsabilidad y honestidad, entre
otros) permite interiorizar actitudes adecuadas para la interculturalidad, la busqueda del
bien comun, la democracia y el desarrollo humano integral.

Todo lo anterior hace resaltar los siguientes criterios:

» El desarrollo de practicas de cooperacion y participacion que se centran
en una autoestima fortificada y en el reconocimiento y valoracién de la
diversidad.

» La apertura de espacios para que el conocimiento tome significado desde
varios referentes, y asi se desarrollen las capacidades para poder utilizarlo
de multiples maneras y para diversos fines.

» La integracioén y articulacion del conocimiento, el desarrollo de destrezas,
el fomento de los valores universales, los propios de la cultura de cada ser
humano y el cambio de actitudes.

+ La motivacion de los estudiantes para que piensen y comuniquen sus ideas
en su lengua materna y eventualmente, en la segunda lengua.

» La aceptacion del criterio de que cometer errores es abrir espacios para
aprender.

La Transformacién Curricular asigna nuevos papeles a los sujetos que interactian en
el hecho educativo y amplia la participacion de los mismos. Parte de la concepcion de
una institucion dinamica que interactia constantemente con la comunidad y con sus
integrantes. El centro de esta concepcidn es la persona humana con su dignidad esencial,
su singularidad y su apertura hacia los demas, su autonomia, su racionalidad y el uso
responsable de su libertad.

Por tanto:
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Por tanto:

El estudiantado

Constituye el centro del proceso
educativo. Se le percibe como el grupo
de sujetos y agentes activos en su
propia formacién, ademas de verlos
como personas que se despliegan
como tales en todas las actividades.

Madres y padres de familia

Son los primeros educadores y estan
directamente involucrados con la
educacion de sus hijas e hijos. Apoyan
al claustro docente en la tarea de
educar. Lo mas importante es su
integracién en la toma de decisiones

y su comunicacion constante con las
y los docentes para resolver juntos los
problemas que se presenten.

Los consejos de educacion

Son organizaciones estructuradas
que establecen la participacion
permanente de la sociedad civil

en la toma de decisiones sobre lo
concerniente a la educacion. Estan
integradas por diversos sectores de
la sociedad.

La comunidad

Participa activamente en el
fortalecimiento del proceso
educativo propiciando la relacion

de la comunidad con el centro
educativo: su idioma, su cultura,

sus necesidades y sus costumbres.
En otras palabras, promueven el
acercamiento de la escuela a la vida.

El claustro docente

Su esfuerzo esta encaminado

a desarrollar los procesos mas
elevados del razonamiento y a
orientar en la interiorizacion de los
valores que permitan la convivencia
armoniosa en una sociedad

pluricultural. 25

La administracion del plantel
educativo

Juegan el papel de promotores de la
Transformacion Curricular. El interés
y la actitud que posean acerca del
proceso influiran en el diagnéstico
de necesidades de formacioén y
actualizacion en el disefio de los
curriculos locales y regionales y en
su realizacion en el aula.

Los administradores
escolares

Sus funciones estan ligadas

al mejoramiento de la calidad
educativa y a impulsar la
Transformacioén Curricular desde los
procesos pedagoégicos que facilitan.
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8. El curriculo

Se concibe el curriculo como el proyecto educativo del Estado guatemalteco para el
desarrollo integral de la persona humana, de los Pueblos guatemaltecos y de la nacién
plural.

8.1 Enfoque

('El curriculo se centra en el individuo como ente promotor del desarrollo personal, del desarrollo )
social, de las caracteristicas culturales y de los procesos participativos que favorecen la convivencia
armonica. Hace énfasis en la valoracion de la identidad cultural, en la interculturalidad y en las
estructuras organizativas para el intercambio social en los centros y ambitos educativos, de manera
que las interacciones entre los sujetos, no solamente constituyen un ejercicio de democracia
participativa, sino fortalecen la interculturalidad.

Es un enfoque que ve a la persona humana (sic) como ser social que se transforma y se valoriza
cuando se proyecta y participa en la construccion del bienestar de otros y otras. La educacién se
orienta hacia la formacién integral de la misma y al desarrollo de sus responsabilidades sociales,
respetando las diferencias individuales y atendiendo las necesidades educativas especiales.
Parte del criterio que la formacién de la persona humana (sic) se construye en interaccién con sus
semejantes durante el intercambio social y el desarrollo cultural (Villalever, 1997: 2).

Todo lo anterior conduce a una concepcion del aprendizaje como un proceso de elaboracion, en el
sentido de que el alumno selecciona, organiza y transforma la informacién que recibe, estableciendo
relaciones entre dicha informacién y sus ideas o conocimientos previos que lo conducen,
206 necesariamente, a generar cambios en el significado de la experiencia” (Palomino, 2007: 2).

Aprender, entonces, quiere decir que los estudiantes atribuyen al objeto de aprendizaje, un significado
que se constituye en una representacion mental que se traduce en imagenes o proposiciones
verbales, o bien, elaboran una especie de teoria 0 modelo mental como marco explicativo a dicho
conocimiento (Ausubel, 1983: 37).

Esto permite desarrollar, en los estudiantes, habilidades y destrezas en el manejo de informacién y en
las diferentes formas de hacer cosas; fomentar actitudes y vivenciar valores, es decir, competencias
que integran el saber ser, el saber hacer y estar consciente de por qué o para qué se hace, respetando
siempre las diferencias individuales.

En consecuencia, para responder al desafio de los tiempos, el curriculo deberas:

» Propiciar oportunidades para que los estudiantes del pais desarrollen formas cientificas de
pensar y de actuar.

» Establecer las bases que potencien las capacidades de los estudiantes, con el fin de que se
apropien de la realidad y puedan formular explicaciones sobre la misma; especialmente,
prepararlos para que encuentren respuestas pertinentes a sus necesidades.

» Orientar hacia una nueva relacion docente—conocimiento—estudiante, en la cual el saber es
construido y compartido por los protagonistas. Se parte de la apropiacién de la realidad circundante
que conduce a una adecuada insercion social y al protagonismo a nivel local, nacional y mundial;

» Fomentar la investigacion desde los primeros anos de vida escolar con la finalidad de que los
estudiantes adquieran las herramientas que les permitan ser agentes en la construccion del
conocimiento cientifico a partir de la busqueda y sistematizacién de los conocimientos propios de
su comunidad y en el marco de su cultura.

& J

3Comision consultiva para la Reforma Educativa, “Marco General de la Transformacion Curricular”, Ministerio de Educacion,
2003; pag. 42.
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8.2 Fundamentos*

e A

Desde el punto de vista filosdéfico, se considera al ser humano como el centro del proceso
educativo. Se le concibe como un ser social, con caracteristicas e identidad propias y con
capacidad para transformar el mundo que le rodea, poseedor de un profundo sentido de
solidaridad, de comprensién y de respeto por si mismo y por los demas seres humanos, y
quien solamente “en compafia de sus semejantes encuentra las condiciones necesarias
para el desarrollo de su conciencia, racionalidad y libertad” (Villalever, 1997: 2).

Posee una personalidad que se concreta en su identidad personal, familiar, comunitaria,
étnica y nacional. Es capaz de interactuar con sus semejantes con miras al bien comun para
trascender el aqui y el ahora, y proyectarse hacia el futuro.

Desde el punto de vista antropoldgico, el ser humano es creador y heredero de su cultura,
lo cual le permite construir su identidad a través de la comunicacién y del lenguaje en sus
diversas expresiones.

Desde el punto de vista socioldgico, se tiene en cuenta la importancia de los espacios de
interaccion y socializacién. La convivencia humana se realiza en la interdependencia, la
cooperacion, la competencia y el espiritu de responsabilidad y de solidaridad en un marco
de respeto hacia si mismo y hacia los demas mediante el reconocimiento de los derechos
humanos.

“El fundamento psicobiolégico plantea la necesidad de responder a la naturaleza de los 27
procesos de crecimiento y desarrollo fisico, mental y emocional de los estudiantes, y a la
necesidad de configurar una personalidad integrada equilibrada y armoénica. Coincidente
con el desarrollo de la personalidad, el aprendizaje es, también, un proceso de construccion
y reconstruccién a partir de las experiencias y conocimientos que el ser humano tiene con
los objetos y demas seres humanos en situaciones de interaccion que le son significativas.
La significatividad durante estas situaciones de interaccion se centra en la capacidad del ser
humano para reorganizar los nuevos y antiguos significados propiciando asi la modificacion
de la informacidn recientemente adquirida y la estructura preexistente” (Ausubel, 1983: 71).

De acuerdo con el fundamento pedagadgico, la educacién es un proceso social, transformador
y funcional que contribuye al desarrollo integral de la persona, la hace competente y le
permite transformar su realidad para mejorar su calidad de vida. Dentro de dicho proceso, los
estudiantes ocupan un lugar central: se desarrollan valores, se refuerzan comportamientos,
se modifican actitudes y se potencian habilidades y destrezas que permiten a los estudiantes
identificar y resolver problemas.

El papel del docente es el de mediar, facilitar, orientar, comunicar y administrar los procesos
educativos. Para ello, reproduce situaciones sociales dentro del aula y mantiene a los
estudiantes en constante contacto con su contexto sociocultural, es decir, se convierte en
un vinculo estrecho entre escuela y comunidad, entre docentes y padres de familia, entre la
educacion no formal y la formal.

& J

“Comisioén consultiva para la Reforma Educativa, “Marco General de la Transformacion Curricular”, Ministerio de Educacion,
2003; pag. 42 (Adaptacion)
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8.3 Principios

4 N\
Los principios son las proposiciones generales que se constituyen en normas o ideas fundamentales
que rigen toda la estructura curricular.

De acuerdo con los requerimientos que el pais y el mundo hacen a la a educaciéon guatemalteca, y
en correspondencia con los fundamentos, los principios del curriculo son los siguientes:

Equidad: garantizar el respeto a las diferencias individuales, sociales, culturales y étnicas, y
promover la igualdad de oportunidades para todos y todas.

Pertinencia: asumir las dimensiones personal y sociocultural de la persona, vincularlas a su
entorno inmediato (familia y comunidad local) y mediato (pueblo, pais, mundo). De esta manera,
el curriculo asume un caracter multiétnico, pluricultural y multilingte.

Sostenibilidad: promover el desarrollo permanente de conocimiento, actitudes, valores y
destrezas para la transformacion de la realidad y asi lograr el equilibrio entre el ser humano, la
naturaleza y la sociedad.

Participacion y compromiso social: estimular la comunicacién como accién y proceso de
interlocuciéon permanente entre todos los sujetos curriculares para impulsar la participacion,
el intercambio de ideas, las aspiraciones, las propuestas y los mecanismos para afrontar y
resolver problemas. Junto con la participacién, se encuentra el compromiso social, es decir, la
28 corresponsabilidad de los diversos actores educativos y sociales en el proceso de construccion
curricular. Ambos constituyen elementos basicos de la vida democratica.

Pluralismo: facilitar la existencia de una situacion plural diversa. En este sentido, debe entenderse
como el conjunto de actitudes y valores positivos ante las distintas formas de pensamiento y
manifestaciones de las culturas y sociedades.

\_ J
8.4 Politicas
f N

Son las directrices que rigen los distintos procesos de desarrollo curricular, desde el establecimiento
de los fundamentos hasta la evaluacion, de acuerdo con cada contexto particular de ejecucion y en
cada nivel de concrecion. Estas politicas son:

» Fortalecimiento de los valores de respeto, responsabilidad, solidaridad y honestidad, entre
otros, para la convivencia democratica, la cultura de paz y la construccioén ciudadana.

* Impulso al desarrollo de cada Pueblo y comunidad linglistica, privilegiando las relaciones
interculturales.

*  Promocion del bilinguismo y del multilingliismo a favor del didlogo intercultural.
» Fomento de la igualdad de oportunidades de las personas y de los Pueblos.

+ Enfasis en la formacién para la productividad y la laboriosidad.
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* Impulso al desarrollo de la ciencia y la tecnologia.
- Enfasis en la calidad educativa.
« Establecimiento de la descentralizacién curricular.

» Atencion a la poblacion con necesidades educativas especiales.

Son las razones finales, las grandes metas o los propésitos a los cuales se orienta el proceso
de Transformacion Curricular y la propia Reforma Educativa. De manera operativa, articulan
los principios, las caracteristicas y las politicas del curriculo. Estos son:

» El perfeccionamiento y desarrollo integral de la persona y de los Pueblos del pais.
» El conocimiento, la valoraciéon y el desarrollo de las culturas del pais y del mundo.
» Elfortalecimiento de la identidad y de la autoestima personal, étnica, cultural y nacional.

+ El fomento de la convivencia pacifica entre los Pueblos con base en la inclusion, la
solidaridad, el respeto, el enriquecimiento mutuo y la eliminacién de la discriminacion.

» El reconocimiento de la familia como principio fundamental de los valores espirituales y
morales de la sociedad, como primera y permanente instancia educativa.

» La formacion para la participacion y el ejercicio democratico, la cultura de paz, el respeto
y la defensa de la democracia, el Estado de derecho y los derechos humanos.

+ Latransformacion, resolucion y prevencion de problemas mediante el analisis critico de la
realidad y el desarrollo del conocimiento cientifico, técnico y tecnolégico.

» La interiorizaciéon de los valores de respeto, responsabilidad, solidaridad y honestidad,
entre otros, y el desarrollo de actitudes y comportamientos éticos para la interaccion
responsable con el medio natural, social y cultural.

* Elmejoramiento de la calidad de vida y el abatimiento de la pobreza mediante el desarrollo
de los recursos humanos.
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8.6 Caracteristicas del curriculo

f

g

Las caracteristicas del nuevo curriculo son las cualidades que lo definen y le dan un
caracter distintivo frente a diversas experiencias curriculares que se han tenido en el
pais. Tales caracteristicas son las siguientes:

Flexible: el nuevo curriculo esta disefiado de tal modo que permite una amplia gama
de adaptaciones y concreciones, segun los diferentes contextos en donde aplica.
Por tanto, puede ser enriquecido, ampliado o modificado para hacerlo manejable en
diferentes situaciones y contextos sociales y culturales.

Perfectible: el nuevo curriculo es susceptible de ser perfeccionado y mejorado. En
consecuencia, puede corregirse y hasta reformularse, de acuerdo con las situaciones
cambiantes del pais y del mundo, para que responda permanentemente a las
necesidades de la persona, de la sociedad, de los Pueblos y de la nacién.

Participativo: el nuevo curriculo genera espacios para la participacioén de los distintos
sectores sociales y Pueblos del pais, en la toma de decisiones en distintos érdenes. El
dialogo es la herramienta fundamental en estos espacios para propiciar el protagonismo
personal y social, el liderazgo propositivo y el logro de consensos.

Particularmente, permite la participacién de los estudiantes de manera que, basandose
en sus conocimientos y experiencias previas, desarrollen destrezas para construir nuevos
conocimientos, convirtiéndose asi en los protagonistas de sus propios aprendizajes.

Integral: la integracion curricular se da en tres dimensiones: las areas curriculares, el
proceso de ensenanza y el proceso de aprendizaje. Se han organizado las diversas
experiencias como un todo, tomando la organizacion de las areas con el propdsito
de promover la formacion intelectual, moral y emocional de los estudiantes. Para ello,
las areas organizan sus contenidos particulares, tomando como puntos focales las
competencias marco y los elementos contextualizadores aportados por los ejes del
curriculo. En este caso, lo importante es recordar que el propdsito fundamental no es
ensefar contenidos, sino formar seres humanos por medio de ellos.

Por otro lado, la integracién de la ensefianza requiere esfuerzos de colaboracion y
de trabajo en equipo en un mismo grado y entre grados y niveles por parte de los
docentes. La planificacion conjunta de proyectos y actividades permite a los docentes
hacer que la experiencia educativa y el conocimiento se presenten en forma integrada
y con mayor efectividad y significado.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos




8.7 Componentes del curriculo

El nuevo curriculo esta centrado en el ser humano, organizado en competencias, ejes y
areas para el desarrollo de los aprendizajes; considera el tipo de sociedad y de ser humano
que se desea formar; reflexiona y reorienta muchas de las practicas de ensefianza y de
investigacion; determina, en funcién de las necesidades del contexto sociocultural y de
los intereses de los estudiantes, la seleccion de las competencias por desarrollar y las
actividades por incluir en el proceso aprendizaje—evaluacion—ensefianza.

8.7.1. Competencias

Orientar la educacién hacia el desarrollo de competencias se convierte en una estrategia
para formar personas capaces de ejercer los derechos civiles y democraticos del
ciudadano contemporaneo, asi como para participar en un mundo laboral que requiere,
cada vez mas, amplios conocimientos.

En el modelo de curriculo que nos ocupa, se define la competencia como: “la capacidad
o disposicion que ha desarrollado una persona para afrontar y dar solucion a problemas
de la vida cotidiana y a generar nuevos conocimientos”. Se fundamenta en la interaccion
de tres elementos contribuyentes: el individuo, el area de conocimiento y el contexto. Ser
competente, mas que poseer un conocimiento, es saber utilizarlo de manera adecuada y
flexible en nuevas situaciones.

En el curriculo se establecen competencias para cada uno de los niveles de la estructura
del sistema educativo: competencias marco, competencias de eje, competencias de
area y competencias de grado o etapa. Ademas, para cada una de las competencias de
grado, se incluyen los contenidos (declarativos, procedimentales y actitudinales) y los
indicadores de logro respectivos. A continuacion se describe cada una de las categorias
mencionadas:

e Competencias marco: constituyen los grandes propositos de la educacion y las metas
a lograr en la formacioén de los guatemaltecos. Reflejan los aprendizajes de contenidos
(declarativos, procedimentales y actitudinales) ligados a realizaciones o desempeios que
los estudiantes deben manifestar y utilizar de manera pertinente y flexible en situaciones
nuevas y desconocidas, al egresar del Nivel Medio. En su estructura, se toman en cuenta
tanto los saberes socioculturales de los Pueblos del pais como los saberes universales.

e Competencias de eje: senalan los aprendizajes de contenidos conceptuales,
procedimentales y actitudinales ligados a realizaciones y desempefios que articulan el
curriculo con los grandes problemas, expectativas y necesidades sociales, integrando, de
esta manera, las actividades escolares con las diversas dimensiones de la vida cotidiana.
Contribuyen a definir la pertinencia de los aprendizajes.

 Competencias de area y subarea: comprenden las capacidades, las habilidades, las
destrezas y las actitudes que los estudiantes deben lograr en las distintas areas de las
ciencias, las artes y la tecnologia al finalizar el nivel. Enfocan el desarrollo de aprendizajes
que se basan en contenidos de tipo declarativo, actitudinal y procedimental, estableciendo
una relacion entre lo cognitivo y lo sociocultural.

. J
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¢ Competencias de grado o etapa: son realizaciones o desempefios en el diario quehacer
del aula. Van mas alla de la memorizacion o de la rutina y se enfocan en el “saber hacer”,
derivado de un aprendizaje significativo.

Ademas, se incluyen los indicadores de logro y los contenidos como elementos
constituyentes de la competencia, los cuales se describen enseguida:

Indicadores de logro

Se refieren ala actuacion, es decir, a la utilizacion del conocimiento. Son comportamientos,
manifestaciones, evidencias, rasgos o conjunto de caracteristicas observables del
desempefio humano que, gracias a una argumentacién teérica bien fundamentada,
permiten afirmar que aquello previsto se ha alcanzado.

Contenidos

Los contenidos conforman el conjunto de saberes cientificos, tecnoldgicos y culturales,
que se constituyen en medios que promueven el desarrollo integral de los estudiantes
y se organizan en conceptuales, procedimentales y actitudinales. Los contenidos
declarativos se refieren al “saber qué” y hacen alusion a hechos, datos y conceptos; los
contenidos procedimentales se refieren al “saber como” y al “saber hacer”; y los contenidos
actitudinales se refieren al “saber ser” y se centran en valores y actitudes.

Sisetiene en cuenta que la herencia cultural de la humanidad esta contenida en las diversas
culturas que han aportado las formas de concebir y modificar la realidad, las fuentes
de los contenidos deben buscarse en las diferentes culturas nacionales y universales,
y en sus mas recientes avances. Por

. Contenidos
esto, se hace necesario destacar la .
) it ia d ir de | tividad declarativos
importancia de partir de la activida e

y del contexto (cognicién situada), W 3 ~
reconociendo que el aprendizaje es
un proceso que lleva a los alumnos a
formar parte de una comunidad o de
una cultura.

Hechos Datos Conceptos

Por ultimo, es a los estudiantes
a quienes corresponde realizar
la integracion de los elementos
declarativos,  procedimentales vy
actitudinales que les permitan
desarrollar sus potencialidades en
todas sus dimensiones y proyectarse
en su entorno natural y sociocultural
de forma reflexiva, critica, propositiva
y creativa.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Competencias basicas para la vida

Ser competente supone que el individuo resuelva de modo efectivo situaciones que tienen
un grado de complejidad, para lo que es capaz de movilizar eficazmente los recursos
pertinentes (tanto los propios como saber buscar los ajenos). Las competencias integran,
de modo holistico, ademas de la dimensién cognitiva, procedimientos y actitudes. Mas que
un saber dado, integran u orquestan los saberes que son pertinentes en una determinada
situacion, y se construyen tanto en la formacion como en la vida diaria.

Para ser consideradas competencias basicas para la vida, deben servir para lograr
resultados de valor a nivel social e individual; deben ser instrumentalmente relevantes
para satisfacer demandas de diversos contextos y necesarias para todas las personas, y
ser desarrolladas a lo largo de toda la vida.

Se refiere a un conjunto de capacidades (conocimientos, habilidades y actitudes)
esenciales e imprescindibles para realizarse personalmente e integrarse socialmente
en orden a tener un bienestar personal y social. Van mas alla de las competencias
académicas, aun cuando se tenga que trabajar a partir de ellas.

El enfoque de competencias en educacién se inscribe dentro de la concepcién del
aprendizaje permanente, a lo largo de la vida: ni comienza en la escuela ni termina
después del Nivel Diversificado; se prosigue su grado de desarrollo en el mundo cotidiano,
en el ambito laboral y en la universidad. Las competencias para la vida forman parte de
las “competencias transversales” o genéricas, junto con las competencias especificas de
cada area curricular o disciplina y las profesionales.

Educacion continua
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Formacion durante toda la vida

¢ Por qué son importantes las competencias?

La globalizacion y la modernizacién estan creando un mundo cada vez mas diverso e
interconectado. Para comprender y para interactuar eficazmente en diferentes campos
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de la vida, incluyendo los ambitos civicos, sociales, familiares, econémicos, entre otros,
las personas deben, por ejemplo, usar tecnologias cambiantes, comprender y usar
enormes cantidades de informacion disponible e interactuar en grupos heterogéneos y
en diferentes contextos.

Asi mismo, la sociedad enfrenta desafios colectivos tales como el balance entre el
crecimiento econémico y la sostenibilidad ambiental, la prosperidad y el desarrollo con la
equidad social. En este contexto, las competencias que los individuos necesitan para vivir
y trabajar con dignidad, mejorar la calidad de sus vidas, alcanzar sus metas, etc. se hacen
mas complejas y requieren de un mayor dominio de ciertos conocimientos, destrezas,
actitudes y valores.

Las competencias basicas para la vida que todos los egresados del Ciclo Diversificado
deben haber desarrollado al finalizar el Nivel Medio para enfrentar los desafios relevantes
de la vida y contribuir a alcanzar el bienestar personal, social y econémico son:

1. Conservar el entorno natural y la salud individual y colectiva.

2. Comunicarse en un medio multicultural y plurilingte.

3. Aplicar el pensamiento l6gico matematico.

4. Utilizar la tecnologia de manera productiva.

5. Relacionarse y cooperar con un conjunto de personas.

6. Actuar con valores en un entorno ciudadano.

7. Especializarse.

8. Aplicar principios aprendidos a la practica en contextos especificos y cotidianos.
9. Actuar con autonomia e iniciativa personal.

10. Aprender a aprender.

Las competencias basicas para la vida son, en cierta forma, transversales a todas las
areas curriculares. Estas competencias pueden convertirse en un puente entre las metas
educativas, los fines de la transformacion educativa y del curriculo, y los contenidos como
conjunto de conocimientos, destrezas y actitudes que posibilitan desarrollarlas.
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Competencias marco

Ve

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Promueve y practica los valores en general, la democracia, la cultura de paz y el respeto
a los derechos humanos universales, y a los especificos de los Pueblos, grupos sociales
guatemaltecos y del mundo.

Actia con asertividad, seguridad, confianza, libertad, responsabilidad, laboriosidad y
honestidad.

Utiliza el pensamiento légico, reflexivo, critico propositivo y creativo en la construccion del
conocimiento y de la solucién de problemas cotidianos.

Se comunica en dos o mas idiomas nacionales, uno o mas extranjeros y en otras formas
de lenguaje.

Aplica los saberes, la tecnologia y los conocimientos de las artes y las ciencias, propios
de su cultura y de otras culturas, enfocados al desarrollo personal, familiar, comunitario,
social y nacional.

Usa criticamente los conocimientos de los procesos histéricos desde la diversidad de los
Pueblos del pais y del mundo, para comprender el presente y construir el futuro.

Emplea el dialogo y las diversas formas de comunicacion y negociacion, como medios para
la prevencion, la resolucion y la transformacion de conflictos, respetando las diferencias
culturales y de opinién.

Respeta, conoce y promueve la cultura y la cosmovision de los Pueblos Garifuna, Ladino,
Maya y Xinka y otros Pueblos del mundo.

Contribuye al desarrollo sostenible de la naturaleza, la sociedad y las culturas del pais y
del mundo.

Respeta y practica normas de salud individual y colectiva, seguridad social y ambiental, a
partir de su propia cosmovision y de la normativa nacional e internacional.

Ejerce y promueve el liderazgo democratico y participativo, y la toma de decisiones libre y
responsable.

Valora, practica, crea y promueve el arte y otras creaciones culturales de los Pueblos
Garifuna, Ladino, Maya, Xinka y de otros Pueblos del mundo.

Manifiesta capacidades, actitudes, habilidades, destrezas y habitos para el aprendizaje
permanente en los distintos ambitos de la vida.

Practica y fomenta la actividad fisica, la recreacion, el deporte en sus diferentes ambitos,
y utiliza apropiadamente el tiempo.

Vive y promueve la unidad en la diversidad y la organizacién social con equidad como
base para el desarrollo plural.
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8.7.2 Ejes de la Reforma Educativa y su relacion con los ejes del curriculo

Los ejes se definen como: conceptos, principios, valores, habilidades e ideas fuerza que,
integradas, dan direccionalidad y orientacion a la reforma del sistema y sector educativo.
Son cuatro los ejes de la Reforma Educativa: vida en democracia y cultura de paz,
unidad en la diversidad, desarrollo sostenible y ciencia y tecnologia (Diseno de Reforma
Educativa, 1988: 52).

Los ejes del curriculo son tematicas centrales derivadas de los ejes de la Reforma
Educativa. Orientan la atencién de las grandes intenciones, necesidades y problemas
de la sociedad, susceptibles de ser tratados desde la educacion y, entre otras, tienen
las siguientes funciones: a) hacer visible la preocupacién por los problemas sociales
para adquirir una perspectiva social critica; b) establecer una estrecha relacion entre la
escuela y la vida cotidiana en sus ambitos local, regional y nacional; ¢c) generar contenidos
de aprendizaje y vivencias propias del ambiente escolar, proyectandose desde este al
ambiente familiar, comunitario, regional y nacional (Marco General de la Transformacion
Curricular, 2003: 54).
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Tabla. No. 1:
Relacién entre ejes de la Reforma Educativa y ejes del curriculo

Ejes de la . , . .
Reforma - Ejes del curriculo : Componentes de los ejes : Sub-componentes

Educativa : : : de los ejes

Multiculturalidad e : + Identidad e . - Personal )
Interculturalidad : A Etnica y cultural
: » Nacional

enla
diversidad

* Educacion para la unidad, la
diversidad y la convivencia
» Derechos de los Pueblos

Equidad e igualdad
Género y autoestima
Educacion sexual VIH-SIDA

Equidad de género, de : *
» Equidad laboral

etnia y social

Equidad étnica
Equidad social :
Género y clase e e: « Géneroy poder
* «  Género y etnicidad

* Personales

» Sociales y civicos
+ Eticos

* Culturales

.

e hLEedlegicos. 37

Vida familiar » Organizacion y economia familiar

» Deberes y derechos en la familia

» Deberes y derechos en la nifiez y la juventud
.

y cultura de paz

Educacién para la salud
Prevencion y erradicacion de la violencia intrafamiliar
Relaciones intergeneracionales: atencion y respeto al adulto mayor

Vida en democracia

Vida ciudadana :+ Educacién en Poblacion
(educacion en Derechos
Humanos, Derecho Internacional
Humanitario, Democracia y Cultura de
paz) :
* Formacién Civica @ °:

Cultura juridica
Educacion fiscal
Educacion vial
Educacion para el
adecuado consumo

Desarrollo sostenible » Desarrollo humano integral

» Relacion ser humano-naturaleza

» Preservacion de los recursos naturales

» Conservacion del patrimonio cultural
Seguridad social y .+ Riesgos naturales sociales
ambiental .+ Prevencion de desastres

¢« Inseguridad y vulnerabilidad

Formacion en el : « Trabajo y productividad
trabajo ¢+ Legislacion laboral y seguridad social

Cienciay
tecnologia

Desarrollo tecnolégico » Manejo pertinente de la tecnologia
: + Manejo de informacion
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Tabla 2
Descripcion de los ejes del curriculo, sus componentes y
subcomponentes

Componentes

Subcomponentes

/

N

Multiculturalidad e
interculturalidad: busca
propiciar el desarrollo

del estudiantado como

un grupo de personas
capaces de participar critica
y responsablemente en

el aprovechamiento y la
conservacion de los bienes
del pais y en la construccion
de una nacién pluralista,
equitativa e influyente, a
partir de la diversidad étnica,
social, cultural y linguistica.

Tiene en cuenta, por tanto,
no solo las diferencias entre
personas y grupos, sino
también las convergencias
de intereses, ente ellos: los
vinculos que los unen, la
aceptacion de los valores
compartidos, las normas de
convivencia legitimadas y
aceptadas, las instituciones
comunmente utilizadas.

Identidad: contempla los
diferentes aspectos que el ser
humano necesita conocer sobre
si mismo y sobre aquellos en los
que necesita identificar y practicar
su derecho de pertenecer a

una familia, una comunidad,

un Pueblo y una nacion, sin
discriminacion.

Educacion para la unidad, la
diversidad y la convivencia:
incluye acciones orientadas a la
aceptacion de la particularidad

y el fortalecimiento de las
diferentes culturas presentes en
la escuela y en la comunidad, y
a la promocién de su desarrollo
diferenciado.

El proceso educativo intercultural
se concreta con la utilizacion

del idioma propio de la region
paralelamente con el idioma
espafiol como instrumentos de
comunicacion y para el desarrollo
afectivo, cognitivo y social.
Derechos de los Pueblos:

se orientan al desarrollo de
formas de pensamiento, valores,
actitudes y comportamientos

de respeto y solidaridad hacia
todos los Pueblos y culturas del
pais. Se propicia el conocimiento
del tipo de relaciones que se
han dado entre ellos, prestando
especial atencion a las causas

y los efectos de la asimetria
sociocultural y a la busqueda

de formas de solucién con el

fin de que sus potencialidades
econdmicas, politicas, sociales y
culturales puedan desenvolverse
en toda su magnitud.

~

Personal: es la afirmacion del yo con
conocimientos de sus intereses, valores
y caracteristicas fisicas, intelectuales,
espirituales, estéticas y morales tomando
conciencia de los cambios que ocurren
en su desarrollo personal y los efectos de
su interaccion con las y los otros en su
familia, en la comunidad, en el pais y en
el mundo.

Etnica y cultural: identificacién y
reconocimiento valorativo del conjunto de
practicas y referentes culturales por los

que una persona o un grupo se define, se
manifiesta y desea ser reconocido en la
vida cotidiana, lo cual amplia la percepcion
positiva de su autoidentificacién y
autoestima.

Nacional: se configura a partir del vinculo
juridico-politico que las personas tienen
con respecto a la nacion. Pretende crear
conciencia relacionada con ese vinculo
que permita a las personas identificarse y
participar en la construccién de la unidad
nacional.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Componentes

Subcomponentes

Equidad social, de género,
de etnia: se refiere,
fundamentalmente, a la
relacion de justicia entre

las mujeres y los hombres
de los diferentes Pueblos
que conforman el pais.
Requiere, por lo tanto,

del reconocimiento, la
aceptacion y la valorizacion
justa y ponderada de todas
y todos en sus interacciones
sociales y culturales.

Orienta el curriculo hacia

la atencién de nihas y

nifos de acuerdo con sus
particulares caracteristicas y
necesidades, favoreciendo,
especialmente, a quienes
han estado al margen de los
beneficios de la educacion y
de los beneficios sociales en
general.

Equidad e igualdad: su
proposito principal es eliminar
toda forma de discriminacion
entre mujeres y hombres y
lograr la igualdad en: derechos,
oportunidades, responsabilidad,
acceso a la educacion,
participacion social y ciudadania.
Género y autoestima: permite
la aceptacion, el respeto y la
valorizacion de la condicion
propia de ser mujer o de ser
hombre. Fortalece la imagen que
los nifios tienen de si mismos

y desarrolla una identidad

sexual autentica, digna y no
discriminatoria.

Educacion sexual VIH-SIDA: el
curriculo propicia oportunidades
de comunicacién, comprension

y complementariedad para el
conocimiento de las cualidades y
las funciones de la sexualidad.

Toma como base los modelos
para la educacién sexual de nifias
y nifios vigentes en las familias,
la comunidad y en los convenios
internacionales para lograr una
educacion sexual pertinente.
Equidad laboral: es la relacion
de justicia que se da en los
espacios, asi como la formacion
de mujeres y hombres para
acceder a las ofertas de trabajo
en condiciones de igualdad, para
tener una mejor calidad de vida.
Equidad étnica: orienta hacia

el establecimiento de relaciones
justas entre mujeres y hombres
de los diferentes Pueblos que
coexisten en el pais.

Equidad social: propicia

la posibilidad de que, tanto
hombres como mujeres,
desarrollen sus potencialidades,
capacidades, habilidades y
destrezas intelectuales, fisicas

y emocionales para que tengan
las mismas oportunidades
sociales, econémicas, politicas y
culturales.

Ademas a las nifias y los nifios
que necesitan superar alguna
forma de discapacidad.

Género y poder: propicia las mismas
oportunidades para los estudiantes en los
espacios de decision y de participacion

a nivel familiar, escolar, comunitario y
nacional.

Género y etnicidad: propicia las
oportunidades de participacion, respeto,
valoracion y acceso a los recursos,
decision, posicion, situacion y relacion sin
discriminacion.

Género y clase: orienta hacia la
revalorizacion de ser mujer y de ser
hombre, en relaciéon con la clase social.
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3 Educacion en valores: el Personales: orienta hacia la
proposito de la educacion en | revalorizacion de ser mujer y de
valores es afirmar y difundir ser hombre, en relacion con la

los valores personales, clase social.

SOCiaIeS y CiViCOS, étiCOS, ..........................................
espirituales, culturales y Sociales y civicos: son los que
ecoldgicos. Con ello se promueven que el estudiantado
pretende sentar las bases participe en la construccion de
para el desarrollo de las una sociedad justa, progresiva y
formas de pensamiento, solidaria, en la que las personas

actitudes y comportamientos | encuentren satisfaccion a
orientados a una convivencia | sus necesidades materiales y

armonica en el marco de espirituales.

la diversidad SogiocUltural, [ *ro -t rrere e
los derechos humanos, la Eticos: permiten que el

cultura de paz y el desarrollo | estudiantado respete la vida,
sostenible. los bienes, los derechos y la

seguridad de cada uno y de las
demas personas. Promueven el
respeto a las normas, el ejercicio
de la libertad actuando con
seriedad y responsabilidad, la
honestidad y la perseverancia,
la practica de la equidad y el
alcance de metas sin dafar a
otras personas
Culturales: fortalecen la
40 estructura de la sociedad por
medio del conocimiento y la
practica colectiva de los valores
culturales de cada uno de los
Pueblos. Proponen la busqueda
de objetivos y metas comunes y
del sentido de nacion.

Ecolégicos: permiten
fortalecer el respeto y el amor
a la naturaleza en funcién

del desarrollo sostenible, y
promueven la practica de
actitudes deseables para el
cuidado y la conservacion

de los recursos naturales en
funcién de una mejor calidad de
vida, respetando las diversas
cosmovisiones.

4 Vida familiar: contempla Organizaciéon y economia
tematicas referidas a los familiar: enfoca el conocimiento y
componentes de la dinamica | el ejercicio de responsabilidades,
familiar y promueve la funciones y la comunicacién
estabilidad y la convivencia eficaz con el propésito de
positiva de sus miembros fortalecer la dinamica familiar,
generando la estabilidad de la convivencia armoniosa y
nifnas y nifios como parte la estabilidad de la misma
fundamental de la familia y forma, y promueve actitudes y
de la incorporacién de las comportamientos orientados a
madres y padres de familia contribuir con responsabilidad a
en los procesos educativos. la economia familiar.

Para ello, se establecen Deberes y derechos en la
lineamientos que orientan familia: desarrolla valores,
el proceso educativo, actitudes y comportamientos
incluyendo la revision y para fortalecer el sentido ético
adecuacion de materiales de la vida, la expresion de
\ educativos en funcion la solidaridad, la distribucién )
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Componentes

Subcomponentes

de la equidad entre los
miembros de la familia

y la sensibilizacion del
personal docente, técnico y
administrativo.

equitativa de responsabilidades
y obligaciones, y el bienestar y el
crecimiento de las familias y sus
miembros.

Deberes y derechos de la nifiez
y la juventud: son condiciones
y garantias que permiten brindar
atencion y proteccion social a
nifias, nifios y jévenes desde los
ambitos de la vida, la educacion,
la salud, la seguridad, entre
otros. Estimulan el interés por

el respeto a sus derechos y

los de las demas personas,

y por el cumplimiento de sus
responsabilidades.

Debe contemplarse que nifias,
nifos y jévenes con alguna
discapacidad reciban los servicios
y los cuidados especiales de
acuerdo con su particularidad.
Educacion para la salud: orienta
los procesos educativos hacia

la formacioén de conocimientos,
actitudes y practicas favorables

a la conservacion de la salud

de las personas, de las familias

y de la comunidad en general.
Incluye conocimientos en relacion
con las formas de conservacion
de la salud y la prevencién o el
tratamiento de enfermedades

de acuerdo con los principios y
saberes propios de las culturas
del pais.

Prevencion y erradicacion de
la violencia intrafamiliar: en

las y los estudiantes, promueve
la adquisicion de conocimientos

y la practica de valores,

actitudes y comportamientos que
contribuyan al establecimiento

y la consolidacion de relaciones
armonicas entre los miembros

de la familia, coadyuvando a

las relaciones de respeto y
aprecio, en contra de la violencia
intrafamiliar.

Relaciones
intergeneracionales: atencion y
respeto al adulto mayor: facilita
el conocimiento adecuado sobre
el proceso de envejecimiento,
como fendmeno fisioldgico
normal, y sobre el valor del

adulto mayor en la vida familiar y
social. Se recupera el valor que
tienen los adultos mayores, como
verdaderos guias da la familia y
la comunidad, al igual que el valor
de su sabiduria.

J
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Subcomponentes

5 Vida ciudadana: se orienta
hacia el desarrollo de la
convivencia arménica con
el medio social y natural a
partir de la comprension de
la realidad personal, familiar
y social.

Tiene como proposito
fortalecer actitudes, valores y
conocimientos permanentes
que permiten a la persona
ejercer sus derechos y
asumir sus responsabilidades
en la sociedad, asi como
establecer relaciones
integrales y coherentes entre
la vida individual y social.

Ademas, forma personas
que participan activa,
responsable, consciente

y criticamente en la
construccion de su propia
identidad personal, étnica-
cultural y nacional.

N

e e oo
/

Educacion en poblacion: forma
una “conciencia poblacional”

en los individuos, las familias

y los grupos diversos, de
manera que sus decisiones y
comportamientos responsables
y autodeterminados contribuyan
a la mejor calidad de vida de

los ciudadanos y al desarrollo
sostenible del pais.

Educacion en derechos
humanos, democracia y
cultura de paz: orienta hacia la
formacién para el reconocimiento,
el respeto y la promocién de

los derechos humanos de

los Pueblos y a los derechos
especificos de los grupos. Ello
desarrolla y fortalece actitudes
de vida orientadas hacia un
compromiso con el cumplimiento
de las responsabilidades y el
ejercicio de los derechos.

Formacion civica: orienta la
formacién de valores ciudadanos
por medio del conocimiento, la
interpretacion y la comprension
de la funcion de las normas y
leyes que rigen y determinan

la vida social. Genera respeto
fundamentado por su patria y por
todo aquello que simboliza su
identidad, y fortalece sus valores
civicos.

Cultura juridica: facilita el conocimiento
de las normas juridicas que regulan

las relaciones sociales en el pais, asi
como de aquellas normas vigentes en su
comunidad y su cultura.

Educacion fiscal: facilita el desarrollo de
conocimientos y las actitudes favorables
para el cumplimiento de los deberes
ciudadanos en lo referente a la materia
tributaria y el buen uso de los recursos
publicos. Asimismo, enfoca la capacidad
para promover la participacion constructiva
de la comunidad en la definicién de
requerimientos sociales para impulsar la
inversion publica y la auditoria social.
Educacion vial: permite que el
estudiantado se interese por conocer

y practicar las leyes que norman la
movilizacion de peatones y distintos
medios de transporte en las vias y

los espacios publicos, y desarrolla la
conciencia de la responsabilidad para
mejorar las condiciones de circulacion en
su comunidad.

Educacion para el adecuado consumo:
facilita, en las y los estudiantes,

el conocimiento y los ejercicios de

sus derechos y obligaciones como
consumidores. Se les prepara para
actuar como consumidores informados,
responsables y conscientes, capaces

de relacionar adecuadamente sus
necesidades reales, con la produccién y el
consumo de bienes, productos y servicios
que puedan adquirir en el mercado,
creando preferencia por el consumo de
productos naturales para su nutricién.
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Componentes Subcomponentes
/6 Desarrollo sostenible: Desarrollo humano integral:

como eje del curriculo, busca | promueve el desarrollo del

el mejoramiento de la calidad | sery sus facultades para la

de vida en un contexto satisfaccién personal y social

de desarrollo sostenible. en el desempefio competente

Implica el acceso, en forma de actividades fisicas,

equitativa, al mejoramiento socioculturales, artisticas,

de las condiciones de intelectuales y de produccion

existencia que permitan econdmica, tanto para conservar

satisfacer las necesidades lo establecido como para

basicas, asi como otras promover cambios y enfrentar la

igualmente importantes de incertidumbre.

I’ndole espiritual ..........................................
Relacion ser humano —

Se entiende por naturaleza: permite conocer

sostenibilidad las acciones y comprender que existe una

permanentes que garantizan | relacion vital muy estrecha

la conservacion, el uso entre la naturaleza y los seres

racional y la restauracion humanos, que las acciones de

del ambiente y los recursos los individuos y de los grupos

naturales del suelo, del dependen de los factores

subsuelo y de la atmésfera, naturales, pero que, de igual

entre otros. manera, los seres humanos
inciden en la destruccién o

Un desarrollo humano conservacion de la naturaleza

sostenible es aquel que [t

esta centrado en el logro Conservacion de los

de una mejor calidad de recursos naturales: impulsa la

vida para el ser humano preparacion para participar en

a nivel individual y social, el uso razonable de los recursos

potenciando la equidad, el naturales del medio en el que los

protagonismo, la solidaridad, | seres humanos se desenvuelven,

la democracia, la proteccién | para enfrentar pertinentemente

de la biodiversidad y los los problemas ambientales, en

recursos naturales del funcién de la conservacion y

planeta; es aquel que respeta| el mejoramiento del ambiente

a la diversidad cultural y natural.

étnica de tal forma que N se {*++ -+ "+ rrirsesee et

comprometa el desarrollo de | Conservacién del patrimonio

las generaciones futuras. cultural: fomenta la capacidad
para apreciar los componentes y
las manifestaciones culturales del
Pueblo al que los seres humanos
pertenecen y los de otros Pueblos
de nuestra nacion y del mundo.
Ademas, impulsa la participacion
directa en la proteccion, la
conservacion y el desarrollo del
patrimonio cultural de su Pueblo y
del pais en general.

7 Seguridad social y Riesgos naturales y sociales:

ambiental:

Se entiende por seguridad
la presencia de condiciones
generales que permiten

a las personas sentirse
resguardadas frente a los
riesgos y las potenciales
amenazas de su entorno,
tanto natural como
sociocultural.

Estas condiciones son
posibles gracias a la
existencia de normas,
organismos e instituciones

propicia el conocimiento del
ambito natural, social y cultural

y de todos aquellos factores

y elementos que provocan
alteracion del ambiente y
favorecen la seguridad personal y
ciudadana.

Prevencion de desastres: se
orienta hacia el conocimiento y el
manejo adecuado de amenazas
de las acciones a ejecutar

en caso de desastres, de la
organizacion y conciencia social,
de la tecnologia para prevenirlas

J
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N

que velan para que tales
riesgos y amenazas no
alteren la vida de las
personas y no afecten la
conservacion de sus bienes.
Este eje busca formar la
conciencia social del riesgo
y de la necesidad de reducir
la vulnerabilidad ecoldgica y
sociocultural.

Capacita al estudiantado
acerca de la conservacion

y el mantenimiento de

la integridad de bienes,
servicios y vidas humanas.
Asimismo, los capacita
sobre el desarrollo de
comportamientos apropiados
en casos de desastres, asi
como sobre la identificacién
y promocion de la accién

de personas e instituciones
responsables de garantizar
la seguridad de vidas y
bienes materiales frente a
situaciones de vulnerabilidad
oamenaza. . .. ...
Formacion en el trabajo:
enfoca un proceso
permanente de formacién
integral que permite a las
personas involucrarse en el
mejoramiento de la calidad
de vida de su comunidad.
Dicha formacién toma en
cuenta las caracteristicas y
las necesidades de personas
y comunidades y sus
perspectivas culturales.

Facilita la adquisiciéon de
conocimientos y la formacion
de habitos, actitudes y
valores hacia el trabajo
equitativo de mujeres

y hombres. Asimismo,
desarrolla, en las y los
estudiantes, la valoracion
del trabajo como actividad
de superacién y como base
del desarrollo integral de las
personas y de la sociedad.
Desarrollo tecnolégico: se
denomina tecnologia a toda
creacion humana util para
la realizacion de cualquier
actividad, meta o proyecto,
a partir del conocimiento
experiencial o sistematico
formal. La tecnologia puede
ser material como las
maquinas, herramientas y
utensilios, o intelectual como
las formas de hacer las
cosas, de comportarse o de

y de la funcién de los medios de
comunicacion en este tema.

Inseguridad y vulnerabilidad:
proporciona los conocimientos y
las estrategias adecuadas para
afrontar las diferentes situaciones
de inseguridad y vulnerabilidad
existentes en su comunidad y en
el pais en general.

Trabajo y productividad:
capacita a las y los estudiantes
para asumir el trabajo como
medio de superacion y
liberacién personal para
manifestar solidaridad y tener
una herramienta para mejorar
la calidad de vida familiar,
comunitaria y nacional.

Legislacion laboral y seguridad
social: orienta hacia la formacion
de actitudes y habitos para que
mujeres y hombres cumplan

sus responsabilidades y ejerzan
efectivamente sus derechos
laborales. Aprenden, para ello,
cémo funciona el sistema de
seguridad social y la legislacion
laboral nacional e internacional.

Manejo pertinente de la
tecnologia: facilita el desarrollo
de capacidades para la
adaptacion y creacion de
tecnologia propia, con criterios de
pertinencia y calidad.

Para ello, desarrolla
conocimientos sobre los tipos
de tecnologia propia y foranea
y sus formas de aplicacion a la
solucion de diversas situaciones
cotidianas.
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relacionarse con los demas. | Manejo de informacion: orienta
Esta orientado a fortalecer la | la toma de decisiones teniendo
curiosidad, la investigacion como base la informacién que

y la inquietud por encontrar posee.

respuestas tecnolégicas
pertinentes a la realidad

del entorno y mejorar las
condiciones en los ambitos
personal, familiar, escolar y
laboral, valorando la propia
creatividad, los recursos
tecnologicos del entorno, asi
como los que ha generado la
humanidad a lo largo de su
historia.

- J

8.7.3. Areas del curriculo

Esta nueva organizacion del curriculo obedece a una forma de articulacion de las ciencias,
las artes, las diversas disciplinas y la esencia de contenido con los conocimientos
generados desde el contexto.

Las areas: 45

* integran la disciplina y la esencia de los saberes con los conocimientos generados
desde el contexto;

* se desarrollan y orientan para responder a las necesidades, demandas y aspiraciones
de los estudiantes, integrando los conocimientos propios de la disciplina con los
conocimientos del contexto;

» estan organizadas siguiendo un enfoque globalizado e integrador del conocimiento;

* se orientan hacia la contextualizacion, y el aprendizaje significativo y funcional.

La organizacion curricular por areas de aprendizaje es mas flexible y adaptable a cada
contexto y le permitira al estudiante:

* plantearse problemas, recolectar y procesar informacién, interpretar las distintas
esferas de la realidad cultural, social y natural;

* argumentar, dialogar, negociar y consensuar soluciones a los problemas;

» dominar distintos tipos de metodologias;

» explorar experiencias diferentes relativas a la creacion y al cultivo del desarrollo
corporal;

» vivenciar formas basicas de convivencia entre iguales y respetando las diferencias.

Primera parte



46

9. Descentralizacion curricular

Su finalidad es atender a las caracteristicas y demandas de la poblacion estudiantil de
las diversas regiones sociolinguisticas, comunidades y localidades, proporcionando una
educacion escolar de calidad y con pertinencia cultural y linglistica en todos los ciclos,
niveles y modalidades educativas de los subsistemas escolar y extraescolar.

Es una politica para que las personas, los sectores, las instituciones y los Pueblos
participen de manera activa, aportando ideas y apoyo para que decidan, por medio del
proceso educativo y desde su vision, cultura, idioma, necesidades y aspiraciones, la
formacion ciudadana del guatemalteco y la guatemalteca.

Tiene como propoésitos asegurar un curriculo pertinente, flexible y perfectible con la
participacion y gestién de todas las personas; propiciar el desarrollo personal y social y
convocar a la sociedad para que, en forma representativa, promueva la concrecion a nivel
regional y local del Curriculum Nacional Base.

9.1 Concrecidn de la planificacién curricular

Se desarrolla dentro de la politica de descentralizacion curricular. Toma como base los
conceptos que orientan el proceso de Reforma Educativa, las demandas y las aspiraciones
de los distintos sectores, Pueblos y culturas que conforman Guatemala.

El proceso de concrecion curricular se lleva a cabo en tres instancias o niveles de
planificacién: nacional, regional y local que, articulados e integrados, generan el curriculo
para los centros educativos. En otras palabras, el curriculo que se operativiza en el aula
es uno en el cual se ha contextualizado y complementado con los elementos generales a
nivel regional y local sobre la base de la propuesta nacional.

9.2. Niveles de concrecion de la planificacion curricular
9.2.1 Nivel nacional

Constituye el marco general de los procesos informativos y formativos del sistema
educativo guatemalteco. Prescribe los lineamientos nacionales, los elementos comunes
y las bases psicopedagdgicas generales; contiene, ademas, los elementos provenientes
de las culturas del pais. Con ello, el Curriculo Nacional Base contribuye a la construccion
del proyecto de una nacion multiétnica, pluricultural y multilingUe.

Tiene caracter normativo. Establece los parametros dentro de los cuales deben funcionar
todos los centros educativos del pais, de los sectores oficial y privado; ademas, es la base
sobre la cual se autorregulan los otros niveles de concrecién curricular.

Se caracteriza por ser flexible dentro de un marco comun que establece las intenciones
educativas y los elementos que son de observancia general. Da autonomia a los centros
educativos y a los docentes para que contextualicen el disefio general, de acuerdo
con las caracteristicas sociales, culturales y linguisticas. Genera los niveles regional y
local, porque desde el plan de accion general que propone, es posible elaborar casos
particulares.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Actividades que lo caracterizan

» Establece las bases para una solida formaciéon que contribuya al desempeno
eficiente en el trabajo productivo, y al desempeino y enriquecimiento cultural de
todos los Pueblos del pais.

* Integra los conocimientos, la tecnologia, las instituciones y los valores de las culturas
y los Pueblos que conforman el pais, junto con los de las culturas del mundo.

* Propicia el desarrollo y la valoracion del trabajo con base en los mecanismos
tradicionales de produccion de cada uno de los Pueblos, el conocimiento y la practica
de otras culturas del mundo.

» Establece competencias de aprendizaje que todos los estudiantes del pais deben
desarrollar. Estas competencias responden a la diversidad cultural guatemalteca,
a las tendencias del saber universal y al desarrollo de valores y destrezas para la
convivencia armonica. Para ello, fomenta la sistematizacion de los conocimientos y
los componentes culturales de cada uno de los Pueblos del pais.

* Incorpora el idioma materno como medio del aprendizaje y como objeto de estudio.
Ademas, impulsa el aprendizaje de un segundo y un tercer idioma.

9.2.2. Nivel regional

Establece los lineamientos que orientan la concrecién del curriculo desde las vivencias y
las expectativas regionales, y se estructura para que sea del conocimiento y de la practica
de todos los estudiantes de determinada region. Se desarrolla de manera gradual,
segun los ciclos y los niveles educativos. Refleja la imagen social, econdmica, cultural y
lingUistica de la region y la de la Guatemala pluricultural.

Su propésito fundamental es contextualizar el curriculo en atencién a las caracteristicas y
las necesidades de cada una de las regiones sociolingUisticas del pais. Para ello, genera
los elementos, las formas, los procedimientos y las técnicas de organizacion dentro de la
region para la participacién y la satisfaccién de las necesidades y caracteristicas educativas
de la misma, vinculando todo ello con los procesos establecidos a nivel nacional.

Actividades que lo caracterizan

» Sistematizacion del conocimiento con base en las necesidades, las caracteristicas
y los componentes étnicos, culturales y linguisticos propios de la regién, para
promover aprendizajes significativos, relevantes y coherentes con la realidad de la
region.

* Ajuste a los horarios escolares y los ciclos lectivos, de comun acuerdo con las
autoridades ministeriales, segun las condiciones socioeconémicas de la region.

* Proyeccion de investigaciones sobre los componentes de la cultura que requieren

un tratamiento mas profundo y la mediacién necesaria para su incorporacion a los
procesos educativos en la region.
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* Provision de elementos para elaborar los perfiles que se requieren para el recurso
humano que labora en la regién, segun las funciones que debe asumir.

» Establecimiento, en la region, de mecanismos de monitoreo, metodologias para la
ensefanza de los distintos idiomas y criterios para la elaboracion de materiales
educativos que aseguren la aplicacion pertinente del curriculo.

* Participacion de los Consejos de Educacion en los niveles municipal, regional y de
las instituciones y organizaciones propias de cada grupo, sector social o comunidad.

9.2.3. Nivel local

Elabora el Proyecto Educativo Institucional, los programas y planes de clase, integrando
las necesidades locales y los intereses de los estudiantes, las orientaciones nacionales
y las normativas generales a nivel regional. Tiene como propésito fundamental hacer
operativo el curriculo en el ambito local, tomando en cuenta las caracteristicas, las
necesidades, los intereses y los problemas de la localidad.

Actividades que lo caracterizan

* Realizacién de investigaciones organizadas para recabar informacion pertinente,
que sirve como base al plan curricular local.

* Incorporacion de los aportes de los padres de familia, de las organizaciones locales
y de toda la comunidad.

* Planificacién del curriculo local, con participacion de la comunidad, segun sus
necesidades, intereses, expectativas y propuestas.

Curriculo Nacional Base -CNB-
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2 Segunda parte

El curriculo para la formacion del Perito
en Industria de Alimentos

1. Diseno del curriculo

El curriculo desempefia un papel muy importante en la definicion de la calidad de la
educacion. Se le considera pertinente y relevante en la medida que responde a las
expectativas de los diferentes grupos sociales en lo que respecta a las capacidades que
se desarrollaran en los estudiantes desde un punto de vista eminentemente educativo.
Como proceso, el curriculo tiene su propia dinamica, la cual responde a los principios que
lo rigen y a las condiciones socioecondmicas del medio.

En el caso de Guatemala, el disefio del curriculo establece la organizacion y la normativa
que se utilizan para hacerlo operativo; puede presentarse en forma descriptiva y
en forma grafica. En él se ubican todos los elementos que intervienen en el proceso
educativo. Proporciona a los docentes de los centros educativos los lineamientos para
planificar las diferentes actividades curriculares y las actividades relacionadas con el
proceso de aprendizaje-evaluacion-ensenanza, pues permite establecer relaciones entre
la planificacién a largo, mediano y corto plazo; ademas, incorpora las aspiraciones y
responde a las expectativas de los mas diversos sectores del pais.

Competencias marco

Estudiantes

Docentes Areas
Comunidades .
Madres y padres 4—» Contexto +— Ejes
Administradores educativos

Investigacion-planificacion Competencias

» Actividades Indicadores de logro
» Metodologia Contenidos:

* Recursos * Declarativos

* Ecologia de aula * Procedimentales
» Evaluacion * Actitudinales

Aprendizaje de los estudiantes
Educacion de calidad
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2. Fundamentos de la formacion del Perito en Industria
de Alimentos

La formacién del perito en Guatemala esta delineada, desde un punto de vista filoséfico,
por una educacion que sitia al ser humano como ente psicobiosocial poseedor de
capacidades susceptibles de ser desarrolladas y perfeccionadas, y promotor de su
desarrollo personal en sus cuatro dimensiones como persona: el ser, el pensamiento, la
palabra y la accion.

Desde el punto de vista social, se le considera como un ser con caracteristicas culturales
propias, que lo hacen transformarse en funcién de sus relaciones con otros, con respeto
hacia las diferencias individuales. Se le concibe como participe de y sujeto a acciones
incluyentes que favorecen la convivencia armoniosa en espacios interconectados gracias
a la interdependencia, la cooperacion y el espiritu de solidaridad en un marco de respeto
hacia si mismo y hacia los demas.

Desde el punto de vista psicolégico, el desarrollo de la personalidad del ser humano
es objeto fundamental de todo proceso educativo. Por lo tanto, para la formacién se
necesita comprender los principios basicos del desarrollo cognitivo y del aprendizaje
humano. Se describe el aprendizaje como la reconstruccion del conocimiento que resulta
de la interaccién con objetos y personas en situaciones que le son significativas y que
producen modificaciones a esquemas de conocimiento ya construido.

3. Caracterizacion de la carrera

La formacion del Perito en esta orientacion debe desarrollar las diferentes dimensiones
0 campos de la persona humana, con fundamento en las tradiciones de los Pueblos
indigenas (el desarrollo del ser -EQALEN-, del pensamiento -NO’J-, del comunicarse
-TZIJ-y del hacer -CHAK-) para lograr la armonia y alcanzar el equilibrio y mejores niveles
de conciencia. Estos campos de la persona humana constituyen diferentes nucleos del
aprendizaje, dominios que el futuro perito debe alcanzar y que no estan alejados de
los cuatro pilares de la educacion que Jacques Delors y sus colegas propusieron a la
UNESCO?:

. aprender a conocer,

. aprender a hacer,

. aprender a vivir juntos, aprender a vivir con los demas,
. aprender a ser.

5Jacques Delors et al. (1996). La educacién encierra un tesoro. Informe a la UNESCO de la Comision Internacional sobre
la educacion para el siglo XXI. Espafia: Santillana, ediciones UNESCO.
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El ser —Eqalen—

Hace referencia a la misién que cada persona posee, a la identidad personal y social.
Es la responsabilidad, el cumplimiento de la misiéon de la autoridad. Tiene que ver
con la formacién en valores individuales, colectivos, civicos, culturales y ecolégicos
presentes en la formacién de esta carrera.

Pensamiento —No’j—

Se refiere al desarrollo del pensamiento. Esencia del conocimiento. Es el poder de la
inteligencia o sabiduria, de las ideas y los pensamientos.

Comunicacién —Tzij—

Es el arte de manejar la palabra, correcta y claramente. En el lenguaje oral, en el
contexto de los Pueblos de Guatemala, |la palabra tiene poder para transformar la
realidad.

Hacer —Chak—

Trata sobre al trabajo, que significa construir, formar, moldear, perfeccionar. El ser
humano se desenvuelve en la accion, en el trabajo, en el quehacer de cada dia. Es en

la accién donde se ponen a prueba el ser, el pensamiento y la palabra.

4. Descripcion de la carrera de perito en industria de
alimentos

La carrera de Perito en Industria de Alimentos se lleva a cabo en el marco de la formacion
integral de lapersona humana. Durante su desarrollo, el estudiante adquiere conocimientos
sobre los grupos alimenticios y su tratamiento para la apreciacion dentro del campo de
la industria alimentaria estimada con calidad. Asi mismo, desarrolla la capacidad para:

» realizar las operaciones de materias primas,

» elaborar conservas vegetales y cocinados,

+ aplicar tratamientos posteriores de conservacion de acuerdo con las condiciones
establecidas en los manuales de procedimientos de calidad,

» realizar operaciones de valoracién, preparacién y elaboracion de los productos
carnicos, cumpliendo con la normativa sanitaria vigente.

Asi mismo, el estudiante adquiere conocimientos para llevar a cabo:

» las operaciones y los acondicionamientos de las materias primas,

* los tratamientos previos de la leche,

* la elaboracién de yogur, quesos maduros,

* losalmacenamientosy laconservaciondel productofinal, siguiendolas especificaciones
técnicas en la utilizacion de equipos y métodos especificos requeridos
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* la comercializacion de productos carnicos en pequefas y medianas empresas,
manteniendo las condiciones sanitarias y respetando las normas de seguridad
establecidas en el trabajo y cuidando el medioambiente.

La carrera de Perito en Industria de Alimentos no solo formara en el plano académico y
técnico, sino también en valores y virtudes en cuanto a los resultados éticos vinculados
con su especialidad y las relaciones interpersonales del diario vivir dentro de su contexto.

5. Perfiles

Los perfiles son elementos que permiten dirigir la planeacion y la administracion de los
programas Y los planes de estudio. Constituyen los lineamientos y las directrices de los
niveles educativos, las competencias y su verificacion de cumplimiento por medio de los
indicadores de logro que el estudiante debe alcanzar, lo que define que el aprendizaje
es efectivo. Ademas, permiten contribuir en la gestion de la organizacién escolar, en los
contenidos y la practica efectiva.

Los estudiantes que ingresen a la carrera de Perito en Industria de Alimentos deberan
poseer competencias desarrolladas y alcanzadas en los niveles anteriores, lo que
servira de cimiento para su desempeno en el Ciclo Diversificado y sus particularidades
cognoscitivas, técnicas y operativas, que le permitiran alcanzar la formacion requerida
para egresar de la carrera.

5.1. Perfil de ingreso

Los aspirantes a la carrera de Perito en Industria de Alimentos deberan evidenciar que
poseen las siguientes caracteristicas:

+ Dominio basico de las habilidades de lectoescritura y comprension de documentos
escritos.

» Posesion de las habilidades matematicas y numéricas basicas.

» Facilidad para integrarse en grupos de trabajo.

» Iniciativa y capacidad para adaptarse a la aplicacion de nuevas tecnologias.

* Practica de buenos habitos personales y de higiene.

+ Habilidad manual requerida para el manejo de equipo e instrumentos especializados.

» Creatividad.

* Iniciativa capacidad para seguir instrucciones.

* Valoracion de sus propios esfuerzos como punto de partida para su superacion
personal.

5.2. Perfil de egreso

El egresado de la carera de Perito en Industria de Alimentos aplicara los principios cienti-
ficos y tecnoldgicos en las actividades inherentes a la elaboracion de alimentos por medio
de las siguientes competencias:
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» Selecciona las materias primas idéneas, en concordancia con el efecto funcional que
produce en el alimento terminado y la calidad en su presentacion y caracteristicas.

« Pone en practica los conocimientos y las directrices relacionadas con la
implementacion y la evaluacion de las buenas practicas de manufactura.

* Realiza el calculo de las proporciones de los ingredientes usando formatos de
formulacion especificos segun el producto a elaborar.

» Planifica la manufactura de los productos que elabora por medio de la utilizacién de
diversos instrumentos de planeacion.

* Arma, desarma y hace funcionar equipo especializado que se emplea en el
procesamiento de los alimentos de origen animal y vegetal, segun sea su naturaleza.

+ Disefa y ejecuta las secuencias de operaciones para elaborar procesos 6ptimos de
fabricacion de los productos alimenticios.

* Implementa sistemas de control y evaluacion de la calidad de los productos
alimenticios para asegurar la aceptacion e inocuidad de los mismos.

» Aplica los conocimientos para estructurar estrategias de comercializacion y venta de
alimentos.

+ De forma auténoma, interactta en grupos utilizando herramientas que le
garanticen liderazgo profesional mas competitivo con integridad y solvencia moral e
independencia de criterio.

» Utiliza las directrices para el emprender actividades comerciales, como resultado de
la busqueda constante de oportunidades.

6. Organizacion y duracion de la carrera

El plan de estudios puede presentarse por medio de secuencias que facilitan la
profundizacion de los conocimientos basicos. Posteriormente, los estudiantes adquieren
las destrezas especificas que facilitan su aprendizaje.

Esta carrera tiene una duracién de tres afos durante los cuales el estudiante adquiere
conocimientos que le permiten desarrollar sélidas competencias cientificas y técnicas
para continuar sus estudios a nivel universitario.

La tabla con la estructura curricular de la carrera contiene las areas de aprendizaje con

sus respectivas subareas por grado, y la tabla de distribucion de tiempo con los periodos
asignados a cada subarea por grado. La duracion de cada periodo es de 40 minutos.
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Areas del curriculo

No.

Tabla No. 1
Estructura de Perito en Industria de Alimentos

Subareas

Cuarto grado

Lengua y Literatura

Subareas
Quinto grado

Lengua y Literatura

Subareas
Sexto grado

Comunicacién y

Comunicacioén y

1 Comunicacioén y 2 Lenguaje L3 (Inglés 2 Lenguaje L3 (Inglés -
Lenguaje Técnico) Técnico)
Tecnologias de la Tecnologias de la
3 Informacion y la 3 Informacion y la -
Comunicacion Comunicacién
4 Matematicas 4 Matematicas 1 Matematicas
2 Matematicas
Estadistica
- 5 o -
Descriptiva
Ciencias Sociales y Ciencias Sociales y Ciencias Sociales y
3 Formacion 5 Formacion 6 Formacion
Ciudadana Ciudadana Ciudadana
4 | Ciencias Naturales 6 Fisica 7 Biologia 2 Quimica
5 | Educacion Fisica 7 Educacion Fisica - =
Etica Profesional
6 Filosofia - - 3 y Relaciones
Humanas
7 | Expresion Artistica - 8 Expresion Artistica -
8 | Psicologia - - 4 PS'COIOQ'a.
Empresarial
Elaboracion
9 | Investigacion - 9 y Gestién de 5 Seminario
Proyectos
Higiene y seguridad
8 - -
laboral
Fundamentos
9 tecnologicos para la - -
industria alimentaria
s Empacado,
Recepcion, =
. . presentacion e
almacenamiento Procesamiento de ; s
10 V! 10 6 introduccion a la
y conservacion de vegetales y frutas I
comercializacion de
vegetales y frutas
vegetales y frutas.
10 | Tecnica Procesamiento AR,
Faenado y presentacion e
. de carnes y : s
11 | almacenamiento de 1 - 7 introduccion a la
elaboracion de I
carnes . comercializacion de
embutidos .
carne y embutidos.
" Empacado,
Recepcion, . iy
. Procesamiento presentacion e
almacenamiento iy : g
12 iy 12 | y elaboracion de 8 introduccion a la
y conservacion de . Y
B productos lacteos comercializacion de
leches y lacteos B
lacteos
Emprendimiento y
- - 9 s
formacién laboral
11 | Practica - - 10 | Practica
Supervisada
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Tabla No. 2

Distribucion del tiempo (Periodos por semana de 40 minutos)

Areas y subareas

No. | 4° | 5° | 6°
Comunicacion y Lenguaje
1 Lengua y Literatura 4
2 | Lenguay Literatura 4
3 Comunicacion y Lenguaje L3 (Inglés Técnico) 3
4 Comunicacién y Lenguaje L3 (Inglés Técnico) 3
5 | Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion 3
6 | Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion 8
Matematicas
Matematicas 5
Matematicas 5
Matematicas 5
10 | Estadistica Descriptiva 2
Ciencias Sociales y Formacion Ciudadana
11 | Ciencias Sociales y Formacién Ciudadana 3
12 Ciencias Sociales y Formacion Ciudadana 3
Psicologia
13 | Psicologia Empresarial | | | 8
Ciencias Naturales
14 | Fisica 3
15 | Biologia 3
16 | Quimica 3
Filosofia
17 | Etica Profesional y Relaciones Humanas | | | 3
Expresion Artistica
18 | Expresion Artistica | [ 2 |
Educacion Fisica
19 | Educacion Fisica [ 2 | |
Investigacion
20 | Elaboracién y Gestién de Proyectos 2
21 | Seminario 3
Técnica
22 | Higiene y seguridad en el trabajo 2
23 | Fundamentos tecnolégicos para la industria alimentaria )
24 | Faenado y almacenamiento de carnes 6
25 | Recepcién, almacenamiento y conservacion de vegetales y frutas 6
26 | Recepcidén, almacenamiento y conservacion de leches y lacteos 6

Segunda parte

95



27 | Procesamiento de carnes y elaboracién de embutidos

28 | Procesamiento de vegetales y frutas

29 | Procesamiento y elaboracién de productos lacteos

30 | Empacado, presentacion e introduccion a la comercializacion de vegetales y frutas 7

31 | Empacado, presentacion e introduccion a la comercializacion de carnes y embutidos 7

32 | Empacado, presentacién e introduccion a la comercializacion de productos lacteos. 7

33 | Emprendimiento y formacién laboral 4

Practica

34 | Practica Supervisada 3

Total 48 45 45
Practica Supervisada: 200 horas

7. Desarrollo de las areas

A continuacion se presentan las areas del curriculo que se desarrollan durante la carre-
ra; cada una se identifica con un diferente color, e incluye descripcidon, competencias de
area, apuntes metodoldgicos para estimular el aprendizaje, actividades sugeridas y crite-
rios de evaluacion.

o6

Las subareas en las mallas curriculares incluyen competencias, indicadores de logro y
contenidos.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Area curricular Comunicaciéon y
Lenguaje

Descriptor

El ser humano esta vinculado al hecho de la comunicaciéon. Como ser social, utiliza
constantemente el lenguaje para interactuar con otros; por ello, los estudiantes de la
carrera deben ser capaces de comprender lo que escuchan y leen, comunicar en forma
oral y escrita todo lo que forma parte de su universo, desde su perspectiva personal y
social, con plena autonomia, hasta una perspectiva de reflexion critica y de propuesta.

El propdsito de esta area es que los estudiantes pongan en practica las habilidades
y competencias adquiridas en su formacion previa, desde su idioma materno, y las
manifiesten en el adecuado desempefio comunicativo oral y escrito en diversos contextos,
tanto en el desarrollo de la lectura y como en su creacion escrita.

Pretende que los estudiantes utilicen la reflexidon personal, el analisis, la criticidad y la
propuesta, situandolos en actividades comunicativas habituales, asi como diferentes
manifestaciones artisticas, periodisticas y literarias que les permitan interactuar con
aspectos y problemas de la humanidad para desarrollar la creatividad como parte
fundamental del crecimiento humano.

De suma importancia es incentivar el uso de una segunda lengua nacional (espanol,
maya, xinka o garifuna), especialmente la que se use en el propio contexto, ya que
esto coadyuva a incrementar su saber y el respeto a las distintas culturas e identidades
de los diversos grupos sociales que conviven en nuestro pais, ademas de facilitar la
comunicacion con guatemaltecos de otros Pueblos. Se incluye también el aprendizaje de
una tercera lengua (que puede ser el inglés u otro idioma extranjero), cuyo enfoque es
ampliar el desarrollo de habilidades linglisticas en dicho idioma, poniéndolas en practica
en situaciones comunicativas.

Asimismo, se pretende reforzar el conocimiento y el uso de las nuevas tecnologias de la
informacién y la comunicacién adquiridas, en situaciones que requieren mayor habilidad
para buscar informacién en la comunicacion con otros y aplicarla en el campo educativo.

Competencias del area

1. Utiliza las habilidades de escucha y habla tanto en su idioma materno como en las
otras lenguas que aprende, segun las necesidades dialdgicas, apoyandose también
en el lenguaje no verbal.

2. Se vale de la lectura como medio de informacion, ampliacién de conocimientos,
desarrollo de la sensibilizacion y produccién de distintos tipos de textos, de acuerdo
con las normas del idioma con el contexto histérico y cultural, tanto nacional como
internacional.

3. Expresa, en forma oral y escrita, sus ideas, sentimientos, opiniones, propuestas, entre
otros, con autonomia y creatividad, a partir de un pensamiento reflexivo y critico.

Area curricular Comunicacion y Lenguaje
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4. Emplea las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) para adquirir
conocimientos e interactuar con el mundo.

Tabla de subareas

1 Lengua y Literatura Cuarto
2 Lengua y Literatura Quinto
3 Comunicacién y Lenguaje L3 (Inglés) Cuarto
4 Comunicacién y Lenguaje L3 (Inglés) Quinto
5 | Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion Cuarto
6 | Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion Quinto

Apuntes metodolégicos

Es importante que los estudiantes de la carrera consideren la comunicacién como un
proceso interactivo que atiende los aspectos del lenguaje verbal y no verbal, oral y
escrito, el intercambio de papeles en la comunicacion, la interpretacion de mensajes, y el
desarrollo y enriquecimiento del vocabulario.

En esta era de la globalizacion, se hace imprescindible el aprendizaje de un idioma
extranjero para que sea la herramienta que permita la intercomunicacion con personas
de otros paises y el enriquecimiento personal en casi todas las areas del conocimiento y
del desarrollo humanos.

En cuanto al desarrollo de las competencias en las otras subareas, el docente debe
promover y utilizar el idioma materno del estudiante para llegar a los conocimientos y los
saberes propios de la cultura, y articularlos con los conocimientos cientificos, filosoficos,
culturales, linguisticos y técnicos, de manera que constituya una base sélida para
estimular la investigacion desde su cosmovisién. El papel del docente es guiar y mediar
ese aprendizaje.

En cuanto al uso de las tecnologias de la informacién y la comunicacién, estas seran
concebidas como el medio que, ademas de permitir la realizacién de tareas de manera
innovadora, facilite la interconexion entre las personas y las instituciones de todo el mundo
adquirir, informar, almacenar, producir, presentar y registrar conocimientos, ideas y datos,
considerandolas una herramienta imprescindible para el aprendizaje cooperativo.

Atendiendo a los lineamientos de un nuevo enfoque metodolégico, los estudiantes son
los responsables de su propio aprendizaje y son quienes construyen o reconstruyen sus
saberes tanto a nivel individual como grupal, respetando su contexto cultural. Parte de lo
que ya conocen, es decir, el estudiante no siempre inventara o descubrira el conocimiento,
pues gran parte de los contenidos curriculares se relacionan con las experiencias de vida
de cada uno de ellos, a la vez que se fomenta la construccion de la identidad personal en
el marco de un contexto social y cultural determinado.
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Asi también, dentro de este nuevo enfoque, el docente es considerado como el profesional
que atiende tanto el conocer y el saber como el saber hacer de sus estudiantes y quien
los induce a la reflexiéon en un intento por romper barreras y condicionamientos previos,
potenciando los componentes metacognitivos y los autorreguladores del conocimiento.

Para lograr ese constructo mental, se sugiere recurrir a herramientas, técnicas y
estrategias pedagodgicas, creativas y motivadoras para el logro del aprendizaje, que
integren las diferentes destrezas del area y de las subareas de Comunicacion y Lenguaje,
con el propdsito de desarrollar las competencias basicas para la vida y fundamentales en
la formacion del futuro docente.

Actividades sugeridas

Estas actividades son optativas, sin olvidar que se deben contextualizar o adaptar a
diferentes situaciones de aprendizaje en funcion de las necesidades, los intereses y las
aspiraciones de los estudiantes. Entre ellas se sugieren:

1. Organizar actividades para facilitar la expresion oral y el intercambio de informacion:
narraciones, chistes, refranes, descripciones, debates, paneles, foros, entrevistas,
mesas redondas, otros.

2. Crear noticieros o periodicos radiales o escritos, segun las posibilidades locales, para
intercambiar informacién, expresion de opiniones o propuestas.

3. Participar en conversatorios y cafés literarios para discutir y analizar la lectura de
obras literarias de los pueblos de América y del mundo, desde la postura social e
ideoldgica del autor y del lector.

4. Desarrollar rutinas de lectura oral y lectura silenciosa, en forma grupal e individual,
para mejorar las destrezas lectoras y afianzar la velocidad y la comprensién. Se
sugiere iniciar con el afianzamiento de una destreza a la vez.

5. Escribir ensayos en el propio idioma y en otros idiomas para desarrollar la habilidad
de escribir y los conocimientos gramaticales, ortograficos y lexicales pertinentes, asi
como desarrollar el pensamiento objetivo, analitico y argumentativo.

6. Redactar escritos literarios en prosa o verso desde su cosmovision (puede ser sobre
un objeto, animal o circunstancia de interés), en cualquiera de las lenguas de estudio.

7. Conversar en pareja y en equipo, en cualquiera de las lenguas de estudio, sobre
temas de interés.

8. Escribir y reproducir didlogos sobre personajes ficticios.

9. Realizary participar en concursos y festivales de oratoria, declamacién, canto, mimica
y dramatizacion.

10. Participar en actividades culturales del centro educativo y la comunidad.
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1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Crear proyectos literarios comunitarios para desarrollar y fomentar la lectura y la
escritura: elaborar registros de creaciones literarias propias de la tradicién oral de
la comunidad y la region, participar en programas radiales, promover conversatorios
comunales, ferias literarias, otros.

Construir didlogos en lenguas diferentes de la materna para representar diversas
actividades de la vida cotidiana: viajes, mercado, vida familiar, festividades, otras.

Desarrollar el vocabulario y la ortografia por medio de juegos como: sopas de
letras, adivinanzas, palabras cruzadas, ‘jbasta!’, rompecabezas, memoria, loteria de
palabras, anagramas, acrénimos, etc.

Elaborar afiches, textos publicitarios, publicaciones periddicas, murales y otros para
campafias de interés local, desde un punto de vista critico y propositivo.

Realizar trabajos de investigacion que incluyan la visita a bibliotecas, Internet y
otras fuentes de informacion disponibles en la localidad, asi como elaborar fichas
bibliograficas, caratula y todos los elementos que forman parte de la presentacion de
un informe.

Presentar dramatizaciones que incluyan el conocimiento del significado y la
interpretacion de pautas gestuales e iconograficas propias del idioma en estudio.

Realizar concursos locales, regionales y nacionales sobre ensayos con propuestas
ambientales, en el propio idioma y en otros idiomas, para el desarrollo de la habilidad
escrita, asi como para el desarrollo del pensamiento objetivo, analitico y argumentativo.

Crear antologias literarias para tratar temas controversiales que muestren valores y
actitudes ante diferentes aspectos de la vida. Al final, cada grupo de trabajo explica el
proceso de creacion, el guién y las razones del porqué y el cémo han tratado el tema
seleccionado.

Disefar organizadores graficos computarizados.
Crear y manejar diversos archivos y carpetas digitales.
Dirigir redes informaticas.

Administrar informacion en diversos programas de computacion: PowerPoint, Excel,
otros.

Realizar un satélite de blogs para que este vincule los blogs de los estudiantes al blog
del docente. Esta técnica constituye una herramienta indispensable para la aplicacion
del trabajo cooperativo.

Crear una revista escolar con la utilizacién de software tecnolégico como Microsoft
Publisher. Lo fundamental es que intervengan varias areas del conocimiento
(Comunicacion y Lenguaje, Matematicas, Expresion Artistica, Productividad y
Desarrollo, etc.) y se trabaje conjuntamente. También, existe la posibilidad de convertir
la revista en formato web y publicarla en Internet.
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25.

26.

27.

28.

Desarrollar mapas conceptuales mediante el programa MindManager. La actividad
se puede plantear desde el punto de vista del docente (es él quien presenta un mapa
de contenidos a tratar con los conceptos basicos) o bien desde el punto de vista del
estudiante (como ejercicio de evaluacion, el estudiante, al concluir un tema, crea un
mapa conceptual sobre los conceptos mas importantes que ha aprendido; mas tarde,
cada estudiante defiende en clase su mapa conceptual).

Realizar lecturas, analisis y critica del lenguaje publicitario mediante los anuncios en
videos publicados en Internet. Se trata de analizar los recursos que se emplearon
para construir el anuncio y explicar como y de qué forma se podria mejorar. Es otra
actividad que permite la introduccion de los audiovisuales en el aula, de la mano de la
lectura critica de los diferentes medios de comunicacion.

Crear montajes audiovisuales (cuentos graficos o multimedia) mediante PowerPoint y
el escaner, utilizando diferentes herramientas tecnoldgicas aplicadas a la educacion.
Ademas, se puede utilizar el escaner para capturarimagenes de documentos impresos
e insertarlas en las diapositivas.

Crear un espacio de discusion para tratar temas polémicos y controvertidos de interés,
actuales y educativos, en espacios de discusién y tertulias a distancia, para compartir
conocimientos o las primeras opiniones o prejuicios sobre ese tema. Posteriormente,
lo que se ha escrito en el foro se trabaja en clase a partir de un trabajo de investigacion.
Al final del proceso, se compara lo que se sabia al principio y lo nuevo que se ha
aprendido.
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Subarea
Lengua y Literatura
Cuarto grado

Descriptor

El propdsito de esta subarea de Comunicacién y Lenguaje es que los estudiantes logren
el dominio de las competencias linguisticas que han desarrollado durante su educacion
basica y propiciar el desarrollo de un pensamiento analitico, reflexivo, critico y de
propuesta a partir de los dos elementos que la forman. Desde el enfoque del elemento
de la lengua, se activa y mejora el uso de las herramientas linglisticas y gramaticales, de
manera que el estudiante perfeccione su competencia comunicativa, tanto en forma oral
como escrita, en cualquier nivel linguistico o situacion comunicativa que se le presente en
su diario quehacer.

Ademas, se estimula el desarrollo de las destrezas de comprensién lectora, las cuales,
aunadas con la literatura de los Pueblos de Guatemala y de América —el otro elemento
de la subarea—, proporcionaran al estudiante la habilidad de la metacognicion para que
sea capaz de realizar no solo una interpretacion literal, sino una metalectura, la que le
permitira reflexionar, analizar y contextualizar las obras literarias que tenga a su alcance.
Estas deberan servirle no como un fin, sino como un medio para crear un pensamiento
critico y una actitud de proposicion.

Componentes

Para su desarrollo, la subarea de Lengua y Literatura se organiza en los siguientes
componentes:

1. Comunicacion oral (escuchar y hablar): se contempla el aprendizaje de ambas
habilidades como base del proceso de la comunicacién. Este componente también se
relaciona con el lenguaje no verbal y la interpretacion de senales, signos y simbolos,
como productos culturales que afectan poderosamente el proceso comunicativo.

2. Comunicacion escrita (leer y escribir): la lectura representa el acceso a nuevos
conocimientos e inquietudes, el acercamiento al otro y a su entendimiento. Se fortalece
el desarrollo de la comprension lectora y se incluye la lectura de obras literarias de
reconocida calidad y acordes con las preferencias juveniles, enfocadas no solo en el
aprecio a la cultura manifiesta en ellas, sino al analisis del contexto social, politico y
econdémico en el que se desarrollaron, como un medio de reflexion e interiorizacién
dirigido a la propia realidad. A partir de este componente, se alienta al estudiante para
que desarrolle la habilidad de escribir su propio discurso brindandosele elementos de
fondo y de forma.

3. Expresion auténoma, critica y de propuesta: el conocimiento y la valoracién de
las expresiones culturales y linguisticas del propio pueblo, asi como los de otros del
pais o extranjeros, debe mediar para desarrollar un pensamiento mas abierto, una
comunicacién realmente dialdégica y capacidad para analizar, proponer y cambiar
todo aquello que se aleja del respeto a los demas. A través de la comprension de
la literatura que se les presenta, los estudiantes podran no solamente reconocer la
expresion cultural de una sociedad y de un tiempo, sino desarrollar un pensamiento
critico que los ayude a reflexionar sobre su propio entorno.
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Malla curricular
Subarea Lengua y Literatura
Cuarto grado

( Utiliza los
conocimientos
linguisticos para lograr
una comunicacion
adecuada.

1.1 ldentifica el lenguaje
como un sistema de
comunicacion.

1.2 Establece diferencias
y similitudes entre
lenguaje, lengua o
idioma y habla.

1.3 Establece el proceso
de transformacion en
la adquisicion de la
lengua.

1.2.3

1.2.4

1.2.5

1.2.6

1.3.2

1.3.3

1.3.4

1.3.5

Utilizacién de los diferentes tipos de lenguaje \
(verbal, no verbal; auditivo, visual, gestual, entre
otros) en la comunicacion diaria.

Conduccién efectiva de la comunicacion tomando
en cuenta la relacién entre los elementos que
intervienen en el proceso (emisor, receptor, codigo,
canal o medio fisico y referente).

Seleccion de la funcion apropiada del lenguaje para
la intencién comunicativa (referencial, emotiva,
fatica, poética, entre otras).

Establecimiento de la relacién entre lenguaje, lengua
o idioma y habla.

Caracterizacion de la lengua como un sistema de
signos.

Diferenciacion entre los tipos y los niveles de la
lengua coloquial, vulgar, culta, profesional, literaria,
jerga.

Identificacion de los criterios que permiten analizar
el cédigo linguistico y su expresion en el signo
linguistico (concepto o significado e imagen acustica
o significante).

Descripcion de las caracteristicas del signo
linguistico (arbitrariedad, inmutabilidad vs.
mutabilidad de la lengua).

Diferenciacion entre los signos de identidad
(insignias y carteles), los signos de cortesia (tono
de voz, saludos, normas de cortesia, entre otros),
signos naturales y signos artificiales.

Diferenciacion entre signos y simbolos.

Valoracién de la importancia del surgimiento de la
lengua oral y de su evolucion a la lengua escrita y al
alfabeto.

Descripcion del origen del idioma materno.

Establecimiento de las diferencias en el uso de la
lengua (regional, urbana, rural).

Identificacion de las variantes linguisticas en las
regiones donde se habla el idioma materno (léxicas,
fonolégicas, entre otras).

Andlisis de las disciplinas que estudian la lengua
(gramatica, morfologia, semantica, sintaxis, fonética,

fonologia, estilistica, normativa, lexicologia).
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6 Construye significados |2.1
a partir de la literatura
de los Pueblos de
Guatemala y de
América, como aporte
cultural universal.

2.2

N\

Utiliza diferentes
estrategias para
comprender las
lecturas a nivel de juicio
critico.

Analiza criticamente,
por lo menos,

tres de los textos
fundamentales de

la literatura de los
Pueblos de Guatemala
y de América

que hayan sido
seleccionados por el
docente.

Relaciona los discursos
literarios con sus
marcos historicos
referentes.

211

21.2

2.3.3

234

~

Uso de diferentes tipos de lectura: superficial y
profunda.

Prediccioén a partir de la lectura de los titulos y los
subtitulos, y de la primera oracién de un parrafo.

Utilizacién del contexto y de sus conocimientos
sobre la formacion de palabras para identificar
significados de palabras, asi como informacion
importante.

Establecimiento de la secuencia de eventos, las
relaciones de causa y efecto, las comparaciones, los
contrastes, asi como los propositos de la lectura.

Identificacion de las palabras o de los grupos de
palabras que ofrecen informacion adicional con
respecto a la accién o situacién (cuando, dénde,
coémo, por qué, a pesar de, en ese caso, entre otras).

Empleo de las estructuras gramaticales como clave
para generar la comprension lectora.

Identificaciéon de los morfemas verbales de modo
para determinar la actitud del emisor hacia una
accion o evento determinado (puede, podria, seria
conveniente, debe, deberia, tiene que, entre otras).

Utilizacién de las formas verbales que permiten
diferenciar entre condiciones reales y no reales en
un evento comunicativo.

Interpretacién del valor denotativo o connotativo de
signos linguisticos y no linglisticos presentes en un
texto.

Identificacion de textos en los que resalte la relaciéon
entre literatura e identidad.

Emisién de juicios sobre el tratamiento que se da al
tema de género en la literatura proporcionada.

Identificacion de los valores resaltados con mayor
frecuencia en la literatura seleccionada.

Andlisis del discurso y de los valores presentes en el
Popol Vuh.

Lectura guiada, sobre los referentes historicos, de
una obra literaria del periodo posindependentista,
seleccionada por el estudiante.

Establecimiento del entorno histérico que dio origen
a las obras literarias seleccionadas.

Comparacion de, por lo menos, dos ensayos
alrededor de temas como: la etnicidad en
Guatemala, el racismo, la historia no contada de
Guatemala, entre otros.

J
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3. Utiliza la
intertextualidad
para redactar textos
significativos sobre su
entorno, tomando en
cuenta la normativa
y la gramatica de su
idioma.

2.4 Lee, por lo menos,
cinco textos de
diferentes culturas
considerados
clasicos, con el fin de
construir referentes
y comparaciones
culturales amplias.

3.1 Recurre a diferentes
tipos de textos
segun su intencion
comunicativa.

3.2 Acude a la lectura de
obras de los Pueblos
de Guatemala y de
América para crear
escritos originales.

3.3 Produce diversos
textos aplicando
la gramatica y la
ortografia del idioma.

2.3.5

242

243

244

245

246

3.2.2

3.2.3

Andlisis social de, por lo menos, dos textos Iiterarios\
escritos en las postrimerias del siglo XX: de la
literatura testimonial y del posmodernismo.

Andlisis de la lectura de textos grecolatinos y

su influencia en la formacién del pensamiento
occidental.

Contraste entre el pensamiento maya (referido en
libros como el Popol Vuh, Chilam, Rabinal Achi,
entre otros) y el pensamiento occidental.

Conjetura sobre el peso de los cambios sociales,
econdmicos, culturales y linguisticos en la creacion
de distintas formas literarias, desde la antigiedad
hasta la época actual.

Andlisis de las ideas, y de la aproximacion
a temas similares, de escritores romanticos
hispanoamericanos.

Valoracién del aporte del modernismo
hispanoamericano a la cultura universal.

Reflexion acerca del valor de la literatura como
agente de sefialamiento y de critica en la literatura
posmoderna de los Pueblos de Guatemala y de
América.

Identificacion de la estructura de los tipos de textos:
descriptivo expositivo, argumentativo, narrativo,
entre otros.

Utilizacion del vocabulario y de los elementos que
se presentan en los textos descriptivos, narrativos,
argumentativos, expositivos.

Reconocimiento de que el uso adecuado de cada
elemento en un texto tiene especial importancia en
relacion con la intenciéon comunicativa.

Aplicacién de las fases de la redaccién de textos
(planificacion, elaboracion de un borrador, revision,
redaccion y publicacion).

Redaccion de diferentes tipos de texto narrativo
(cuento, fabula, leyenda, anécdota, biografia,
autobiografia) haciendo referencia a la
intertextualidad de la cultura popular.

Redaccion de diferentes tipos de texto descriptivo
(topografia, cronografia, prosopografia, etopeya,

retrato), utilizando como epigrafe algun parrafo de
obras de los Pueblos de Guatemala y de América.

Elaboracion de, por lo menos, dos ensayos sobre la
intertextualidad presente en las obras leidas.

Utilizacion de los accidentes gramaticales correctos
(género, numero, modo, tiempo, persona) para lograr
la concordancia y coherencia en sus escritos.

J
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( 3.3.2 Localizacion de las formas verbales en los textos \
literarios para, entre otras actividades, sefalar la
secuencia en el tiempo.

3.3.3 Uso de oraciones en forma pasiva para enfatizar la
situacién o la accion y no la persona que lo hace.

3.3.4 Empleo de las normas de acentuacion del espafiol
(generales, monosilabos, voces compuestas, entre
otras) y del apdstrofo para los idiomas mayas, en la
redaccion de textos.

3.3.5 Seleccion de la puntuacién adecuada en la
redaccién de textos (punto, coma, punto y coma, dos
puntos, puntos suspensivos).

3.3.6 Manejo apropiado de las notas o de los signos
auxiliares (paréntesis, comillas, guioén, asterisco,
entre otros).

3.3.7 Utilizacion de los signos de entonacion en la
redaccién de textos (interrogacion, exclamacion).

3.3.8 Aplicacién de la correcta ortografia literal en la
escritura de textos.

66 3.4 Utiliza el conocimiento |3.4.1 Manejo de estructuras morfolégicas (lexema,
de la estructura de las morfema) para ampliar el vocabulario.
palabras para ampliar
su vocabulario. 3.4.2 Formacién de familias de palabras por derivacion,

composicién o parasintesis.

3.4.3 Reconocimiento del significado de raices griegas y
latinas en el vocabulario cientifico.

3.4.4 Combinacion de palabras simples, compuestas,
derivadas en los textos que redacta, asi como sus
respectivos sinénimos, anténimos, homoénimos y
parénimos.

3.4.5 Identificacién de los campos semanticos en la
agrupacion de elementos.

3.4.6 Utilizacién de figuras retéricas, locuciones, refranes,
entre otros, al expresar sus ideas y opiniones.

4. Elabora discursos 4.1 Utiliza diferentes 411 Anadlisis de la informacién transmitida por los medios
orales y escritos estrategias para de comunicacién masiva.
fundamentados obtener informacién.
en investigaciones 4.1.2 Utilizacion de técnicas de intercambio de
previas, en forma informacion: la entrevista, el didlogo, el coloquio, el
auténoma y critica debate, la mesa redonda, entre otros.
para generar
propuestas. 4.1.3 Ubicacion de fuentes bibliograficas segun los temas

a tratar (enciclopedias, libros especificos, atlas,
Internet, entre otros).

4.1.4 Elaboracion de fichas bibliograficas y de consulta
para formar un banco de informacion.

4.1.5 Utilizacion del diccionario.

NS J
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4.2 Aplica técnicas
especificas para
sintetizar textos.

4.3 Presenta el resultado
de investigaciones
realizadas por iniciativa
propia valiéndose de
diferentes tipos de
disertacion.

4.1.6 Manejo de codigos de ordenamiento bibliotecario \
aprendido a través de una visita guiada a una
biblioteca o0 a un centro de documentacion.

4.2.1 Elaboracion de resumenes para sintetizar la
informacion.

4.2.2 Presentacion de informacion pertinente en cuadros
sinopticos.

4.2.3 Organizacion de la informacion por medio
de diagramas, cuadros sindpticos y mapas
conceptuales.

4.2.4 Diagramacion de la presentacion del informe o
trabajo.

4.3.1 Aplicacion de los elementos de la argumentacion:
apertura, desarrollo, cierre.

4.3.2 Manejo de los tipos de argumentacion de acuerdo
con el proposito.

4.3.3 Uso de las fases del discurso: introduccion,
desarrollo, conclusion.

4.3.4 Distincion de las clases de discursos: politico,
didactico, forense, sagrado.

4.3.5 Manejo del vocabulario adecuado a la situacion
comunicativa.

4.3.6 Utilizacién de técnicas del discurso como elocucion,
diccion, entre otros, para captar y mantener la
atencién de la audiencia o del lector.

4.3.7 Redaccion y presentacién oral de un discurso con
tema libre, presentando propuestas para resolver
problemas de la comunidad.

J
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Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista, puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

ﬁ Aplica, en forma auténoma, conocimientos sobre la lengua y el proceso de comunicacion para \
expresarse en forma eficaz de acuerdo con el contexto:

» produciendo textos con lenguaje verbal o no verbal para exponer ideas y recrear realidades con
sentido critico.

» expresandose con soltura en cualquier nivel de registro linglistico, de acuerdo con la intencion
comunicativa y los interlocutores.

» analizando las implicaciones culturales, sociales e ideoldgicas de manifestaciones humanas
como la publicidad, los simbolos patrios, los signos, el grafiti, entre otros.

» generando textos que toman en cuenta las variantes dialectales de su idioma y de otros idiomas
nacionales.

» estructurando textos de acuerdo con lo establecido por las disciplinas que estudian la lengua.

2. Analizacritica y creativamente las diferentes manifestaciones literarias de los Pueblos de Guatemala
y de América:

» leyendo textos de diversa indole, género, tematica y origen.

» determinando el valor de la herencia cultural transmitida en la literatura oral y escrita de los
Pueblos.

» estableciendo relaciones de causa-efecto, contrastes, semejanzas, entre otros.

* expresando una opinion sobre la lectura personal de las obras seleccionadas, contrastando el
punto de vista del autor con el propio, asi como el contexto y su propia experiencia.

» planteando hipotesis sobre la relacion entre contexto, lengua y otros factores con el significado de
las obras literarias estudiadas.

» generando un debate sobre el valor de la literatura en la creacion del pensamiento critico de los
Pueblos americanos.

3. Produce textos escritos que evidencian su conocimiento de las obras hispanoamericanas, la
gramatica y la normativa del idioma:

» escribiendo pequenios textos de diversa indole, segun la intencién comunicativa.

» expresando sus sentimientos y emociones en textos de indole subjetiva y con intencionalidad
estética.

« utilizando, como epigrafe o como parte del texto, referencias literarias de los Pueblos americanos
y de la cultura popular y local.

» redactando textos con menos de cinco faltas ortograficas (literal, puntual, de entonacion).

« componiendo textos que evidencian la concordancia gramatical y un vocabulario amplio.

4. Expone en forma eficaz y atractiva sobre un tema del curriculo o de actualidad:

 realizando investigaciones en diferentes medios sobre un tema de interés.
» elaborando sintesis, organizadores y fichas sobre la informacién recabada.
« utilizando recursos audiovisuales como apoyo expositivo.
» aplicando sus conocimientos sobre los diferentes tipos de discurso.

K » argumentando con claridad su punto de vista y los conocimientos generados con la investigacion. Y,
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Subarea
Lengua y Literatura
Quinto grado

Descriptor

El propésito de esta subarea de Comunicacion y Lenguaje es que los estudiantes
logren el dominio de las competencias linglisticas que se han desarrollado durante su
educacion basica y propiciar el desarrollo de un pensamiento analitico, reflexivo, critico y
de propuesta, a partir de los dos elementos que la forman. Desde el enfoque del elemento
de la lengua, se activa y mejora el uso de las herramientas linguisticas y gramaticales, de
manera que el estudiante perfeccione su competencia comunicativa, tanto en forma oral
como escrita, en cualquier nivel linguistico o situacién comunicativa que se le presente en
su diario quehacer.

Ademas, se estimula el desarrollo de las destrezas de comprension lectora, las cuales,
aunadas con la literatura de los Pueblos de Guatemala y de América —el otro elemento
de la subarea—, proporcionaran al estudiante la habilidad de la metacognicién para que
sea capaz de realizar, no solo una interpretacion literal, sino una metalectura, la que le
permitira reflexionar, analizar y contextualizar las obras literarias que tenga a su alcance.
Estas deberan servirle no como un fin, sino como un medio para crear un pensamiento
critico y una actitud de proposicion.

Componentes

Para su desarrollo, la subarea de Lengua y Literatura se organiza en los siguientes
componentes:

1. Comunicacion oral (escuchar y hablar): se contempla el aprendizaje de ambas
habilidades como base del proceso de la comunicacion. Este componente también se
relaciona con el lenguaje no verbal y la interpretacién de sefales, signos y simbolos,
como productos culturales que afectan poderosamente el proceso comunicativo.

2. Comunicacion escrita (leer y escribir): la lectura representa el acceso a nuevos
conocimientos e inquietudes, el acercamiento al otro y a su entendimiento. Se fortalece
el desarrollo de la comprension lectora y se incluye la lectura de obras literarias de
reconocida calidad y acordes con las preferencias juveniles, enfocadas no solo en el
aprecio a la cultura manifiesta en ellas, sino al analisis del contexto social, politico y
econdémico en el que se desarrollaron, como un medio de reflexidn e interiorizacion
dirigido a la propia realidad.

A partir de este componente, se alienta al estudiante para que desarrolle la habilidad
de escribir su propio discurso brindandosele elementos de fondo y de forma.

3. Expresion autéonoma, critica y de propuesta: el conocimiento y la valoracion de
las expresiones culturales y linguisticas del propio pueblo, asi como los de otros del
pais o extranjeros, debe mediar para desarrollar un pensamiento mas abierto, una
comunicacion realmente dialégica y capacidad para analizar, proponer y cambiar
todo aquello que se aleja del respeto a los demas. A través de la comprension de
la literatura que se les presenta, los estudiantes podran no solamente reconocer la
expresion cultural de una sociedad y de un tiempo, sino desarrollar un pensamiento
critico que los ayude a reflexionar sobre su propio entorno.
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Malla curricular
Subarea Lengua y Literatura
Quinto grado

( Genera

comunicaciones
tomando en cuenta los
elementos linglisticos
y paralinguisticos
apropiados.

1.1 Establece la intencién
comunicativa de los
textos que emite y
recibe.

1.2 Utiliza el nivel de
registro linglistico
apropiado para
establecer relaciones
con otros y otras.

1.3 Aplica conocimientos
linglisticos y
paralinglisticos en

eventos comunicativos.

1.2.3

1.3.3

1.3.4

Reconocimiento del habla como una accion mental,\
fisica y fisiologica que pone a funcionar el aparato
fonador.

Reconocimiento de los aspectos fonéticos (timbre,
entonacion, entre otros) acordes a la intencion
comunicativa.

Reconocimiento de la intencion comunicativa en
toda actividad linguistica.

Utilizacién de los signos linguisticos apropiados para
una comunicacion efectiva.

Recomendacion de las actitudes que favorecen la
escucha efectiva y disminuyen las interferencias o
barreras.

Andlisis de la intencién comunicativa en noticias,
editoriales y anuncios publicitarios.

Distincion entre la objetividad y la subjetividad
(hechos, opiniones, suposiciones) en los mensajes
que recibe.

Interpretacion del mensaje tomando en cuenta la
cultura y los intereses de su interlocutor.

Discusion sobre la influencia de cémo un
amplio bagaje linguistico y cultural permite una
mejor estructuracion del pensamiento y de la
comunicacion social.

Anadlisis de los factores sociales (género, edad,
origen étnico, clase social, tipo de educacion
recibida) que influyen en la comunicacion.

Estructuracién del discurso tomando en cuenta las
caracteristicas del interlocutor.

Elaboracion de redes y campos semanticos sobre
tépicos a tratar en un evento.

Realizacién de debates, foros, mesas redondas,
simposios, congresos, entre otros, tomando en
cuenta elementos paralinguisticos que apoyen su
participacion.

Identificacion de los elementos comunes que
integran las técnicas de discusion (tema, moderador,
participantes, publico, tiempo de participacion).

Elaboracion de opiniones a partir de conocimientos
previos y la relacion con los obtenidos durante
eventos como debates, foros, mesas, otros.

J
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6 Utiliza la lectura de 2.1 Determina la validez de | 2.1.1 Reconocimiento de la actividad lectora como un \

obras de la literatura los planteamientos en medio de comunicacién y conocimiento.
de los Pueblos del una lectura apoyandose

mundo para generar en diferentes 2.1.2 Investigacion de cada uno de los aspectos
opiniones. estrategias. involucrados en el proceso lector y en las

destrezas que se desarrollan con cada uno de ellos
(percepcion, comprension, creatividad, otros).

2.1.3 Interpretacién de imagenes, ilustraciones,
fotografias, grabados, signos y sefiales.

2.1.4 Establecimiento de la secuencia y del orden
cronoldgico de los eventos en las lecturas
seleccionadas.

2.1.5 Identificacion de la relacién causa y efecto, contraste
y comparacion, jerarquizacién, enumeracion, en los
textos seleccionados.

2.1.6 Ubicacion de la idea principal, de las ideas
secundarias y de los detalles importantes en los
textos seleccionados.

2.1.7 Seleccion de los vocablos que inducen a la
estimulacion sensorial: dinamismo, emotividad,
72 presentacion de modelos, contextos, mecanismos
............................................................... de SeAUCCION. | o

2.2 Emite juicios criticos 2.2.1 Lectura voluntaria de, por lo menos, cuatro textos
sobre la informacion literarios de autores centroamericanos y del mundo.
que obtiene en obras
del patrimonio literario | 2.2.2 Andlisis de rasgos de mestizaje cultural en lecturas

de los Pueblos criollistas e indigenistas centroamericanas.
centroamericanos y del
mundo. 2.2.3 Organizacion de un simposio sobre el analisis

de la literatura nacional y regional como signo de
identidad cultural (el modernismo en Nicaragua y
Guatemala, corrientes vanguardistas en la poesia
centroamericana, nueva novela centroamericana).

2.2.4 Realizacion de un juicio critico de caracter objetivo o
subjetivo a por lo menos dos obras de la cultura de
los Pueblos centroamericanos y del mundo elegidos.

2.2.5 Establecimiento de la relacion entre el mensaje
oculto en obras literarias y la situacion sociopolitica
de su tiempo.

2.2.6 Elaboracién de una resefa critica sobre una obra
literaria posmodernista.

2.3 Analiza la interrelacion | 2.3.1 Elaboracion de graficas en donde se comparan

entre los discursos la cancion y la poesia de los Pueblos
estéticos de centroamericanos durante la segunda mitad del
determinados periodos siglo XX.

historicos de la region
centroamericana y del | 2.3.2 Elaboracién de mapas conceptuales para indicar
mundo. la relacion entre literatura y movimientos de artes
visuales (pintura, cine, escultura, entre otras) en el
istmo centroamericano.

2.3.3 Descripcion de los procesos historicos

N\ J
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Escribe ensayos y
otros documentos
argumentativos

para expresar sus
opiniones, aplicando
la normativa y la
gramatica del idioma.

3.1 Toma en cuenta todas
las fases del proceso
de expresion escrita
y la estructura de
los textos (interna 'y
externa).

3.2 Redacta diversos tipos
de textos atendiendo
a la normativa del
idioma.

que se reflejan en la poesia de los Pueblos \
centroamericanos y del mundo.

2.3.4 Realizacién de una representacion (performance).

2.3.5 Andlisis de la presencia de elementos kitsch en la
oesia y la narrativa actual

3.1.1 Reconocimiento del esfuerzo y del desarrollo
humano que significé representar ideas con sus
correspondientes signos escritos para propiciar
comunicaciones perdurables.

3.1.2 Diferenciacién de textos por su estructura
externa: titulacion, subtitulacion, distribucién de la
informacién —parrafos—; y por su estructura interna:
contenido, tipo de proposiciones, otros.

3.1.3 Identificacién de las ideas topicas de los parrafos en
un texto determinado (estructura interna).

3.1.4 Planificacion de la redaccion de un texto (seleccién,
propésito, audiencia).

3.1.5 Redaccién de un borrador del documento,
atendiendo a la planificacion y a la estructura.

3.1.6 Elaboracién de parrafos que transmitan
correctamente las intenciones comunicativas
(introductorias, nucleares, concluyentes) y que
presenten unidad, coherencia y énfasis.

3.1.7 Revision cooperativa del texto para corregir
aspectos de forma y contenido.

3.1.8 Correccion y revision final del documento.

3.1.9 Eliminacion de la falsa concordancia o discordancia
para lograr una correcta concordancia.

3.1.10 Participacién activa en la creacién de medios
(mural, periddico, pagina web, etc.) para publicar los
documentos redactados.

3.2.1 Elaboracién de informes de acuerdo con la
estructura textual: expositivos, interpretativos,
demostrativos, persuasivos.

3.2.2 Redaccién de ensayos sobre temas de la realidad
nacional, tales como: la transnacionalizacion en
Centroamérica, la guerra interna y sus efectos en la
sociedad civil, la posmodernidad urbana, etc.

3.2.3 Aplicacion de conocimientos gramaticales sobre
la oracion para expresar ideas en forma precisa y
correcta.

3.2.4 Sustitucién de vicios de diccion por las palabras y
los giros correctos.

3.2.5 Utilizacion correcta de las preposiciones y las
conjunciones.

J
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4. Presenta proyectos
con la ayuda de

3.3 Elabora estudios
monograficos sobre
figuras fundacionales
de la literatura
guatemalteca.

3.4 Elabora informes y
otros textos sobre
las expresiones de la
oralidad y de tradicion
popular.

4.1 Establece actividades
de diagndstico y de
seleccion del proyecto.

3.2.6 Utilizacion de las reglas ortograficas vigentes
(literales, de puntuacion y entonacién) en los textos
que redacta.

Analisis sobre la intensidad y la intencionalidad que

se maneja en cuentos cortos como los de Augusto

Monterroso y otros autores guatemaltecos.

3.3.2 Valoracién de la vinculacién con nuevas tendencias
y la critica social en las obras teatrales de autores
guatemaltecos como Carlos Solérzano, Manuel
Galich, Hugo Carrillo, entre otros.

3.3.3 Argumentacion sobre la vision de identidad y de
Guatemala en obras de Luis Cardoza y Aragon, Otto
René Castillo, Luis de Lion, Humberto Ak abal, entre
otros.

3.3.4 Comparacion entre el realismo magico y la realidad
referencial en novelas como las de Miguel Angel
Asturias, entre otros.

3.3.5 Comparacion entre los valores actuales y
los presentados en el teatro prehispanico,
especificamente en el Rabinal Achi.

3.3.6 Andlisis de la literatura maya contemporanea.

3.3.7 Argumentacion sobre los espacios ganados por las

mujeres escritoras y periodistas guatemaltecas.
Investigacion sobre las tradiciones literarias
regionales.

3.4.2 Establecimiento de rasgos de la tradicion oral:
regiones y culturas.

3.4.3 Recopilacion de la tradicion narrativa y poética de
las distintas culturas guatemaltecas.

3.4.4 Organizacion de festivales de teatro popular y local.

3.4.5 Proposicion de alternativas para conservar la
tradicion oral regional y local.

3.4.6 Investigacion sobre la relacion entre otras
expresiones artisticas (musica, danza, pintura) y
la oralidad en la cultura local, asi como su posible
intertexto en una version literaria.

3.4.7 Critica sobre el papel de las revistas y del
periodismo literarios para dar a conocer las
creaciones locales.

3.4.8 Argumentacion sobre testimonio e informes:
semejanzas y diferencias.

3.4.9 Comparacion entre el cine y la literatura en

........... Guatemala. e

411 Redaccion de instrumentos para recopilar
informacion (encuestas, entrevistas, entre otros).
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( graficos, textos y
otros recursos.

4.2

Desarrolla algun tipo
de proyecto (por areas,
por actividades, global,
sintético, de accion, de
conocimiento).

Presenta el resultado
de su proyecto por
medio de diferentes
tipos de disertacion y
de medios.

41.2

41.3

41.4

4.31

4.3.2

4.3.3

4.3.4

Obtencién de informacion con personas de la \
comunidad que pueden apoyarle.

Utilizacion de graficos para presentar los resultados.

Aplicacién de diferentes técnicas para llegar a
consensos con los involucrados en el proyecto.

Clasificacion de los tipos de proyecto, segun su
importancia.

Presentacion de un plan que abarque todas las
etapas del proyecto a desarrollar y las competencias
que involucra para lograrlo.

Ejecucion de actividades para obtener recursos y
culminar el proyecto (solicitudes, visitas, etc.).

Realizacion del proyecto en todas las fases
planificadas.

Aplicacién de las fases del discurso: introduccion,
desarrollo, conclusion.

Manejo de recursos linglisticos y paralinglisticos
apropiados para captar y mantener la atencién de la
audiencia o del lector.

Utilizacién de graficos, imagenes, etc. para respaldar
su presentacion.

Aplicacién de estrategias de escucha y habla para
atender consultas o cuestionamientos sobre el
proyecto.

J
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Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista, puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

N

1. Aplica, en forma auténoma, conocimientos sobre la lengua y el proceso de comunicacion para
expresarse en forma eficaz de acuerdo con el contexto:

produciendo textos con lenguaje verbal o no verbal, para exponer ideas, recrear realidades, con
sentido critico.

expresandose con soltura en cualquier nivel de registro linglistico segun la intencion comunicativa
y los interlocutores.

analizando las implicaciones culturales, sociales e ideoldgicas de manifestaciones humanas como
la publicidad, los simbolos patrios, los signos, el grafiti, otros.

generando textos que toman en cuenta las variantes dialectales de su idioma y de otros idiomas
nacionales.

estructurando textos de acuerdo con lo establecido por las disciplinas que estudian la lengua.

2. Analiza, critica y creativamente, las diferentes manifestaciones literarias de los Pueblos del mundo:

leyendo textos de diversa indole, género, tematica y origen.

determinando el valor de la herencia cultural transmitida en la literatura oral y escrita de los Pueblos
del mundo.

estableciendo relaciones de causa-efecto, contrastes, semejanzas, entre otras.

expresando una opinion sobre la lectura personal de las obras seleccionadas, contrastando el
punto de vista del autor con el propio, asi como el contexto y su propia experiencia.

planteando hipétesis sobre la relacidn entre contexto, lengua y otros factores con el significado de
las obras literarias estudiadas.

generando un debate sobre el valor de la literatura en la creacion del pensamiento critico.

3. Produce textos escritos que evidencian su conocimiento de las obras de los Pueblos, la gramatica y
la normativa del idioma:

escribiendo pequefios textos de diversa indole, segun la intencion comunicativa.

expresando sus sentimientos y emociones en textos de indole subjetiva y con intencionalidad
estética.

utilizando como epigrafe, o como parte del texto, referencias literarias de los Pueblos del mundo y
de la cultura popular y local.

redactando textos con menos de cinco faltas ortograficas (literal, puntual, de entonacion).
componiendo textos que evidencian la concordancia gramatical y un vocabulario amplio.

4. Expone en forma eficaz y atractiva sobre un tema del curriculo o de actualidad:

realizando investigaciones en diferentes medios sobre un tema de interés.

elaborando sintesis, organizadores y fichas sobre la informacion recabada.

usando recursos audiovisuales como apoyo expositivo.

aplicando sus conocimientos sobre los diferentes tipos de discurso.

argumentando con claridad su punto de vista a partir de los conocimientos generados con
investigaciones realizadas.

J
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Subarea
Comunicacion y Lenguaje L3 Inglés
Cuarto grado

Description

Students realize that learning a foreign language could be easy if they engage in meaningful
activities that require its use and its components. Throughout each task, learning English
should be fun, so students may get an authentic, contextualized and interesting learning
process.

Nowadays, English is the international communication language, used in commercial,
technical, scientific and academic fields. English is the key to access a globalized world in
the 21st century characterized by technological and communication advances.

Students that learn another language develop communication and interpersonal skills to
communicate with people from different places and cultures. This cultural exchange helps
learners to develop critical thinking when comparing other societies to their own social,
cultural, political and economical environment for judgment and reflection. In addition,
English speakers have a powerful key to access labor markets, to obtain a better academic
preparation to face technological and global challenges. It promotes cultural exchange, as
well as information enhancement to improve their performance in the working area that
students choose.

Four basic communication skills support their learning process, which should be supported
by a strong proficiency in their native language: listening, speaking, reading and writing.
These skills determine their performance level. The approach to English learning must
be technical, functional and communicative to assure students competence to use the
language system appropriately in any circumstances.

The language practice and skill development activities have been designed to involve
students in all aspects of the contents, making them active participants in the learning
process. This process is centered on learners to encourage them to express their own
reality in English and to help them to maintain a high motivation level.

Components

1. Oral Expression and Comprehension: Listening and speaking are a must in a
successful communication. Students must know how to discriminate phonemes from
new language, to distinguish meaning from homophonic words with context keys, use
of inflection, clear pronunciation and accent and speech melody according to context of
the speaker; they also have to use new vocabulary and idioms from the new language

properly.

Developing oral skills will allow students to have a conversation or to give a speech,
to exchange more and more complex information about many topics. This learning
includes knowledge and use of sayings, proverbs, idioms, greetings and other popular
language uses.
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2. Written Expressionand Comprehension: Readingis acomplex processtounderstand
and interpret not only words and sentences but signs, icons, pictures and other graphic
resources that may appear in a written text. Writing allows students the opportunity to
share ideas, information and feelings through the use of tools and processes previously
learned.

Since reading and writing are processes that students already learned in their own
language, they are supposed to transfer cognitive and metacognitive strategies for
reading and writing in a new language. Anyhow, English teachers will also work to
facilitate reading comprehension. It is very important to take into consideration that
English is a second or third language for students and they, probably, already speak
one or two Guatemalan languages.

Reading comprehension involves active and passive voices usage that is why it is
treated in a separate component. Needless to say that writing is the more complex
learning level in a second or third language; so, English teacher will also help students
to improve their skill. This component also includes intellectual and communicative
tasks related to the knowledge of grammar and syntactic structures.

3. Vocabulary Development: Having a wide vocabulary and idioms from new language
will allow learners to obtain more knowledge and better ways to interact with other
people.

79

Vocabulary mastering is a good learning level indicator. The more accurate, wide and
strong vocabulary the student acquires, the more possibilities to communicate his
needs or feelings as well as to process and interpret the information he receives. It
could take many years to go from one level to another. In a very low level, the learner
could easily exchange simple information with a basic vocabulary to understand
and to be understood in predictable daily situations and conversations in which he
could be producer but mostly recipient of his interlocutor messages. For an advanced
level, students could easily and clearly say ideas and opinions about a wide range of
topics. They could also understand and exchange information reliably; to proficiently
communicate with other people about situations other than academic, commercial,
technical, literary and conceptual topics.

4. Culture and Society: Oral and written comprehension plus wide vocabulary and
idioms, in the new language, should help students to obtain good knowledge about the
involved culture as well as to compare and value their own language. It is well known
that language categories rely on uses that native speakers give to them, becoming a
kind of window to grasp another view of reality and life.

From greetings, the common gateways to other communities, to sophisticated

metaphors, students should recognize that they are in contact with other traditions,
references and meanings linked to Anglo-American cultures.
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Malla curricular
Subarea Comunicacién y Lenguaje L3 Inglés
Cuarto grado

( Engages in
conversations
exchanging
information, opinions
and ideas about
general, personal and
figurative topics.

N\

1.1 Offers and responds to
greetings, compliments,
invitations,
introductions, and
farewells.

1.2 Makes appropriate
use of language
for informative and
communicative
purposes.

1.3 Expresses ideas and
opinions about a variety
of topics.

1141

1.1.2

1.2.3

1.2.4

1.2.5

1.2.6

1.3.3

1.3.4

1.3.5

Using standard greetings, farewells, and expressiorg
of courtesy orally and written.

Introducing oneself appropriately with native and
non-native speakers.

Giving or thanking a compliment following the right
structure model of spoken language.

Producing greeting expressions with appropriate
intonation when greeting people or responding
greetings.

Apologizing himself properly by choosing the right
phrases.

Understanding of oral and written common
questions.

Being polite while expressing ideas.
Using active voice to produce short phrases in oral
and written situations.

Discussing the meaning of new terms.

Identifying loan words, barbarisms and wrong uses
for words and phrases in oral and written texts.

Preparing speeches to ask and give information
about habitual facts or situations.

Creating imaginative meetings and forums related to
international and national interesting topics.

Using the right structure model of spoken language
in short conversations with native and non-native
speakers.

Introducing some idioms, sayings and proverbs in
daily conversations.

Talking with a degree of fluency about familiar
matters.

Organizing words into semantic fields when talking
about general topics.

Taking active part in brainstorms, arguments and
other classroom activities.

Exchanging opinions about favorite movies, sports,
readings or scientific topics.

Talking about ongoing activities.

J
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2. Produces oral or
written texts based in
previous authors or
scientific readings with
proper vocabulary and
grammar structures.

1.4 Shares feelings and
interests through
different activities.

2.1 Gets information from
authors and scientific
readings.

2.2 |dentifies and uses
linguistic elements of
English that do not
translate literally and
compares them to their
Spanish equivalents.

Reads and follows

directions from printed

materials, graphics and
maps.

Uses accurate
grammar and spelling
when reading or writing.

Making suggestions.

Speaking about leisure activities and personal
interests.

Talking fluently about hobbies, sports or artistic
activities.

Organizing cultural activities according to Anglo-
American holidays and meaningful dates (St. Patrick,
Independence, Labor, and Thanksgiving Day, among
others).

Joining Internet webs and school clubs to share
interests.

Giving clear and appropriate warnings.
Understanding of main ideas of simple texts.
Applying reading comprehension strategies.

Reading short tales, stories and poems written by
Anglo-American authors.

Learning new words from readings.

Understanding details and main points in short
readings.

Searching for scientific or interesting information
aimed at the satisfaction of personal needs.

Comparing grammar structures between foreign
language and their own.

Creating English clubs to discuss about literature or
familiar matters.

Recognizing similarities and differences in the ways
languages are written.

Using the days and the months in context.
Using irregular verbs: past, present tense.

Following and giving oral and written directions,
commands and requests.

Interpreting transportation and location signs in
travel brochures or books.

Using maps and pictures to trace geographical and
cultural references in readings.

Using prepositions of locations.

Applying syntactic knowledge to understand
readings.

Dealing correctly when use pronouns, verbs, nouns,
adjectives, and adverbs in written and oral situations.

Area curricular Comunicacion y Lenguaje
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2.4.3 Using auxiliary verbs according to different tenses.
2.4.4 Writing with exact spelling.

2.4.5 Taking care of writing by following English grammar
structures.
2.5 Expresses actions in
different tenses.

Inflecting regular and irregular verbs according to
tense.

2.5.2 Reviewing parts of speech: reflexive verbs, reflexive
commands, past, present and future progressive
tense in context.

2.5.3 Using past tense inflections to tell stories or past
events.

2.5.4 Using appropriate tense when talking about dreams,

desires and daily matters.

2.6 Presents information,
concepts, feelings and
ideas to an audience of
listeners or readers.

Speaking short speeches about previous researches
or school tasks.

2.6.2 Writing stories, speeches, reports and short essays
with a varied vocabulary.
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2.6.3 Describing experiences: daily activities and routines,
people and places known, trips, anecdotes, etc.

2.6.4 Telling popular tales and legends.

2.6.5 Performing short speeches and popular songs.

3. Applies in his 3.1 Recognizes and uses Recognizing and using gestures, manners,

relationships
with others his
understanding of
cultural practices

others than his own.

gestures, manners,
behaviors, greetings,
and idiomatic
expressions of the
language.

Compares cultures

through commercial
uses, activities and

preferences.

N\

behaviors, greetings, and idiomatic expressions.
Using pictures to predict the language of situation.

Using body language to infer meaning: past tense of
irregular verbs including changes in spelling.

Perceiving accepted social interaction in Anglo-
American cultures.

Using inflections and gestures to support own

Identifying symbols and signs on advertisements and
written materials.

3.2.2 Evaluating commercial exchange and products
offered in local markets and supermarkets.

3.2.3 Asking and giving information about price:
interrogative and imperative commands.

3.2.4 Identifying the fine print in ads, comparing products
and making polite requests.

3.2.5 Distinguishing characteristics of likes and dislikes in
English and Spanish ads or brochures.

J
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( 3.2.6 Using charts and graphics to record information. \
3.3 Explores practices 3.3.1 Skimming articles for general meaning.
and perspectives of
contemporary life in the |3.3.2 Watching TV programs, reading newspapers and

target cultures through brochures to compare with his culture.
print, non-print,
electronic materials, 3.3.3 Applying technology to task.

and cultural artifacts.
3.3.4 Making comparison, including differentiation, sorting
and classifying items.

3.3.5 Finding a cultural meaning in songs, playings and
other artistic activities.
3.4 Identifies cultural 3.4.1 Participating in activities and celebrations and
products, practices, discussing their impact on the culture.
and perspectives that
lead to generalizations. |3.4.2 Giving information about own country.

3.4.3 Learning and discussing patterns of behavior or
interaction among the target cultures.

3.4.4 Comparing any kind of favorite wardrobes, music,
foods, hobbies, religions, habits and traditions.

- J 83

Assessment Criteria

Assessment criteria are intended to guide teachers to aspects that they have to take into
account to determine level and kind of learning the students reached in every teaching
process moments according to competences settled in the curriculum. From this sight,
they function as regulator of learning-assessment-teaching strategies.

The following assessment criteria are suggested for this curricular subarea:

4 )

1. Uses English knowledge to exchange information about different topics:

» spontaneously talking about interesting topics with a clear and rich vocabulary.
* answering in a proper way to questions or commands.

 sharing with native speakers or language learners at clubs in any opportunity.
 conversing with native or non-native speakers.

* using new words, idioms, sayings and proverbs when needed.

* joining to cultural activities such holiday celebrations or others.

« telling and hearing stories or anecdotes among others.

2. Produces oral or written texts based in previous readings:

« reading Anglo-American books as reliable sources to obtain information and inspiration from.
« avoiding literal translation when reading or writing.

 writing with accurate syntax and spelling.

» taking care of proper tense or mood when using regular and irregular verbs.

» applying new vocabulary in written texts.

N J
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3.Values different cultural practices:

» applying observed social interactions when conversing with native or non-native speakers.

* judging the different situational approaches to everyday, commercial and advertising activities.

» being aware of the usage and meaning of idioms, sayings, and words in his community.

 grasping relation between language and culture through behavior and communication patterns.

« playing roles about a character of History or tradition. )
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Subarea
Comunicacion y Lenguaje L3 Inglés
Quinto grado

Description

Students realize that learning a foreign language could be easy if they engage in meaningful
activities that require its use and its components. Throughout each task, learning English
should be fun, so students may get an authentic, contextualized and interesting learning
process.

Nowadays, English is the international communication language, used in commercial,
technical, scientific and academic fields. English is the key to access a globalized world in
the 21st century characterized by technological and communication advances.

Students that learn another language develop communication and interpersonal skills to
communicate with people from different places and cultures. This cultural exchange helps
learners to develop critical thinking when comparing other societies to their own social,
cultural, political and economical environment for judgment and reflection. In addition,
English speakers have a powerful key to access labor markets, to obtain a better academic
preparation to face technological and global challenges. It promotes cultural exchange, as
well as information enhancement to improve their performance in the working area that
students choose.

Four basic communication skills support their learning process, which should be supported
by a strong proficiency in their native language: listening, speaking, reading and writing.
These skills determine their performance level. The approach to English learning must
be technical, functional and communicative to assure students competence to use the
language system appropriately in any circumstances.

The language practice and skill development activities have been designed to involve
students in all aspects of the contents, making them active participants in the learning
process. This process is centered on learners to encourage them to express their own
reality in English and to help them to maintain a high motivation level.

Components

1. Oral Expression and Comprehension: Listening and speaking are a must in a
successful communication. Students must know how to discriminate phonemes from
new language, to distinguish meaning from homophonic words with context keys, use
of inflection, clear pronunciation and accent and speech melody according to context of
the speaker; they also have to use new vocabulary and idioms from the new language

properly.
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Developing oral skills will allow students to have a conversation or to give a speech,
to exchange more and more complex information about many topics. This learning
includes knowledge and use of sayings, proverbs, idioms, greetings and other popular
language uses.

. Written Expressionand Comprehension: Readingis acomplex process to understand
and interpret not only words and sentences but signs, icons, pictures and other graphic
resources that may appear in a written text. Writing allows students the opportunity to
share ideas, information and feelings through the use of tools and processes previously
learned.

Since reading and writing are processes that students already learned in their own
language, they are supposed to transfer cognitive and metacognitive strategies for
reading and writing in a new language. Anyhow, English teachers will also work to
facilitate reading comprehension. It is very important to take into consideration that
English is a second or third language for students and they, probably, already speak
one or two Guatemalan languages.

Reading comprehension involves active and passive voices usage that is why it is
treated in a separate component. Needless to say that writing is the more complex
learning level in a second or third language; so, English teacher will also help students
to improve their skill. This component also includes intellectual and communicative
tasks related to the knowledge of grammar and syntactic structures.

. Vocabulary Development: Having a wide vocabulary and idioms from new language
will allow learners to obtain more knowledge and better ways to interact with other
people.

Vocabulary mastering is a good learning level indicator. The more accurate, wide and
strong vocabulary the student acquires, the more possibilities to communicate his
needs or feelings as well as to process and interpret the information he receives. It
could take many years to go from one level to another. In a very low level, the learner
could easily exchange simple information with a basic vocabulary to understand
and to be understood in predictable daily situations and conversations in which he
could be producer but mostly recipient of his interlocutor messages. For an advanced
level, students could easily and clearly say ideas and opinions about a wide range of
topics. They could also understand and exchange information reliably; to proficiently
communicate with other people about situations other than academic, commercial,
technical, literary and conceptual topics.

. Culture and Society: Oral and written comprehension plus wide vocabulary and
idioms, in the new language, should help students to obtain good knowledge about the
involved culture as well as to compare and value their own language. It is well known
that language categories rely on uses that native speakers give to them, becoming a
kind of window to grasp another view of reality and life.

From greetings, the common gateways to other communities, to sophisticated

metaphors, students should recognize that they are in contact with other traditions,
references and meanings linked to Anglo-American cultures.
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Malla curricular
Subarea Comunicacioén y Lenguaje L3 Inglés
Quinto grado

1.

N\

Generates
conversations to
exchange specific
information about
learning and his
environment topics
orally and written.

11

Proposes oral and
written conversation to
exchange essential and
personal information
about everyday topics.

Uses culturally
acceptable vocabulary,
idiomatic expressions,
and gestures.

Expresses wants,
doubts, uncertainty and
needs using learned
material orally and

111

1.2.3

1.2.4

1.2.5

1.2.6

1.3.3

1.3.4

1.3.5

1.3.6

Engaging in oral and written conversation (e.g. face}
to-face, e-mails, letters) to exchange essential and
personal information about everyday topics.

Using subjective forms: expressions and verbs,
when talking about plans and dreams.

Exemplifying: use of the main tools of the Internet,
the basic features of the computer, how to find
information; evaluate the quality and adequacy of
information.

Asking others to join to conversations and English
learners clubs.

Arguing about locally important topics orally and
written.

Inviting native or advanced speakers to share
information in panels, forums, and other activities.

Using culturally acceptable sign language.
Using idiomatic expressions.

Sharing gestures to communicate ideas and
proposals.

Introducing new technical vocabulary to daily school
speech.

Considering idioms and slangs in colloquial dialogs.

Avoiding use of loan words, barbarisms and wrong
uses for words and phrases in oral and written texts.

Introducing people to one another (differences in
greeting people you know vs. people you don’t

Sharing likes and dislikes about sports, music,
wardrobe, movies and other topics.

Stating needs and wants.

Expressing feelings and emotions with each other
orally and written.

Using chronological order to explain different
activities performed during daytime.

Discussing about poetry and playings.

Making creative personal cards to invite, celebrate,
congratulate, etc.
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2. Produces oral or
written texts by his own
to communicate needs
and learning purposes,
with appropriate
grammatical structures
and vocabulary.

1.4 Answers questions,
posed both orally and
written.

2.1 Speaks using
accurate vocabulary,
pronunciation and
grammar.

2.2 Requests help or
information for
researching purposes.

2.3 Makes inferences from
simple oral and/or
written passages.

2.4 Makes daily journal
entries in short writings.

2.5 Composes different
texts with accurate
grammar, spelling and
vocabulary.

~

1.4.1 Giving and receiving instructions to follow up a
specific task.

1.4.2 Listening for specific information: categorize and

classify words to remember.

Understanding words in context and other visual or
auditory cues: modals, stress in questions.

Reviewing different sounds and pronunciation:
intonation, stress, and rhythm.

Identifying different characters and sounds of words.

Identifying key words or main idea(s) from oral or
written passages: Agreement of adjectives.

Contrasting homophones meaning to use in
appropriate context.

Taking care of agreement when talking or writing.

Building active, passive, command, question, and
other sentences following syntactic rules.

Using polite requesting phrases presented with
accompanying gestures.

2.2.2 Asking for instructions and data.

2.2.3 Making invitations and offering suggestions to solve
scientific problems.

2.2.4 Interacting with people of other cultures regarding
customs and lifestyles.

2.2.5 Questioning expert people about specific matters.
2.2.6 Reading different texts to get reliable information.

Making inferences from simple oral or written
passages.

2.3.2 Retelling a story orally or in writing taking care of
irregular verbs.

2.3.3 Understanding meaning of idioms and slangs in
advertisements and songs.

2.41 Applying writing strategies: main idea sentence.
2.4.2 Writing paragraphs describing family.
2.4.3 Writing short texts about feelings.

2.4.4 Applying writing strategies: main idea sentence.

2.5.1 Describing situations, people, things, events
checking agreements and spelling.

2.5.2 Using cue words and expressions for narrative
purposes.

J
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3. Improves his ability
to engage with other
culture and develops
effectively.

3.1 Interacts with other
cultures respecting
differences.

3.2 Uses the cultural
contributions of other
people to enrich their
own culture.

3.3 Compares festivity
activities in English-
speaking countries with
Guatemalan holiday
traditions.

253

254

3.3.3

3.3.4

3.3.5

3.3.6

Presenting essays and reports about scientific
topics.

Writing figurative texts as short poems, songs,
stories, riddles, etc.

Accepting the cultural differences among people
from different places.

Sharing experiences from different cultures: how to
solve problems, tell jokes, wedding proposals and
planning, births, etc.

Describing past customs and legends from target
cultures.

Participating in cultural activities of other people.

Identifying important persons from the past and
present and their contributions to the target culture.

Comparing past events with present ones in target
cultures to orient planning for the future.

Identifying educational opportunities offered in other
countries.

Discussing cross-cultural experiences.

Learning about the cultural differences and interact
with them.

Organizing displays to show different kinds of
products and posters.

Dramatizing songs, simple skits or poetry, dealing
with familiar topics.

Comparing holiday activities for celebration:
Independence Day, Labor Day, Easter Day.

Discussing likes and dislikes in patterns of behavior
of target cultures.

Arguing about impact from Anglo-American culture
and media to own culture.

J
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Assessment Criteria

Assessment criteria are intended to guide teachers to aspects that they have to take into
account to determine level and kind of learning the students reached in every teaching
process moments according to competences settled in the curriculum. From this sight,
they function as regulator of learning-assessment-teaching strategies.

The following assessment criteria are suggested for this curricular subarea:

( Uses English knowledge to exchange information about different topics: \

» spontaneously talking about interesting topics with a clear and rich vocabulary.
answering in a proper way to questions or commands.

sharing with native speakers or language learners at clubs in any opportunity.
conversing with native or non-native speakers.

* using new words, idioms, sayings and proverbs when needed.

+ joining to cultural activities such holiday celebrations or others.

telling and hearing stories or anecdotes among others.

2. Produces oral or written texts based in previous readings:

+ reading Anglo-American books as reliable sources to obtain information and inspiration from.
+ avoiding literal translation when reading or writing.

+ writing with accurate syntax and spelling. 91
« taking care of proper tense or mood when using regular and irregular verbs.
+ applying new vocabulary in written texts.

3. Values different cultural practices:

» applying observed social interactions when conversing with native or non-native speakers.

* judging the different situational approaches to everyday, commercial and advertising activities.
* being aware of the usage and meaning of idioms, sayings, and words in his community.

+ grasping relation between language and culture through behavior and communication patterns.
+ playing roles about a character of History or tradition.

NS J
Bibliography

1. Abbs, B. & Bakder, Ch. (2004). Postcards Powerpack. NY, USA: Pearson.

2. Barker, Ch. & Libby, M. (2004). Megatrends. USA: Macmillan.

3. Beare, N. & Gardner, L. (2003). Get Set! USA: Macmillan.

4. Blair, A.; Cadwallader, J. and Zapiain, A. (1999). Race to English. Guia del Maestro.

México: Richmond Publishing.

Brown, H. D. (1994). Teaching by Principles. An interactive Approach to Language

Pedagogy. N. J., USA: Prentice Hall.

6. DICADE. (2005). Lengua adicional al espafiol (inglés) IV. Cuadernillo de procedimientos

de aprendizaje. Guatemala: Tele Bachillerato.

7. Diccionario Espafiol-inglés & Inglés-Espariol. (2003). USA: Merriam-Webster,

Incorporated.

Dos Santos, M. (2003). Super Goal, Student Book 1. USA: McGraw-Hill.

Dos Santos, M. (2006). My World. USA: McGraw-Hill.

0. Dura Monleodn, Reyes, Jim Lawley y Rodrigo Fernandez. (2009). Everything. Split
Edition. México: Richmond Publishing.

o

= ©®

Area curricular Comunicacion y Lenguaje



92

1.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.
23.

24.

25.
. Nicholas, Ch. P. y Penn, J. (2011). American More. Six-level edition. USA: Cambridge

27.

28.
29.
. Richards, J. (2005). Interchange. Tercera edicion. Cambridge.
31.
32.
. Williams, E. and Bantam, B. Diccionario Inglés—Espariol / Spanish—English.
34.
35.

Dura Monledn, Reyes, Jim Lawley y Rodrigo Fernandez. (2009) Everything. México:
Richmond Publishing.

Duréan, C. and Ortiz, A. Daylight one Student’s book. Espana: Larousse.

Galindo, J. L. (2008). Friends. México: Richmond Publishing.

Garton, J. y Prowse, P. American Shine for Teens. USA: Macmillan.

Goldstein, B. (2011). New American Framework. México: Richmond Publishing.
Gontow y Brogan, D. (2004). English Express. México: Richmond Publishing.
Granger, C. (2004). Creative English. USA: Macmillan.

Herrera, M. (2004). Cool Chat. NY, USA: Pearson.

Inglés Basico 1, 2y 3. (2007). Americana. Espafia: Larousse.

Lindstromberg, S. (2003). 710 actividades para la clase de idiomas. USA: Cambridge
University Press.

Maurer, J. y Schoenberg, I. (1999). True Colors. N. Y., USA: Pearson.

McCarthy, M. (2005). Touchstone. USA: Cambridge University Press.

Milner, M. (2004). World English. International edition. Canada: Heinle, Cengage
Learning.

Molinsky, S. J. and Bliss, B. (2000). Side by Side. Handbook of Teaching. N. Y., USA:
Pearson.

Molinsky, S. & Bliss, B. (2001). Side by Side. Tercera edicion. N. Y., USA: Pearson.

University Press.

Richards, J. C. y Barbisan, C. (2011). Connect to English. USA: Cambridge University
Press.

Richards, J. C. y Bohlke, D. (2012). Four Corners. USA: Cambridge University Press.
Richards, J. (2004). Connect. Primera edicion. USA: Cambridge University Press.

Saslow, J. y Asher, A. (2006). Top Notch. N. Y., USA: Pearson.
Whitney, N. (2004). Star Team. Primera edicion. Inglaterra: Oxford University Press.

Williams, |. y Curley, D. (2003). Green Light. Primera edicion. USA: McGraw-Hill.
Zamarrén Teran, F. (2000). English Interact 3. Espana: Larousse.

Websites

CoONOORWN =

G QU G G I G G G

http://www.about.com
http://www.curso-ingles.com/index.php
http://www.duolingo.com

http://www.ego4u.com/
http://www.englishonline.net/teacher/t-tips/index.html
http://www.englishraven.com/methodology.html
http://www.esl-galaxy.com/index.html
http://www.exchanges.state.gov/forum
http://www.learnenglish.de/vocabpage.htm

. http://www.magnapubs.com

. http://www.mansioningles.com/

. http://www.ompersonal.com.ar/omaudio2/elementary/unit001a.htm
. http://www.rong-chang.com

. http://www.tefl.net

. http://Iwww.thefreedictionary.com/

. http://www.tlsbooks.com/spellingworksheets.htm

http://www.wordreference.com/es/translation.asp?tranword=previous

. https://www.worldenglishinstitute.org

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Subarea
Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion
Cuarto grado

Descriptor

La subarea de Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion —TIC— permite el acceso
rapido a ideas, opiniones y experiencias de diferentes personas, comunidades y culturas.
Esta caracteristica fundamental permite y facilita a los estudiantes la creacion y el
intercambio de informacion a gran escala.

Para que las TIC incidan de manera favorable en el aprendizaje y su aporte sea
significativo, su aplicacion debe promover la interaccién entre estudiantes y docentes,
apoyando la iniciativa y el aprendizaje tanto independiente como colectivo, o que permite
a los estudiantes desarrollar la capacidad de emitir juicios criticos y de valor; ademas, los
orienta respecto a cuando y como utilizarlas, a lograr nuevos aprendizajes y a mejorar la
calidad de su trabajo.

La subarea de TIC impulsa la combinacion de los conocimientos técnicos con la practica
de las habilidades, como son: el desarrollo del pensamiento légico, la comprension lectora
y el analisis de datos para que, de manera responsable y segura, sea aplicada en el
proceso de aprendizaje y en el manejo de la informacion.

De igual manera, se analiza el impacto de las TIC en la sociedad, su influencia en la vida
de las personas y sus implicaciones sociales, éticas, juridicas, econémicas y culturales
derivadas de su uso, reconociendo los problemas de riesgo, seguridad, responsabilidad y
su vinculacion a las actividades de la vida diaria.

Componentes

1. Técnico: los futuros profesionales demuestran conocimiento y dominio de las
habilidades generales de las TIC y de las herramientas de productividad (procesador
de texto, hoja de calculo, presentador) e Internet, a la vez que manifiestan interés
y desarrollo de destrezas en el aprendizaje y en el manejo de nuevos hardware y
software.

2. Informacién, comunicacioén, colaboracién y aprendizaje: los estudiantes
investigaran, crearan y se comunicaran entre si, apoyados porlas TIC, lo que les facilitara
colaborar, compartir y trabajar en equipo, en grupos cooperativos y en nuevas formas
o procedimientos orientados a la creacion u obtencién del conocimiento, haciendo uso
de sus capacidades tecnoldgicas (aplicaciones, redes e Internet), bioldgicas (formas
de vida), psicolégicas (conocimiento), sociales (organizaciones y grupos de personas),
organizativas (formas de interactuar) y comunicacionales (medios de comunicacion)
para aplicarlos a diversas areas de su formacion.

Area curricular Comunicacion y Lenguaje

93



3. Destrezas tecnoloégicas: los estudiantes resolveran problemas de forma creativa
mediante el uso de las TIC, proponiendo ideas y soluciones en diferentes ambitos.
Asimismo, las TIC constituyen una herramienta importante para adaptarla a diferentes
escenarios de aprendizaje y a futuro en su vida laboral, por medio de un adecuado
procesamiento y uso de la informacién en forma eficiente y responsable.

4. Impacto de la tecnologia: los estudiantes descubren la infinidad de potencialidades
que les brinda el uso de las TIC, tomando conciencia de la influencia que las mismas
han tenido en el desarrollo humano y sus implicaciones en los ambitos bioldgico,
social, politico econdmico, ético y cultural. Les da la oportunidad de reconocer que
la informacion a la que tienen acceso no debe tomarse en sentido literal, por lo que
es necesario analizarla y evaluarla en forma reflexiva y critica y aprovecharla eficaz y
eficientemente.

Las multiples posibilidades de interaccién, acceso a variedad de sitios, optimizacién
de tareas y manipulacién de documentos permiten valorar que la utilizacion de las TIC
contribuye a mejorar, renovar y actualizar los escenarios de aprendizaje, incidiendo
en el avance del proceso de aprendizaje y en la adquisicion de las competencias
establecidas.
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Malla curricular
Subarea Tecnologias de la Informacién y la
Comunicacién, cuarto grado

( Aplica conocimientos | 1.1 Maneja las funciones 1.1.1 Ejecucion de funciones basicas: seleccionar un \

basicos de las TIC al basicas de un idioma, revisar la ortografia automaticamente,
procesar informacion computador y su revisar mientras se escribe, configurar la pagina, los
de diferentes sistema operativo en la numeros de pagina, los encabezados y los pies de
fuentes, segun ejecucion de diversas pagina.

sus necesidades tareas.

dialdgicas. 1.1.2 Ejecucién de operaciones en tablas: creacion

de tablas, movilizacion, seleccion y borrado de
la informacion, conversion de textos en tablas,
organigramas y diagramas.

1.1.3 Manejo de procesadores de palabras, de
procesadores de bases de datos y de software para
trabajos estadisticos.

1.1.4 Uso responsable y adecuado de las partes de un
computador personal.

1.2 Utiliza diferentes 1.2.1 Procesamiento de diferentes tipos de datos: texto,

herramientas de nameros, formulas, funciones, fechas y horas, en 95
productividad para diferentes programas.

generar diferentes tipos

de informacién. 1.2.2 Aplicacion de funciones matematicas para realizar

operaciones numéricas en una hoja de calculo,
utilizando herramientas de productividad.

1.2.3 Disefio de diferentes tipos de graficos: estandar y
personalizados.

1.3 Utiliza la tecnologia 1.3.1 Utilizacion eficiente de carpetas jerarquicas, tipos
e informatica en de archivos, operaciones de creacion, otros, para el
la resolucion de desarrollo de diversas actividades (comunicacion,
problemas de la entretenimiento, aprendizaje, busqueda y validacion
vida cotidiana que de informacién, investigacion, entre otros).
contribuyen al
desarrollo humano. 1.3.2 Aplicacion de saberes ofimaticos en la resolucién de

problemas tecnolodgicos sencillos.

1.3.3 Utilizacién de los recursos tecnoldgicos disponibles
para el desarrollo de una tarea recolectando datos,
empleando tablas y graficos que puedan aplicarse
en la vida diaria.

2. Utilizalas TIC en 2.1 Emplea con 2.1.1 Manejo eficiente del procesador de textos y de
forma individual y responsabilidad herramientas ofimaticas en la elaboracion de
colectiva para adquirir los métodos y las apuntes, notas, tareas, graficos, diapositivas, mapas
nuevo conocimiento y técnicas relacionadas o diagramas conceptuales, etc. para la presentacion
manejar informacién con la informacion efectiva de la informacion.
con diversos recolectada.
propésitos. 2.1.2 Disefio de paginas web y ubicacion de materiales en

Internet.

2.1.3 Creacion de blogs para realizar foros virtuales
educativos con comparieros y docentes.

NS J
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2.2 Identifica ventajas
y limitaciones de la
informacion al manejar
diferentes aplicaciones
tecnoldgicas e
informaticas.

2.3 Aplica, a diferentes
procesos, propiedades
tecnoldgicas de los
programas en el
adecuado manejo de la
informacion, segun sus
propositos.

3. Aplica las Tecnologias |3.1 Emplea diferentes
de la Informacion y la navegadores de
Comunicaciéon como Internet para recabar
un medio tecnoldgico informacion.
en diferentes
situaciones de su vida
cotidiana.

3.2 Resuelve problemas
en los que usa
la exploracion, la
estructuracion y
la creacion de la
informacion

3.3 Emplea diversos
métodos de busqueda
para obtener
informacion que le
permita optimizar las
tareas que realiza.

4. Valora el impacto y 4.1 Analiza el impacto de
la conveniencia del las TIC en los distintos
uso de las TIC en su ambitos donde se
contexto inmediato, en desenvuelve.
funcion de los factores

2.1.4 Realizacion de trabajos en grupo y de consultas al \
docente, sobre las formas de vida en la naturaleza,
mediante foros de debate, ya sean por Internet o
usando el correo electronico.

2.1.5 Reconocimiento de aspectos legales y éticos en
cuanto a la utilizacion de las Tecnologias de la
Informacion y la Comunicacion.

2.2.1 Elaboracién de documentos de texto en combinacién
con Excel, Word y PowerPoint.

2.2.2 Utilizacion de las herramientas tecnolégicas para
revisar la informacion y las publicaciones en la red.

2.2.3 Ordenamiento de datos con base en la informaciéon
que contiene.

2.3.1 Utilizacion de recursos tecnoldgicos como:
imagenes, animaciones, hipervinculos, etc. que
permitan la transmision efectiva del mensaje.

2.3.2 Insercion de imagenes y animaciones para
diferentes aplicaciones del procesador de textos.

2.3.3 Aplicacion de vinculos e hipervinculos en la creacion
de diferentes presentaciones.

Busqueda, con ayuda del ordenador, de informacién

sobre ciencias bioldgicas, analisis de experiencias

virtuales, tareas de refuerzo, autoevaluacion, entre

otros.

3.1.2 Identificacion de los aspectos legales y éticos en
cuanto a la utilizacién de las TIC.

3.1.3 Anadlisis de las implicaciones de la brecha digital en
la educacion

3.2.1 Busqueda y recoleccidn de datos en archivos,
enciclopedias, bibliotecas virtuales y apuntes.

3.2.2 Utilizacion responsable del sistema de archivos,
sistemas de proteccion, sistemas de comunicacion
en la informacién que maneja

3.3.1 Creacién de documentos comerciales en tablas,
formularios e informes.

3.3.2 Procesamiento de informacién recopilada en
archivos, enciclopedias electrénicas y diferentes
buscadores.

3.3.3 Valoracion de la importancia del manejo de las
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacién en
la realizacién de las actividades o tareas diarias.

Interpretacién del impacto de la evolucion

tecnoldgica en el desarrollo humano, en los
diferentes &mbitos donde se desenvuelve.
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de riesgo que conlleva
su implementacion.

4.2 Aplica los recursos
tecnoldgicos en
diversos entornos
o espacios de
aprendizaje que le
permiten el acceso
equitativo a diversos
recursos.

Identifica riesgos y
beneficios en el uso
de las Tecnologias
de la Informacién y la
Comunicacién en su
contexto inmediato.

41.2

433

Comparacion de las ventajas y de las desventajas
sobre el uso de las distintas fuentes de energia y las
demandas crecientes por el desarrollo tecnolégico.

Argumentacion sobre el impacto positivo que han
tenido las TIC en el sistema educativo y en el
desarrollo humano.

Investigacion sobre la inclusion, la diversidad y
la equidad de género en el usode las TIC en la
construccion de la identidad.

Elaboracion de propuestas respecto al uso de las
TIC en la construccién de la equidad.

Analisis de la importancia de la tecnologia para
acceder a los distintos recursos.

Analisis de los impactos de un mal uso de las TIC en
la salud de las personas.

Descripcion del nivel de eficacia de las diferentes
herramientas de las TIC, incluyendo una gama

de aplicaciones de software, en funcién de las
necesidades y la resolucion de problemas de la vida
cotidiana.

Argumentacion de la importancia del uso
adecuado de las Tecnologias de la Informacion y
la Comunicacion y los beneficios que aportan en
diferentes ambitos.

J
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Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Identifica los componentes del equipo de cémputo y su aplicacion en la creacion de producciones:

« estableciendo con precision los elementos del hardware.
« aplicando las funciones del software y realizando producciones digitales.
« disefando formatos de texto y combinando las funciones del software.

2. Implementa software y disefios de documentos para ser utilizados en diferentes areas:

» creando producciones de contenidos digitales para publicarlas en la red.

* realizando practicas de laboratorio en las que combina las funciones para realizar producciones
visuales y auditivas.

« utilizando su creatividad para disefar producciones de diversas tematicas.

3. Emplea las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacién como medio para adquirir nuevos
conocimientos en respuesta a las exigencias de un mundo globalizado:

« utilizando las herramientas tecnolégicas en el procesamiento, el almacenamiento, la sintesis y
la recuperacion de informacion.

« estableciendo comunicacion con otras personas de Guatemala y otros paises por medio de
intranet e Internet.

» explorando paginas web.

4. Utiliza las TIC en las diversas labores de su contexto:

« identificando los riesgos y los beneficios de su uso.

« valorando las tecnologias orientadas a la resolucién de problemas en su quehacer cotidiano.

« aplicando el pensamiento reflexivo, auténomo, creativo y critico para el mejoramiento de las

K distintas actividades. J
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Subarea
Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion
Quinto grado

Descriptor

La subarea de Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién —TIC— permite el acceso
rapido a ideas, opiniones y experiencias de diferentes personas, comunidades y culturas.
Esta caracteristica fundamental permite y facilita a los estudiantes la creacion y el
intercambio de informacién a gran escala.

Para que las TIC incidan de manera favorable en el aprendizaje y su aporte sea
significativo, su aplicacion debe promover la interaccién entre estudiantes y docentes,
apoyando la iniciativa y el aprendizaje tanto independiente como colectivo, lo que permite
a los estudiantes desarrollar la capacidad de emitir juicios criticos y de valor; ademas, los
orienta respecto a cuando y cémo utilizarlas, a lograr nuevos aprendizajes y a mejorar la
calidad de su trabajo.

La subarea de TIC impulsa la combinacion de los conocimientos técnicos con la practica
de las habilidades, como son: el desarrollo del pensamiento l6gico, la comprensién lectora
y el analisis de datos para que, de manera responsable y segura, sea aplicada en el
proceso de aprendizaje y en el manejo de la informacion.

De igual manera, se analiza el impacto de las TIC en la sociedad, su influencia en la vida
de las personas y sus implicaciones sociales, éticas, juridicas, econémicas y culturales
derivadas de su uso, reconociendo los problemas de riesgo, seguridad, responsabilidad y
su vinculacion a las actividades de la vida diaria.

Componentes

1. Técnico: los futuros profesionales demuestran conocimiento y dominio de las
habilidades generales de las TIC y de las herramientas de productividad (procesador
de texto, hoja de calculo, presentador) e Internet, a la vez que manifiestan interés
y desarrollo de destrezas en el aprendizaje y en el manejo de nuevos hardware y
software.

2. Informacién, comunicacion, colaboracién y aprendizaje: los estudiantes
investigaran, crearany se comunicaran entre si, apoyados porlas TIC, lo que les facilitara
colaborar, compartir y trabajar en equipo, en grupos cooperativos y en nuevas formas
o procedimientos orientados a la creacion u obtencién del conocimiento, haciendo uso
de sus capacidades tecnoldgicas (aplicaciones, redes e Internet), bioldgicas (formas
de vida), psicolégicas (conocimiento), sociales (organizaciones y grupos de personas),
organizativas (formas de interactuar) y comunicacionales (medios de comunicacion)
para aplicarlos a diversas areas de su formacion.
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3. Destrezas tecnologicas: los estudiantes resolveran problemas de forma creativa,
mediante el uso de las TIC, proponiendo ideas y soluciones en diferentes ambitos.
Asimismo, las TIC constituyen una herramienta importante para adaptarla a diferentes
escenarios de aprendizaje y a futuro en su vida laboral, por medio de un adecuado
procesamiento y uso de la informacion en forma eficiente y responsable.

4. Impacto de la tecnologia: los estudiantes descubren la infinidad de potencialidades
que les brinda el uso de las TIC, tomando conciencia de la influencia que las mismas
han tenido en el desarrollo humano y sus implicaciones en los ambitos bioldgico,
social, politico econdmico, ético y cultural. Les da la oportunidad de reconocer que
la informacion a la que tienen acceso no debe tomarse en sentido literal, por lo que
es necesario analizarla y evaluarla en forma reflexiva y critica y aprovecharla eficaz y
eficientemente.

Las multiples posibilidades de interaccion, acceso a variedad de sitios, optimizacion de
tareas y manipulacion de documentos, permiten valorar que la utilizacion de las TIC
contribuye a mejorar, renovar y actualizar los escenarios de aprendizaje, incidiendo
en el avance del proceso de aprendizaje y en la adquisicion de las competencias
establecidas.
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Malla curricular
Subarea Tecnologias de la Informacién y la
Comunicacién, quinto grado

A

N\

Demuestra habilidades
y conocimientos
técnicos en el manejo
de las herramientas
de las Tecnologias

de la Informacién

y la Comunicacién

al procesar la
informacion.

Utiliza las Tecnologias
de la Informacién

y la Comunicacion

en actividades
cooperativas, en
diferentes ambitos de
su interés.

11

Produce informacion
utilizando las
herramientas del
procesador de textos.

Maneja eficientemente
las herramientas de
productividad en la
realizacion de diversas
tareas.

Realiza busquedas
avanzadas en las
que utiliza filtros con
multiples palabras
clave y operadores
légicos.

Emplea diversos tipos
de software en su
proceso de formacion.

Aplica herramientas
telematicas de
intercambio y
comunicacion grupal
(mensajes SMS, correo

1141

1.2.2

1.2.3

electronico, foros).

~

Navegacion en Internet a través de buscadores
web y sus herramientas para acceder a sitios de
Internet, empresas, entidades, organizaciones,
universidades, personas individuales, otros.

Captura de la informacién disponible: textual,
grafica, mixta, referencial, imagenes y animaciones
para utilizarlos en documentos que produce.

Elaboracion de documentos en los que se aplican
funciones especificas de los programas.

Activacion de herramientas, accesorios y menus
dentro del sistema operativo para realizar diferentes
tareas.

Utilizacién de al menos quince herramientas de
productividad en la elaboracion de diferentes tipos
de documentos, entre ellos, educativos.

Instalacion de programas adecuados para
usos practicos y compatibles con los recursos
disponibles.

Utilizacién de hojas de calculo para aplicar procesos
estadisticos, matematicos, funciones légicas y
organizacion grafica de datos, en informacion
relacionada con diferentes procesos.

Localizacién especifica de informacion en Internet,
en la que utiliza buscadores, directorios y portales.

Analisis de la relevancia de los sitios web visitados y
utilizacion de los enlaces pertinentes para encontrar
determinada informacion.

Utilizacién de herramientas tecnolégicas especificas
en la optimizacion de la informacion, por medio de
los operadores que existen.

Localizacién especifica de informacion en Internet,
realizando busquedas con multiples palabras y
algun operador logico sencillo (OR, NOT).

Manejo de los enlaces pertinentes en la localizacion
de informacion.

Seleccién de programas de acuerdo con su area de
interés y procesos de investigacion.

Utilizacién del correo electrénico en la comunicacion
interpersonal y con fines educativos.

Manejo de herramientas de intercambio y
comunicacion grupal tales como: chats, mensajeria
instantanea y videoconferencia (NetMeeting) para j
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Selecciona las fuentes
y las herramientas

de las Tecnologias

de la Informacion

y la Comunicacion
adecuadas para
resolver tareas
relacionadas con su
formacioén.

Evidencia actitud
responsable y critica
ante las aportaciones
y el uso de las
nuevas tecnologias
(contenidos,

2.3

41

Ejecuta plataformas
virtuales de aprendizaje
en diferentes procesos
segun sus intereses.

Desarrolla una actitud
abierta, responsable
y critica ante las
aportaciones de las
nuevas tecnologias.

Utiliza fuentes

de informacioén y
comunicacioén en la
realizacion de tareas de
su vida cotidiana.

Utiliza las Tecnologias
de la Informacion

y la Comunicacién

en la realizacion de
tareas especificas que
contribuyen a la mejora
de los procesos de
aprendizaje.

Actua con prudencia en
elusodelas TIC y evita
actividades molestas
y/o ilegales asociadas
con su uso.

223

232

2.3.3

3.2.2

3.2.3

3.3.2

la comunicacion grupal y colaborativa a través de |D
red.

Identificacion de las herramientas tecnoldgicas
audiovisuales en la comunicacion de ideas en el
trabajo diario.

Utilizacién de las herramientas de una plataforma
virtual para la comunicacion entre estudiantes y
docentes como medio para administrar el tiempo y
como fuente en la construccion y la adquisicion de
informacion.

Creacion de un blog para intercambiar informacién
con compainieros y docentes.

Realizacién de actividades de interaccion entre
estudiantes y docentes con otros estudiantes y
expertos en educacién para fomentar el aprendizaje
colaborativo.

Aplicacién de medidas preventivas al publicar
informacion en las redes sociales.

Identificacion de las aportaciones de la informatica a
las actividades de la vida cotidiana.

Descripcioén de las circunstancias que limitan la
expansioén de las Tecnologias de la Informacion y la
Comunicacion.

Argumentacion sobre los nuevos retos de las
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacién.

Clasificacion de las fuentes de informacion,
aplicadas a diferentes ambitos.

Aplicacién de las fuentes de informacion en
actividades cotidianas.

Identificacion de las ventajas y las desventajas de
las Tecnologias de la Informacion aplicadas a la
educacion, y las repercusiones que conlleva su mal
uso.

Uso de herramientas telematicas como un medio
para su desempefio en diferentes ambitos de
acuerdo con los principios de la ética y los aspectos
legales.

Aplicacién de la tecnologia para facilitar su
aprendizaje en diversos ambitos.

Descripcién de los riesgos y de las consecuencias
de descargar software ilegal.

Comparacion de los conceptos generales y
opiniones sobre la privacidad, las licencias de
software, la propiedad intelectual, y la seguridad de
la informacion y de las comunicaciones.

J
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( entretenimiento) en 4.1.2 Utilizacién de los procedimientos de proteccion deI\
relacién con el campo ordenador personal ante posibles intrusos desde la
de su formacion. red (cortafuegos, antivirus, antiespias).

4.1.3 Configuracion de las opciones de proteccion de los
navegadores.

4.1.4 Valoracion critica de las posibilidades y de los
inconvenientes que ofrecen las nuevas tecnologias
en el ambito de su formacion y en la sociedad.

4.2 Actua con éticay 4.2.1 Valoracion de las influencias positiva y negativa de
responsabilidad al las TIC en su entorno y en el mundo.
utilizar las TIC para
prevenir riesgos e 4.2.2 Andlisis del impacto de la tecnologia a través de su
impacto ecoldgico uso e implicacion en el ambiente.

derivado de su uso.

4.2.3 Argumentacion del aporte que la tecnologia
ha hecho y puede hacer a la conservacion del
ambiente, desde diferentes perspectivas.

4.3 Utiliza las Tecnologias |4.3.1 Resolucion de problemas utilizando las habilidades

de Informacion y ofimaticas, con base en los casos reales en

Comunicacién para diferentes ambitos (planificacion, ejecucion,

facilitar su aprendizaje evaluacion).

en diversos ambitos de

su formacion. 4.3.2 Instalacion de programas adecuados para
usos practicos y compatibles con los recursos
disponibles.

4.3.3 Busqueda y recoleccién de datos en archivos,
enciclopedias, bibliotecas virtuales y apuntes en la
realizacion efectiva de sus investigaciones.

- J

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensefianza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

4 )

1. Produce informacion en la que aplica principios éticos y legales en el uso de la tecnologia:

+ utilizando el sistema multimedia al presentar informacion.

* navegando en la red con eficiencia y capturando informacién que luego integrara en la practica
laboral.

» consultando en bibliotecas virtuales para adquirir informaciéon que le permita incrementar su
acervo cultural.

N J
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Practica sus habilidades en el manejo de las tecnologias en el procesamiento de informacion:

« utilizando las herramientas del procesador de textos.

« visitando sitios web para establecer la relacion entre las diferentes culturas del mundo.

« utilizando los sitios web como otro medio para realizar investigaciones.

» aplicando las funciones especificas de los distintos programas en la produccién de documentos.

Incorpora las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion en la realizaciéon de actividades
diarias:

« utilizando diversos tipos de software en el procesamiento de informacién.

« realizando busquedas con multiples palabras y algun operador I6gico sencillo.
+ identificando paginas web confiables para la busqueda de informacion.

+ aplicando herramientas de intercambio de informacion grupal.
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Area curricular Matematicas

Descriptor

El area de Matematicas es de suma importancia dentro de la organizacién del curriculo,
pues promueve el desarrollo de la estructura cognitiva necesaria para la comprension
cuantitativa de la realidad que nos rodea. Tal como la define Federico Engels, “la
matematica es una ciencia que tiene como objeto las formas espaciales y las relaciones
cuantitativas del mundo real”. Por ello, para comprender nuestro mundo, es necesario
abordar el area de Matematicas con la certeza de que por medio de sus teoremas, leyes y
conceptos lograremos transitar hacia el desarrollo mismo de los principios fundamentales
de la naturaleza o la tecnologia creada por la humanidad a lo largo del tiempo.

El area curricular de Matematicas es el escenario donde se afianzan y amplian las
competencias relacionadas con el analisis, el razonamiento y la comunicacion pertinente
de las ideas a partir del planteamiento, la formulacién, la resolucion y la interpretacion
de problemas matematicos provenientes de situaciones de la vida real en diferentes
contextos sociales, culturales y linguisticos. Para el logro de las competencias del area,
es indispensable la utilizacion efectiva del lenguaje matematico, incluyendo: amplio
vocabulario tedrico, comprension del significado de los términos, legibilidad del texto y
manejo de la simbologia especifica.

La sociedad globalizada actual requiere del desarrollo cientifico en el pensamiento de
nifos, jévenes y adultos, para que por medio de la aplicacion del razonamiento critico,
I6gico y reflexivo, utilicen la tecnologia, las telecomunicaciones y los medios audiovisuales
disponibles para fortalecer la ampliacién de conocimientos que aporten a la solucion de
problemas.

Para lograr las competencias del area, se orienta a desarrollar los fundamentos propios
de la aritmética, el algebra, la geometria, la etnomatematica, la estadistica y sus diversas
aplicaciones de acuerdo con los multiples contextos del pais, que ademas pueden
desarrollarse desde el lenguaje de los Pueblos. En el sistema vigesimal se sintonizan
el movimiento giratorio estelar (luna, Tierra, sol) y la interrelacion de los elementos de
la naturaleza y el ser humano, y se establece la relacién con el todo para visualizar la
integridad del cosmos desde las diferentes logicas del pensamiento matematico de los
Pueblos.

El desarrollo de las competencias del area de Matematicas es fundamental, especialmente
como base de las demas ciencias, ya que promueven el desarrollo claro y practico de
algoritmos en la solucion de problemas cotidianos. Para ello se debe contar con un
conocimiento profundo de los principios matematicos fundamentales, de forma que
puedan ser aplicados gradualmente por los estudiantes a lo largo de los diferentes grados.

Curriculo Nacional Base -CNB-
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Competencias del area

1. Resuelve situaciones de la vida real mediante la aplicacion del pensamiento logico
y critico, conceptos, principios, leyes y la simbologia del lenguaje matematico, de
acuerdo con las caracteristicas del contexto social, cultural y linguistico.

2. Utiliza en forma cualitativa y cuantitativa los sistemas matematicos de los Pueblos
mesoamericanos para interpretar la vida en equilibrio con la naturaleza y su relacion
con la mediacion del tiempo-espacio-materia-energia.

3. Emplea adecuadamente diversos instrumentos, técnicas y estrategias para la
recopilacién, el analisis, la representacion y la interpretacién de los datos obtenidos

en diferentes situaciones para dar respuesta a los fendmenos investigados y tomar
decisiones pertinentes.

Tabla de subareas

1. Matematicas Cuarto
2. Matematicas Quinto
3. Matematicas Sexto
4, Estadistica Descriptiva Quinto

Apuntes metodolégicos

Los egresados de esta carrera deben ser formados con nuevas metodologias, de tal
forma que profundicen en el conocimiento del area de Matematicas. El aprendizaje de las
Matematicas debe orientarse fundamentalmente al analisis y la solucién de problemas.
No hay mejor momento de aplicacién de las Matematicas que cuando se enfrenta una
situacion cotidiana que presenta un desafio y que requiere de comprension, analisis,
movilizacién de recursos, verificaciéon, comparacion y decision acerca de las posibles y
mejores soluciones.

Los docentes deben promover el protagonismo del estudiante en cuanto a la resolucién
de problemas, permitiéndole desarrollar todos los procesos cognitivos mencionados
en el parrafo anterior. Con la practica de situaciones problema lo mas cercanas a la
realidad, se prepara a los estudiantes para enfrentar y resolver situaciones de una manera
comprensiva y razonada mediante la estructuracion de diversas estrategias de solucion.

Para el desarrollo de las competencias matematicas segin PISA/OECD, se debe orientar
hacia pensar y razonar, argumentar, comunicar, modelar, plantear, representar y resolver
problemas, utilizar el lenguaje simbdlico, formal y técnico de las operaciones, ademas del
uso de las herramientas y recursos. Debe hacerse énfasis en que dichas herramientas
no constituyen un fin en si mismas, sino el medio para llevar a cabo procesos cognitivos
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superiores. Este aspecto esimportante en el sentido de que no se debe alcanzar Unicamente
un nivel operatorio, el cual actualmente puede ser resuelto con el uso de calculadoras
cientificas; lo realmente importante es la construccion de modelos que permitan obtener
las soluciones posibles. Por ejemplo, no basta con resolver efectivamente ecuaciones
de segundo grado, es necesario utilizar este recurso juntamente con otros para resolver
problemas, no unicamente hoy o mafiana para una actividad de evaluacién, sino para
utilizarlos a lo largo de la vida.

La capacidad de transformar el conocimiento debe ser estimulada en los estudiantes,
teniendo en cuenta lo dinamica que se ha vuelto la vida en este siglo. Hasta donde sea
posible debe fomentarse la creacion de conocimiento, es decir, que se aporte sobre el
tema; de esta forma, el docente estimula el aprendizaje ademas de trabajar el material
del area. Desde la perspectiva de los Pueblos, se debe sistematizar el conocimiento en la
practica-teoria-practica.

Es imprescindible promover el trabajo cooperativo: proporcionarle al estudiantado la
oportunidad de valorar las ideas de otros, participar en grupos de discusion, analisis,
planteamiento y resolucién de problemas personales y comunitarios. Al trabajar en
forma cooperativa, cada estudiante se responsabiliza de su trabajo, reconociendo que el
pensamiento matematico se desarrolla individualmente, y en la medida que se avanza, se
comparte y enriquece con otros criterios. Los estudiantes deben valorar los diferentes roles
que desempenan los miembros de un grupo y estar dispuestos a participar cambiando de
rol segun las circunstancias.

Tanto el clima afectivo, como los procedimientos de trabajo dentro y fuera del salén
de clases, deberan promover en los estudiantes la confianza en si mismos, asi como
desarrollar una actitud de apertura, confianza y gusto hacia las matematicas, su uso y su
estudio.

El trabajo con nociones y estructuras matematicas requiere de formas de razonamiento y
de trabajo que incluyen el desarrollo de cualidades como la perseverancia, el esfuerzo, la
reflexién, la objetividad, la minuciosidad, la prevision, entre otras, las cuales se afianzan
en la medida en que se practican cotidianamente. Por ello, el uso del lenguaje matematico
constituye una forma de traducir los eventos cotidianos en modelos reproducibles en
infinitas combinaciones. Se considera importante propiciar el razonamiento aplicado en
demostraciones a conjuntos de objetos ideales bien definidos que se rigen por axiomas,
para conducir a los estudiantes al logro de altos niveles de comprension y abstraccion.
También es relevante la puesta en practica de procedimientos del método cientifico que
le permitan al estudiantado evaluar conjeturas, encontrar patrones y hacer predicciones.

Los datos provenientes de fendmenos o de situaciones reales correspondientes a su
contexto se obtienen mediante técnicas de recoleccion y ordenamiento de datos y se
representan en graficas y tablas. Para ello, se realiza el analisis estadistico correspondiente
a la variable de interés, y al mismo tiempo, se utilizan los conocimientos y la tecnologia
(software) que se tenga al alcance. La finalidad es poder abordar, plantear y proponer
soluciones a diversas situaciones que orienten hacia la toma de decisiones pertinentes.
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Actividades sugeridas

10.

1.

12.

Proponer problemas cotidianos, que aborden tematicas diversas, para que sean
resueltos en grupo, expuestos en plenaria, y finalmente comparar y argumentar acerca
de la o las soluciones encontradas.

Aplicar transformaciones y simetrias para analizar situaciones matematicas.

Utilizar el sistema de numeracion vigesimal y revisar su fundamentacién teérica en la
construccion de numerales y de sistemas de escritura, asi como su aplicacién en el
uso de calendarios agricolas, las dimensiones en los campos de cultivo y otros.

Construir maquetas y desarrollar presentaciones bidimensionales o tridimensionales
de las relaciones geométricas de figuras planas y sélidos geométricos.

Disefar y utilizar material concreto para el aprendizaje de conceptos abstractos.
Resolver problemas cotidianos por medio de diferentes procedimientos y estrategias.

Emplear procesos y modelos estadisticos para el establecimiento de criterios que
puedan derivarse en decisiones fundamentadas.

Utilizar la tecnologia disponible en el desarrollo de procesos estadisticos educativos.

Desarrollar proyectos interdisciplinarios comunales con otras areas curriculares en
coordinacién con equipos de docentes. Los proyectos deben orientar la busqueda
de soluciones, plantear estrategias y enfoques novedosos, promover el uso de la
tecnologia y de los recursos disponibles, y ser de utilidad para la comunidad.

Facilitar espacios de discusion y analisis para que los estudiantes argumenten acerca
de la solucién de problemas matematicos, siendo los docentes quienes medien el
proceso.

Investigar el conocimiento de los Pueblos con base en la practica-teoria-practica.

Analizar los resultados de las observaciones realizadas en los campos de interés de
las ciencias especificas.
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Subarea
Matematicas
Cuarto grado

Descriptor

Esta subarea propicia el desarrollo de capacidades humanas, como el pensamiento
l6gico y creativo, la toma de decisiones, el procesamiento y la organizacién de elementos
visuales. Fortalece la responsabilidad, la autoestima, la sociabilidad, la gestion personal, la
integridad, la honestidad, entre otras. También facilita la interrelacion de las Matematicas
con otras areas del conocimiento y los diferentes ambitos de la vida social, cultural y
lingUistica del pais.

El desarrollo de las capacidades humanas se expresa en la practica de los aprendizajes
esperados en la subarea de Matematicas, los cuales comprenden la utilizacion de los
siguientes elementos en la solucién de situaciones problema: patrones geométricos y
numeéricos, las funciones y las reglas de la lI6gica matematica en la vida cotidiana, asi
como la aplicacién de: el calculo proposicional, las seriaciones, los niumeros reales y
complejos, los sistemas de ecuaciones, los vectores y las matrices, los teoremas, los
métodos y las estrategias de la geometria plana, analitica y la trigonometria.

Componentes

1. Formas, patrones y relaciones: incluye el estudio de los patrones y las relaciones
entre figuras planas y sodlidas, asi como las operaciones que se pueden realizar
para obtener informacién a partir de su uso. Propicia que los estudiantes desarrollen
y apliquen estrategias de observacion, clasificacion y andlisis para establecer
propiedades y relaciones entre distintos elementos geométricos y algebraicos.

2. Modelos matematicos: consiste en la aplicacion creativa de modelos matematicos
diversos, para los cuales hace uso de férmulas, gréaficas, tablas, relaciones, funciones,
ecuaciones, modelos concretos, simulacion por computadora, entre otros. Estos
establecen la relacion de las matematicas con otras ciencias y facilitan su aplicacién
en la resolucion de problemas cotidianos, personales y comunitarios.

3. Conjuntos y sistemas numéricos: abarca la naturaleza, formas de presentacion,
relaciones, propiedades, operaciones y conversiones entre los conjuntos numericos:
naturales, enteros, racionales, irracionales y reales, haciendo énfasis en su aplicacion
para resolver situaciones provenientes de diferentes ambitos. Ademas, facilita el
estudio y la utilizacion de diferentes sistemas numéricos: decimal, binario y vigesimal.

4. Etnomatematica: este componente incluye la observacion, la descripcion y la
comprension de las ideas matematicas de los Pueblos. A la vez, facilita el logro de una
vision enriquecida de los problemas que se enfrentan diariamente y de las diversas
estrategias para resolverlos.
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Malla curricular
Subarea Matematicas
Cuarto grado

G Produce patrones
aritméticos,
algebraicos y

propiedades,
relaciones, figuras
geomeétricas,

fenémenos naturales,
sociales y culturales.

2. Resuelve situaciones
problema de
caracter formal que
demandan el dominio
del pensamiento

K l6gico matematico

geométricos aplicando

simbolos y sefales de

11

Realiza operaciones
con polinomios (suma,
resta, multiplicacion y
division).

Aplica la factorizacion
de polinomios al operar
y simplificar fracciones
complejas.

Distingue las
propiedades y las
relaciones de las
operaciones basicas
aritméticas.

Establece patrones
de los hechos y los
fenémenos de la vida
cotidiana.

Determina patrones
haciendo uso del
calendario maya.

Compara el origen,

el significado y

la concepcion de
patrones matematicos
de cada Pueblo.

Representa
informacion por medio
de proposiciones
compuestas y tablas de
verdad.

1141

1.61

Resolucién de problemas polinomiales: suma, resta,\
multiplicacion y division de polinomios.

Determinacion de productos notables.
Desarrollo de potencias.
Potenciacion y radicacién de polinomios.

Calculo de operaciones entre fracciones
algebraicas.

Factorizacién de fracciones complejas.
Simplificacion de fracciones complejas.

Identificacion de las propiedades de las operaciones
basicas aritméticas.

Expresion de las relaciones aritméticas utilizando
signos, simbolos, graficos, algoritmos y términos
matematicos.

Identificacion de patrones en fendmenos fisicos,
econdmicos, sociales y politicos.

Representacion de patrones geométricos y
numeéricos en la vida diaria.

Determinacion de patrones en el calendario maya:
nombres y glifos de los dias.

Explicacion del cholq’ij, el ab’, el tun (calendario
sagrado de 260 dias, afio solar de 365 dias y el ciclo
de 360 dias) y sus implicaciones en la vida del ser
humano y en los elementos de la naturaleza.

Asociacion de acontecimientos naturales con
patrones matematicos de los Pueblos.

Determinacion de patrones en el sistema vigesimal
en job” (cinco), winaq (veinte), much’ (ochenta), g'o
(cuatrocientos), chuy (ocho mil).

Organizacion de numerales en los que agrupa y
desagrupa patrones.

Determinacioén de diferencias y semejanzas entre los
patrones matematicos de cada Pueblo.

Utilizacién de conectivos ldgicos.
Elaboracion de tablas de verdad.

Relacién de la légica formal en la vida cotidiana.

J
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( y las operaciones

matematicas de
aritmética y algebra
en los conjuntos
numéricos reales y
complejos.

Aplica conocimientos
sobre funciones,
matrices, geometria

y vectores en
situaciones que
promueven el
mejoramiento y la
transformacion del
medio natural, social y

cultural de su contexto.

2.2

2.6

Aplica las herramientas
provistas por el calculo
proposicional mediante
el uso de los métodos
de demostracién, en los
distintos dominios de
las ciencias y en la vida
cotidiana.

Emplea los numeros
reales y sus respectivas
operaciones en

la resolucién de
situaciones problema.

Utiliza ecuaciones

y desigualdades:
lineales, cuadraticas y
con valor absoluto, para
resolver situaciones
problema de su
contexto.

Realiza operaciones
basicas entre numeros
complejos.

Interpreta la
informacion que
representan los
numeros complejos en
una grafica.

Utiliza los sistemas

de numeracion
posicional para resolver
situaciones problema
en el contexto de los
Pueblos.

Utiliza funciones para
representar hechos
reales.

2.21

222

2.7.2

3.1.2

31.3

3.1.4

~

Reconstruccion de tautologia y contradiccion en
proposiciones.

Aplicacién de métodos de demostracion: directos,
indirectos y por reduccion al absurdo.

Ejemplificaciéon de numeros reales y de las
propiedades de sus operaciones: adicion,
multiplicacién, division, sustraccién, potenciacion,
radicacion y logaritmacion.

Aplicacién de las operaciones con numeros reales
en la resolucion de situaciones de su contexto.

Diferenciacion de solucion, representacion grafica e
interpretacion entre ecuaciones y desigualdades.

Resolucién de problemas en donde se apliquen
ecuaciones y desigualdades lineales, cuadraticas y
con valor absoluto.

Argumentacion acerca de los resultados
obtenidos.

Conceptualizacion de numeros complejos.

Simplificacion y operaciones basicas entre nimeros
complejos.

Representacion grafica en el plano de niumeros
complejos.

Interpretacion grafica de los numeros complejos
representados en un plano.

Aplicacién del sistema de numeracion maya,
con numerales mayores a la tercera posicién, en
diferentes contextos.

Clasificacion, propiedades, caracteristicas,
operatoria basica y cambios de base en los sistemas
de numeracién posicional (binario, ternario, decimal,
vigesimal, entre otros).

Resolucién de situaciones problema utilizando los
sistemas de numeracion posicional.

Definicion de funcion.

Conceptualizacion del dominio y del rango de una
funcion.

Ejemplificacion de las diferentes funciones:
inyectivas, sobreyectivas, biyectivas, polinomial,
logaritmicas, trigonométrica y exponencial.

Aplicacién de las propiedades: conmutativa,
asociativa, distributiva, elemento neutro, simétrico,
cerradura.

J
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3.2 Representa
graficamente funciones
lineales y cuadraticas.

3.3 Aplica diversos
métodos para
resolver sistemas de
ecuaciones con dos
y tres incdgnitas en
situaciones reales.

3.4 Establece el uso de
las funciones lineales
y cuadraticas en
representacion de
modelos matematicos.

3.5 Utiliza métodos
y estrategias de
geometria analitica
para demostrar la
aplicacion de las
secciones coénicas en
situaciones reales.

3.6 Representa vectores
graficamente.

3.7 Representa vectores
graficamente.

3.2.1 Determinacién de los puntos de interseccion y parteg
fundamentales de la grafica de una funcion.

3.2.2 Representacion grafica de funciones lineales y
cuadraticas.

3.2.3 Resolucion de sistemas de ecuaciones con dos
incognitas por los métodos: igualacion, sustitucion,
eliminacién, determinantes.

3.3.1 Resolucién de sistemas de ecuaciones con tres
incognitas por medio de la aplicacion de los
métodos: eliminacién, Gauss, Gauss-Jordan y la
regla de Cramer.

3.3.2 Representacion grafica de sistemas de ecuaciones
con dos y tres incognitas.

3.3.3 Conceptualizacion de sistemas equivalentes y
sistemas inconsistentes.

3.3.4 Resolucion de problemas aplicando sistemas de
ecuaciones de dos y tres incognitas

3.4.1 Determinacién de modelos matematicos
relacionados con otras ciencias, disciplinas o
actividades del contexto en donde se apliquen
funciones lineales y cuadraticas.

3.4.2 Ejemplificacion del uso de las funciones en la
resolucion de situaciones cotidianas

3.5.1 Deduccién de las ecuaciones para secciones
conicas: circunferencia, elipse, parabola e hipérbola.

3.5.2 Representacion grafica de las secciones conicas:
circunferencia, parabola, elipse e hipérbola.

3.5.3 Identificacién de secciones coénicas en las diferentes
culturas: construccion, vestuario, arte, otros.

3.5.4 Elaboracion de secciones conicas con materiales
como cartulina, papel construccion, revistas,
peridédicos, lana, etc.

3.5.5 Resolucién de problemas en donde se apliquen
las ecuaciones de la circunferencia, la parabola, la
elipse y la hipérbola.

3.6.1 Elaboracién de secciones conicas con materiales
como cartulina, papel construccion, revistas,
periddicos, lana, otros.

3.6.2 Resolucion de problemas en donde se apliquen
las ecuaciones de la circunferencia, la parabola, la
elipse y la hipérbola.
Calculo de las operaciones basicas entre vectores
en R2, suma, resta, multiplicacion entre un vector y
un escalar, producto escalar y vector unitario.

3.7.2 Representacion grafica de vectores en R2.

J
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Utiliza técnicas de
sucesiones y series
para interpretar
hechos sociales,
economicos y
geograficos.

Emplea las teorias

de geometriay
trigonometria para
interpretar diferente
informacion y elaborar
informes sobre
situaciones reales.

3.8 Utiliza métodos para
resolver problemas
y operaciones entre
vectores y matrices.

4.1 Desarrolla sucesiones
al establecer los
valores iniciales.

4.2 Emplea sucesiones y
series para interpretar
hechos reales de su
contexto.

4.3 Emplea sucesiones
para resolver
problemas
matematicos
relacionados con el

con

5.1 Aplica teoremasy
conocimientos de
geometria plana en
la construccion de
cuerpos geométricos.

5.2 Aplica el teorema de
Pitagoras y las razones
trigonométricas: seno,
coseno y tangente para
resolver situaciones
reales con triangulos
rectangulos.

5.3 Elabora propuestas de
solucién a situaciones
reales por medio de
informes.

3.8.1 Calculo de las operaciones basicas entre matrices: \
suma, resta, multiplicacion entre un escalar y una
matriz, producto matricial.

3.8.2 Aplicacioén de las operaciones entre vectores y
matrices para resolver problemas relacionados
con otras areas de la ciencia, otras disciplinas o
actividades del contexto.

Conceptualizacion de las sucesiones aritméticas y

geométricas.

4.1.2 Clasificacion de sucesiones.

4.1.3 Resolucion de operaciones con sucesiones.

Identificacion de valores iniciales.

Desarrollo de sucesiones.
Ejemplificacion de la utilizacion de sucesiones en la
interpretacion de situaciones reales.

4.2.2 Interpretacion de hechos reales: sociales,
econdmicos y geograficos, haciendo uso de
iones A

Resolucién de problemas con sumatorias y series
elementales.

4.3.2 Resolucion de situaciones reales haciendo uso de
las sucesiones.

Conceptualizacion de teoremas sobre geometria
plana (Pitagoras, Tales de Mileto y Euclides).

5.1.2 Aplicacién de conceptos: semejanza, congruencia,
simetria, tipos de angulos, bisectriz, clasificacion de
poligonos.

5.1.3 Calculo de perimetro y area en figuras planas.

Calculo de volumen en cuerpos geométricos.

Construccién de cuerpos geométricos, calculo de
perimetro y area total.

Demostracion del teorema de Pitagoras.

5.2.2 Ejemplificacion de razones trigonométricas: seno,
coseno y tangente.

5.2.3 Resolucion de situaciones reales aplicando el
teorema de Pitagoras y las razones trigonométricas:
seno, coseno y tangente.

Andlisis de situaciones reales utilizando la geometria

y la trigonometria.

5.3.2 Propuesta de solucién a situaciones reales tomando
como base el analisis matematico.

5.3.3 Elaboracién de informes que evidencien el
analisis realizado ante situaciones reales y la o las
propuestas de solucion sugeridas.
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Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

( )

1. Aplica estrategias cognitivas para estimar y realizar mediciones con instrumentos adecuados a
las caracteristicas y a las magnitudes de los objetos de estudio:

» cuidando el uso correcto de los instrumentos y estrategias de medicion.
+ utilizando escalas de medicion correspondientes a las magnitudes estudiadas.
» aplicando diferentes técnicas para realizar la medicion en situaciones diversas.

2. Ubica objetos en el espacio tridimensional:

» representandolos de acuerdo con su forma y volumen.

* manejando adecuadamente conceptos aritméticos, algebraicos, geométricos y
trigonométricos. 115

« argumentando semejanzas y diferencias al compararlos entre ellos o con otros objetos de
su entorno.

3. Lee, escribe y opera con cantidades escritas en diferentes sistemas y bases de numeracion:

» utilizando las operaciones basicas de las Matematicas indoarabiga y vigesimal para
solucionar problemas de la vida diaria.

» resolviendo operaciones basicas en el sistema matematico, tanto en forma grafica como
con estimaciones mentales.

» aplicando propiedades de los numeros reales y complejos en el planteamiento y la
resolucion de situaciones problema.

» valorando el aporte que las diferentes culturas del mundo han hecho a las matematicas.

4. Trabaja con elementos ideales del lenguaje matematico y sus normas de operacion:

» utilizando patrones, relaciones, teorias y diferentes estrategias Matematicas para la solucion
de problemas.

* interpretando un lenguaje particular de orden simbdlico abstracto.

* empleando la argumentacion ldgica y la demostracion, mediante la aplicacion de modelos
variados, aritméticos, algebraicos, geométricos, trigonométricos y estadisticos, entre otros,
para verificar y comunicar conjeturas.

5. Aplica procedimientos para buscar, clasificar, registrar, representar e interpretar datos e
informacién:

+ utilizando esquemas, graficos y tablas para representar graficamente la informacion.
» emitiendo juicios y criterios fundamentados para la toma de decisiones en diferentes
situaciones.

N J
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Subarea
Matematicas
Quinto grado

Descriptor

El propdsito de la subarea es desarrollar en el estudiante habilidades matematicas que le
faciliten analizar, plantear, formular, resolver e interpretar informacion, asi como fortalecer
el desarrollo del pensamiento I6gico en la resolucion de problemas matematicos en
diferentes contextos, y organizar y comunicar eficazmente sus ideas.

Para lograr las competencias deseadas, la subarea se orienta al estudio de las siguientes
tematicas: funciones polinomiales, funciones trigonométricas, funciones circulares,
funciones exponenciales y logaritmicas, algebra de matrices e introduccién al calculo.
Estos aprendizajes ayudaran a garantizar la calidad educativa teniendo como base el
pensamiento légico con los ejes de la Reforma Educativa: unidad en la diversidad, vida en
democracia y cultura de paz, desarrollo integral sostenible, ciencia y tecnologia.

Las competencias y los conocimientos de los Pueblos se pueden desarrollar desde el
lenguaje correspondiente a cada cultura segun la practica-teoria-practica en su contexto
social, cultural y linguistico.

Componentes

1. Formas, patrones y relaciones: incluye el estudio de los patrones y las relaciones
entre figuras planas y solidas, asi como las operaciones que se pueden realizar
para obtener informacion a partir de su uso. Propicia que los estudiantes desarrollen
y apliquen estrategias de observacion, clasificacién y analisis para establecer
propiedades y relaciones entre distintos elementos geométricos y algebraicos.

2. Modelos matematicos: consiste en la aplicacion creativa de modelos matematicos
diversos, para lo cual usa formulas, graficas, tablas, relaciones, funciones, ecuaciones,
modelos concretos, simulacion por computadora, entre otros, que establezcan la
relacién de las Matematicas y otras ciencias y faciliten su aplicacion en la resolucién
de problemas cotidianos, personales y comunitarios.

3. Conjuntos y sistemas numéricos: abarca la naturaleza, formas de presentacion,
relaciones, propiedades, operaciones y conversiones entre los conjuntos numéricos:
naturales, enteros, racionales, irracionales y reales, haciendo énfasis en su aplicacién
para resolver situaciones provenientes de diferentes ambitos. Ademas, facilita el
estudio y la utilizacion de diferentes sistemas numéricos: decimal, binario y vigesimal.

4. Etnomatematica: este componente incluye la observacion, la descripcion y la
comprension de las ideas matematicas de los Pueblos. A la vez, facilita lograr una
vision enriquecida de los problemas que se enfrentan diariamente y las formas de
resolverlos.
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Malla curricular
Subarea Matematicas
Quinto grado

Competencias Indicadores Contenidos

de logro

1. Aplica teoremas 1.1 Demuestra 1141 Descripcion de angulos y funciones
trigonométricos y la ley las relaciones trigonométricas.
de senos y cosenos fundamentales
en la interpretacion entre las funciones 11.2  Representacion grafica de funciones
de funciones trigonométricas trigonométricas.
trigonométricas circulares.
circulares. 1.1.3  Calculo de identidades y ecuaciones

trigonométricas, angulos multiples.

1.1.4  Demostracién de relaciones entre funciones
trigonométricas circulares.

1.2 Aplica las leyes de 1.21  Aplicacion de las operaciones entre angulos.
Senos y cosenos en
situaciones reales. 1.2.2 Demostracion de las leyes de senos y cosenos.

1.2.3 Empleo de las leyes de senos y cosenos en

118 LStuacionesreales. | e
1.3 Realiza 1.31 Definicion de trigonometria circular.
interpretaciones
trigonométricas 1.3.2 Representacion grafica de trigonometria circular.
circulares en
situaciones de su 1.3.3  Aplicacion correcta de las formulas de
contexto. trigonometria circular.

1.3.4 Relacién de trigonometria circular con los
elementos de la naturaleza.

1.3.5 Explicacion de diferentes interpretaciones de la
trigonometria circular en situaciones reales.

1.3.6  Resolucién de situaciones utilizando la
trigonometria circular.

2. Emplea funciones 2.1 Ejemplifica funciones 2141 Identificacion de las funciones exponenciales y
exponenciales y exponenciales y logaritmicas.
logaritmicas en logaritmicas en
representaciones diversos contextos. 2.1.2  Ejemplificacién de la relacién existente entre las
graficas. distintas funciones

21.3 Demostracion del uso de las funciones
exponenciales y logaritmicas en situaciones de su

................................................................... COMEXO. e
2.2 Representa 2.21 Descripcién de la funcién exponencial (varias
graficamente la funcién bases), representacioén grafica.
exponencial y la
funcioén inversa. 2.2.2  Construccion de graficas.
2.2.3 Explicacion de la funcién inversa y su
representacion grafica.
- J

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



3. Utiliza las funciones
polinomiales y
racionales para
explicar fendomenos de
la realidad econémica
y social.

4. Aplica el algebra
matricial para la
solucién de problemas
de la vida real.

2.3 Aplica funciones
exponenciales y
logaritmicas en
la resolucién de
problemas.

3.1 Representa
graficamente funciones
polinomiales y
racionales.

3.2 Realiza operaciones
algebraicas
polinomiales y
racionales para
resolver problemas de
funciones.

3.3 Aplica las funciones
polinomiales en
la resolucion de
situaciones de su
contexto.

4.1 Identifica los diferentes
tipos de algebra
matricial en diversos
contextos.

4.2 Aplica las matrices “n x
m” y los vectores de Rn
para la interpretacion
de situaciones reales.

4.3 Resuelve problemas

de matrices con “n
incoégnitas.

2.31

232

3.2.2

3.2.3

3.31

3.3.2

4.2.2

4.2.3

4.3.2

4.3.3

Aplicacién de la funcién logaritmica como la \
inversa de la funcion exponencial.

Estructuracion para cambio de bases.
Resolucion de problemas provenientes
de situaciones reales aplicando funciones

logaritmicas y exponenciales.

Organizacioén de funciones polinomiales de grado
mayor que 2.

Representacion grafica de funciones polinomiales
de grado mayor que 2.

Elaboracion de graficas de funciones racionales.

Aplicacién de teoremas fundamentales del
algebra.

Organizacién de ecuaciones polinomiales.

Ejemplificacion de las operaciones con funciones

Identificacion de situaciones de su contexto en
donde intervienen las funciones polinomiales.

Representacion grafica de situaciones reales
utilizando funciones polinomiales..

Explicacion de hechos, sucesos y fenomenos
naturales por medio del uso de funciones
polinomiales.

Definicién del algebra matricial.

Ejemplificacién de procedimientos con algebra
matricial en diferentes situaciones.

Utilidad de las matrices en diversos contextos.

Aplicacién del concepto de matriz cuadrada a
matriz (n x m).

Calculo de la suma como resultado de la
operacion adicion de matrices.

Aplicacién de la multiplicacion de matrices y de un
escalar por una matriz.

Interpretacion de situaciones en las que se puede
utilizar matrices.

Operacion de sistemas de “m” ecuaciones con “n
incognitas.

Interpretacion de informacion para aplicar
diversas matrices.

Resolucion de problemas de su contexto
“n” incégnitas. )

utilizando matrices con “n
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integral para
determinar
velocidades
instantaneas, area
bajo la curva'y
volumen de cuerpos
solidos.

-

Utiliza el calculo 5.1 Identifica las diferentes

clases de calculo
integral.

Aplica teoremas de
calculo diferencial

e integral para
resolver problemas
relacionados con otras
areas de la ciencia.

Determina velocidades
instantaneas, areas
bajo la curva'y
volumen de cuerpos
solidos en situaciones
de su contexto.

511

5.3.2

5.3.3

~

Descripcién de las diferentes clases de calculo
integral.

Ejemplificacién de las distintas formas de calculo
integral en situaciones reales.

Diferenciacion de las diferentes reglas y formulas
de calculo integral.

Operaciones con limites de sucesiones y limites
de funciones.

Calculo de incrementos y pendiente de una curva.
Utilizacion de las derivadas de las funciones
elementales en problemas sencillos de Fisica,

Biologia, Ciencias Sociales, entre otros.

Aplicacién de teoremas de calculo.

Investigacién de la relacién existente entre el
calculo diferencial y la velocidad instantanea,
el area bajo la curva y el calculo de volumen de
cuerpos solidos.

Demostracion de la aplicacion del calculo
diferencial e integral en: la velocidad instantanea,
el area bajo la curva y el calculo de volumen de
cuerpos solidos.

Resolucion de situaciones reales en las que se
aplique el calculo diferencial e integral en su

contexto.

J

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-

evaluacidon-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

/

N

1. Aplica estrategias cognitivas para estimar y realizar mediciones con instrumentos adecuados a las
caracteristicas y magnitudes de los objetos de estudio:

+ aplicando el uso correcto de los instrumentos de calculo y las estrategias de medicion.
« utilizando escalas de medicion correspondientes a las magnitudes estudiadas.

» usando diferentes técnicas para realizar la medicién en situaciones diversas.

» empleando de forma correcta las leyes de medicion trigonométrica y de funciones.

N
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2. Ubica objetos en el espacio tridimensional:

» representandolos de acuerdo con su forma y volumen.

* manejando adecuadamente conceptos aritméticos, algebraicos, geométricos, trigopnométricos,
logaritmicos y algebra matricial.

» argumentando semejanzas y diferencias al compararlos entre ellos o con otros objetos de su
entorno.

» elaborando correctamente graficas de funciones polinomiales en diferentes situaciones.

3. Lee, escribe y opera con cantidades escritas en diferentes sistemas y bases de numeracion:

« utilizando las operaciones basicas de la matematica indoarabiga y vigesimal para solucionar
problemas de la vida diaria.

» resolviendo operaciones basicas en el sistema matematico, tanto en forma grafica como con
estimaciones mentales.

» aplicando propiedades de los numeros reales y complejos en el planteamiento y la resolucién
de situaciones problema.

+ valorando el aporte que las diferentes culturas del mundo han hecho a las matematicas.

» empleando diferentes procedimientos para solucionar operaciones algebraicas, logaritmicas,
funciones trigonométricas, otras.

4. Trabaja con elementos ideales del lenguaje matematico y sus normas de operacion:

« utilizando patrones, relaciones, teorias y diferentes estrategias matematicas para la solucion de
problemas.

* interpretando un lenguaje particular de orden simbdlico abstracto. 1 21

* empleando la argumentacién légica y la demostracién mediante la aplicacion de modelos
variados, aritméticos, algebraicos, geométricos, trigonométricos y estadisticos, entre otros, para
verificar y comunicar conjeturas.

» aplicando el algebra matricial para la interpretacion de situaciones reales.

5. Aplica procedimientos para buscar, clasificar, registrar, representar e interpretar datos e
informacion:

« utilizando esquemas, graficos y tablas para representar diferentes tipos de informacion.

» emitiendo juicios y criterios fundamentados para la toma de decisiones en diferentes
situaciones.

 aplicando diferentes estrategias, para determinar y representar diferentes sistemas de medidas
en los sistemas matematicos indoarabigo y vigesimal. )

N
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Subarea
Matematicas
Sexto grado

Descriptor

El propdsito de la subarea es desarrollar en el educando las habilidades matematicas
para analizar, razonar y comunicar eficazmente sus ideas al plantear, formular, resolver e
interpretar problemas matematicos en una variedad de contextos.

Esta subarea se orienta a desarrollar las siguientes tematicas: I6égica matematica,
aritmética, geometria analitica, vectores, matrices, sucesiones y series, algebra de
matrices e introduccion al calculo teniendo como base el pensamiento légico y su relacién
con los ejes de la reforma educativa: unidad en la diversidad, vida en democracia y cultura
de paz, desarrollo integral sostenible, ciencia y tecnologia.

Componentes

1.

Formas, patrones y relaciones: incluye el estudio de los patrones y las relaciones
entre figuras planas y solidas, asi como las operaciones que se pueden realizar
para obtener informacion a partir de su uso. Propicia que los estudiantes desarrollen
y apliquen estrategias de observacion, clasificacién y analisis para establecer
propiedades y relaciones entre distintos elementos geométricos y algebraicos.

Modelos matematicos: consiste en la aplicacion creativa de modelos matematicos
diversos, para los cuales hace uso de férmulas, graficas, tablas, relaciones, funciones,
ecuaciones, modelos concretos, simulacion por computadora, entre otros. Estos
establecen la relacion de las Matematicas con otras ciencias y facilitan su aplicacion
en la resolucién de problemas cotidianos, personales y comunitarios.

Conjuntos y sistemas numéricos: abarca la naturaleza, formas de presentacion,
relaciones, propiedades, operaciones y conversiones entre los conjuntos numéricos:
naturales, enteros, racionales, irracionales y reales, haciendo énfasis en su aplicacién
para resolver situaciones provenientes de diferentes ambitos. Ademas, facilita el
estudio y la utilizacion de diferentes sistemas numéricos: decimal, binario y vigesimal.

Area curricular Matematicas
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Malla curricular
Subarea Matematicas
Sexto grado

G Estructura
razonamientos logico-
matematicos validos
ante situaciones-
problema de caracter
formal, utilizando
graficas y simbolos
al representar la
informacion.

2. Produce patrones

y geométricos
aplicando propiedades
y relaciones.

N

aritméticos, algebraicos

11

Aplica las herramientas
provistas para el
calculo proposicional
mediante el uso

de los métodos de
demostracion en los
distintos dominios de
las ciencias.

Representa problemas
en forma gréfica

relacionando variables
con su valor numeérico.

Representa, en el
plano cartesiano,
relaciones entre
variables.

Es capaz de aplicar
algoritmos de las
operaciones y sus
propiedades en
célculos aritméticos.

Aplica la factorizacién
de polinomios al
simplificar fracciones
algebraicas y dividir
polinomios.

Resuelve problemas
donde se necesita el
céalculo de medidas
de figuras planas y
sélidas.

111

1.1.2

2.3.3

234

Aplicacién de las representaciones de las \
proposiciones.

Utilizacién de los valores de verdad en el sistema
binario.

Empleo de métodos de demostracion, métodos
directos, indirectos y por reduccion al absurdo.

Demostracion de relaciones entre funciones
trigonométricas circulares.

Calculo de operaciones entre conjuntos.
Utilizacién Idgica de la simbologia de conjuntos.

Aplicacién de diagramas de Venn en problemas de
la vida diaria.

Localizacién de pares ordenados en el plano
cartesiano.

Utilizacién del producto cartesiano.

Diferencia entre dominio y contradominio.

Utilizacién de la jerarquia de operaciones en la
resolucion dentro de los numeros reales.

Aplicacién de las propiedades de la potenciacion y
la radicacion.

Empleo de la racionalizacién en operaciones
aritméticas.

Uso de propiedades de polinomios en la resolucién
de problemas.

Identificacién de los casos de factorizacién.

Operaciones con fracciones algebraicas y su
simplificacion.

Empleo de las medidas para calcular perimetro,
areay volumen.

Aplicacién del calculo de medidas de cuerpos
planos y solidos a situaciones cotidianas.

Calculo de perimetro, area y volumen en areas
sombreadas.

Capacidad de pensar en tres dimensiones y de
elaborar imagenes abstractas.
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Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacion son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-

evaluacion-ensefianza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

Area curricular Matematicas

( 2.3.5 Recrear, modificar objetos en forma mental, \
produciendo y decodificando informacidn grafica.
3. Utiliza modelos 3.1 Resuelve ecuaciones |3.1.1 Resolucion de ecuaciones e inecuaciones de primer
matematicos, e inecuaciones de grado.
relaciones, funciones primero y segundo
y ecuaciones en grados. 3.1.2 Representacion de intervalos cerrados y abiertos en
la representacion, la recta numérica.
interpretacién y
comunicacion de 3.1.3 Resolucién de ecuaciones cuadraticas mediante
resultados. factorizacién y formula.
3.2 Interpreta y convierte 3.2.1 Conversién de problemas cotidianos a lenguaje
problemas a lenguaje algebraico.
algebraico.
3.2.2 Utilizacién de los pasos de Polya en la resolucion de
problemas.
3.2.3 Aplicacion de la transposicion de términos para su
resolucion.
3.3 Utiliza diferentes 3.3.1 Solucion de sistemas de ecuaciones por sustitucion,
métodos en la igualacion y eliminacion.
resolucién de sistema
de ecuaciones. 3.3.2 Utilizacion de matrices en sistemas de ecuaciones,
regla de Cramer. 1 25
3.3.3 Aplicacion de sistema de ecuaciones en problemas
de la vida diaria.
. Calcula operaciones 4.1 Realiza conversiones |4.1.1 Definicion de razén, proporcién y porcentaje.
de los numeros reales entre diferentes
y sus conversiones en sistemas de 4.1.2 Calculo de porcentajes, descuentos e intereses.
diferentes sistemas. med|C|o_n aplicando o, ) )
proporciones. 4.1.3 Aplicacion en problemas que involucren diferentes
sistemas.
4.2 Aplica los sistemas 4.21 Conversiones dentro del mismo sistema.
de mediciéon métrico e
inglés 4.2.2 Conversion entre diferentes sistemas.
4.2.3 Estimacion de medidas.



1. Aplica estrategias cognitivas para estimar y realizar mediciones con instrumentos adecuados
a las caracteristicas y las magnitudes de los objetos de estudio:

» aplicando el uso correcto de los instrumentos de célculo y las estrategias de medicion.
« utilizando escalas de medicion correspondientes a las magnitudes estudiadas.

» usando diferentes técnicas para realizar la medicién en situaciones diversas.

» empleando de forma correcta las leyes de medicion trigonométrica y de funciones.

2. Ubica objetos en el espacio tridimensional:

» representandolos de acuerdo con su forma y volumen.

* manejando adecuadamente conceptos aritméticos, algebraicos, geométricos,
trigonométricos, logaritmicos y algebra matricial.

» argumentando semejanzas y diferencias al compararlos entre ellos o con otros objetos de
su entorno.

« elaborando correctamente graficas de funciones polinomiales en diferentes situaciones.

3. Lee, escribe y opera con cantidades escritas en diferentes sistemas y bases de numeracion:

« utilizando las operaciones béasicas de la matematica indoarabiga y vigesimal para
solucionar problemas de la vida diaria.

* resolviendo operaciones basicas en el sistema matematico, tanto en forma grafica como
con estimaciones mentales.

« aplicando propiedades de los numeros reales y complejos en el planteamiento y la
resolucion de situaciones problema.

1 26 « valorando el gporte que las dilfe.rentes culturas dgl mundo har! hecho a las mateméticas.

» empleando diferentes procedimientos para solucionar operaciones algebraicas,

logaritmicas, funciones trigonométricas, otras.

4. Trabaja con elementos ideales del lenguaje matematico y sus normas de operacién:

« utilizando patrones, relaciones, teorias y diferentes estrategias matematicas para la
solucién de problemas.

« interpretando un lenguaje particular de orden simbdlico abstracto.

* empleando la argumentacién légica y la demostracién mediante la aplicacion de modelos
variados, aritméticos, algebraicos, geométricos, trigonométricos y estadisticos, entre otros,
para verificar y comunicar conjeturas.

« aplicando el algebra matricial para la interpretacion de situaciones reales.

5. Aplica procedimientos para buscar, clasificar, registrar, representar e interpretar datos e
informacion:

« utilizando esquemas, graficos y tablas para representar diferentes tipos de informacion.

» emitiendo juicios y criterios fundamentados para la toma de decisiones en diferentes
situaciones.

 aplicando diferentes estrategias, para determinar y representar diferentes sistemas de
medidas en los sistemas matematicos indoarabigo y vigesimal.
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Subarea
Estadistica Descriptiva
Quinto grado

Descriptor

La Estadistica es una de las subareas de las Matematicas y su naturaleza es
multidisciplinaria, por lo que se constituye como una herramienta util en la investigacion
cientifica, humanistica y social.

La subarea se desarrolla mediante la utilizacion de técnicas de recoleccion y ordenamiento
de datos obtenidos de fendmenosy situaciones de su entorno, para utilizar representaciones
graficas, analisis de distribuciones, calculo de medidas de tendencia central y posicion,
analisis de dispersion, distribuciéon normal, sesgo y curtosis; y de esta manera facilitar el
abordaje, el planteamiento y las propuestas de solucién a dichas situaciones.

Durante el proceso de aprendizaje, el estudiante desarrollara la capacidad para calcular
e interpretar los resultados estadisticos y las herramientas graficas, resolver situaciones
de la vida cotidiana, asi como manejar y aplicar la tecnhologia para el manejo de datos
obtenidos en investigaciones relacionadas con diferentes campos, especialmente en el
campo de las ciencias bioldgicas.

Esta subarea ayuda a interpretar la dinamica del conocimiento de los Pueblos vinculada a
las ciencias, por lo que puede desarrollarse en su lenguaje de acuerdo con los resultados
de la investigacién segun la practica-teoria-practica en su contexto social, cultural y
lingdistico.

Componentes

1. Aplicacion de conocimientos estadisticos a situaciones reales: abarca
conocimientos estadisticos y su aplicacion en diferentes situaciones, y el estudio de
técnicas para seleccionar la muestra, recolectar y ordenar datos provenientes de su
contexto social, cultural y linglistico para presentar la informacién obtenida en forma
grafica haciendo uso de distribuciones de frecuencias y diversos tipos de graficas.
Ademas, utiliza la probabilidad como una herramienta atil en la prediccién real de
eventos y hechos dentro del campo de la quimica y de la biologia.

2. Obtencion e interpretacion de resultados: este componente comprende la
habilidad para aplicar métodos estadisticos en la obtencién de resultados y en el
analisis y la interpretacion de la informacién, a partir de graficos e indices descriptivos,
la distribucion normal, el sesgo en la informacién y la utilidad de la curva, asi como
la elaboracion y la argumentacion de conclusiones en funcion del estudio descriptivo
realizado como base para tomar decisiones.

3. Investigacion y tecnologia: el componente incluye la habilidad para aplicar
conocimientos estadisticos en investigaciones relacionadas con diferentes campos
de estudio y diversos contextos (social, cultural y linguistico). A la vez, propicia utilizar
variedad de métodos, procesos y técnicas que proporcione la ciencia moderna para
analizar la informacion obtenida y respaldar la toma de decisiones.
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Malla curricular
Subarea Estadistica Descriptiva
Quinto grado

qUtiIiza la informacion 1.1 Explica conceptos 1.1.1 Definicion de conceptos basicos: estadistica, \
obtenida por medio de la basicos de la poblacién, muestra, variables, censo, otros.
aplicacion de diferentes estadistica descriptiva.
procedimientos 1.1.2 ldentificacion de conceptos basicos en situaciones
estadisticos descriptivos donde se aplica la estadistica (encuestas de
en la toma de periddicos, tesis, investigaciones, revistas cientificas,
decisiones orientadas otros).
alaresolucionde [T pmmmmmmmmmmmmmmmmmm——m—m——m—m—m—m——"
problemas en los 1.2 Selecciona 1.2.1 Conocimiento de las escalas de medicion (nominal,
campos de la quimica 'y procedimientos ordinal, intervalo y razon) para la seleccion del
la biologia. estadisticos para procedimiento estadistico que se empleara.

recolectar datos segun
el caracter del estudio | 1.2.2 Identificacion de procedimientos adecuados para
y la poblacion a la que recolectar informacion: encuesta, entrevista,

se dirige. observacion, cuestionario, otros.

1.2.3 Seleccion de los procedimientos adecuados para
obtener informacion estadistica de diferentes
fuentes. 1 29

1.3 Presenta informacion 1.3.1 Organizacién de la informacion estadistica obtenida

por medio de graficas, para ser presentada por medio de graficas, tablas
tablas y cuadros. y cuadros de manera que facilite su analisis e
interpretacion.

1.3.2 Tabulacion de los resultados: distribucion de
frecuencias para datos no agrupados y datos
agrupados.

1.3.3 Aplicacion de los métodos de tabulacion: simple y
cruzada.

1.4 Explica la informacién | 1.4.1 Elaboracion de tablas y cuadros para presentar

que presentan resultados estadisticos.

diferentes tipos de

graficas, diagramas, 1.4.2 Elaboracion de graficas: circular, barras, burbuja,
tablas y cuadros. columnas, otras.

1.4.3 Elaboracion de diagramas: dispersion, tallo y hoja,
pareto y arbol de problemas.

1.4.4 Construccion de histogramas para frecuencia simple
y frecuencia acumulada.

1.5 Aplica las medidas 1.5.1 Seleccion de los procedimientos adecuados para la
de tendencia central, resolucién de diferentes problemas estadisticos.
dispersion y posicion
con la intencién de 1.5.2 Calculo de medidas de tendencia central y rango
analizar un fenémeno medio, en distribuciones de datos no agrupados y
educativo, linglistico agrupados.

o cultural para una
interpretacion completa | 1.5.3 Calculo de medidas de dispersion: rango, varianza
y de mayor validez. y desviacion estandar en distribuciones de datos no
agrupados y agrupados.

N J
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2.

-

Interpreta la informacion
estadistica de diferentes
fuentes para enriquecer
su labor y predecir la
ocurrencia de eventos.

Utiliza la probabilidad
como herramienta para
predecir la ocurrencia
de eventos.

Utiliza diferentes
métodos para
interpretar los
resultados estadisticos.

Maneja la informacién
estadistica de
diferentes fuentes para
fortalecer su inferencia
en diferentes campos.

Demuestra la utilidad
de la probabilidad en
la prediccion de la
ocurrencia de eventos.

1.5.4

1.5.5

1.5.6

1.6.2

1.6.3

1.6.4

222

2.2.3

2.3.3

Calculo de las diferentes medidas de posicion:
cuartil, decil y percentil.

Calculo de la curtosis: distribuciones, leptocurtica,
mesocurtica y platicurtica.

Elaboracion de conclusiones con base en indices
descriptivos y graficos estadisticos (étnicos,
culturales, lingtisticos, etarios, etc.)

Demostracion de ética y responsabilidad en el
manejo de la informacién estadistica.

Diferenciacion de métodos para la probabilidad de
eventos.

Determinacién de espacios muestrales simples.
Demostracion de las reglas de la probabilidad.

Calculo de la probabilidad de eventos compuestos:
mutuamente excluyentes y la regla para la adicién,
independencia, la regla de la multiplicacion, la
probabilidad condicional y la combinacion de las
reglas de la probabilidad.

Prediccion de la ocurrencia de eventos en
situaciones cotidianas.

Elaboracion del diagrama de caja y bigotes, y del
resumen de cinco puntos.

Analisis de los resultados estadisticos.

Interpretacién de medidas de asimetria: sesgo de
una distribucion a la derecha y a la izquierda.

Lectura de cuadros, tablas, bases o consolidados
y censos elaborados sobre temas cientificos
relacionados con la quimica y la biologia.

Analisis de cuadros, tablas, bases o consolidados
y censos elaborados sobre temas cientificos
relacionados con la quimica y la biologia.

Utilizacién de la estadistica descriptiva para
interpretar los resultados de censos, estudios e
investigaciones.

Andlisis critico de la informacion estadistica de
diferentes fuentes.

Ejemplificacién de situaciones reales dentro del
salén de clase.

Analisis de situaciones cotidianas en su comunidad,
haciendo uso de la probabilidad.

Elaboracion de conclusiones a partir del analisis
probabilistico.
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GUtiliza la tecnologia 3.1 Selecciona la 3.1.1 Utilizacién de software para elaborar cuadros, \

disponible para el tecnologia adecuada diagramas, graficas y tablas.

analisis estadistico en la para elaborar el analisis

toma de decisiones. estadistico. 3.1.2 Elaboracién de analisis estadistico usando la
tecnologia.

3.2 Interpreta la 3.2.1 Seleccion de la informacion relevante generada con
informacion la aplicacion de la tecnologia para su analisis.
generada por medios
tecnoldgicos. 3.2.2 Anailisis critico de la informacién resultante de la

aplicacion de tecnologia.

3.3 Propone decisiones 3.3.1 Proposicién de soluciones a situaciones reales
con base en el andlisis utilizando fundamentacion estadistica.
estadistico.

3.3.2 Argumentacion de decisiones tomando como base el
analisis estadistico.

N J

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensefanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

(. )

1. Aplica estrategias cognitivas para realizar mediciones con instrumentos adecuados a las
caracteristicas y las magnitudes de las variables del objeto de estudio:

+ cuidando el uso correcto de los instrumentos y las estrategias de medicién.

« utilizando escalas de medicion correspondientes a las magnitudes de las variables de estudio.
+ usando diferentes técnicas para realizar la medicion en situaciones diversas.

« comparando indices descriptivos encontrados por diferentes medios.

* manejando informacion de diferentes fuentes para comparar situaciones de estudio.

2. Utiliza indices descriptivos:

+ aplicando técnicas de seleccién de datos representativos para el tratamiento estadistico.
« utilizando métodos cuantitativos en el analisis de situaciones.

+ empleando distribuciones, formulas y graficas en el calculo de indices descriptivos.

+ calculando indices descriptivos y probabilidades en diversas situaciones.

+ representandolos graficamente para su interpretacién y utilizacion.

« interpretando datos y graficas para la toma de decisiones.

 prediciendo la ocurrencia de eventos.

3. Trabaja con elementos ideales del lenguaje estadistico y sus normas de operacién:

« utilizando conceptos y procedimientos estadisticos para analizar situaciones reales y proponer
soluciones pertinentes.

N J
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+ aplicando técnicas estadisticas acordes con la caracterizacion del conjunto de datos
relacionados con la variable de estudio.

* empleando la argumentacién légica y la demostracion mediante modelos estadisticos para
verificar y comunicar conjeturas.

+ analizando la relacién y la asociacion de datos mediante el uso de programas estadisticos
proporcionados y utilizados por la ciencia moderna.

+ elaborando representaciones graficas confiables que faciliten la interpretacion de la
informacion y la elaboracion de conclusiones.

4. Aplica procedimientos para buscar, clasificar, registrar, representar e interpretar datos e
informacioén:

« utilizando esquemas, graficos y tablas para organizar y presentar la informacion.
+ emitiendo juicios y criterios fundamentados para la toma de decisiones en diferentes
situaciones.
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El area de Ciencias Sociales y Formacion Ciudadana tiene una estrecha relacién con
otras ciencias de su mismo ambito, lo que permite la interpretacion de fendmenos sociales
en estrecha relacion con la dialéctica del universo. El propdsito del area es desarrollar
en los estudiantes los conocimientos, las habilidades, las destrezas y las disposiciones
qgue les permitan analizar y comprender el entorno social y les oriente a actuar critica y
responsablemente en la comunidad y la sociedad, sobre la base de los principios de la
solidaridad, la tolerancia, el respeto, la cultura de paz, el cuidado del medioambiente y la
valoracion de la democracia y de la identidad nacional.

Se busca que los estudiantes perciban que las ciencias sociales no constituyen un saber
lejano y desvinculado de su mundo. Por el contrario, el area les ofrece un conjunto de
aproximaciones conceptuales y habilidades relevantes que les pueden ayudar a entender
su contexto sociocultural y lingtistico y el mundo contemporaneo; reflexionar sobre el
curso de los acontecimientos y sentirse motivados para participar en diversos contextos
en la resolucion de los problemas de la sociedad.

El area permite obtener una vision integral de la realidad social a partir de las investigaciones
de los procesos histéricos de Guatemala, definir las estructuras basicas de una sociedad
democratica y de un Estado de derecho incluyente, sin discriminaciones, particularmente
las referidas a las identidades étnicas, la edad, la religion, la cosmogonia y el género. Esta
directamente conectada con las dinamicas educativas del area de Formacion Ciudadana,
las cuales demandan, entre otras, una prospectiva histérica, pero especialmente, una
racionalidad sobre la construccion de identidades y del propio imaginario colectivo
conformado por los cuatro Pueblos coexistentes en Guatemala.

El area permite al estudiante ir estableciendo los nexos de las problematicas globales
planteadas con sus respectivas repercusiones y desafios, tomando en cuenta que en
Guatemala ha existido un Estado con dificultades para construir procesos democraticos
incluyentes y participativos. Esto permitira generar capacidades de analisis y de
comprension integral de la herencia historica que tiene la diversidad de problematicas
econdmicas, sociales, politicas y culturales.

1. Interpreta el desarrollo que alcanzan las sociedades humanas tomando en cuenta
sus actividades econdmicas y la interrelacion entre los diferentes grupos sociales.

2.Actua en forma responsable y coherente para lograr, por medios alternativos,
comunitarios y pacificos, los cambios necesarios para construir una sociedad mas
justa y solidaria que permitan crear una nueva nacién guatemalteca.

3.Resuelve problemas y desafios que presenta la sociedad haciendo uso de la
investigacion social en problemas comunitarios.

4. |dentifica las diferentes culturas que conforman la nacién guatemalteca, las cuales
permiten la creacion de una identidad nacional.



No. Subareas Grado

1 [ Ciencias Sociales y Formacion Ciudadana Cuarto

2 | Ciencias Sociales y Formacion Ciudadana Quinto

Se sugiere desarrollar la metodologia a partir de una mediacién pedagdgica que facilite
el encuentro del estudiantado con el conocimiento que lo lleve a reflexionar y lo capacite
para emitir juicios criticos. Lo fundamental es orientar y guiar la actividad constructiva de
cada estudiante, brindandole ademas herramientas eficaces y pertinentes a su nivel de
competencia.

La finalidad de la intervencion pedagdgica esta orientada a desarrollar en los estudiantes
la capacidad de alcanzar aprendizajes significativos en forma auténoma en una amplia
gama de situaciones y circunstancias contextuales. El aprendizaje se orientara a partir del
desarrollo de las fases del aprendizaje significativo. Se destaca el aprendizaje cooperativo,
en tanto que la actividad interpersonal desempena un rol central en el logro del aprendizaje.
De esta forma, el proceso de aprendizaje—evaluacion—ensefianza derivara de un proceso
de negociacion de significados y de establecimiento de contextos mentales compartidos,
en donde resaltan la colaboracion y el trabajo cooperativo.

Por otra parte, la metodologia consiste en ofrecer las oportunidades y las situaciones de
aprendizaje para que el alumnado dé sentido y relevancia a los ambitos de reflexion propios
de la realidad social, politica y econémica del pais. Como todo proceso de busqueda,
pretende que los y las estudiantes afiancen sus procesos de investigacion, consulta
de fuentes, trabajo colaborativo, habilidades de discusion, analisis y argumentacion de
nuevos conocimientos.

1. Analizar documentos como: textos, libros, manuales, compendios de leyes y hormas,
discursos, mapas conceptuales, organigramas, mapas cartograficos, decretos,
acuerdos y demas documentos que apoyen el proceso de aprendizaje de los
estudiantes. Los materiales son proporcionados a los estudiantes con la finalidad de
hacer la comprensién y el analisis critico del tema seleccionado. El estudiantado podra
relacionar las ciencias sociales y sus fines a partir de su clasificacion y del método de
investigacion que se adopte.

2. lIdentificar, en diversas fuentes de informacién, sus tendencias e intereses al plantear
soluciones de acuerdo con las corrientes de pensamiento que representen, la capacidad
para analizar y clasificar las fuentes segun su origen, y el pais de proveniencia. Hoy
en dia se tienen bastantes fuentes de consulta, pero la informacién que proporcionan



muchas veces obedece a grandes intereses geopoliticos que tratan de conformar
nuevas realidades mundiales. El estudiante podra analizar e identificar el rol que
juegan algunos medios de comunicacion en el contexto nacional e internacional para
hacer propuestas de medios alternativos de informacién objetiva.

Clasificar la informacion segun sus fuentes. Con esta actividad, se busca que los
estudiantes comprendan que los datos sobre el pasado se presentan bajo diversas
formas y perspectivas, por lo cual deben tener la habilidad para discriminar la
informacion obtenida y clasificarla segun las corrientes de pensamiento de que se
trate. Esta actividad permitira a los estudiantes comprender los diversos enfoques
desde los cuales se pueden abordar los fendmenos sociales, tratando de evitar los
sesgos Yy los dogmas, y fomentar el analisis critico.

Comprender la realidad mundial y su relaciéon con Guatemala, analizar los grandes
hechos sociales, histéricos y politicos que se produjeron a finales del siglo XX y a
principios del siglo XXI, los cuales perduran hasta nuestros dias.

Clasificar los fendmenos relevantes del mundo globalizado, las ventajas y las
desventajas de vivir en un mundo unipolar, bipolar o multipolar.

Se entiende por mundo unipolar aquel que tiene un pais que impone su hegemonia al
resto de paises, como es el caso de Estados Unidos. Por bipolar, el mundo que posee
dos paises lideres hegeménicos, como el hecho de la Unidén Soviética y los Estados
Unidos durante el siglo XX. El mundo multipolar es aquel que cuenta con mas de dos
paises que lideran la politica y la economia del planeta.

Analizar las diversas culturas que conforman la nacion guatemalteca, las cuales hacen
del pais un Estado multicultural y plurilinglie, reconociendo la unidad nacional dentro
de la diversidad para contribuir en la consecucion de un Estado plural.



La subarea de Ciencias Sociales y Formacién Ciudadana profundiza en el analisis y
la identificacion de los procesos historicos relevantes ocurridos durante los siglos XIX
y XX, los cuales dieron forma a la Guatemala que hoy conocemos y determinaron la
organizacién de su régimen econémico, social y politico. La interpretacion de los hechos
relevantes que han marcado la historia guatemalteca permite a los estudiantes analizar
las caracteristicas y las contradicciones que se presentan en la sociedad —las exclusiones
de la mayoria de la poblacién en el desarrollo econémico, sociocultural y politico, los
bajos indices de desarrollo humano que tiene el pais, la lucha de los diferentes sectores
por imponer su agenda econdmica, social y politica—, las cuales no toman en cuenta los
verdaderos intereses de la sociedad.

La subarea promueve la participacién para construir una sociedad democratica, incluyente
y basada en el didlogo, el consenso y el compromiso individual y colectivo; ademas,
presenta propuestas de investigacién social sobre problemas comunitarios y sociales.
Asimismo, aplica el analisis antropoldgico para comprender las creaciones que los seres
humanos realizan en su devenir histérico.

como especie, el género humano es gregario, es decir,
pasa la vida en compania de otros seres de la misma especie. Se organiza en varias
clases de agrupamientos sociales, como hordas némadas, pueblos, ciudades y
naciones, dentro de los cuales trabaja, comercia, juega, se reproduce e interactia
de diferentes formas. A diferencia de otras especies, combina la socializacién con
cambios deliberados en el comportamiento y la organizacion social a través del
tiempo. En consecuencia, las pautas de la sociedad humana difieren de un lugar a
otro, de una era a otra y de una cultura a otra, haciendo del mundo social un medio
muy complejo y dinamico donde se debe valorar a cada cultura e identidad.

comprende la
construccion de una sociedad justa y equitativa por medio del analisis de la realidad
y del conocimiento de los procesos histéricos que han conformado las sociedades
de hoy, para entender el contexto social y el mundo contemporaneo donde actuan
los estudiantes, marcado por los acontecimientos politicos, sociales y tecnoldgicos
ocurridos durante los siglos XX y XXI. Al interpretar las principales caracteristicas
del mundo actual, los estudiantes visualizan y valoran la diversidad de las realidades
donde se encuentran y asumen, como sujetos, su compromiso de cambio para buscar
mejores condiciones de vida para su familia y para una sociedad mas justa y equitativa.



incluye el manejo de diferentes estrategias para el acceso y la obtencion
de la informacién social, y la utilizacion de mecanismos, de destrezas de busqueda y
de formas variadas de procesamiento e interpretacién de la informacion. Desarrolla
la acuciosidad, el rigor y el desarrollo de un pensamiento l6gico en la resolucién de
problemas.

partiendo del enfoque que brinda la antropologia, comprende
el desarrollo del ser humano dentro de su contexto social, econémico y politico como
creador y dinamizador de su cultura y su lenguaje, los cuales permiten construir su
identidad, y valora la interculturalidad como medio para lograr la interrelacion de los
diferentes grupos sociales que comprenden la nacién guatemalteca.



1.

Competencias

Identifica las
caracteristicas

de la sociedad
contemporanea
guatemalteca, a
partir de diversas
perspectivas propias
de su cosmovision,
su origeny la
multicausalidad.

Indicadores
de logro

1.1 Reconoce que
la sociedad
contemporanea es
resultado de procesos
historicos.

1.2 Establece relaciones
entre la dimension
econodmica y social,
y sus relaciones
reciprocas.

1.3 Argumenta la situacion
de la poblacion frente a
la actividad productiva
del pais tomando en
cuenta la diversidad
cultural.

1.4 |dentifica los retos
que hay que enfrentar
y las estrategias a
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11.2

1.21

1.2.2

1.2.3

1.31

1.3.2

1.3.3

1.3.4

1.41

Contenidos

Explicacion de las caracteristicas que presenta la
estructura social contemporanea guatemalteca.

Comparacion de las caracteristicas de la sociedad
guatemalteca actual con la de otros momentos
historicos.

Explicacion de los nuevos escenarios sociales
generados con la independencia y las formas de
dominio heredadas del pasado colonial.

Identificacion de las caracteristicas que adopta la
sociedad a partir de la Reforma Liberal y los inicios
del imperialismo.

Argumentacion con respecto a la situacion de
la sociedad ante la tradicién autoritaria en una
republica agroexportadora dependiente.

Explicacion de las caracteristicas generadas a partir
de la construccién de una nacion imaginada basada
en la segregacion y las diferencias étnicas (1871-
1944).

Andlisis del impacto, en la sociedad guatemalteca,
de los treinta y seis afios del conflicto armado
interno.

Descripcion de las caracteristicas que presenta la
estructura econdmica en Guatemala.

Explicacion de la diversidad econdmica de las
sociedades a través del tiempo.

Descripcion de las actividades econdmicas
importantes que se desarrollan en Guatemala.

Andlisis de las maneras o formas como la poblacion

se inserta en la vida productiva del pais:

» Poblacion total.

» Poblaciéon econémicamente activa de las areas
urbanay rural.

« Poblacién indigena.

Descripcion de las oportunidades de ocupacion y
fuentes de ingreso de la poblacion rural e indigena.

Explicacion de las maneras o razones del
incremento del trabajo de la mujer asalariada.

Clasificacion de los tres sectores que componen la
economia nacional.

Identificacion de los sectores productivos en donde
se ubica el trabajo de la mujer.



Competencias Indicadores Contenidos

de logro
implementar para 1.4.2 Identificacidn de las caracteristicas del trabajo
lograr una sociedad informal.

incluyente y equitativa.
1.4.3 Comparacion de los indices de desempleo y
subempleo con el grado de escolaridad.

1.4.4 Explicacion de las caracteristicas que presenta el
trabajo agricola, el uso y el acceso a la tierra.

1.4.5 Definicion de las principales caracteristicas de los
hogares migrantes y el impacto de las remesas en la
dinamica econémica.

1.4.6 Explicacion sobre la importancia de trabajar en la
economia formal y del acceso a las prestaciones.

1.4.7 Sistematizacion de las oportunidades de desarrollo
de cada uno de los Pueblos guatemaltecos en la
sociedad actual.

2. Promueve la 2.1 Asocia la nocién de 2.1.1 Descripcion de las actitudes que deben asumir los
participacion para ciudadania con el jovenes protagonistas y actores solidarios de una
construir una sociedad derecho y el deber de época sorprendente y desafiante en la construccion
democratica, basada todos los miembros del futuro que depende de todos.
en el consenso y el de una sociedad
compromiso individual a participar en las 2.1.2 Identificacion de las principales lineas de accion
y colectivo. grandes decisiones. para hacer realidad un Estado democratico de

derecho.

2.1.3 Promocién de una cultura de paz y de un
genuino proceso de reconciliacién nacional sin
resentimientos.

2.1.4 Recuperacion de espacios ciudadanos para la
expresion cultural y artistica de los diversos pueblos
que conforman la nacién guatemalteca.

2.1.5 Participacion en las decisiones politicas cuando lo
convoquen los organismos electorales del pais.

2.2 Identifica las politicas 2.21 Determinacion de las oportunidades que generan

y las acciones a través el haber cursado todos los niveles educativos y la
de las cuales se necesidad de favorecer el acceso a la educacion.
promueve el ejercicio

y el compromiso 2.2.2 Argumentacion en relacién con la base de
ciudadano y la garantia financiamiento para el sector de salud.

de una vida digna en un

Estado de derecho. 2.2.3 Interpretacion de la reforma de gestion de seguridad

social en materia de pensiones.

2.2.4 Argumentacion en relacién con la necesidad del
fortalecimiento de la funcion judicial y del acceso a
la justicia.

2.2.5 Valoracion de la practica del ejercicio ciudadano
organizado, con capacidad propositiva y de auditoria
social.

2.2.6 Descripcion del desarrollo humano y de la
importancia de sus indices.

2.2.7 Practica de los derechos y de los deberes



Competencias

Indicadores
de logro

2.3 Relaciona el ejercicio

del deber civico de
contribuir con el gasto
publico con el derecho
de gozar de los bienes
y los servicios que
presta el Estado.

2.4 Establece la relacion

que existe entre una
politica de respeto de
los derechos humanos
y la inclusion social en
un pais.

2.2.8

2.31

2.3.2

2.3.3

234

2.3.5

2.3.6

2.3.7

2.3.8

2.41

2.4.2

Contenidos

establecidos en la Constitucién Politica de la
Republica.

Investigacion de las leyes particulares que se
derivan de la Constitucion Politica de la Republica.

Descripcion de las formas como se tributé en las

siguientes épocas:

» Precolombina (Periodo Clasico Maya, Azteca,
Quechua. Civilizaciones derivadas de la
civilizaciéon maya).

+ Epoca colonial (los impuestos en el Reino de
Guatemala, siglos XVI-XVIII)

» Independencia (1821)

» Reforma Liberal (1871)

+ Actual (siglos XXy XXI)

Descripcion de las practicas y de las condiciones
que fortalecen la formacion de la cultura tributaria
como elemento fundamental para el desarrollo
ciudadano.

Identificacién de las fuentes de recursos del Estado:
* ingresos tributarios.

* ingresos no tributarios.

+ creacion de bonos para financiar el presupuesto.

Descripcion de cada una de las formas de la

tributacion:

» principios constitucionales de la tributacion.

» los tributos: impuestos; arbitrios; contribuciones
especiales.

« contribuciones para mejoras.

Valoracién del deber ciudadano al pagar los

impuestos:

 definiciones y clasificaciones (internos; externos;
directos; indirectos).

* principales impuestos vigentes: el Impuesto
Sobre la Renta —ISR—, el Impuesto sobre el Valor
Agregado —IVA—, el Impuesto de Solidaridad
(ISO).

* impuestos especiales.

Descripcién de las funciones y de las
responsabilidades de la Superintendencia de
Administracién Tributaria —SAT-.

Manifestacion de la actitud ciudadana adecuada en
resguardo de los bienes del Estado.

Identificacion de las formas de evasion fiscal que
existen en el pais.

Descripcion de las funciones principales de los
organismos que velan por el cumplimiento de los
derechos humanos.

Explicacion del rol de los organismos que velan
por el cumplimiento de los derechos humanos en
Guatemala.



Competencias

3. Elabora una propuesta

para el desarrollo
de un proyecto de
investigacion social
sobre problemas
comunitarios.

3.1

3.2

3.3

3.4

Indicadores
de logro

Estructura un plan
para la investigacion
de los problemas
comunitarios.

Analiza las etapas

o los elementos que
incluye un proyecto
de investigacion
social estableciendo
la relacion existente
segun el problema a
tratar.

Distingue los centros
ylo los lugares

donde se ubica la
informacién necesaria
para el desarrollo

de un proyecto

de investigacion
comunitaria.

Clasifica la informacion
atendiendo al contexto

y al aporte que
preste al proceso de
investigacion.
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3.21

3.2.2

3.2.3

3.2.4

3.2.5

3.31

3.3.2

3.3.3

3.3.4

3.4.1

3.4.2

3.4.3

Contenidos

Descripcion de la forma sobre cémo se respetan los
derechos humanos en el Estado guatemalteco.

Explicacion del protagonismo de las organizaciones
sociales que velan por el respeto de los derechos
humanos.

Elaboracion de un diagnoéstico de los diversos
problemas de su comunidad.

Descripcion de la importancia de buscar soluciones
a los problemas comunitarios.

Elaboracion de una lista preliminar de problemas
comunitarios.

Identificacion del problema.

Identificacién de los criterios para elaborar objetivos
de un proyecto de investigacion en su comunidad.

Definicion del tipo de investigacion a realizar.
Definicion de variables y unidades de analisis.

Descripcion de los criterios que deben incluirse en
la elaboracion de la metodologia de un proyecto de
investigacion.

Identificacién de centros o lugares de consulta de
informacién de su comunidad.

Descripcion de los procedimientos aplicados

en la busqueda de informacién en bibliotecas,
hemerotecas, archivos, red de Internet, rescate de la
memoria colectiva.

Descripcién de las fuentes de Informacion y de las

formas de utilizarlas:

» Censos, archivos, testimonios orales, graficas,
mapas, caricaturas, cuadros, lineas de tiempo,
posters, revistas, periodicos, globo terraqueo,
museos, memorias, entrevistas, discursos y otros.

Identificacién de las fuentes primarias y secundarias:
orales (ancianos, abuelos y lideres comunitarios),
escritas e iconograficas.

Descripcion de las caracteristicas de la informacién
cualitativa y cuantitativa.

Identificacion de los criterios de seleccion de la
informacion: de rigurosidad; discriminacién entre
relevante y no relevante, necesaria y no necesaria,
actualizada, desactualizada y diferencia entre hecho
y opinion.

Clasificacion de la informacién segun su tipo:
* Publica

* Reservada

» Confidencial



Competencias

. Aplica el analisis
antropolégico para
comprender las
creaciones que los
seres humanos logran
en su devenir histérico
en la sociedad donde
se desarrollan.

3.5

3.6

41

4.2

Indicadores
de logro

Explica las diferentes
técnicas de
investigacion y las
formas de organizar la
informacion.

Expone las ideas,

las opiniones, las
convicciones, los
sentimientos y las
experiencias en forma
coherente y con
fundamento.

Analiza la antropologia
como ciencia social
que conforma al ser
humano dentro de su
contexto social.

Analiza los aportes
que las cuatro culturas
(Garifuna, Maya, Xinka
y Ladina) aportan al
desarrollo de la nacién
guatemalteca.

3.5.1

3.5.2

3.5.3

3.6.1

3.6.2

3.6.3

4.21

4.2.2

4.2.3

4.2.4

Contenidos

Descripcion de las técnicas de recoleccién de la

informacion: fichas bibliograficas.

« Técnicas de registro de informacion: fichas de cita
textual, de resumen o contenido, de parafrasis.

Clasificacion de las formas antiguas para organizar
informacion (codices, estelas, monolitos, otros).

Descripcion de las diferentes formas para organizar y
clasificar la informacion: diagramas, cuadros, tablas,
graficos, lineas de tiempo simples y paralelas. Por
dimensién: econdmica, cultural, politica y social. Por
orden: tematico, cronoldgico o causalidad.

Identificacion de los diferentes modelos para la
presentacion de informes, articulos, monografias,
ensayos con diversas fuentes de informacion
(bibliograficas, documentales, hemerograficas).

Presentacion de sus propias ideas y opiniones sobre
los diferentes modelos de investigacion.

Explicacion de las partes que debe incluir un informe
final de investigacion: introduccién, desarrollo,
conclusiones y recomendaciones, entre otras.

Identificacion de la antropologia como ciencia social
que brinda un enfoque holisitico del ser humano.

Relacion de la antropologia con otras ciencias
sociales.

Clasificacion de los aportes que la antropologia
brinda a la sociedad.

Identificacion de los aportes que la antropologia
brinda a la educacion humana.

Elaboracion de un cuadro comparativo de las
cosmovisiones de los cuatro Pueblos.

Clasificacion de los aportes que cada cultura ha
brindado y que hoy identifican a Guatemala.

Andlisis del etnocentrismo como medio para
descalificar los valiosos aportes culturales.

Comparacion de la cultura guatemalteca con las
culturas de paises centroamericanos.



Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Aplica leyes, categorias y conceptos de las ciencias sociales en la interpretacion de los fendmenos
sociales derivados de la globalizacion econdmica, politica, cultural y tecnoldgica:

relacionando las caracteristicas y los fines de las ciencias sociales.

describiendo el nuevo orden internacional.

identificando los efectos positivos y negativos derivados de la globalizacion.
reconociendo los problemas derivados de la pobreza, de la pobreza extrema y del deterioro del
medioambiente.

identificando las caracteristicas de la sociedad guatemalteca contemporanea.
reconociendo que la sociedad contemporanea es producto de procesos historicos.
describiendo la diversidad econdémica de las sociedades a través del tiempo.
identificando las caracteristicas del trabajo formal e informal.

explicando la situacién de la poblacién frente a la actividad productiva del pais.
identificando los sectores mas vulnerables debido a la pobreza, la pobreza extremay la
marginacion.

2. Promueve la participacion para construir una sociedad democratica, basada en el consenso y en el
compromiso individual y colectivo:

impulsando la practica de la democracia en la diversidad cultural.

identificando las practicas y las condiciones que favorecen la cultura tributaria como elemento
fundamental para el desarrollo humano.

interpretando el contenido de la Constitucién Politica de la Republica.

identificando las funciones principales de los organismos nacionales e internacionales, y
reconociendo el protagonismo de las organizaciones sociales que velan por el respeto a los
derechos humanos, al derecho internacional humanitario y a los derechos de los diferentes
Pueblos que conforman el pais.

identificando las grandes lineas de accion para hacer realidad un Estado de derecho.
reconociendo las estrategias que permitan implementar una sociedad incluyente.
impulsando la practica de la democracia y de la diversidad cultural.

ejercitando el derecho ciudadano organizado con capacidad propositiva y de auditoria social.

3. Maneja selectiva y rigurosamente la informacion, utilizando sus capacidades de analisis critico,
interpretacion, sistematizacion y pensamiento indagador en la solucién de problemas:
« identificando las partes esenciales que debe incluir un proyecto de investigacidon comunitaria.
* reconociendo los centros o lugares de consulta o informacion.
« valorando las fuentes primarias, secundarias, orales, escritas e iconograficas para realizar una
investigacion.
+ aplicando técnicas de recoleccion de informacion.

4. Promueve el analisis antropoldégico como medio de estudio de la sociedad contemporanea:
+ identificado los aportes culturales de los cuatro Pueblos que conforman la nacién guatemalteca.

+ ejercitando su identidad personal, étnica y nacional.
* relacionando el valor de hablar, escuchar, leer y escribir en uno o mas idiomas.
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La subarea de Ciencias Sociales y Formacion Ciudadana profundiza en el analisis y
la identificacion de los procesos historicos relevantes ocurridos durante los siglos XIX
y XX, los cuales dieron formar a la Guatemala que hoy conocemos y determinaron la
organizacién de su régimen economico, social y politico. La interpretacion de los hechos
relevantes que han marcado la historia guatemalteca permite a los estudiantes analizar
las caracteristicas y las contradicciones que se presentan en la sociedad —las exclusiones
de la mayoria de la poblacion en el desarrollo econémico, sociocultural y politico, los
bajos indices de desarrollo humano que tiene el pais, y la lucha de los diferentes sectores
por imponer su agenda econodmica, social y politica—, las cuales no toman en cuenta los
verdaderos intereses de la sociedad.

Se busca y se proponen estrategias que conlleven la creacion y el fortalecimiento de la
nacién guatemalteca con caracter multicultural y plurilingle, se persigue la investigacion
social sobre problemas de caracter sociocultural, politico y econémico con la finalidad
de plantear soluciones. Se utiliza la antropologia social para analizar y comprender las
culturas guatemaltecas, sus identidades, el desarrollo y el fortalecimiento de los idiomas
de los Pueblos coexistentes en Guatemala.

como especie, el género humano es gregario, es decir,
pasa la vida en compania de otros seres de la misma especie. Se organiza en varias
clases de agrupamientos sociales, como hordas némadas, pueblos, ciudades y
naciones, dentro de los cuales trabaja, comercia, juega, se reproduce e interactiua
de diferentes formas. A diferencia de otras especies, combina la socializaciéon con
cambios deliberados en el comportamiento y la organizacion social a través del
tiempo. En consecuencia, las pautas de la sociedad humana difieren de un lugar a
otro, de una era a otra y de una cultura a otra, haciendo del mundo social un medio
muy complejo y dinamico donde se debe valorar a cada cultura e identidad.

comprende la
construccion de una sociedad justa y equitativa por medio del analisis de la realidad
y del conocimiento de los procesos histéricos que han conformado las sociedades
de hoy, para entender el contexto social y el mundo contemporaneo donde actuan
los estudiantes, marcado por los acontecimientos politicos, sociales y tecnoldgicos
ocurridos durante los siglos XX y XXI. Al interpretar las principales caracteristicas
del mundo actual, los estudiantes visualizan y valoran la diversidad de las realidades
donde se encuentran y asumen, como sujetos, su compromiso de cambio para buscar
mejores condiciones de vida para su familia y para una sociedad mas justa y equitativa.



incluye el manejo de diferentes estrategias para el acceso y la obtencion
de la informacién social, y la utilizacion de mecanismos, de destrezas de busqueda y
de formas variadas de procesamiento e interpretacién de la informacion. Desarrolla
la acuciosidad, el rigor y el desarrollo de un pensamiento l6gico en la resolucion de
problemas.

partiendo del enfoque que brinda la antropologia, comprende
el desarrollo del ser humano dentro de su contexto social, econémico y politico como
creador y dinamizador de su cultura y su lenguaje, los cuales permiten construir su
identidad, y valora la interculturalidad como medio para lograr la interrelacion de los
diferentes grupos sociales que comprenden la nacidén guatemalteca.



1.

Indicadores
de logro

Competencias

Aplica leyes, categorias 1.1 Relaciona las

y conceptos de las caracteristicas y los
ciencias sociales fines de las ciencias
en la interpretacion sociales a partir de su
de los fenémenos clasificacion.

sociales derivados
de la globalizacion
econodmica, politica,
cultural y tecnoldgica.

1.2 Describe el nuevo
orden internacional,
con base en el poder
hegemaonico, las
regiones y los bloques
multinacionales.

1.3 Argumenta la situacion
de la poblacion frente a
la actividad productiva
del pais tomando en
cuenta la diversidad
cultural.

111

1.21

1.2.2

1.2.3

1.2.4

1.2.5

1.2.6

1.2.7

1.2.8

1.31

1.3.2

1.3.3

1.3.4

Contenidos

Descripcion de las ciencias sociales.

Clasificacion de las ciencias sociales segun su
campo y su método de investigacion.

Relacion de las ciencias sociales con otras ciencias.
Identificacién de las caracteristicas de la sociedad.

Explicacion de la estructura social y sus
contradicciones.

Clasificacion de los fendmenos relevantes del mundo
actual: terrorismo internacional, conflictos étnicos,
guerras y sus fines, pandemias y epidemias.

Promocion de la participacion para construir una
sociedad democratica, individual y colectiva.

Identificacion de las caracteristicas del mundo
contemporaneo: de la bipolaridad a la unipolaridad.

Descripcion de los cambios que se manifiestan

en la organizacion espacial de la produccion y de

la distribucion de bienes y servicios y mercados

financieros:

* Modernizacion y difusion de tecnologias de
transporte y comunicacion.

» Acceso a ciudades dominantes como centros de
comando y control del capital.

+ Intensificacion de las relaciones internacionales.

Identificacion de nuevos bloques econdmicos (Brasil,
Rusia, India y China).

Clasificacion de los procesos de integracién que vive
Ameérica del Sur.

Relacion de los efectos positivos y negativos de la
globalizacion.

Explicacion del proceso de insercién de Guatemala
en el mundo globalizado.

Descripcion del intercambio y la cooperacion que
Guatemala realiza con América y el resto del mundo.

Interpretacion de los criterios, los compromisos y los

objetivos de los tratados de libre comercio:

+ objetivos.

+ creacion de un espacio libre de comercio.

« expansion y diversificacion del comercio.

+ eliminacién de los obstaculos al comercio.

+ posturas encontradas: los pros y los contras del
Tratado de Libre Comercio.



Competencias

. Propone estrategias
que permitan construir
un Estado incluyente
y democratico, a partir
de la descripcién

de los problemas
fundamentales que
generan la exclusién
sociocultural,
econdmica y politica.

1.4

1.5

Indicadores
de logro

Identifica los retos
que hay que enfrentar
y las estrategias a
implementar para
lograr una sociedad

incluyente y equitativa.

Identifica los retos
que hay que enfrentar
y las estrategias a
implementar para
lograr una sociedad

incluyente y equitativa.

2.1 ldentifica los retos

que hay que enfrentar
y las estrategias a
implementar para
lograr una sociedad
incluyente.

1.41

1.4.2

1.4.3

1.4.4

1.4.5

1.4.6

1.51

1.5.2

1.5.3

1.5.4

1.5.5

Contenidos

Interpretacion de los efectos de la globalizacién en
la pequefa y la mediana industria guatemalteca.

Anadlisis de las condiciones que dan como resultado
el paso del Estado benefactor al neoliberalismo.

Interpretacion de la desregularizacion de la
legislacion guatemalteca, como producto de la
globalizacion.

Promocion de los beneficios del manejo de la
tecnologia en la etapa de la globalizacion.

Descripcion de los programas de ajuste estructural
en una sociedad con problemas derivados del
conflicto armado interno y por la globalizacién.

Reflexion sobre el consumismo de bienes y
servicios, como producto de la globalizacién.

Interpretacion de las principales medidas que

impulsan los programas de estabilizacion

econdmica:

« privatizaciéon de empresas publicas.

« liberacion de precios en la economia.

« reduccion del gasto publico, sobre todo en
inversion social.

« apertura de la economia internacional.

Identificacion de los grandes problemas de orden
mundial derivados de la pobreza y del deterioro
ambiental.

Descripcion del acelerado deterioro del ambiente:

« privatizaciéon de empresas publicas.

« liberacion de precios en la economia.

« reduccion del gasto publico, sobre todo en
inversion social.

« apertura de la economia internacional.

Relacién de la pobreza con las politicas de corte
neoliberal.

Los efectos de la politica neoliberal en las
prestaciones que reciben las personas asalariadas.

Explicacion de las exclusiones heredadas e
inventadas en la constitucion histérica del Estado de
Guatemala.

Descripcion de los factores de exclusion: los
ingresos, el origen, el género y la edad, entre otros.

Explicacion de las diferentes formas como se
manifiesta la exclusion econémica: el acceso a la
tierra, la desigualdad en la distribucion del ingreso,
entre otras.

Descripcion de las formas como se manifiesta la
exclusion social: el acceso a la educacion, el acceso
a la salud, entre otras.

Identificacion de las formas de exclusion de la mujer.



3. Aplica el proceso de

Indicadores
de logro

Competencias

2.2 Explica las
caracteristicas que
debe adquirir un Estado
incluyente en el que
se respetan la practica
de la democraciay la
diversidad cultural.

2.3 Reconoce los principios
basicos que promueven
el respeto ala
diversidad.

2.4 Explica la relaciéon
entre desarrollo y
democracia.

3.1 Indaga sobre
investigaciones de tipo
econoémico y comercial.

investigacion social en
la formulacién de un
proyecto de diversos

2.21

222

223

224

2.31

232

233

234

2.41

242

243

244

245

3.1.2

Contenidos

Explicacion de las diferentes formas como se
manifiesta la exclusién politica.

Descripcion de las formas como se manifiesta la
exclusién cultural y linguistica.

Construccién de una propuesta de un pais ideal que
incluya la unidad en la diversidad.

Descripcion de las caracteristicas de un Estado
seguro y respetuoso de los derechos humanos y del
derecho internacional humanitario.

Describe formas de abordaje o desarrollo de la
interculturalidad y de la multiculturalidad en igualdad
de condiciones entre los grupos que conforman la
nacion guatemalteca.

Explicacion de los elementos que debe reunir
un Estado que fomente el desarrollo econémico
competitivo y justo dentro de un marco de
asertividad juridica en la participacion de la
ciudadania de los beneficios de la actividad
productiva.

Definicion de un Estado democratico, estratégico,
propositivo, multicultural y que promueva el
consenso entre todos los sectores del pais.

Clasificacion de las politicas que promueve el Estado
para fomentar los derechos politicos y culturales de
los cuatro Pueblos de Guatemala.

Elaboracion de estrategias que fomenten la unidad
nacional respetando la diversidad.

Preparacion de estrategias para establecer un sector
empresarial competitivo y socialmente responsable.

Argumentacion en relacion con las politicas o
programas referidos a: la redistribucion de tierras,
el fortalecimiento de la politica de ordenamiento
territorial.

Descripcion de las politicas de atencién preventiva a
las poblaciones en riesgo.

Descripcion de las caracteristicas de la tecnologia
y las ventajas que representa su incorporacion a la
industrializacion y otras actividades econédmicas.

Establecimiento de las ventajas que representa el
tener acceso universal a educacion de calidad, cuyo
minimo sea de nueve afos de escolaridad.

Interpretacion de la Ley de Desarrollo Social.

Clasificacion de las ciencias sociales que apoyan las
investigaciones de tipo econémico.

Explicacion de los diferentes estudios histéricos
sobre las teorias econémicas.



Competencias

tipos.

4. Aplica la antropologia
social como medio
para analizar la cultura
y construir la identidad
personal, étnica y
nacional.

Indicadores
de logro

3.2 Identifica problemas
y desafios de
la educacion
guatemalteca.

3.3 Elabora un proyecto
de investigacion
economica del pais

4.1 Analiza la cultura como
medio de creacion de
la identidad y sentido
de pertenencia a una
nacion

4.2 Analiza el idioma
como medio relevante
de las culturas
guatemaltecas.

3.2.1

3.2.2

3.2.3

3.24

3.2.5

3.3.1

3.3.2

3.3.3

4141

4.21

4.2.2

4.2.3

4.2.4

Contenidos

Andlisis de la evaluacién del comercio guatemalteco
en los Ultimos afios.

Elaboracion de un diagnéstico de la situacion
econdmica de Guatemala.

Identificacion de un problema econémico social de
su interés.

Promocion de una solucién de caracter integral al
problema econdmico social de su interés.

Eleccioén de una estrategia de investigacién para dar
solucién al problema que se estudia.

Demostracién de responsabilidad e interés por los
problemas econdmicos y comerciales de Guatemala.

Identificacion de centros o lugares de consulta de
informacion de su comunidad.

Establecimiento de los pasos de la investigacion

cientifica:

+ enfoque cuantitativo o cualitativo.

» planteamiento del problema.

+ elaboracion del marco tedrico.

+ definicion y alcance.

+ establecimiento de la hipotesis.

+ seleccién del disefio apropiado a la investigacion
educativa.

+ seleccion de la muestra.

» recoleccién de los datos.

» andlisis de los datos.

+ elaboracion de los reportes.

Presentacion de su propia idea y opinion del
proyecto econdmico investigado.

Identificacién de la relacion entre la cultura como
praxis social y como medio de cohesién en la
sociedad.

Anadlisis de la practica de la interculturalidad para
lograr respeto y convivencia.

Investigacion de la identidad guatemalteca como
producto de la suma de culturas de los cuatro
Pueblos.

Explicacion de la importancia de los idiomas
guatemaltecos.

Investigacidn sobre las ventajas del dominio de
varias lenguas y de contar con una lengua comun
para toda la sociedad.

Andlisis de la importancia del idioma en la
configuracién de la identidad personal, étnica 'y
nacional.

Manifestacién de interés por la preservacion y el
fortalecimiento de los idiomas para promover la
cultura.



Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Aplica leyes, categorias y conceptos de las ciencias sociales en la interpretacion de los fendmenos
sociales derivados de la globalizacion econdmica, politica, cultural y tecnoldgica:

relacionando las caracteristicas y los fines de las ciencias sociales.

describiendo el nuevo orden internacional.

identificando los efectos positivos y negativos derivados de la globalizacién.
reconociendo los problemas derivados de la pobreza y del deterioro del medioambiente.
identificando las caracteristicas de la sociedad guatemalteca contemporanea.
reconociendo que la sociedad contemporanea es producto de procesos histéricos.
describiendo la diversidad econdémica de las sociedades a través del tiempo.
identificando las caracteristicas del trabajo formal e informal.

explicando la situacién de la poblacién frente a la actividad productiva del pais.

2. Promueve la participacion para construir una sociedad democratica, basada en el consenso y en el
compromiso individual y colectivo:

identificando las grandes lineas de accion para hacer realidad un Estado de derecho.
reconociendo las estrategias que permitan implementar una sociedad incluyente.

impulsando la practica de la democracia y de la diversidad cultural.

ejercitando su derecho ciudadano organizado con capacidad propositiva y de auditoria social.
identificando las practicas y las condiciones que fortalecen la cultura tributaria como elemento
fundamental para el desarrollo ciudadano.

3. Maneja selectiva y rigurosamente la informacion, utilizando sus capacidades de analisis critico,
interpretacion, sistematizacion y pensamiento indagador en la solucién de problemas:

identificando las partes esenciales que debe incluir un proyecto de investigacion.

reconociendo los centros o lugares de consulta o informacion.

identificando las fuentes primarias, secundarias, orales, escritas e iconograficas para realizar una
investigacion.

aplicando técnicas de recoleccion de informacion.

formulando un proyecto de investigacion social.

4. Promueve la vivencia y el respeto de los derechos y los deberes establecidos en materia de derechos
humanos:

interpretando el contenido de la Constitucion Politica de la Republica.

identificando las funciones principales de los organismos nacionales e internacionales.

analizando el protagonismo de las organizaciones sociales que velan por el respeto a los derechos
humanos, al derecho internacional humanitario y a los derechos de los diferentes Pueblos que
conforman el pais.

reconociendo los aportes culturales de los cuatro Pueblos que conforman la nacién guatemalteca.
ejercitando su identidad personal, étnica y nacional.

relacionando el valor de hablar, escuchar, leer y escribir en uno o mas idiomas.
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El propésito de esta area del conocimiento es desarrollar en los estudiantes tanto la
capacidad de comprender el mundo natural y tecnolégico como las habilidades y las
destrezas que son pertinentes al quehacer cientifico. En este sentido, el desarrollo de
la ciencia escolar en el aula debe estimular la curiosidad del estudiante y el deseo por
explicarse los fendmenos naturales que ocurren en su medio.

La comprension y el conocimiento del mundo natural se construyen por medio de diversas
disciplinas cientificas o subareas a partir de un proceso ordenado y sistematico basado
en el proceso de observacién, experimentacion y aplicacién de modelos, asi como en el
analisis critico, la evaluacién de las evidencias y las fuentes de informacion para realizar
interpretaciones, llegar a conclusiones y posibles aplicaciones a la luz de la evidencia.

El estudio de la ciencia implica el analisis y la resolucién de problemas de la vida cotidiana.
Este propédsito se desarrolla mediante la transformacion representacional y material
de la realidad, a través de modelos que surgen de la interaccion del estudiante con su
entorno. De esta forma, se promueve el desarrollo cognitivo, empleando la curiosidad y
el razonamiento l6gico y critico, lo que permite lograr una apertura al aprendizaje de las
ciencias y un sano escepticismo.

La actividad cientifica inicia cuando despierta la curiosidad en el estudiante, es decir,
cuando éste se pregunta sobre el por qué de los hechos y los fenbmenos que le rodean.
El estimulo de la curiosidad, el desarrollo de las destrezas del razonamiento l6gico y
critico se logra desde las diferentes subareas que integran las Ciencias Naturales, lo que
contribuye a formar mejores observadores y a desarrollar las destrezas del pensamiento
critico en torno a temas de las ciencias fisicas, quimicas y biolégicas que constituyen el
objeto de estudio.

Oftra destreza importante a desarrollar desde las subareas es el manejo del lenguaje
propio del area. Esto se logra con los elementos del lenguaje natural (el que se habla) y
con los del lenguaje de las Matematicas, en funcion de la interpretacion de los fendmenos
naturales. Ser competente del lenguaje y del dominio de los elementos fundamentales
del area cientifica, implica saber aplicarlos para resolver problemas en una variedad de
situaciones en funcion social.

Una vez formados como observadores y habiéndoles desarrollado destrezas de
pensamiento logico y critico, asi como de comunicacion, se lograra que los estudiantes
se encaminen a ser buenos cientificos y se transformen en mejores ciudadanos,
responsables de su presente y comprometidos con el futuro, con pleno conocimiento de
sus recursos, sus fortalezas, sus necesidades y sus limitaciones, con capacidad para
evaluar y tomar decisiones acertadas y éticas que les permitan ser parte activa de la
generacion de soluciones para los problemas ambientales y sociales conducentes a un
desarrollo sostenible y sustentable que garanticen la permanencia de los seres vivos y la
mejora en la calidad de vida.



En este sentido, el area constituye el medio propicio para convivir y conocer el mundo en
que vive e interactua, lo cual se logra mediante el dominio de los aprendizajes propios de
la Fisica, la Quimica y la Biologia desde la cosmovisién de los cuatro Pueblos que habitan
el pais y la aplicacion de las capacidades adquiridas en diferentes contextos.

Engeneral, en el area de Ciencias Naturales y las subareas que la integran, se pretende que
los estudiantes adquieran las herramientas basicas para el desarrollo de los aprendizajes
y la solucién de situaciones-problema que involucra la vida y su entorno.

1. Utiliza los conceptos, los principios y las leyes de las ciencias de la naturaleza en la
interpretacion de los fendmenos naturales, el analisis y la valoracion de las repercusiones
en el ambiente, en el desarrollo tecnoldgico y cientifico, asi como sus aplicaciones en
la vida cotidiana, en congruencia con la cosmovision de los cuatro Pueblos.

2. Aplica estrategias coherentes con los procedimientos de las ciencias en la resolucion
de problemas, tales como la discusion del interés de los problemas planteados, la
formulacion y la comprobacion de hipétesis, la elaboracion de estrategias de resoluciéon
y disefios experimentales, asi como el analisis de resultados para brindar soluciones
viables en beneficio de la comunidad.

3. Pone en practica los saberes cientificos y culturales y la tecnologia a su alcance en
la busqueda de informacioén, la toma de decisiones, la solucidon de problemas locales
y globales, la satisfaccion de necesidades basicas, el mejoramiento de su calidad de
vida y la utilizacion de informacion en distintas situaciones.

4. Interpreta las interacciones de la ciencia y la tecnologia con la sociedad, la cultura y el
medioambiente, con atencion particular en los problemas a los que se enfrenta hoy la
humanidad, la necesidad de busqueda y aplicacion de soluciones, sujetas al principio
de precaucion, para avanzar hacia un futuro sostenible y sustentable.

No. Subareas Grado
1 Fisica Cuarto
2 |Biologia Quinto
3 | Quimica Sexto

Mediante los aprendizajes de esta area curricular, se pretende que los estudiantes
desarrollen destrezas relacionadas con las capacidades de observacion, experimentacion,
analisis, razonamiento y comunicacién eficaz de las ideas para formular, resolver
e interpretar problemas que involucran las diferentes manifestaciones de la vida y su
contexto.



En el ambito de la ciencia escolar, la interpretacion de los hechos y los fenbmenos
naturales partira de la transformacién representacional y material que los estudiantes
se formen de una porcién del mundo que les rodea, para lo cual es imprescindible
estimular la curiosidad por lo que acontece en la naturaleza, conduciéndoles al planteo de
interrogantes que luego se traduciran en la elaboracién de diferentes modelos analégicos,
asi como la utilizacion de otras estrategias que propicien el empleo del ensayo y el error
para la consecucion de los aprendizajes.

Para lograr este propdsito, se deben tener en cuenta los diferentes estilos y ritmos de
aprendizaje; necesidades personales, intereses y habilidades de los individuos y del
grupo de edad al que pertenecen. Por ejemplo, dar oportunidad para que los estudiantes
autorreflexionen, trabajen en forma cooperativa en la resolucién de problemas y decidan
de qué manera comunicara las conclusiones (oral, escrita, grafica u otra).

La metodologia que se emplea en el area se desarrolla a partir del enfoque experimental
vivencial e integrador en la que el desempefio del estudiante es activo, participativo y
donde se involucran los estilos, ritmos de aprendizaje, asi como las habilidades y las
destrezas individuales en general. Ademas, orienta hacia la discusion y el analisis de
la importancia de los hechos, los aportes y las investigaciones de los cientificos a la
humanidad y sus aplicaciones técnicas, y al desarrollo cientifico e industrial del pais y
del mundo en general. Este enfoque se desarrolla desde la participaciéon cooperativa, sin
excluir el aporte individual; se basa primordialmente en la induccién-deduccién, asi como
en el aprendizaje por descubrimiento desde diferentes contextos, realidades, vivencias y
conocimientos locales.

Por otro lado, las estrategias empleadas en el proceso del aprendizaje a estas edades y
en este ciclo educativo, deberan conducirlos a la formulacién de pensamientos abstractos
y de tipo hipotético, para lo cual es necesario considerar las habilidades y las destrezas
individuales. Al respecto, la aplicacién del método cientifico en situaciones problema
constituye una herramienta imprescindible.

La metodologia en el estudio de las Ciencias Naturales, ademas, debera estimular estos
aspectos: imaginacion, intuicion espacial y numérica, espiritu aventurero, simulacion de
descubrimientos, juegos, curiosidad, el reto para resolver problemas y conflictos, asi
como el deseo de autorrealizacién personal. Esto se puede lograr por medio de una
metodologia activa, participativa e interactiva. Con este propésito, se deben planificar
actividades y tareas que proporcionen a los estudiantes la oportunidad para responder a
preguntas que conduzcan hacia la aplicacién creativa del conocimiento y promuevan el
analisis y la discusion de diferentes puntos de vista e interpretaciones, que les permitan
observar, experimentar y formular conclusiones.

Es esencial que se planifiquen actividades vivenciales y de laboratorio en las que los
estudiantes tengan la oportunidad de usar instrumentos de medicién y observacion
para desarrollar las destrezas fundamentales del area cientifica, la interpretacién y la
valoracion de los conocimientos locales. Las practicas de laboratorio y las demostraciones
deben realizarse con el mejor equipo disponible o buscar alternativas al alcance, para asi
garantizar experiencias cientificas desde diferentes realidades. Esto incluye el uso de
instrumentos como calculadoras, equipo de laboratorio, equipo astronémico, otros.

Es necesario promover la integracion con otras areas de conocimiento —Comunicacion
y Lenguaje, Investigacion Educativa, Matematicas, Ciencias Sociales, entre otras— por



medio de la planificacién de proyectos, en los cuales se utilizan destrezas de investigacion,
experimentacion y comunicacion oral y escrita para resolver problemas de la vida real.

Se sugiere la realizacién de proyectos en temas de vida saludable, desarrollo sostenible,
conocimiento y desarrollo personal, donde se planifiquen y ejecuten actividades
relacionadas con la mayor cantidad posible de areas. La integracion de areas también
se logra mediante la realizacion de ferias cientificas y en aquellas actividades donde los
docentes las consideren adecuadas.

Por medio del empleo de este tipo de actividades, los docentes propician la integracién del
conocimiento. Esto constituye una ventaja importante, porque el estudiante aprende de
forma global e integrada cémo ocurren los fendmenos en la realidad y no de forma aislada
en cada area del conocimiento. Desde esta perspectiva, los contenidos sugeridos se
constituyen en un vehiculo a través del cual se desarrollan las competencias establecidas
en las diferentes subareas. Por estas razones, se sugiere la integracién como metodologia
para el desarrollo de los aprendizajes.

Es importante destacar que el enfoque del proceso aprendizaje-evaluacion-ensefianza de
la Fisica, la Quimica y la Biologia en el Bachillerato en Ciencias y Letras es eminentemente
experimental, vivencial e integrador, en donde el estudiante es protagonista del proceso
de aprendizaje y su papel es activo y participativo en la discusion y el analisis de los
hechos, las observaciones y las investigaciones para construir el conocimiento.

1. Observar el entorno para diferenciar conceptos basicos relacionados con los
fendmenos naturales.

2. Elaborar e interpretar graficas a partir de datos obtenidos como resultado del registro
de la ocurrencia de fenédmenos naturales.

3. Resolver problemas relacionados con fenédmenos naturales que ocurren en el entorno
inmediato.

Trazar graficas a partir del movimiento de las particulas.

Emplear ecuaciones matematicas a partir de graficas y problemas relacionados con
la ocurrencia de fendbmenos naturales.

6. Utilizar modelos para explicar los conceptos, los principios y las leyes que rigen los
fendmenos naturales.

7. Trazar vectores para representar fendmenos asociados con el movimiento y las
fuerzas en la naturaleza.

Realizar experimentos relacionados con fendmenos naturales.

9. Conversar acerca de los fendbmenos naturales, practicas saludables, sexualidad,
sostenibilidad, nutricion, ambiente y muchos otros temas de interés.

10. Observar y comparar los diferentes tipos de seres vivos en diversas situaciones.

11. Elaborar modelos y representaciones del desarrollo y del ciclo de vida del ser humano,
de los animales y de las plantas.



12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.

21.
22.

23.
24.

25.
26.
27.
28.

29.

30.
31.
32.
33.

34.
35.

Construir modelos, realizar experimentos y vivencias relacionados con el
funcionamiento de los 6rganos y sistemas de los seres vivos.

Usar microscopios, estereoscopios y lupas en el estudio de tejidos y células.

Observar videos, documentales o fotografias relacionados con temas del area de
Ciencias Naturales.

Discutir sobre la sexualidad humana responsable, causas y consecuencias del uso de
las drogas, entre otros.

Realizar campanas de proteccion y conservacion del entorno (reforestacion, limpieza,
recoleccion y clasificacion de desechos, reciclaje, reutilizacién de desechos, uso
racional del agua y otros recursos).

Realizar campafias que promuevan una vida saludable, donde se enfatice la nutricion,
el ejercicio, la higiene y el aseo.

Llevar a cabo campanas de valoracion de la vida y del respeto a las diferencias.

Efectuar visitas de campo, excursiones a museos, jardines botanicos, zooldgicos y
otros ambientes apropiados para observar, apreciar y valorar la diversidad bioldgica.

Organizar debates, talleres, foros y mesas redondas respecto a temas de Ciencias
Naturales.

Implementar formas de uso alternativo de los recursos naturales.

Elaborar cuadros comparativos u organizadores graficos a partir de diferentes temas
que sean objeto de estudio.

Experimentar aplicando diferentes métodos e instrumentos de laboratorio.

Elaborar esquemas, mapas conceptuales, diagramas y dibujos para facilitar la
comprension de los conceptos.

Preparar proyectos cientificos, tecnolégicos y de investigacion ciudadana.
Construir terrarios, acuarios, huertos escolares, aboneras, otros.
Gestionar bibliotecas de Ciencias Naturales en el aula.

Trazar lineas del tiempo sobre conceptos como la evolucion de la vida, la formacion
del sistema solar y de la Tierra, la evolucidn del universo, la formacién de estrellas y
otros.

Planificar e implementar medidas para la prevencion y respuesta a desastres y otras
emergencias.

Efectuar simulacros en caso de emergencias, como situacion de aprendizaje.
Participar en cursos y conferencias respecto a primeros auxilios.
Observar fendmenos astronémicos y compartir experiencias.

Realizar visitas guiadas a centros de aprendizaje de ciencias e industrias para
observar la utilizacion de la tecnologia (ingenios, fabricas, otros).

Invitar a expertos para desarrollar dialogos de saberes.

Desarrollar situaciones de aprendizaje para interpretar los movimientos de los seres
de la naturaleza y del cosmos segun el pensamiento de los cuatro Pueblos.



La Fisica ha cambiado la manera de representar el Universo. Ahora se sabe que nada
esta en absoluta inmovilidad, que se mueven tanto los planetas como las galaxias, las
moléculas y los atomos; que el organismo humano y todos los objetos existentes estan
formados por electrones y otras particulas elementales y que todos los cambios que
ocurren en la naturaleza son producto de la energia; se conoce mucho sobre la luz, la
temperatura, el sonido y acerca de gran variedad de fenémenos naturales con los que el
ser humano convive a diario'.

Emplear los conocimientos de la Fisica para comprender mejor el manejo de la tecnologia
es un importante uso, pues a través de esta se producen desde teléfonos inalambricos y
aparatos electrodomésticos de comunicaciéon computarizados (como el fax o los servicios
de satélites artificiales) hasta juguetes y otras aplicaciones que se aprovechan mejor si
se conocen los fundamentos de la Fisica. El manejo de los principios fundamentales de
la subarea permite comprender mejor las posibilidades de uso de aparatos y equipos del
medio.

Estos fundamentos estan presentes en las diferentes competencias de la subarea y tienen
el propésito de servir en la solucion de problemas de la vida cotidiana, en congruencia
con la cosmovision de los Pueblos. Para lograrlo, es necesario desarrollar la capacidad
de observacién atenta de los fendmenos fisicos, de la curiosidad para preguntar cémo
y por qué ocurren, y del conocimiento —por la via del ejercicio— de las actitudes y de las
formas elementales de trabajo que son propias para el aprendizaje de la Fisica. De ahi la
importancia de manejar abundantes ejemplos y descripciones de fendmenos y avances
cientificos.

Las competencias de |la subarea se orientan al desarrollo de las destrezas de pensamiento,
la capacidad de analisis, el razonamiento verbal y logico, asi como procesos de
comunicacion eficaz de las ideas para formular, resolver e interpretar problemas de la
naturaleza, principalmente los de la rama de la Fisica, relacionados con la tematica de
estudio.

la capacidad no solo de definir las cosas,
sino también de medirlas, es un requisito de la ciencia. Desde este componente,
la medicion se expresa en forma de cantidades escalares y vectoriales que los
estudiantes emplearan en la interpretacion de los fendmenos naturales que ocurren
en su entorno inmediato, en congruencia con las practicas culturales locales.

"Astudillo, V. y Mercado, R. Campo de estudio de la fisica. México: UNAM.



El establecimiento de relaciones entre estas mediciones contextualizadas y las
unidades de medida convencionales, les permitira identificar los diferentes sistemas
de medicidén y sus formas de aplicacion.

A partir de estas aplicaciones, los estudiantes estaran en disposicion de realizar
operaciones de conversion entre las unidades de medicion de los diferentes sistemas.
Los factores de conversién son necesarios para el analisis y la interpretacion de los
fendmenos fisicos, quimicos y biolégicos que ocurren en su entorno.

en la subarea de Fisica, el movimiento se aborda
primero que otros fendmenos, ya que es facil observarlo y medirlo a partir del entorno
inmediato. La propia naturaleza nos muestra movimientos de mucho interés; por
ejemplo: a) el movimiento de los meteoros al ingresar en la atmdsfera terrestre, el
desplazamiento de los automdviles y de las bicicletas, c) la circulacion de la sangre,
d) los mecanismos que provocan la movilidad de las células, e) el vuelo de las aves,
f) los cambios geoldgicos y climaticos.

Lo paraddjico esta en que los estudiantes de estos niveles educativos tienen ideas
muy vagas sobre las propiedades del movimiento y de las formas de describir sus
diferentes tipos. Ademas, es frecuente que los estudiantes confundan y apliquen
incorrectamente los conceptos de fuerza y movimiento, velocidad y aceleracion.

El manejo pertinente de los conceptos de fuerza y movimiento, velocidad y aceleracion,
dara paso a la identificacion de como estas variables intervienen en las alteraciones
del movimiento, en funcion de la magnitud y direccion que poseen.

A partir del desarrollo de este componente, se propicia la aplicacién de las leyes del
movimiento a situaciones cotidianas como el equilibrio de las fuerzas en un sistema,
es decir, el reposo, el movimiento acelerado, la accion y la reaccion. Al respecto,
es importante enfatizar que se busca evidenciar el contenido fisico de las leyes de
movimiento y no quedarse unicamente con el manejo matematico de las leyes. El
abordaje de estos conceptos y variables se desarrolla a partir de la integracion con
los objetos del experimento y de su analisis cualitativo.

la relacién existente entre materia y energia esta estrechamente
vinculada, es decir, son dos situaciones de una misma realidad, por lo que el estudio
de una implica también el estudio de la otra. Sin embargo, se presentan serias
dificultades para lograrlo, sobre todo porque en la realidad educativa guatemalteca,
regularmente no se dispone de los instrumentos ni de los equipos necesarios para
detectar determinados fendmenos y sus manifestaciones. Tal es el caso de los atomos
y sus particulas, los cuales constituyen la estructura primaria de la materia.

Los estados de la materia y sus transformaciones solamente pueden ser comprendidos
desde el nivel macro, es decir, desde sus manifestaciones. La educacién energética
se inicia con el estudio de la energia y sus conceptos relacionados (fuerza, trabajo
y potencia). Estos conceptos se abordaran analizando las transformaciones de la
energia a partir de instalaciones energéticas, asi como las consecuencias mas
significativas asociadas a estos procesos.

Otro ambito de analisis es el referido al trabajo mecanico, necesario para mover o
detener objetos cuando se calcula la energia cinética de la trayectoria de un proyectil
o de vehiculo, o la energia potencial del agua en una caida. En este analisis, es
importante visibilizar el principio de la conservacion de la energia mecanica, el cual
establece que se conserva la energia mecanica de un sistema sin friccion.



Deigual manera, es de sumaimportancia el analisis de los procesos térmicos, en donde
la energia es presentada como una propiedad interna de los sistemas termodinamicos.
Al igual que el caso de la mecanica, se aborda el principio de conservacion de la
energia desde lo que se concibe como la primera ley de la termodinamica, pero se
enfatiza, ademas, que existe una segunda ley, la cual contribuye a determinar la
direccién mas probable de los fenémenos fisicos. Desde el punto de vista tecnoldgico,
su estudio es fundamental por cuanto introduce al estudiante en el conocimiento del
eje primordial del desarrollo de la humanidad durante los ultimos doscientos anos:
las maquinas térmicas. Sin embargo, es igualmente importante el analisis de las
desventajas que éstas presentan al desarrollo sostenible y sustentable.

Estos conceptos, estrechamente relacionados con la materia, la energia y el
espacio, en primera instancia, se abordaran considerando la mecanica newtoniana
y, paulatinamente, se arribara al enfoque relativista y cuantico, sin que esto ultimo
implique, necesariamente, un analisis matematico riguroso, carente de sentido para
el estudiante.

la subarea se relaciona directamente con la tecnologia, porque
sus principios basicos estan presentes en los recursos tecnoldgicos que el ser
humano emplea cotidianamente en la tecnologia edlica. Por ejemplo, se aplica el
electromagnetismo para producir electricidad haciendo girar un motor de induccion
electromagnética; a la vez, este motor es girado por la fuerza del viento que mueve
las aspas que hacen girar el motor, aplicandose aqui el analisis de las fuerzas en
movimiento. Se calcula, ademas, la velocidad angular con la que giran las aspas.

En general, la tecnologia se basa en leyes y principios basicos de la fisica, los cuales
constituyen las herramientas para satisfacer necesidades humanas, como son las
telecomunicaciones, los viajes espaciales, la electronica, el transporte, la computacion,
entre otras.

Es importante que se aproveche este escenario que el componente genera para
aplicar los conceptos, los principios y las leyes de la Fisica en la construccion de
instrumentos y aparatos que simulen los que se utilizan en la comunidad y aquellos
que son desconocidos, pero que, igualmente, satisfacen las necesidades humanas y
simplifican las tareas cotidianas.



1. Utiliza el célculo

vectorial para la
interpretacion de
cantidades fisicas
que interactuan en su
ambiente natural.

2. Aplica razones fisicas

espacio-temporales
del movimiento en una
y dos dimensiones,
asi como las leyes
del movimiento

de los cuerpos, el
teorema del trabajo,
energia y la potencia
(cinematica), a partir
de los enfoques de la
mecanica newtoniana
y la relativista, en

la resolucién de
problemas de su
entorno.

1.1 Interpreta el caracter

vectorial de las fuerzas
que interacttan en el
entorno inmediato.

1.2 Emplea métodos

graficos y analiticos
en la resolucion

de problemas
vinculados con las
cantidades escalares y
vectoriales.

Resuelve problemas
de movimiento que
involucran la rapidez,
la velocidad y la
aceleracion de las
particulas.

2.2 Aplica conceptos,

principios y leyes
que explican los
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1.21

1.2.2

1.2.3

1.24

1.2.5

1.2.6

2.21

llustracién del significado de las cantidades fisicas:
escalares y vectoriales, a partir de su entorno.

Representacion de cantidades escalares y
vectoriales.

Interpretacion de la forma cartesiana y polar de un
vector.

Aplicacién del calculo vectorial en la resolucion de
problemas de su entorno.

Resolucion de operaciones de adicion de vectores,
en dos dimensiones: método grafico y método
analitico.

Aplicacién de los métodos de adicién de vectores:
grafico por componente y vectores unitarios.

Multiplicacion de un escalar por un vector.

Descripcion del producto escalar y del producto
vectorial.

Multiplicacion de vectores. Producto escalar de dos
vectores. Producto vectorial de dos vectores.

Argumentacion respecto a la importancia que
implica la orientacion y la direccion en la educacion
vial.

Descripcion del movimiento (cinematica) en una
dimension.

Descripcion del movimiento mediante el diagrama
de cuerpo libre.

Identificacion de la posicion, del cambio de
posicién y del desplazamiento en una dimensién.

Descripcion de la rapidez, la velocidad y la
aceleracion (media e instantanea).

Representacion de la velocidad y la aceleracion
(media e instantanea).

Resolucién de problemas de velocidad y rapidez
(media e instantanea) y de aceleracion media.

Resolucion de problemas de movimiento desde la
mecanica newtoniana y la concepcidn relativista,
aplicados a situaciones del entorno.

Descripcion del movimiento (cinematica) en dos
dimensiones. Movimiento parabdlico. Movimiento
circular.



movimientos circular
y parabdlico en dos
dimensiones a partir
del enfoque relativista,
y los relaciona con la
tecnologia del medio.

2.3 Aplica los conceptos

de masa y fuerza a
problemas de su vida
cotidiana.

2.4 Interpreta el caracter

vectorial de las fuerzas
a partir del medio con
el que interacciona y
resuelve problemas.

2.5 Aplica las leyes del

movimiento de Newton
en la experimentacion
y resolucion de
problemas.

2.6 Aplica los teoremas

del trabajo, la energia
y la potencia en la
solucién de problemas,
y los relaciona con los
avances tecnoldgicos.
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223

224

2.31

232

2.3.3

234

235

2.41

242

243

244

245

246

2.51

252

253

254

2.61

2.6.2

2.6.3

Relacion de los movimientos parabdlico y circular
con la tecnologia del medio.

Asignacién de importancia a los aportes del
movimiento en dos dimensiones para la vida
cotidiana.

Solucién de problemas sobre los movimientos
parabodlico y circular a partir de la mecanica
newtoniana y la concepcion relativista.

Identificacion del significado de los conceptos de
masa y fuerza a partir del entrono inmediato.

Diferenciacion de los conceptos de masa y peso.
Medicién de masa y peso.
Representacion grafica del peso de un cuerpo.

Aplicacion de medidas de fuerza y masa en
diferentes cuerpos de su entorno.

Descripcion de la fuerza como el resultado o la
interaccion entre dos cuerpos.

Explicacion de la causa del movimiento de un
cuerpo.

Ejemplificacion del por qué la fuerza gravitacional
es una fuerza conservativa.

Ejemplificacion del por qué la fuerza de friccion es
una fuerza no conservativa.

Aplicacién del rozamiento o friccion utilizando la
tecnologia y el material de su entorno.

Resolucién de problemas de adicion de fuerzas.

Descripcion de las leyes del movimiento de
Newton. Ley de la inercia, principio de masa,
principio de accién y reaccion.

Ejemplificacion de las leyes del movimiento de
Newton en situaciones reales.

Aplicacién del diagrama de cuerpo libre para
resolver problemas contextualizados relacionados
con las leyes de Newton.

Calculo de fuerzas a partir del plano inclinado.

llustracion de lo que significan el trabajo y la
energia a partir de su entorno inmediato.

Aplicacién del principio de conservacion de la
energia mecanica en la resolucion de problemas
del entorno.

Relacion del teorema de trabajo y energia con el
quehacer humano y la tecnologia actual.



3. Aplica los principios

de conservacién

de la cantidad de
movimiento y de
conservacion de la
energia en problemas
de choques de
cuerpos inelasticos

y elasticos en
situaciones de la vida
diaria.

4. Aplica los principios

de la energia en
la resolucion de

3.1 Relaciona el

momento lineal y su
conservacion con los
choques de cuerpos
ante problemas de
colisiones.

3.2 Resuelve problemas

de fuerzas entre
cargas eléctricas “sin
movimiento”.

4.1 Aplica la ley de Ohm

en el disefio de
circuitos eléctricos.

264

2.6.5

2.6.6

26.7

2.6.8

2.6.9

2.6.10

2.6.11

2.6.12

2.6.13

2.6.14

3.21

3.2.2

3.2.3

3.24

Aplicacion del teorema del trabajo y la energia en
la resolucién de problemas.

Relacion entre trabajo, energia y potencia.

Relacion entre trabajo y energia, como producto
escalar de dos vectores.

Diferenciacion entre energia potencial, energia
potencial gravitatoria y energia potencial elastica.

Ejemplificacion del trabajo realizado por una fuerza
constante, una fuerza variable y una fuerza neta.

Descripcién de la unidad Kw-hora para el consumo
de energia eléctrica.

Explicacion de lo que significa el principio de
conservacion de la energia mecanica.
Argumentacion acerca de la importancia de las
formas de conservacioén y del uso racional de los
recursos energéticos del pais.

Descripcion de los riesgos, naturales y sociales,
relacionados con el uso de los recursos
energéticos del pais, y formas de prevenirlos. Uso
racional de los recursos energéticos.

Ejemplificacion de situaciones de relacion entre
trabajo y tiempo.

Aplicacion del teorema de trabajo y potencia a
problemas de su entorno.

Relacién entre momento lineal y su conservacion.

Explicacion de lo que significa el centro de masa
en un cuerpo.

llustracion de la variaciéon del momento lineal o el
impulso (fuerza resultante de la multiplicacion de la
masa por su velocidad).

Explicacion de lo que significa la cantidad de
movimiento lineal y su conservacion.

Solucién de problemas de choque de cuerpos.
llustracion de lo que significa la electrostatica.
Descripcién de carga, campo y potencial eléctrico.

Resolucién de problemas relacionados con las
fuerzas entre cargas eléctricas sin movimiento.

Argumentacion de la importancia del uso racional
de la energia en su entorno.

llustracion de lo que significa la electrodinamica.

Explicacion de lo que significa el campo eléctrico y
sus aplicaciones.



problemas de su vida
cotidiana.

4.2 Aplica los principios
de electrotecnia,
hidrostatica y
energia térmica en
la resolucién de
problemas practicos
relacionados con el
entorno de vida.

4.1.10

4111

4112

4.21

4.2.2

4.2.3

4.2.4

4.2.5

4.2.6

4.2.7

4.2.8

4.2.9

4.2.10

4.2.11

4.2.12

4.213

Representacion de circuitos eléctricos en
conexiones en serie.

Representacion de circuitos eléctricos en
conexiones en paralelo.

Calculo del consumo de energia eléctrica en el
domicilio.

Construccién de circuitos eléctricos con materiales
disponibles en la comunidad y sobre la base de
lecturas afines.

Resolucion de problemas del entorno relacionados
con circuitos eléctricos.

Construccion de un circuito eléctrico domiciliar.

Interpretacion del consumo de energia a partir de
la lectura del contador domiciliar.

Determinacion de la potencia instalada en el
domicilio.

Estimacion del consumo de energia eléctrica
segun la potencia instalada.

Comparacion entre lo estimado y el consumo
reportado en el recibo de la empresa que
proporciona el servicio de electricidad.

Descripcion de las caracteristicas de la materia.

Explicacion de propiedades especificas de cada
principio.

Explicacion de los estados en los que puede
presentarse la materia.

Definicion de presion y su efecto aplicado a fluidos.

Explicacion de lo que significa el principio de
Arquimedes.

Descripcion del funcionamiento del baréometro.
Explicacion de lo que significa la ley de Boyle.

Conversion entre diferentes escalas de
temperatura.

Descripcion del funcionamiento del termémetro.
Ejemplificacion del fenémeno de la dilatacion.

llustracién de lo que significa el concepto de calor y
su transferencia.

Representacion de la conveccién del calor.

Representacion del principio de conservacion de la
energia térmica.



4.3 Aplica los principios del
electromagnetismo en
elementos del entorno
y en la tecnologia del
medio.

4.4 Aplica los principios
y las leyes de
la estructura, la
transformacion y el
aprovechamiento
de la materia 'y la
energia con su entorno
de acuerdo con la
cosmovisién de los
Pueblos.

4.31

4.3.2

4.3.3

4.3.4

4.3.5

4.3.6

4.41

4.4.2

4.4.3

4.4.4

Descripcion de las aplicaciones del campo
magnético.

Aplicacion del electromagnetismo en su vida
cotidiana: generadores eléctricos, radio, television,
medicina, transporte, otros.

Utilizacién de medidores de corriente eléctrica.
Relacion entre voltaje y resistencia.

Representacion de la ley de induccion de Faraday
y sus principales aplicaciones.

Argumentacion de la importancia de los principios
del electromagnetismo en el desarrollo y el uso
de la tecnologia que contribuyen al desarrollo
humano.

Definicion de principios y leyes de materia, energia
y movimiento desde la cosmovision de los pueblos.

Formas de aprovechamiento de la energia y de la
materia en el proceso de vida de la comunidad.

Descripcion de los efectos fisicos que se producen
a partir de la transferencia de energia entre los
elementos de la naturaleza.

Relaciona los principios de las teorias fisicas con
las practicas cotidianas propias de las culturas
guatemaltecas.

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcion principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-

evaluacidon-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Interpreta el caracter vectorial de las fuerzas que interactian en el entorno inmediato:

+ describiendo las caracteristicas de un vector: tamafio, direccién y sentido a partir del entorno

inmediato.

» representando las fuerzas que interactian en un sistema ubicado en su entorno.
» resolviendo problemas mediante operaciones que involucran vectores.



osr®

2. Emplea métodos graficos y analiticos en la resolucién de problemas vinculados con las
cantidades escalares y vectoriales:

« utilizando normas especificas en las operaciones escalares y vectoriales.
 aplicando diferentes formas para la resolucién de problemas.

» describiendo los resultados de operaciones que realice.

« interpretando las representaciones graficas que resulten de los problemas.

3. Relaciona el momento lineal y su conservacién con los choques de cuerpos ante problemas de
colisiones:

« interpretando el momento lineal de cuerpos estaticos y elasticos.

» resolviendo problemas con la utilizacion de principios del movimiento, velocidad,
electroestatica, entre otros.

« ilustrando las variaciones resultantes del momento lineal.

« interpretando el sentido de las cantidades de movimiento lineal y su conservacion.

4. Aplica la ley de Ohm en el disefio de circuitos eléctricos:

» describiendo los principios de la ley de Ohm.

« ilustrando las variables de la electrodinamica y sus aplicaciones comunes.

 resolviendo problemas relacionados con electrodinamica y circuitos eléctricos.

» representando la construccién de circuitos eléctricos en las conexiones paralelas, que
pueden suceder en su entorno.

» compartiendo la interpretacion de lectura de dos contadores de consumo de energia
eléctrica.

» comparando el consumo de la energia eléctrica entre tres domicilios, segun la potencia
instalada.

Blatt, F. (s/f). Fundamentos de Fisica. Tercera edicion. México: Prentice Hall
Hispanoamericana.

Giancoli, D. C. (1995). Fisica: principios con aplicaciones. Tercera edicion. México:
Prentice Hall Hispanoamericana.

Hecht, E. (2001). Fundamentos de Fisica. México: Thompson-Learning.

Hewitt, P. (2004). Fisica Conceptual. Novena edicion. México: Pearson Educacion.
Navajas, C. A. (1996). Fisica, Ciencias Naturales 9. Buenos Aires, Argentina: Santillana.



Los aprendizajes que se plantean en la subarea de Biologia son continuacién de los
temas abordados en el area de Ciencias Naturales del Ciclo de Educacion Basica en
relacion con los seres vivos: ;Como estan constituidos? Coémo funcionan? ;Coémo se
relacionan entre si y con el medio que habitan? ;Coémo se reproducen? ;Cémo han
surgido y evolucionado a lo largo de la historia del planeta? También, son continuaciéon
de los temas referidos a la salud integral, el cuidado y la proteccion del ambiente y la
investigacion de los problemas susceptibles al estudio de la biologia, mediante el auxilio
de la fisica, la quimica y otras ciencias.

En tal sentido, la subarea incluye aprendizajes que permiten la integracion de las subareas
de Fisicay Quimica, ambas también del area de las Ciencias Naturales, sin dejar al margen
las areas de Matematicas y Ciencias Sociales, porque en el paradigma impulsado desde
el Curriculo Nacional Base, el aprendizaje es integral. Ejemplo de estas integraciones
son el estudio de las enfermedades relacionadas con la reproduccion humana y sus
consecuencias, o los referidos a la composicion biomolecular de los seres vivos que se
abordan en las otras subareas, desde otro enfoque. En sintesis, lo importante es que los
estudiantes tengan claro que las ciencias comparten propésitos, aprendizajes y métodos
para el estudio de los organismos y los fendmenos naturales.

A nivel sistémico, se estudia detalladamente el cuerpo humano y se orienta el analisis
del funcionamiento y cuidado del mismo. Desde la Biologia, se desarrollan temas
fundamentales tales como: la herencia (el paso de informacion entre generaciones
y los problemas que surgen cuando esta falla), la evolucion (el estudio del origen de
las especies que explica la diversidad, la especiacion y la extincion de las especies), la
ecologia (el estudio de los seres vivos y su interaccion con su habitat), el cuerpo humano
(el conocimiento de su funcionamiento y de los factores fisicos, sociales y ambientales
que influyen sobre la salud), entre otros.

Desde esta perspectiva, se espera que el estudiante tenga la posibilidad de apropiarse
de las herramientas basicas del conocimiento en el campo de la Biologia y desarrolle
habilidades de pensamiento que, a su vez, le permitan reconocer, interpretar, representar,
explicar, aplicar principios y leyes que rigen los seres vivos y sus interacciones con el
medio fisico donde viven.

De lo anterior se deduce que es elemental despertar el interés del estudiante hacia el
estudio de la Biologia, que le permita incidir en la comprension de los conceptos mas
importantes respecto a los seres vivos y sus interacciones con el medio circundante, y
para lograrlo, se recomienda manejar los aspectos planteados en los parrafos anteriores
mediante la seleccién de un conjunto de organismos de diferentes dominios y reinos,
incluyendo al ser humano, que a su vez permita comparar las similitudes y las diferencias
en la organizacion, la funcién y la evolucion de los seres vivos. Esta seleccion estara
determinada por las especies comunes que habitan en el entorno del estudiante.



desde este componente, se propician experiencias
que permiten a los estudiantes aplicar los conocimientos cientificos al quehacer
cotidiano, asi como reconocer las caracteristicas y la evolucién del pensamiento
propio de la ciencia. Se utiliza el método cientifico (u otros) como una forma de llegar
al descubrimiento de nuevos conocimientos, apoyandose en el uso de herramientas
tecnoldgicas.

este componente se orienta al desarrollo de las
herramientas que permiten a los estudiantes describir e interpretar el funcionamiento
del cuerpo humano desde los puntos de vista micro y macroscopico, los aprendizajes
referidos a la estructura y las funciones basicas del organismo humano, asi como su
relacion en comunidad, entre otros.

el desarrollo sostenible se define como
aquel que satisface las necesidades del presente sin poner en peligro la capacidad
de las generaciones futuras para atender sus propias necesidades. No obstante, es
importante que desde este componente se propicien aprendizajes en el marco de
lo que significa para el medioambiente el término “sustentable”, mediante el cual la
satisfaccion de las necesidades humanas esta supeditada a la conservacion de los
recursos naturales y a la proteccion del mismo. Asi, desde este componente, se hace
énfasis en la necesidad de sensibilizar a la poblacion con respecto a la necesidad de
conservar el planeta y a utilizar adecuadamente los recursos naturales, respetando
sus ciclos de recuperacién y regeneracion.

A partir de esta perspectiva, se brinda a los estudiantes aprendizajes acerca de los
seres vivos y su interaccion con el medioambiente. También, se analiza sobre como
el ser humano ha influido a lo largo de la historia sobre el ambiente y cuales son los
principales problemas que afronta en la actualidad: la sobrepoblacién, la deforestacion,
la contaminacién, la erosién, la extincion de especies, los incendios forestales, el
calentamiento global, las sequias, las inundaciones, el uso inadecuado de los suelos,
entre otros. Ademas, se proporciona un panorama de los ciclos biogeoquimicos
y de las cadenas troficas (la funcion de los productores, los consumidores y los
descomponedores). Se describen y se explican el comportamiento de los elementos
que constituyen el planeta Tierra y los fendmenos que se observan en él y que afectan
el modo de vida de las especies que lo habitan y el medio en el que se desenvuelven.

Desde este componente, se propicia la participacion activa y creativa del estudiantado
en la propuesta de soluciones a los problemas ambientales, asi como el desarrollo
de aprendizajes que le permita enfrentar y contrarrestar los efectos de los desastres
naturales en sus comunidades. A este componente corresponden los aprendizajes de
los seres vivos, la ecologia, la evolucion y las ciencias de la Tierra.

a partir de este componente se desarrollan aprendizajes que
permiten la apropiacién de las practicas adecuadas para lograr una vida saludable y
la prevencion de enfermedades desde el aspecto nutricional y los habitos de higiene,
asi como los aspectos emocionales y sociales ligados al desarrollo de la persona.



Estimula el desarrollo de valores relacionados con el pensamiento critico, la toma
razonada de decisiones ligadas al bienestar personal, familiar y comunitario, asi
como el manejo responsable de la sexualidad y la planificacion familiar. Desde esta
perspectiva se analizan indices y estadisticas a nivel nacional relacionados conla salud,
el crecimiento poblacional, la natalidad, la mortalidad, las enfermedades comunes
y la desnutricién, por citar algunos ejemplos. A este componente corresponden los
aprendizajes de salud y nutricion, entre otros.

Otros aprendizajes importantes a desarrollar son los referidos a los aportes de los
cuatro Pueblos, para el mantenimiento de la salud fisica, mental y espiritual del ser
humano.



1. Aplica el conocimiento

cientificoen la
investigacion y
la resolucién de
problemas del
entorno.

2. Representa
informacion
relacionada con la
organizacion de la
vida y sus principales
procesos fisiologicos.

11

Identifica el campo de
accion de la Biologia
y la Biotecnologia, sus
avances, los aportes
de otras ciencias, asi
como las aplicaciones
que en este campo
tiene el método
cientifico y otros
métodos heuristicos.

1.2 Utiliza la tecnologia

21

y las matematicas

en la resolucién

de problemas, en

la comunicacion y

en el desarrollo de
investigaciones para el
estudio de la biologia.

llustra los niveles

de organizacion,
estructuras,
clasificacion y la
fisiologia de los seres
Vivos.
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1.21

1.2.2

1.2.3

1.24

Descripcion del campo de accion de la Biologia,
sus divisiones y otros ambitos de aplicacion.

Descripcién de los avances en el campo de accion
de la Biologia y de la Biotecnologia en relacion con
el conocimiento y las teorias cientificas que las
sustentan, entre ellas: la teoria celular, la clonacién
y el genoma humano.

Descripcion de los aportes de otras ciencias afines
al campo de accion de la Biologia (Quimica, Fisica,
entre otras) y de otras disciplinas (Matematica,
Estadistica, Economia, entre otras).

Formulacion y prediccion de hipétesis a partir de
situaciones del entorno.

Diferenciacion entre predecir y deducir en la
formulacion de una hipdtesis.

Comprobacion de hipotesis a partir de la
experimentacion, el tratamiento de las variables y
los mecanismos de control.

Utilizacién del método cientifico y otros métodos
heuristicos en la solucion de problemas del
entorno relacionados con el campo de accion de la
biologia.

Uso de la tecnologia (calculadoras, instrumentos
de medicidn y observacion) y la matematica
(férmulas, tablas y graficas) en la resolucion de
problemas e investigaciones relacionadas con el
estudio de la biologia.

Analisis de resultados y formulacion de
conclusiones de investigaciones realizadas.

Descripcion de la importancia de la publicacion
y la comunicacion de los resultados de las
investigaciones realizadas.

Argumentacion logica basada en la evidencia, la
prediccion, el analisis, la formulacion, la revision y
la evaluacién de procesos y modelos cientificos.

Representacion grafica de los niveles de
organizacion de la vida.

Representacion de la teoria celular y sus
principales postulados.

Descripcion de la estructura de la célula: organelos
y funciones.



2.2 Distingue sustancias
quimicas que forman
parte de los seres
Vivos.

2.3 Diferencia los
procesos de division
celular, reproduccion
sexual y asexual y el
rol de la mitosis y la
meiosis en estos.

2110
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2.21

222

223

224

225

226

227

2.31

232

233

234

Comparacion entre células procariotas y
eucariotas, asi como entre célula vegetal y animal.

llustracion del mecanismo de respiracion celular
aerdbica y anaerobica.

Representacion de las fases relacionadas con
la respiracion: la glucdlisis, el ciclo de Krebs y la
cadena de transporte de electrones en la célula.

Representacion de la funcion de la fotosintesis,
sus fases, el proceso de la captura de energia y la
fijacion del CO2.

Explicacion de la importancia de los procesos de la
fotosintesis y de la respiracién celular.

Identificacion de los principales tejidos vegetales,
animales y humanos.

Representacion de la estructura y la fisiologia de
una planta superior.

Descripcién de la accion de las hormonas en el
organismo humano.

Identificacion de bioelementos y biomoléculas
importantes para la vida.

llustracion de la biomagnificacion y sus
repercusiones para la vida en el planeta.

Diferenciacion de la estructura y funcion de
biomoléculas tales como: hidratos de carbono,
lipidos, monosacaridos, oligosacaridos y
polisacaridos.

Diferenciacion de los acidos grasos saturados e
insaturados.

Identificacion de los efectos favorables o nocivos
que provocan los acidos grasos saturados en el
organismo humano.

Identificacion de las propiedades, las funciones y la
clasificacion de las proteinas.

Diferenciacion de los aminoacidos esenciales
y no esenciales que intervienen en el normal
funcionamiento del organismo humano.

Diferenciacion entre los mecanismos de
reproduccion sexual y asexual.

Diferenciacion entre los procesos de reproduccion
celular: mitosis, meiosis y formacion de gametos.

Descripcién de la estructura y la funcion del
sistema reproductor masculino y femenino del ser
humano.

Representacion del proceso de la fecundacion y
del desarrollo embrionario.



3. Aplica la concepcién
de la vida desde el
enfoque universal y
la cosmovision de
los Pueblos Maya,
Garifuna, Xinka y
Ladino.

2.4 Explica las
interacciones entre
los organismos y el
entorno fisico donde
viven.

3.1 Describe las relaciones
que ocurren entre los
seres de la naturaleza.

3.2 Interpreta el significado
de la vida desde la
cosmovision de los
cuatro Pueblos.

235

2.3.6

237

2.3.8

2.41

242

243

244

245

246

3.21

3.2.2

Identificacion de los 6rganos y de las funciones de
los sistemas circulatorio, nervioso y endocrino del
ser humano.

Descripcién del mecanismo de la respiracién y del
impulso nervioso en los seres humanos.

Descripcion del ciclo menstrual y la importancia de
las hormonas en su regulacion.

Diferenciacion de los cambios fisicos, mentales y
emocionales que ocurren durante la pubertad, la
adolescencia y el embarazo.

Descripcién de la quimica de la vida y la
importancia del transporte de energia a nivel
celular: ATP.

Diferenciacion entre anabolismo y catabolismo en
funcién del flujo de energia durante las reacciones
quimicas.

Descripcion de las propiedades de las enzimas en
el organismo y la funcién biolégica que cumplen.

Descripcién de la funcion de la homeostasis:
transporte a nivel celular.

Explicacion de la importancia de obtener,
transformar, transportar y eliminar la materia y
la energia utilizadas por los organismos vivos
en respuesta a los estimulos y los cambios en el
medioambiente, y mantener la homeostasis del
organismo.

Diferenciacion entre difusion, 6smosis, transporte
activo y transporte a nivel del organismo.

Descripcion de los elementos vitales de la
naturaleza en funcién del equilibrio de la vida.

Clasificacion de los seres de la naturaleza desde la
cosmovision de los cuatro Pueblos.

Ejemplificacion de las relaciones energéticas que
ocurren entre los seres de la naturaleza y sus
efectos en el ser humano (efectos de la luna sobre
los seres vivos).

Interpretacién de los mensajes que transmiten los
seres de la naturaleza.

Vinculacion de los diferentes mensajes que
transmiten los seres de la naturaleza con el diario
vivir.

Ejemplificacion de la concepcion de vida desde los

cuatro Pueblos.

Asociacion de las diferentes concepciones de
vida con la accién que ejercen los seres de la
naturaleza.



4. Relaciona los
principios de la
herencia con las
caracteristicas
observables en
diferentes especies
y con los cambios
ocurridos como
resultado de la
evolucion y la
adaptacion al
entorno.

3.3 Relaciona las
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concepciones de vida
de los cuatro Pueblos
con el desarrollo
personal y colectivo.

Describe los
principios de la
genética mendeliana,
sus aportes en

el desarrollo de

la genéticay la
importancia del ADN
en la determinacion
de las caracteristicas
hereditarias de los
organismos.

4.2 Explica las

propiedades quimicas
y estructurales

del ADN, de los
cromosomas, de los
genes y del proceso
de replicacion.

4.3 Argumenta en relacion

con la forma como
ocurre la transmisiéon

3.2.3

3.31

3.3.2

3.3.3

3.3.4

4.21

4.2.2

4.2.3

4.2.4

4.2.5

4.2.6

4.3.2

Aplicacion de las diferentes concepciones
de vida para el desarrollo personal y social
y la conservacion de la naturaleza, segun la
cosmovision de su cultura.

llustracién de lo que significa desarrollo a partir de
la concepcion de vida, segun la cosmovision de los
Pueblos.

Comparacion del significado de desarrollo desde
su cultura en relacion con los otros Pueblos y el
significado de vida.

Aplicacion del significado de la vida en los
diferentes ambitos del quehacer humano a partir
del entorno inmediato.

Relacion del significado de vida con las diferentes
concepciones de crecimiento y desarrollo
econdémico.

llustracién de los patrones de la herencia.

Comparacion de las leyes de Mendel con
caracteristicas observables en especies de su
entorno inmediato.

Asignacién de importancia a los aportes de las
pruebas de ADN en diferentes campos que se
relacionan con el desarrollo humano.

Aplicacion de los principios de Mendel mediante
los cuadros de probabilidades (Punnett); cruces
mono y dihibridos.

Descripcion de la funcion biolégica y de la
importancia del ADN en las caracteristicas
hereditarias de los organismos.

Diferenciacion de la estructura quimica del ADN
(cadena de nucleoétidos); cromosomas y genes.

Descripcion del proceso de replicaciéon del ADN.
Relacion entre genes y proteinas.

llustracién del concepto de genes y su relacion con
el fenotipo, el genotipo y sus adaptaciones.

Descripcion de la funcion de los genes en

la determinacion de los rasgos fisicos de un
organismo, su comportamiento y su capacidad
para sobrevivir y reproducirse.

Asignacién de importancia a la funcion de los
genes en la determinacién de los rasgos fisicos de
un organismo, su comportamiento y su capacidad
para sobrevivir y reproducirse.

Descripcion de la importancia del
entrecruzamiento.



de la informacion
genética, las formas
en que los genes

se pueden alterar y
combinar para crear
variabilidad genética.

4.4 Evalla el impacto

socioecondémico,
ambiental, moral

y ético de la
biotecnologia,
propiciando el

debate y la discusion
participativa en el aula.

4.5 Argumenta sobre cdmo

se origino y evoluciond
la vida en la Tierra, asi
como la importancia
de la sobrevivencia

de ciertos organismos
en condiciones
ambientales
cambiantes.

4.3.3

4.3.4

4.3.5

4.3.6

4.3.7

4.3.8

4.3.9

4.41

4.4.2

4.4.3

4.4.4

4.51

4.5.2

4.5.3

4.54

4.5.5

4.5.6

Interpretacion de los efectos positivos o negativos
de las mutaciones y las nuevas combinaciones
genéticas que producen cambios en el ADN y los
organismos.

Diferenciaciéon entre autosomas, cromosomas
sexuales y cromosomas homologos.

Descripcion del proceso y de la relacion genética
en la determinacion del sexo.

Ejemplificacion del proceso hereditario de
caracteristicas ligadas al sexo.

Ejemplificacion del proceso de formacion de
gametos.

Identificacion del proceso de transmision de la
informacion genética como resultado de la fusion
de los gametos (6vulo y espermatozoide) que
tienen solo un cromosoma de cada par.

Explicacion sobre que la mayoria de las células
humanas tiene 22 pares de cromosomas mas un
par de cromosomas que determina el sexo (X,Y).

Comparacion entre la biotecnologia tradicional y la
biotecnologia moderna.

Argumentacion de la importancia de la
biotecnologia, métodos, aplicaciones y aportes
en la agricultura, medicina, terapia genética y
antropologia forense, entre otras.

Descripcion de las implicaciones éticas
relacionadas con los avances de la biotecnologia.

Apreciacion de los avances y los aportes de la
biotecnologia en Guatemala.

Explicacion de las teorias del origen y la evolucion
de las especies y las evidencias que las apoyan.

Descripcion de la evolucion de la vida en la Tierra
a partir de los organismos procariotas unicelulares,
luego eucariotas y multicelulares, hasta los mas
complejos.

Descripcion de la seleccion natural en funcion
de qué es, como se realiza y como actua sobre
las poblaciones, los cambios que ocasiona como
mecanismo propulsor de la evolucion.

Relacion entre los diferentes mecanismos de la
evolucion y los procesos que la facilitan.

Descripcion de 6rganos homélogos y analogos
para explicar la evolucion de las especies.

Relacion del proceso de la evolucién geologica y la
biolégica: eras geolégicas.



5. Argumenta la relacion

entre los organismos

y el medio fisico en el
que viven y la forma
como estos contribuyen
al equilibrio del
ecosistema.

4.6 Identifica los aportes

5.

BN

de la taxonomia en
la clasificacion de los
seres Vivos.

Explica conceptos
basicos relacionados
con el ecosistema,
factores que influyen
y sus formas de
organizacion.

5.2 Describe como las

interrelaciones e
interdependencias
entre los organismos
generan ecosistemas
que se sostienen en
equilibrio dinamico.

4.5.7

4.5.8

4.5.9

4.5.10

4.5.11

4.6.1

4.6.2

4.6.3

4.6.4

5.2.1

5.2.2

Descripcién de la importancia de la adaptacion para
la sobrevivencia.

Identificacion de las formas como las variaciones
de una especie aumentan la probabilidad de
supervivencia.

Descripcion de la forma como la diversidad

de especies que habitan la tierra aumenta la
probabilidad de sobrevivencia ante los cambios
globales.

Descripcion de la forma como las especies que
viven hoy en la tierra tienen un origen evolutivo
comun.

Diferenciacion entre las pruebas de la evolucion.

Descripcion de la importancia del estudio de la
taxonomia.

Identificacion de los grupos taxondmicos en que se
clasifican los seres vivos: en base a similitudes que
reflejan relaciones evolutivas y similitud en su ADN.

Identificacion de la organizacion de los seres de la
naturaleza de acuerdo con los diferentes dominios
y reinos: Dominio Archaea, Dominio Bacteria,
Dominio Eukarya, con los reinos: Protista, Fungi,
Plantae y Animalia.

Clasificacion de los seres vivos segun diferentes
caracteristicas: tipo de célula (procariota o
eucariota), forma de obtener energia (heterétrofa
o autétrofa), cantidad de células (unicelulares

o multicelulares), forma de digerir alimentos
(absorcién o digestion).

Diferenciacion entre poblacién, especie, comunidad,
habitat, biotopo, nicho ecoldgico, biocenosis,
ecosistema y biosfera.

Diferenciacion entre factores abidticos y bioticos en
ecosistemas del entorno inmediato.

Descripcion de la atmosfera, la hidrosfera, la
biésfera y sus interrelaciones.

Descripcién de la importancia de la biodiversidad en
el ecosistema.

Asignacion de importancia a la practica de valores
orientados a la proteccion y la conservacion de la
biodiversidad.

Descripcion de la importancia de los ecosistemas
en el medio, de los organismos vivos y de las
cadenas troficas.

Descripcion de las relaciones intraespecificas y de
las relaciones interespecificas.



5.3 Describe la forma

como la materiay la
energia fluyen a través
de diferentes niveles
de organizacion entre
los sistemas y el medio
fisico.

5.4 Argumenta que la

cantidad de seres vivos
que un ambiente puede
sostener depende de
la disponibilidad de
materia y energia y

por la capacidad del
ecosistema de reciclar
la materia.

5.5 Justifica las causas

por las cuales los
ecosistemas necesitan
un constante influjo de
energia para seguir
transformando y
reciclando la materia.

5.6 Evalua la importancia

de los ciclos
biogeoquimicos para la
continuidad de la vida
en el planeta.

5.7 ldentifica acciones

de prevencion,
atencion, solucion

y/o minimizacién de
problemas ambientales
en su region y pais.

523

524

5.31

5.3.2

5.41

54.2

543

5.51

55.2

55.3

554

5.6.1

5.6.2

5.71

5.7.2

573

574

5.7.5

Descripcioén de los diferentes tipos de biomas y
ecosistemas.

Identificacion de tipos de biomas y zonas de vida
en el pais y en la regién.

Descripcion de la importancia del flujo de materia y
energia en los ecosistemas.

Relacion en los ecosistemas en funcion de
los niveles troficos, las redes y las cadenas
alimenticias.

Interpretacién de la dinamica de poblaciones y los
principales factores relacionados con el desarrollo
de las mismas.

Descripcién de la importancia del estudio de la
demografia en relacion con el desarrollo de la vida
y del ser humano en general.

Interpretacion de diagramas de estructura de
edades.

Enunciacién de la ley de conservacion de la
materia, leyes de la termodinamica, ley de
conservacion de la energia y segunda ley de
la termodinamica y formas como inciden en el
ecosistema.

Diferenciacion entre energia no renovable y
energia renovable.

Argumentacion sobre que la materia fluye de forma
ciclica en los ecosistemas y la energia fluye en
forma lineal y sus efectos.

Identificacion de fuentes renovables de energia.

Identificacion de los ciclos biogeoquimicos:
carbono, agua, fosforo y del nitrégeno, y su efecto
en la continuidad de la vida.

Relacion entre los ciclos biogeoquimicos y sus
efectos en la vida de los seres de la naturaleza.

Identificacion de acciones de prevencion, atencion,
solucién y minimizacién a problemas ambientales
en su entorno.

Descripcién de principales causas de
sobrepoblacion: pobreza y uso no sostenible de los
recursos naturales.

Descripcién de desarrollo sostenible, sus objetivos
y estrategias.

Relacion entre poblacion y desarrollo sostenible.

Identificacién de politicas nacionales de poblacion
y desarrollo.



. Aplica medidas que
contribuyen a mantener
la salud a nivel
individual, familiar y
comunitario.

6.1 Explica la forma como

los factores culturales,
socioeconémicos y
politicos influyen en la
salud de los habitantes
de la comunidad.

6.2 Describe la forma

como los mensajes

de los medios de
comunicacion, de

su familia, de su
comunidad y de otras
fuentes influyen en sus
practicas de salud.

6.3 Identificacion de los

factores que afectany
los que contribuyen a
mantener la salud.

6.4 Identificacion

de los métodos
apropiados para
prevenir desérdenes
alimenticios de acuerdo
con investigaciones
cientificas.

5.76

6.2.1

6.2.2

6.3.1

6.3.2

6.3.3

6.3.4

6.3.5

6.4.1

6.4.2

6.4.3

6.4.4

6.4.5

Descripcion de la importancia de la utilizacion
racional y sostenible de recursos.

Establecimiento de la relacién entre salud y
ambiente.

Descripcidon de normas de higiene y saneamiento
ambiental que contribuyen a la conservacion de la
salud.

Descripcién de las diferentes acciones para la
prevencion, atencion y conservacion de la salud a
nivel individual, escolar y familiar.

Explicacion de como las formas de comunicacion
y atencién médica contribuyen a prevenir y
conservar la salud en las distintas etapas de la
vida humana.

Descripcién de la importancia de la comunicacion
efectiva, la relacién y la presién de grupo, sus
consecuencias en el desarrollo de la vida del ser
humano.

Practica habitos de higiene personal, alimentacion,
atencion médica y salud preventiva para conservar
la salud.

Identificacion de los factores que afectan y los que
contribuyen a mantener la salud.

Diferenciacion entre VIH y SIDA.

Descripcién de la forma como actua el VIH y otros
agentes que provocan infecciones recurrentes en
la comunidad.

Descripcién de conductas de riesgo en el contagio
de infecciones de transmisién sexual y otras
recurrentes en la comunidad.

Practica habitos que ayudan a mantener la salud;
por ejemplo: establecer un programa de actividad
fisica, modificar su dieta alimenticia, asi como el
manejo adecuado de salud emocional y mental.

Descripcién de la relacion entre metabolismo y
peso ideal.

Identificacion de las caracteristicas de desérdenes
alimenticios: bulimia, obesidad y anorexia y sus
consecuencias en la salud.

Identificacion de los alimentos que contienen
determinados nutrientes a partir de la produccion
local.

Descripcién de las enfermedades mas comunes
provocadas en el ser humano por el sobrepeso.



6.5 Aplica estrategias

para la prevencion de
accidentes y manejo
de emergencias
(plan de emergencia,
primeros auxilios,
RCP) y factores que
ponen en riesgo la
salud.

6.6 ldentifica factores

fisicos, emocionales,
éticos, sociales y
culturales que influyen
en la sexualidad
responsable.

6.5.1

6.5.2

6.5.3

6.5.4

6.5.5

6.5.6

6.5.7

6.5.8

6.6.1

6.6.2

6.6.3

6.6.4

6.6.5

6.6.6

6.6.7

Descripcion de acciones para minimizar desastres
y/o accidentes.

Descripcion de normas de seguridad en el hogar y
el trabajo.

Aplicacion de primeros auxilios en caso de heridas,
quemaduras, fracturas, etc.

Descripcion de factores de riesgo en la familia
y grupo social: alcoholismo, drogadiccion,
ambientales, entre otras.

Diferenciacion entre los tipos de drogas y sus
efectos en el cuerpo humano.

Descripcion de opciones para prevenir y atender
factores de riesgo en la familia y el grupo social.

Identificacion de los efectos asociados con el
consumo de alcohol, tabaco y otras drogas en el
ser humano a corto y a largo plazo.

Identificacion de las instituciones y recursos
disponibles en la comunidad que proporcionan
ayuda a las personas codependientes y con
problemas de adiccion a las drogas; entre ellas:
Alcohdlicos Anénimos, NA, ALANON.

Descripcion de la funcion y de la importancia de la
sexualidad.

Identificacion de factores que afectan el
comportamiento sexual en el ser humano.

Concienciacion sobre la importancia de posponer
el inicio de la actividad sexual hasta que se sea
maduro en todos los &mbitos de la vida: madurez
biolégica, psicolégica, social, econdmica, laboral,
entre otras.

Identificacion de métodos anticonceptivos; modo
de accion, efectividad, ventajas y desventajas de
los diferentes métodos anticonceptivos.

Diferenciacion de las infecciones de transmision
sexual, sus sintomas, tratamiento y prevencion.

Asignacién de importancia a las formas, cémo se
pueden prevenir enfermedades de infeccion sexo-
genital para evitar el contagio con su pareja.

Reflexion acerca de las consecuencias que implica
un embarazo no planificado.



Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Identifica el campo de accion de la biologia y la biotecnologia, sus avances, los aportes de otras
ciencias, asi como las aplicaciones que en este campo tiene el método cientifico y otros métodos
heuristicos:

« identificando los campos de accion y las principales contribuciones de la biologia y la
biotecnologia a la humanidad.

* nombrando las ciencias que aportan principios, teorias y leyes al campo de estudio de la biologia.

» comprobando hipétesis acerca de los fendmenos que se producen en su entorno y que son objeto
de estudio de la biologia, mediante la aplicacion de métodos validos.

2. llustra los niveles de organizacion, estructuras, clasificacién y la fisiologia de los seres vivos:

« clasificando los niveles de organizacion de la vida.

« describiendo la estructura y las funciones de los seres vivos y las acciones de los virus en las
células.

« dibujando los procesos de respiracion celular y la fotosintesis.

« identificando la accién de las hormonas en los humanos.

3. Describe las relaciones que ocurren entre los seres de la naturaleza:

« ilustrando los elementos vitales de su entorno inmediato.

« ejemplificando los tipos de energia que provienen de los seres de la naturaleza.

» comentando acerca de los mensajes que interpretan a partir de sus observaciones.
* comunicando experiencias propias y de otras personas.

4. Distingue los principios de la genética mendeliana, sus aportes en el desarrollo de la genética y la
importancia del ADN en la determinacion de las caracteristicas hereditarias de los organismos:

« aplicando los principios fundamentales de la genética mendeliana en casos concretos.
« ilustrando la importancia del ADN en la determinacion de caracteristicas hereditarias.

5. Explica conceptos basicos relacionados con el ecosistema, los factores que influyen y sus formas de
organizacion:

+ indagando acerca del significado de los conceptos.

« identificando los factores bioldgicos y abidticos, y sus interrelaciones.
« describiendo diferentes ecosistemas.

« detallando la diversidad local y sus formas de proteccién.

6. Explica la forma como los factores culturales, socioecondmicos y politicos influyen en la salud de los
habitantes de la comunidad:

« identificando los factores principales que influyen en la salud humana.

» describiendo las causas que provocan desequilibrio en el normal funcionamiento del organismo
humano.

« citando medidas efectivas para la prevencion y la conservacion de la salud, a nivel personal,
escolar, familiar y comunitario.
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La subarea de Quimica promueve en los estudiantes el desarrollo de habilidades y
destrezas para interpretar los fendmenos naturales que ocurren en su entorno y de esta
manera utilizarlas en el manejo de sustancias quimicas presentes en su ambiente.

Desde la subarea, se inicia con la importancia de la quimica y su relacién con otras
ciencias, se enfoca hacia la utilizacién del método cientifico, primordialmente, asi como
hacia el uso de las herramientas matematicas en la medicion e interpretacién de los
fendmenos naturales.

Una vez que los estudiantes poseen las habilidades y destrezas matematicas para el
desarrollo de la subarea, se continlia con el analisis de la estructura de la materia, sus
propiedades, asi como los cambios fisicos y quimicos que experimenta. Luego se introduce
en el campo de la estructura, la clasificacion y la nomenclatura de las sustancias quimicas,
ya que estos son temas fundamentales para comprender las interacciones quimicas que
ocurren en la materia.

Ademas, se analizan diversas teorias como la atomica y la cinética, que explican el
comportamiento de la materia en sus diferentes estados, los nidmeros cuanticos, la
configuracion electrénica, las estructuras de Lewis y la regla del octeto para la descripcion
de compuestos quimicos.

Por ultimo, se abordan las leyes de los gases y el estudio de las leyes de conservacién de
masa y energia, asi como las aplicaciones en las areas de estequiometria, calorimetria,
termodinamica y los cambios quimicos que experimenta la materia.

el componente promueve la aplicacion de los
procedimientos propios del trabajo cientifico (observacion, formulacién de hipotesis,
diseno de experiencias, discusion y analisis de resultados) o una aproximacion a
las estrategias de investigacién mediante oportunidades concretas en las que los
estudiantes puedan desarrollar estos procedimientos. Es decir, que el componente
constituye el escenario por el cual los estudiantes disefaran sus propias estrategias,
elaboraran sus explicaciones y pondran a prueba su validez. Con el desarrollo del
componente, no se pretende que los estudiantes sean investigadores cientificos, sino
que aprendan y practiquen algunos procedimientos de trabajo propios de la ciencia;
para ello, es necesario darles la oportunidad de hacerlo, por lo que se sugiere trabajar
en pequefas investigaciones como por ejemplo, disefiar una experiencia que le
permita comparar los contenidos energéticos de varias sustancias combustibles y
averiguar cual es la mas eficaz y econdmica al momento de calentar un objeto.

el componente propicia la aplicacion de la légica
matematica como una herramienta que facilita el desarrollo del pensamiento abstracto
y el razonamiento logico de los estudiantes. Asimismo, favorecer la aplicacién que



se concreta en la medicion de los fendmenos fisicoquimicos que ocurren en el
entorno inmediato de los estudiantes y en el despeje de variables en una ecuacion
determinada. Con el desarrollo del calculo y la medicion cientifica, se promueve el
manejo de la precision como una caracteristica esencial en los resultados obtenidos,
luego de realizar un experimento o una experiencia en particular. Con esto se asigna
importancia, también, al grado de incertidumbre en la ocurrencia de un fendmeno
natural.

el componente conlleva el reconocimiento y la valoracion
de la quimica como un medio para medir e interpretar los fenédmenos naturales de su
entorno y para desarrollar y mantener la vida en el planeta.

Se busca promover la aplicacion de la quimica en diferentes ambitos de la vida de los
estudiantes; por ejemplo: en el uso y el manejo de sustancias quimicas (desinfectantes,
destapatuberias, lociones y perfumes, jabones, otros). Estos tépicos de interés social
deben estar presentes en los bloques tematicos como la materia y la energia, la tabla
periodica de los elementos, la formacion de sustancias nuevas a partir de otras, las
leyes de los gases, la termoquimica, otros.

Ademas, mediante este componente se propician los aprendizajes relacionados
con el cuidado y la conservacién del medioambiente. Al respecto, es fundamental
que, paralelamente a la aplicacién de los principios y leyes que rigen el campo de la
quimica, los estudiantes reflexionen en torno a cédmo se pueden prevenir los dafnos
potenciales que estas aplicaciones provocan al ambiente.

el componente constituye el imaginario propicio
para la aplicacion de los conocimientos y el desarrollo de las habilidades y destrezas
propias de la subarea, en ambitos como: la salud, la alimentacién, el aprovechamiento
de la energia, el hogar, el transporte, la construccion, el vestido y el ambiente.

Asi, los estudiantes, mediante la experimentacion y el aprendizaje por proyectos
primordialmente, aplicaran los conocimientos propios de la quimica en el mejoramiento
de los jabones, detergentes, perfumeria, aceites, plasticos, medicamentos, telas
sintéticas y otros que contribuyan a su desarrollo y al de la comunidad.

En tal sentido, desde este componente, se propicia que los estudiantes analicen los
aportes de la quimica en los materiales que constituyen la estructura de los sistemas
mecanicos, eléctricos, electronicos, energéticos y otros que faciliten la vida a los
seres humanos.



1. Utiliza principios,

leyes, criterios,
métodos y
mecanismos de
naturaleza cientifica
en el desarrollo

de procesos e
investigaciones en el
campo de la quimica.

2. Utiliza informacién

relacionada con

la constitucion, la
clasificacion y la
organizacion de

la materia en la
representacion de las

1.1 Explica la importancia

de los métodos que se
emplean en el analisis
de los fendmenos
quimicos que ocurren
en su entrono.

1.2 Describe la

importancia de la
quimica en funcién de
su desarrollo y de sus
aplicaciones.

1.3 Aplica los conceptos

fundamentales de
matematica en la
solucién de problemas
del campo de la
quimica, en los que
utiliza los recursos

y la tecnologia a su
alcance.

Describe la estructura,
las propiedades y

los fendbmenos que

se producen en la
materia.

1.21

1.2.2

1.2.3

1.24

1.31

1.3.2

1.3.3

1.3.4

1.3.5

1.3.6

llustracién de lo que significa el concepto de
quimica a partir del contexto local y su relacién con
otras ciencias.

Descripcion de la importancia de utilizar diferentes
métodos en el desarrollo de la quimica.

Aplicacién del método cientifico y de la modelacion
a partir de experiencias relacionadas con el campo
de la quimica.

Comunicacion de resultados, a partir de la
aplicacion del método cientifico y de la modelacién.

Descripcion de las etapas de desarrollo de la
quimica.

Descripcion de la interrelacion entre las ramas de
la quimica y sus principales contribuciones a este
campo de estudio.

Identificacion de las aplicaciones de la quimica en
el entorno inmediato.

Descripcion de los aportes de la quimica en los
ambitos del desarrollo humano.

Aplicacién de criterios operativos de las cifras
significativas, prefijos y de notacién cientifica.

Identificacion de sistemas de medidas, factores de
conversion, método del factor unitario y andlisis
dimensional.

Resolucion de ejercicios de despeje de ecuaciones
de primer grado con una o dos variables.

Relacion entre los multiplos y submultiplos de
las unidades de medida en la conversién de un
sistema a otro.

Utilizacién de factores de conversion que le
permiten determinar las cantidades en diferentes
sistemas de medidas.

Aplicacién de procesos y conceptos basicos
matematicos que le permiten la comprension y el
desarrollo de los aprendizajes de la quimica.
Descripcion de las propiedades de la materia.

Clasificacion de las propiedades de la materia.

llustracién de lo que significan los conceptos:
atomo, elemento, molécula, compuesto y mezcla.



sustancias quimicas
presentes en su
entorno inmediato.

2.2 Utiliza la tabla
periddica y la
nomenclatura en
la resolucién de
problemas quimicos,

y en actividades
cientificas y educativas
del entorno.

2.3 Explica la constitucion
del atomo, el desarrollo
del modelo actual y
la teoria que lo apoya
como parte importante
del analisis de la
materia.

2.21

222

223

224

225

226

227

2.2.8

2.2.9

2.210

221

2.31

232

2.3.3

234

Diferenciacion entre atomo y molécula.

Diferenciacion entre elemento, compuesto y
mezcla.

Identificacion del estado en que se encuentran las
sustancias en la naturaleza.

Clasificacion de los estados fisicos de la materia.

Diferenciaciéon de los cambios de estado de la
materia.

Descripcion de la importancia del uso de la tabla
periodica como herramienta en la quimica.

Identificacion de los nombres y los simbolos de los
elementos quimicos.

Representacion de los principios y los postulados
que dan soporte a la teoria atémica de Dalton.

Descripcion de la tabla periddica y su importancia.

Identificacion de las triadas de Dobereiner y las
octavas de Newlands.

Comparacion entre los dos principales modelos de
la tabla periddica: de Mendeléiev y de Meyer. Ley
de Moseley.

Interpretacién de la configuracion electrénica a
partir de la tabla periddica.

Clasificacion de los elementos que conforman la
tabla periodica.

Descripcion de los grupos, periodos y familias
que conforman la tabla periddica, su relacién con
los numeros atémicos y con la valencia de los
elementos.

Aplicacion de la nomenclatura de compuestos
inorganicos: los sistemas clasico, estequiométrico
y Stock.

Aplicacion de la nomenclatura de compuestos
binarios, ternarios y cuaternarios.

llustracion de lo que significa el atomo y los
postulados fundamentales de la teoria atémica de
Dalton.

Representacion de las leyes de proporciones
definidas y multiples.

Relacion entre el proceso histérico de la teoria
atomica con la tecnologia actual.

Descripcion de las propiedades de las particulas
atoémicas.



3. Interpreta los cambios
quimicos que ocurren
en la materia de su
entorno inmediato a
partir del empleo de
férmulas y ecuaciones
quimicas.

2.4 Emplea los
numeros cuanticos,
la configuracion
electrénica de un
atomo y la regla del
octeto para representar
sustancias quimicas
del entorno.

3.1 Representa los
cambios quimicos que
ocurren en la materia
de su entorno natural.

3.2 Utiliza la magnitud
“cantidad de
sustancia” y la unidad
“mol” en contextos
experimentales,
asi como en la
determinacion de
la férmula empirica
y la composicion
porcentual de
diferentes sustancias
presentes en su medio.

235

2.3.6

2.3.7

2.3.8

2.3.9

llustracion de lo que significa la masa atémica.
Calculo de la masa atémica ponderada.

Descripcion de la evolucion de los modelos
atomicos.

Representacion de los modelos atémicos.

Descripcion de las particulas subatémicas.

2.3.10 Diferenciacion entre is6topos e isébaros.

2.41

242

243

244

245

3141

3.1.2

3.21

3.2.2

3.2.3

3.24

3.2.5

Identificacion de numeros cuanticos, configuracion
electrénica, configuracién de orbitales y estabilidad
de los subniveles completos y semilleros.

Diferenciacion entre cationes y aniones.

Descripcién de las estructuras de Lewis y la regla
del octeto.

Descripcién de los tipos de enlace: enlace iénico,
covalente y metalico.

Utilizacién de las estructuras de Lewis y la regla del
octeto en sustancias quimicas.

Representacion de lo que significa el concepto de
reaccién quimica.

Identificacion de los componentes de una ecuacién
quimica.

Descripcion de tipos de reacciones quimicas y
la forma como se unen los atomos para formar
moléculas.

Diferenciacion entre las reacciones endotérmicas y
las exotérmicas.

Identificacion de los factores que afectan la
velocidad de reaccién.

Descripcion de los cambios quimicos que observa
en los fendmenos que ocurren en su entorno
natural.

Descripcion de los tipos de moléculas:
homonuclear y heteronuclear a partir de sustancias
que observa en su medio.

Céalculo de masas moleculares y molares.

Diferenciacion entre formulas empiricas y férmulas
moleculares.

Determinacion de férmulas empiricas y
moleculares.

Representacion de la férmula molecular de un
compuesto.



3.3 Nombra sustancias

quimicas, utilizando
la nomenclatura
establecida a partir de
su entorno.

3.4 Resuelve problemas

estequiométricos
en los que hace uso
de las ecuaciones
quimicas.

3.5 Analiza reacciones

quimicas de
6xido, reduccion y
neutralizacion que

ocurren en su entorno.

3.2.6

3.2.7

3.2.8

3.2.9

3.2.10

3.2.11

3.212

3.2.13

3.31

3.3.2

3.3.3

3.3.4

3.41

3.4.2

3.4.3

3.4.4

3.51

3.5.2

3.56.3

3.5.4

Resolucion de problemas donde se involucre la
composicion molecular de un compuesto.

Explicacion del significado de mol y la importancia
del numero de Avogadro.

Identificacion del volumen molar, la masa molar y la
relacién molar.

Explicacion del significado de una formula quimica
a partir del entorno inmediato.

Calculo de la masa molecular de un compuesto.

Calculo del numero de moles, del nimero de
atomos o moléculas y de la masa de una sustancia.

Calculo de la composicién centesimal de un
compuesto.

Ejemplificacion de férmulas empiricas y
moleculares de un compuesto.

Calculo del numero de oxidacion de cada uno de
los elementos de un compuesto.

Clasificacion de los compuestos por el numero de
elementos que lo forman.

Aplicacion de los principios basicos de los tres
sistemas de nomenclatura.

Identificacion de compuestos binarios, ternarios y
cuaternarios.

Relacion de la reaccion quimica con la ecuacion
quimica.

Prediccién del comportamiento de una reaccion
quimica.

Utilizacién de diferentes métodos para balancear
una ecuacioén quimica.

Resolucién de problemas con ecuaciones
quimicas.

Identificacion de las reacciones de oxidacion-
reduccion.(o reacciones de 6xido-reduccién o
reacciones redox) o de iones de hidrégeno (acidos
y bases).

Identificacién de numeros de oxidacion, sustancia
oxidada y reducida, agente reductor y agente
oxidante.

Explicacion de la estructura de un gas noble y la
regla del octeto (electrones libres y de enlace).

llustracién de las teorias de acidos y bases.



4. Interpreta los
fenomenos que
ocurren en sustancias
gaseosas, las leyes
y los principios
que los explican,
asi como el origen
y la transferencia
de energia
entre sistemas
termodinamicos
a partir de las
reacciones quimicas
gue ocurren en su
medio.

3.6 Representa reacciones

quimicas que se
llevan a cabo en

la naturaleza, en
procesos humanos
y su efecto en los
organismos Vivos.

3.7 Diferencia

41

caracteristicas y
propiedades de la
materia y del universo
desde la practica
cotidiana de los
Pueblos.

Resuelve problemas
relacionados con las
leyes que explican el
comportamiento de los
gases presentes en

su medio circundante
y los que provocan el
efecto invernadero.

4.2 Emplea los conceptos,

los principios y las
leyes relacionadas
con el origeny
la transferencia

3.5.5

3.5.6

3.5.7

3.6.1

3.6.2

3.6.3

3.71

3.7.2

3.7.3

3.74

4.21

4.2.2

Aplicacion de las propiedades y de la
nomenclatura de acidos y bases.

Identificacion de reacciones de neutralizacion y
sus aplicaciones en la vida diaria.

Analisis de las reacciones quimicas que
ocurren en su entorno inmediato a partir de la
experimentacion.

Explicacion de las causas del efecto invernadero,
del deterioro de la capa de ozono, de la lluvia acida
y del calentamiento global.

Identificacion del ambito de accién de la
bioquimica.

Comparacion de las reacciones quimicas que
describen el proceso de respiracion en humanos y
de la fotosintesis en las plantas.

Apreciacion de las propiedades fisicas y quimicas
de la materia de su entorno inmediato.

Identificacion de las propiedades fisicas y quimicas
de la materia en las vivencias cotidianas.

llustracién de las formas de aprovechamiento
de las propiedades fisicas y quimicas en la vida
cotidiana: alimentacion salud, medicina, otros.

Aplicacion de los principios quimicos en las
practicas cotidianas propias de las culturas
guatemaltecas.

Medicién de la presion atmosférica (utilizando
barémetro).

Descripcion de la teoria cinética molecular.
Identificacion de las propiedades de los gases.

Identificacion del tipo de variables que inciden en
los gases.

Identificacion de las unidades para medir la presién
de los gases.

Aplicacion de las leyes de los gases: Boyle,
Charles, Avogadro, y la ecuacién general de los
gases.

Explicacion de la accién quimica que ejercen los
gases que provocan el efecto invernadero en la
Tierra.

Clasificacion de las reacciones quimicas desde el
punto de vista energético.

Explicacion del origen de la energia que se
produce en las reacciones quimicas.



de energia en las 4.2.3 Descripcion de las reacciones quimicas de
reacciones quimicas. acuerdo con el sentido del flujo de la energia.

4.2.4 Identificacion de las diferentes formas de energia
que se obtienen a partir de una reaccion quimica.

4.2.5 Aplicacién de la ley de Hess.

4.2.6 Calculos energéticos a partir de una reaccion
quimica.

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensefianza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Explica la importancia de los métodos que se emplean en el andlisis de los fendmenos quimicos
que ocurren en su entorno:

« identificando los pasos del método cientifico y otros métodos de modelacion en ciencias.

» comprobando hipétesis acerca de los fendmenos quimicos que se producen en su entorno
mediante la aplicacién de métodos validos.

« comunicando resultados a partir de los hallazgos encontrados.

2. Describe la estructura, las propiedades y los fendmenos que se producen en la materia:

« identificando las propiedades fisicas y quimicas de la materia.

« describiendo la estructura del atomo.

 diferenciando entre atomos, elementos, compuestos y mezclas.
« describiendo los estados y los cambios de estado de la materia.

3. Representa los cambios quimicos que ocurren en la materia:

« identificando los estados de la materia.

« describiendo las condiciones en las que ocurren los cambios quimicos de las sustancias del
medio.

* representando las reacciones quimicas que ocurren entre las sustancias del medio.

4. Resuelve problemas relacionados con las leyes que explican el comportamiento de los gases
presentes en su medio y los que provocan el efecto invernadero:

« identificando las variables que intervienen en las leyes de los gases.
 diferenciando las leyes de los gases.
* empleando las leyes de los gases en la resolucion de problemas a partir del contexto.
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Area curricular Educacion Fisica

Descriptor

Se concibe la Educacion Fisica como un area de aprendizaje necesaria para el desarrollo
integral del estudiante, situandolo como un sujeto de aprendizaje desde los dos ejes
basicos de la accion educativa: el cuerpo y el movimiento, en forma integral y dialéctica.
Ademas, es una oportunidad para fortalecer las competencias que los estudiantes puedan
realizar en los diferentes contextos donde se desenvuelvan, asi como utilizar los recursos
que la naturaleza proporciona en cada comunidad.

Desde el eje educacional referido al cuerpo, la Educacién Fisica promueve y facilita que los
estudiantes adquieran una comprensién significativa de su cuerpo y de sus posibilidades
fisicas, con el fin de dominar situaciones diversas que le permitan su desenvolvimiento
de forma normalizada en el medio social, mejorar sus condiciones de vida, disfrutar del
tiempo libre y establecer amplias y armoniosas relaciones interpersonales. Se orienta al
desarrollo de las capacidades y de las habilidades motrices que mejoran y aumentan las
posibilidades del movimiento, con la intencion de profundizar en el desarrollo motriz como
organizacién significativa de comportamiento humano, asumiendo actitudes, valores y
normas que consoliden la relacién dialéctica entre cuerpo y motricidad.

El area de Educacioén Fisica permite la continuidad del proceso totalizador de los niveles
de Educacion Preprimaria, Primaria y Ciclo Basico. En el Ciclo Diversificado, se le da
seguimiento al componente del Condicionamiento Fisico y al componente Técnico
Deportivo, los cuales contribuyen al desarrollo integral de los estudiantes, mejorando y
aumentando la efectividad del movimiento para fines didacticos en funcion del aprendizaje
y del trabajo en equipo para consolidar los valores y fortalecer una cultura fisica para una
vida sana.

Competencias del area

1. Consolida las capacidades fisicas basicas que le permiten aumentar los niveles de
aptitud y cultura fisica.

2. Asume la practica técnica-deportiva como una interrelacion social e intercultural, en la
que reconoce su influencia para lograr una vida activa desde su contexto.

3. Desarrolla actitudes de cooperacion, solidaridad y tolerancia, asi como la erradicacion
de laviolenciay la discriminacion, a través de la practica de la actividad fisica-deportiva.

Tabla de subarea

No. Subarea Grado

1 Educacién Fisica Cuarto

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Apuntes metodolégicos

En el marco de laintegralidad, la Educacion Fisica desarrolla en los estudiantes la habilidad
de comprensién significativa del cuerpo humano, reconociendo sus limitaciones y sus
potencialidades, asi como las emociones y las formas para canalizarlas. Estos grandes
propésitos delinean el tratamiento metodoldgico para el desarrollo de las competencias y
se abordan en tres momentos:

» Primer momento (parte inicial): antes de cada actividad, se debe tener un tiempo
para preparar el cuerpo y la mente, es decir, los estudiantes deben tener claridad
sobre el propdsito de la actividad y lo que esta implica corporal y mentalmente. Asi
mismo, el desarrollo motivacional adecuado para el disfrute de la clase.

* Segundo momento (parte principal): es el desarrollo de la actividad propiamente
dicha. Va referida a la adquisicion de aprendizajes significativos y al desarrollo de
habilidades deportivas y condicionamiento fisico, tomando en cuenta las limitantes
y las potencialidades individuales de los estudiantes.

+ Tercer momento (parte final): se refiere al cierre de la clase, el cual dependera
de las cargas de dosificacion de las tareas realizadas. Su funcién es regresar el
sistema cardiovascular a un estado de relajacién, al analisis y reflexién evaluativa
para la consolidacion en torno a la comprension significativa de su cuerpo.

La clase de Educacion Fisica se debe desarrollar en forma planificada y dosificada, ya que
posee un componente de fundamento tedrico, para comprender las principales categorias
que la conforman, y un componente practico-procedimental, que responde a la parte
aplicativa de los aspectos fisico-motrices. Ambos componentes requieren ser aprendidos,
dado el desarrollo de las competencias establecidas.

Se debe considerar a cada uno de los estudiantes de acuerdo con sus aptitudes, fortalezas,
debilidades, habilidades y estructura corporal utilizando estrategias metodoldgicas segun
las capacidades de cada uno.

El desarrollo del area esta organizado para que el estudiante cumpla con las siguientes
caracteristicas cognitivas:

1. Conocimiento, analisis y comprension de las principales categorias teorico-
conceptuales de la Educacién Fisica, que proporcionan las herramientas basicas para
el desarrollo practico-metodolégico con la debida fundamentacion pedagdgica.

2. Habilidad motora consolidada, que incluye, como componentes genéricos, los

siguientes:

* el componente del habito del ejercicio fisico: se refiere a consolidar y perfeccionar
un nivel de aptitud fisica-salud como punto de partida.

* el componente de salud, que se enfoca en la valoracion y en la importancia de una
aptitud fisica que garantice un estilo de vida sana y activa.

* el componente de destreza social: esta orientado a la fijacion de valores, actitudes,
predisposiciones y tendencias con respecto al cuerpo, la salud y la conducta motriz
que deriven en la definicion de una forma de vida activa y productiva.
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3. Dominio y aplicacion de las metodologias que sustentaran el desarrollo de los
contenidos curriculares selectivos, de manera que se oriente el proceso de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

El &rea de Educacion Fisica se desarrolla mediante una metodologia aplicada en funcion
de sus dos componentes curriculares, por lo que es de caracter dual, lo que significa que
responde a un método para el desarrollo del condicionamiento fisico y otro método para
la adquisicién de la habilidad técnica deportiva. Debido a ello, presenta los siguientes
componentes: a) condicionamiento fisico/aptitud fisica, b) habilidad técnica-deportiva.

Metodologia del componente de condicionamiento fisico/aptitud
fisica

Los procedimientos metodolégicos en Educacion Fisica constituyen las practicas fisicas
educativas que promueven la participacion activa de todas las categorias personales y
que son realizadas por los estudiantes con el propésito de facilitar la construccion de su
propio aprendizaje.

La metodologia especifica para el componente de condicionamiento fisico se fundamenta
en la llamada carga de trabajo, misma que responde a las siguientes variables de
dosificacion:

* Frecuencia: esta dada por la periodicidad y la sistematizacion de la practica del
condicionamiento fisico.

¢ Duracion: se manifiesta en la cantidad de tiempo utilizada para aplicar una carga
externa.

* Volumen: se le considera como el resultado de la duracion y del numero de
repeticiones en un periodo de clase. Ejemplo: cantidad de metros recorridos, total
de libras levantadas, total de repeticiones de un ejercicio, etc.

* Intensidad: es el grado de influencia organica de cada uno de los estimulos. Se
materializa por la suma de estos en la unidad de tiempo. La intensidad puede
apreciarse externamente, en relacion con la capacidad de trabajo del estudiante y
con el porcentaje que representan para €l el peso, el tiempo, la distancia, otros.

* Densidad: es la relacion temporal que existe entre las cargas aplicadas y el
periodo de recuperacién durante la clase. Por medio de ella, se logra adecuar
satisfactoriamente la relacién carga-descanso, con la finalidad de evitar un estado
de fatiga o sobreesfuerzo del estudiante.

La recuperacién puede ser:

a) Optima o completa: se da cuando se presenta una pausa completa en la que el
organismo “paga con gratificacion” la deuda energética consumida.

b) Relativa o incompleta: descanso incompleto en relacion con el gasto durante el
trabajo.

Se debe tener presente que no se puede hablar de volumen e intensidad sin tomar en
cuenta la relacion y la interdependencia que ambas tienen en la dosificacion del trabajo. La
interrelacidén que se establece, a través de la llamada Relacion de Inversion Proporcional,
es la que incrementa la intensidad, la cual mantiene o disminuye el volumen y viceversa.
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Metodologia para el desarrollo de la resistencia

1. Movimientos continuos
1.1 Uniformes (no hay cambio de ritmo)
1.2 Variables (hay cambio de ritmo)

2. Movimientos discontinuos
2.1 Intervalicos
2.2 Repeticiones

Metodologia para el desarrollo de la fuerza maxima

De los esfuerzos dinamicos (realizar el ejercicio a la mayor velocidad posible).

De los esfuerzos estaticos (mantener una posicién varios segundos).

De los grandes esfuerzos (someter a su maxima posibilidad de esfuerzo).

De los esfuerzos combinados (combinar los métodos anteriores).

De los esfuerzos extensivos (permitir sobrecargas no maximas con un numero de
repeticiones maximas).

De los esfuerzos intensivos (permitir sobrecargas maximas o muy cercanas a
estas).

7. De los esfuerzos mixtos (combinar diversos métodos).

abhwbd=

o

Metodologia para el desarrollo de la fuerza rapida

1. De intervalos cortos (tramos cortos, pausas cortas).

2. De intervalos en serie (series, repeticion y densidad).

3. Del ejercicio progresivo repetido (disminucion de descanso y aumento de la
velocidad del desplazamiento).

Metodologia para el desarrollo de la agilidad

1. Aplicacion de ejercicios con movimientos rapidos y efectivos ante situaciones
inesperadas.

2. Aumento del grado de dificultad de los movimientos a ejecutar.

3. Realizaciéon de cambios inesperados de un ejercicio a otro.

4. Practica de ejercicios que exigen una compleja coordinacion.

Metodologia del componente de habilidad técnica-deportiva

Son los parametros que permiten el desarrollo de los deportes de conjunto. Comprenden
la forma de orientar los aprendizajes en funcién del desarrollo de las competencias.
Segun el area a la que se dirijan, se organizan en formacion técnica y formacion tactica.

Formacioén técnica: se refiere al aprendizaje-evaluacién-ensefianza, ya sea de un
elemento técnico o de una accién técnica. Por ejemplo: la dinamica compleja es el criterio
referido a la ensefanza de dos o mas elementos técnicos, para aplicarse al desarrollo
programatico del Nivel de Educacion Media.
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Su metodologia implica las siguientes fases:

Sin baloén

Con balén

Con apoyo simple (un compafiero pasivo)
Con apoyo doble (dos compafieros pasivos)

Metodologia del componente de habilidad técnica-deportiva

1.

En forma grafica: en el cuaderno, el tablero o la pizarra individual.

1.1 Proceso deductivo: el estudiante realiza la accién indicada por el docente.

1.2 Proceso inductivo: el docente indica los elementos técnicos y el estudiante
constituye la accion tactica.

1.3 En forma practica en el campo de juego.

Proceso consolidado: en la practica, el estudiante fija las acciones deductiva e
inductiva elaboradas en la fase grafica.

Secuencias metodoldgicas del area de Educacién Fisica en el ciclo diversificado:

1.

Accidn tactica individual nivel | (dos acciones técnicas ejecutadas en forma individual
0 con apoyo).

Accion tactica individual nivel |l (tres acciones técnicas consecutivas).

Accidn tactica grupal nivel | (dos acciones técnicas consecutivas con dos o mas
participantes).

Accidn tactica grupal nivel Il (tres acciones técnicas consecutivas con dos o mas
participantes).

Actividades sugeridas

Para estimular el aprendizaje en el area de Educacion Fisica, se sugiere desarrollar las
actividades siguientes:

1.

Iniciar con ejercicios de lubricacién, estiramiento y gimnasia basica (calentamiento)
antes de realizar las actividades principales.

Promover la hidratacién con agua purificada antes, durante y después de la actividad
fisica.

Disefiar los ejercicios de fundamento técnico con secuencias que vayan de lo mas
simple a lo mas complejo, teniendo en cuenta la intensidad, las cargas y la densidad.

Dar las indicaciones de forma breve, clara y con demostracion. El estudiante decide
como hacer los ejercicios. Al finalizar la actividad, reflexionar sobre los aspectos
positivos de esta o sobre aquellos por mejorar. Si es necesario, proponer en grupo
soluciones para fortalecer la actividad.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



5. Promover actividades que generen interés, atencién, entusiasmo y la participacion libre
y espontanea de los educandos, utilizando adecuadamente el tiempo, los implementos
y la variedad de rutinas de trabajo.

6. Fomentar el ejercicio constante para mejorar el condicionamiento fisico.

7. Impulsar el juego deportivo para adquirir habilidades técnicas deportivas.

8. Propiciar un ambiente de seguridad y confianza para que los estudiantes eviten
accidentes en clase.

9. Dar lugar a campeonatos de los diferentes deportes incluyendo a todos los estudiantes.

10.Realizar las actividades de fundamento técnico con balones y/o pelotas plasticas, o
manufacturarlos con material de desecho.

11. Promover el analisis y el respeto por la aplicacion de las normas y las reglas del juego.

12.1dentificar los factores de riesgo y las medidas de seguridad necesarias para practicar
la actividad fisica.

13.Realizar actividades recreativas que generen un proceso de reflexion personal para
promover los valores por medio de la actividad fisica.

14.Valorar la participacion de los estudiantes con capacidades diferentes en los distintos
ejercicios y actividades.

15.Llevar a cabo ejercicios que promuevan la concentracion mental y espiritual.

16.Fomentar los habitos de nutricion e higiene que contribuyan a la salud integral, asi
como la realizacién de ejercicios en casa.

17. Practicar actividades que incluyan danzas con ritmos tradicionales.

18.Visitar un templo sagrado que contenga un area deportiva Maya.
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Subarea
Educacion Fisica
Cuarto grado

Descriptor

Es una educacién pory para el movimiento que parte de la formacion de habitos y actitudes
fisicas-motrices, frente a los requerimientos que el proceso escolar y el contexto social
demanda.

Desde el contexto educativo, estimula procesos que permiten desarrollar habilidades,
destrezas, habitos y actitudes fisicas-motoras y técnicas-deportivas basicas, recurriendo
al medio de la ejercitacion fisica y a la fundamentacion técnica-tactica deportiva basica,
como instrumentos educativos y de desarrollo dentro de un ambiente motivador y
placentero para el estudiante, relacionando en forma integral y transversal la formacién
del habito de la actividad fisica con el fin de afianzar continua y permanentemente los
estimulos y las condiciones para una vida saludable y activa.

Desde el contexto natural, establece una relacion entre los seres humanos con su entorno,
ya que ejercitan diferentes partes del cuerpo durante sus actividades cotidianas naturales.

Componentes

1. Condicionamiento fisico/aptitud fisica: este componente parte de que, en cada
persona, existe una condicion fisica natural que responde a sus caracteristicas propias
y a su evolucién, que debe ser cuidada, mejorada y potenciada para favorecer un
incremento de la salud y de la calidad de vida.

Al valorar los efectos positivos que la actividad fisica tiene sobre la salud y la calidad
de vida, igualmente debera desarrollarse en los estudiantes actitudes criticas con
respecto al consumo de productos y sustancias que puedan causar efectos negativos
en la salud, tales como: tabaco, alcohol, drogas, entre otros. De forma simultanea a
esta reflexion, se deberan practicar habitos relacionados con la higiene y la salud, las
costumbres sociales, los habitos posturales y alimenticios, las normas concretas en
las actividades de la Educacion Fisica referidas al vestuario, el aseo, la seguridad, el
calentamiento, la relajacién, la respiracién y la concentracion. La reflexién, respecto
a la practica de la actividad fisica, y su influencia en el desarrollo equilibrado y de la
salud, debe constituirse en una actividad permanente para el estudiante.

2. Habilidad técnica-deportiva: comprende la conceptualizacion del deporte como un
medio de la Educacion Fisica, que instrumentalmente coopera desde su ambito de
influencia formativa circunscrito al concepto del desarrollo motriz al alcance de las
competencias y del desarrollo de valores en el trabajo en equipo.

De acuerdo con lo anterior, el deporte se vincula a la Educacion Fisica desde su
concepcion de deporte educativo, y como la forma instrumental y mas comun para
entender la actividad fisica en nuestro contexto social y cultural. El habito del ejercicio
fisico, la salud y la destreza social se visualizan estrechamente vinculados con los
ejes transversales de la Educacién Fisica, alejandose de la influencia dominante de
la corriente deportiva como fin propio, que lleva implicito el riesgo de la mecanizacién
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técnica, la cual no cubre toda la contribucion especifica del centro educativo en cuanto
a las necesidades psicosociomotrices de los estudiantes.

Este componente de habilidades motrices técnicas/deportivas busca introducir al
estudiante en la fundamentacién de la tactica individual basica de los deportes de
conjunto y en el desarrollo de elementos técnicos en una actividad fisica individual
como lo es la danza aerdbica.

La habilidad técnica-deportiva se enfoca en una doble orientacién:

Orientacion ludica-motriz: mantiene la orientacién del ciclo basico, dandole
seguimiento y consolidaciéon. Implica otorgar un caracter ludico, de exploracion de
nuevas posibilidades y de iniciacion, en donde prevalecen aspectos como la creatividad,
el disfrute personal y la diversidad motriz sobre los modelos de estereotipos dinamicos,
la eficacia y la especializacion. Por lo mismo, no se profundiza en los aspectos técnicos
y tacticos para el alto rendimiento.

Orientacion técnica-tactica elemental: parte de tomar en cuenta un mayor dominio
motor, lo que implica el acceso a acciones técnicas cada vez mas amplias, llegando a
situaciones especificas propias de la técnica y la tactica basicas, orientada esta ultima
a la formulacion y a la resolucién de situaciones problema vinculadas a acciones de
juego con énfasis en la participacién grupal.

El componente de la habilidad técnica-deportiva no debe enfocarse en los criterios

siguientes:

» rendimiento maximo o performance técnica.

* enseflanza modelada por la técnica que persigue construir prototipos fisico-
deportivos.

* competencia, excelencia motriz o exclusién social.
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Malla curricular
subarea Educacion Fisica
Cuarto grado

(Demuestra las 1.1 Mejora gradualmente 1.1.1 Resistencia durante ejercicios de larga duracion c&
capacidades fisicas el nivel de rendimiento tiempos y distancias: iniciar corriendo 1,600 m. en
basicas que permiten fisico, en tiempos y diez minutos y aumentar la distancia cada semana,
aumentar los niveles distancias, al ejecutar manteniendo una condicion fisica satisfactoria.
de aptitud y condicion cada ejercicio.
fisica que realiza en el 1.1.2 Medicion de la frecuencia cardiaca antes y
contexto educativo y en después de la actividad fisica realizada de forma
su entorno. responsable, valorando el esfuerzo y la mejora.

1.1.3 Realizacién de saltos con cuerda durante doce
minutos, sin desplazamiento y con desplazamiento
creativo (un pie, dos pies, alternando, en parejas,
etc.).

1.1.4 Ejecucion de carreras rapidas en tramos cortos
con y sin obstaculos, con la técnica correcta, y con
diferentes estimulos y acciones motrices.

1.2 Incrementa, sin 1.2.1 Ejecucidn de los ejercicios pertinentes para
1 98 dificultad, la fuerza desarrollar la fuerza utilizando elementos de la
maxima en los naturaleza.

miembros superiores e
inferiores de su cuerpo. |1.2.2 Realizacion de ejercicios de fuerza: despechadas,
ascensos laterales de espalda, sentadillas, medias
sentadillas, subir escalones y ejercicios moderados
con pesas.

1.2.3 Préactica recreativa de ejercicios individuales y en
conjunto para desarrollar fuerza en las extremidades
superiores e inferiores.

1.2.4 Ejecucidn de los ejercicios de fuerza y resistencia
del tren superior con su propio peso, sin y con
desplazamiento en un espacio, aumentandolos en
cada practica deportiva.

1.3 Desarrolla la 1.3.1 Ejercitacion de acrobacia elemental con saltos,
ejercitacion de giros, enrollados, rueda y equilibrio, aumentando y
acrobacia elemental valorando la agilidad.
combinada con armonia
y coordinacion. 1.3.2 Combinacion de ejercicios acrobaticos en

recorridos, con y sin elementos, mejorando la
motricidad y la coordinacion.

1.3.3 Combinacion de ejercicios en recorridos
acrobaticos, con y sin elementos, con y sin
obstaculos.

1.3.4 Ejercitacion de habilidades acrobaticas utilizando
aros elaborados con bejucos u otro recurso de la

................................................................................................................... NBIUBIBZE. | eeeeereeesesesmresssessssrsssresssnens
ATLETISMO VII
2. Asume la practica 2.1 Supera sus propios 2.1.1 Ejercitacion de salidas y llegadas con la técnica
técnica-deportiva, rendimientos en los correcta.
korienténdola hacia eventos de atletismo. J
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el desarrollo de las
interrelaciones sociales
e interculturales en

su contexto, para

tener una vida activa,
equilibrada y arménica
entre mente, cuerpo y su
cosmovision.

2.2 Demuestra habilidad

individual en la
coordinaciéon motriz para
construir las tacticas
ofensiva y defensiva
cuando se practica el
baloncesto.

~

Practica de carreras de velocidad de 100 m, con
mejora de tiempo en espacios adecuados.

Practica de carreras de 80 m. con vallas cuya
altura inicie con 80 cms. para desarrollar certeza
en la ejecucion.

Iniciacion en carreras de medio fondo de 1,200
m, en espacios adecuados y seguros para el
desarrollo y la valoracion de la condicién fisica.

Practica de carreras de relevos 4x100 metros,
valorando el trabajo en equipo.

Ejecucion de salto largo desarrollando habilidad
técnica en la aceleracion, el despegue, el vuelo y la
caida.

Practica de los momentos del salto triple
(aceleracién, despegue, paso, vuelo y caida) con
aprecio del esfuerzo realizado.

Ejercitacion del impulso de bala, desarrollando la
técnica por etapas (agarre, paso, giro, impulso),
con valoracién del esfuerzo realizado.

Lanzamiento de disco, realizando varios intentos
por etapas hasta completar el lanzamiento
(agarre, balanceo, giro y liberacién) en un espacio
adecuado.

BALONCESTO VII

Tactica ofensiva basica

2.21

222

223

224

225

226

Sin balén—con baldn. Realizacion de la
combinacion de los ejercicios de carrera, parada
pivote y salto, demostrando seguridad.

Ejercitacion de drible con lanzamiento: driblar finta
a la entrada, desplazarse por dos minutos y hacer
un lanzamiento de pecho.

Realizacion de carreras con cambio de direccion,
parada de un tiempo y salto para tocar el tablero,
demostrando aumento en la habilidad técnica.

Ejecucion de finta, carrera y lanzamiento: amago o
enganfo de salida por el lado derecho o izquierdo,
salida por el lado contrario donde se hace el
amago, carrera con cambio de direccion, parada

y salto para tocar el tablero. El amago se hara con
cruce o giro del tronco.

Realizacion de pase y corte: luego del pase,
hacer un corte para recibir o crear un espacio de
oportunidad de lanzamiento con seguridad.

Analisis y movimiento tactico con cambio rapido
y seguro de los flancos ofensivos mientras se
mantiene el control del balén.

J
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2.3 Demuestra habilidad
para construir
individualmente las
tacticas ofensiva y
defensiva cuando
se practica el futbol,
basandose en la
combinacién de los
fundamentos técnicos
integrados en tres
acciones consecutivas.

2.4 Desarrolla con eficacia
y agrado las acciones
técnicas y tacticas del
juego del voleibol.

Tactica defensiva basica \

2.2.7 Colocacién en la zona defensiva: traslados
laterales derecha-izquierda, brazos arriba en
movimiento de aspas o molino. Cada integrante del
equipo individualmente se colocara, demostrando
seguridad, en el area de defensa correspondiente.

2.2.8 Ejercitacion de la defensa individual: hacer un
bloqueo individual de suspensién en el aire al
momento de tirar y hacer un contraataque de pase
largo con asertividad.

2.2.9 Ejercitacion de triangulos defensivos: para el
contraataque, hacer progresiones en la flotacion
defensiva de tres en el rebote, demostrando
seguridad.

2.2.10 Practica de defensa cuatro contra cuatro. Con
los fundamentos basicos y la posicion defensiva
en cuatro, flotar en funcién del movimiento de la
pelota en alerta de la accién del pase.

FUTBOL VII

2.3.1 Apreciacion de la habilidad motriz deportiva de tres
acciones técnicas ofensivas: recepcion, conduccién
y pase aéreo por encima de la defensa contraria.

2.3.2 Desplazamiento frontal, giro para la recepcion y
pase corto con asertividad.

2.3.3 Practica del robo de baldn, contraataque e
intercambio de bandas, e intento para llegar
rapidamente a la porteria y lanzar.

2.3.4 Control del juego: manifestado por las reiteradas
acciones que se realizan sin perder la posesion del
balon, y disponiendo de la iniciativa y la habilidad
fisica.

2.3.5 Integracion de los elementos aprendidos en la
practica del juego en equipo.

2.3.6 Ejecucion de tiro a la porteria, finta y drible,
mejorando su aprendizaje en actividades de juego
ofensivo.

2.3.7 Ejercitacion de técnicas defensivas en acciones de
aprendizaje y en juego.

VOLEIBOL IV

Accion técnica de dos o mas fundamentos en
sucesion.

2.4.1 Recepcion, pase y remate: recibe de antebrazo,
pasa a un compafiero que la regresa y remata
hacia el lado contrario, realizando la jugada con y
sin desplazamiento, lo que aumenta la efectividad.

2.4.2 Asistencia al remate, con bloqueo (finta) y
nuevamente asistencia en recepcion (utilizando a

N\

un compariero como apoyo).
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( 2.4.3 Realizacion de un pase en suspension hacia \
delante, desde la posicion 2, para luego recibir un
pase para remate (I accién técnica), luego defiende
con caida facil un balén y corre a realizar un bloqueo
(Il accion técnica con rapidez y habilidad).

BALONMANO

3. Establece la relacion 3.1 Aumenta la 3.1.1 Combinacion de fundamentos técnicos y tacticos de
entre el beneficio capacidad de rapidez dos 0 mas acciones consecutivas, con drible giro
del ejercicio fisico- de movimiento y finta, en grupos de seis jugadores ubicados en
deportivo y la salud, desarrollando la cuartos de cancha.
como una motivacién habilidad tactica en
para adquirir una mejor balonmano. 3.1.2 Destreza motriz y velocidad de reaccion en el
calidad de vida en lanzamiento del pase y la recepcion frente a una
relacién respetuosa pared lisa: a una distancia de 5 m de la pared,
con los elementos de la se dibujan tres circulos, uno dentro de otro, cada
naturaleza. uno 25 cms. mas pequefio que el anterior. Desde

cada circulo, realizar veinte lanzamientos contra

la pared y recibir la pelota después del rebote. Los
lanzamientos se haran en forma rapida en el menor
tiempo posible para desarrollar habilidad de reaccion
y rapidez al lanzar y recibir la pelota.

3.1.3 Practica de la combinacion de finta, ciclo de tres
pasos y lanzamiento, en colocacion de tres hileras 201
frente al marco. Pasar por turnos.

3.1.4 Practica en la combinacién de recepcion, finta y
drible. Sobre la linea lateral de la cancha, recibe
y realiza el movimiento de engafo o finta, sale
driblando hacia la otra linea lateral repitiendo la
accién combinada de regreso.

CHAAJ (JUEGO DE PELOTA MAYA)

3.2 Ejecuta correctamente |3.2.1 Practica de las posturas fundamentales de media

los movimientos y alta altura, con y sin pelota, con los pies en una
técnicos de recepcion, misma linea y de puntillas a diferentes distancias en
tiro y saque del Chaaj. relacion con otro compafiero.

3.2.2 Ejecucion de desplazamientos hacia delante, hacia
atras y hacia los laterales con movimientos de
defensa de brazos mostrando seguridad y empefio.

3.2.3 Ejercitacion de tiros al aro, en forma disciplinada,
asi: tiro directo con el antebrazo, con auxiliares
(muslo y rodilla).

DANZA AEROBICA

3.3 Ejecuta pasos basicos |3.3.1 Identificacion y ejercitacion de pasos basicos de

y sus variantes bajo impacto. En cuadro gimnastico, realizar lo
en bloques de siguiente:

combinaciones de * marcha

ejercicios con ritmos * pasoV

musicales. * paso cruzado atras-adelante

« rodillas arriba

« talones arriba

* balanceo de piernas laterales (campana)
* punta-talon-punta con ambos pies.

N J
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( 3.3.2 Realizacion de variantes de pasos basicos: \
adelante-atras, derecha-izquierda, en diagonal
derecha-izquierda, con giros adelante-atras y con
marcacion para cuadrar los ejercicios en tiempos

de octavos.

3.3.3 Practica de recorridos motrices combinando tres
0 mas pasos basicos a la derecha e izquierda,
desarrollando habilidad en la lateralidad.

3.3.4 Practica de pasos basicos con ritmo musical,
cuadrando en ocho tiempos en el mismo lugar.

3.3.5 Combinacion de pasos basicos con
desplazamiento y luego cuadrar con los tiempos
musicales.

3.3.6 Creacion de bloques de ejercicios de 32 tiempos
de pasos basicos combinados, con ritmo musical,
realizando el trabajo en equipo.

3.3.7 Combinacion de dos o mas bloques de 32 tiempos,
de pasos basicos combinados, con ritmo musical
de su agrado.

3.3.8 Combinacion de bloques de ejercicios de 32
tiempos de pasos basicos combinados, con ritmo
musical en equipos de cinco o mas integrantes,
promoviendo el trabajo en equipo.

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacidén son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensefianza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

~

1. Mejora gradualmente el nivel de rendimiento fisico en la ejecucidon de cada ejercicio, en tiempos y
distancias:

e corriendo con cambio de ritmo, diez minutos sin detenerse.
+ corriendo con trabajo continuo hasta llegar a 1,600 m.
» corriendo a campo traviesa.

N\ J
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2. Incrementa la fuerza maxima en los miembros superiores e inferiores de su cuerpo, sin dificultad:

3. Aumenta progresivamente la rapidez de traslacién y reaccién segun sus capacidades individuales:

4. Desarrolla la ejercitacién de acrobacia elemental, combinada con armonia y coordinacion:

5. Supera sus propios rendimientos en los eventos de atletismo:

6. Asume con agrado y compromiso el desarrollo de las acciones técnicas y tacticas deportivas en

~

+ ejercitando con superacion del propio peso corporal (multisaltos, trepar, tracciones, flexiones).

 ejercitando con pesos, con companferos, sacos de arena, pelotas medicinales.

+ ejercitando con superacién de resistencia en sentido contrario al movimiento. Isométrico o
isoténico.

» corriendo un tramo determinado a toda velocidad, deteniéndose ante una sefial auditiva y
continuando tras una nueva senal auditiva.

+ corriendo a velocidad ¢ a cual velocidad: alta, de crucero? en tramos cortos.

» cambiando de movimiento, direccion, velocidad ante diferentes sefales.

» desplazandose con saltos y giros.
* lanzando la pelota al aire, girando, sentandose y parandose antes de recibir la pelota.
+ saltando con desplazamiento, entre obstaculos de diferente altura, distancia y ubicacion.

 corriendo diferentes distancias, disminuyendo el tiempo entre cada una.
» saltando, con mejora en la distancia de su caida.
« impulsando objetos, mejora la técnica del lanzamiento de bala, jabalina y disco.

la ejecucion del baloncesto, futbol, y voleibol, entre otros:

» desarrollando los niveles de acuerdo con el niumero de acciones técnicas o estudiantes
participantes: nivel Il, tres acciones técnicas; nivel lll, mas de tres acciones técnicas.

 elaborando, en forma grafica, la accion indicada y luego ejecutandola.

» ordenando mentalmente los elementos técnicos en los que construye la accion tactica.

» respetando las normas y las reglas dirigidas por jueces o arbitros.

* evidenciando habilidad y dominio en la técnica realizada.

 desarrollando movimientos ritmicos de forma coordinada y sin dificultad.
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Area curricular Filosofia

Descriptor

El propésito del area de Filosofia es desarrollar en los estudiantes las competencias
necesarias para abordar, de manera critica y reflexiva, los temas propios de la filosofia y
la relacion de esta con su vida y su contexto.

La filosofia se sustenta en el estudio, el andlisis y la comparacion de los diferentes métodos
filosoficos, se genera en los estudiantes la estructura del razonamiento critico, propositivo
e investigativo y los induce a abordar, de manera analitica, los temas relacionados con
la esencia del ser, la trascendencia de la vida, la transformacién de los principios y los
valores de la sociedad global y su entorno.

El estudio de lafilosofia propicia en el estudiante el fomento de las competencias necesarias
para el desarrollo personal y profesional, el crecimiento espiritual e intelectual. Ademas,
fortalece la reflexion sobre la accion y los valores del individuo y de la comunidad, en un
mundo plural que requiere autonomia activa y reflexiva.

Fortalece el compromiso de visualizar la labor del profesional desde una dimension social
y humana acorde con las necesidades de la sociedad actual y con las caracteristicas de
la poblacién guatemalteca: multicultural, multiétnica y plurilingte.

Competencia del area

Desarrolla el razonamiento critico, analitico, reflexivo y propositivo durante el proceso
educativo, en relacion con la existencia, los principios y los valores, el conocimiento, la
mente, el lenguaje y la naturaleza, demostrando congruencia entre el conocimiento y la
accion.

Tabla de subarea

1 | Etica profesional y relaciones humanas Sexto

Apuntes metodoloégicos

La metodologia del area de Filosofia propicia la participacién activa de los estudiantes
por medio del didlogo, la investigacion, el analisis, la critica, la reflexion y la convivencia,
elementos importantes en la transformacion de su realidad social y natural. Ademas, los
involucra en el proceso de aprendizaje-evaluacion-ensefianza por medio de técnicas
individuales y grupales, las cuales propician el desarrollo de la capacidad de estructurar
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su pensamiento, asi como el logro de las competencias basicas para la vida, que son
fundamentales para la superacién espiritual y profesional, y permiten el conocimiento de
Su ser.

Asimismo, los induce a profundizar en el conocimiento de los derechos inherentes al
ser humano dentro del campo del saber educativo, a generar situaciones en las que
se evidencia la equidad y la igualdad de oportunidades para todos, a ahondar en el
fortalecimiento de la democracia y en la cultura de la paz entre los Pueblos.

También, favorece el conocimiento y la investigacion referente a las acciones dadas dentro
de nuestra sociedad mediante la aplicacion del método cientifico-reflexivo, el uso y el
aprovechamiento de recursos tecnoldgicos, las experiencias de los estudiantes y el apoyo
del docente en la conduccién del didlogo filosofico. Para el efecto utiliza libros de consulta,
Internet, textos, investigaciones con un enfoque filosofico y social (como referente para el
desarrollo del juicio critico) realizadas por autores nacionales y extranjeros, etc.

Ademas, integra informacién de otras areas curriculares para desarrollar los conocimientos
cientificos y sociales y aplicarlos en la busqueda de la verdad.

Actividades sugeridas

1. Utilizar estrategias de estudio y herramientas de trabajo para el desarrollo del
razonamiento critico, la habilidad para resolver problemas, la interpretacion del
lenguaje, y la habilidad de comparar, comprender y sacar conclusiones sobre diferentes
tematicas. Como estrategias y herramientas de trabajo, se pueden incluir, por ejemplo,
las técnicas de discusion o de debate (mesa redonda, discusién en grupo, asamblea,
otras).

2. Realizar investigaciones que propicien el desarrollo de la observacion, el analisis y
la reflexion para la accién, haciendo uso de las técnicas de ensayo, monografias,
biografias, informes de investigacion y seminarios, entre otros.

3. Entablar conversaciones en pareja, crear circulos de calidad para fomentar la discusion
y el razonamiento critico.

4. Comparar, analizar y reflexionar sobre las corrientes filoséficas y la influencia de estas
en el fortalecimiento de los valores, especialmente el respeto y la tolerancia, ambos
indispensables para una convivencia pacifica en un contexto intercultural dentro de la
sociedad guatemalteca.

Area curricular Filosofia
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Subarea
Etica Profesional y Relaciones Humanas
Sexto grado

Descriptor

Esta subarea contribuye a la formacién del estudiante enfocandose en los elementos
importantes de la conducta humana dentro de las relaciones humanas, como el liderazgo
y el comportamiento en las acciones interpersonales, con el fin de promover en el
estudiante una formacién surgida del intercambio de experiencias positivas, las relaciones
cordiales, los vinculos amistosos y, fundamentalmente, el reconocimiento y el respeto de
la personalidad humana.

La ética profesional se aborda desde la tematica de los valores universales, su esencia
y la influencia positiva que se espera que sea reflejada en las acciones de las personas.
Favorece el conocimiento de los deberes del comportamiento profesional para poner en
practica los valores éticos, que debe respetar como principios y que fundan sus efectos
en condiciones reales de la vida, principalmente en el desempefio profesional.

Se hace énfasis en la reflexion de la ejecucion de acciones que tengan resultados exitosos
y satisfactorios en su crecimiento personal y profesional, manejando un cddigo de ética,
como el conjunto de reglas o principios que respeta y cumple en beneficio propio y de la
comunidad al ejercer su profesion con vocacién y en beneficio y al servicio de los demas.

Componentes

1. Acciones de la interrelacion humana y el liderazgo: abarcan el marco conceptual
de las relaciones humanas, como fundamento para su desenvolvimiento como parte
de la sociedad y auxiliandose de la comunicacion como medio para transmitir ideas,
manejar conflictos y expresar las decisiones tomadas. Aborda el liderazgo como una
cualidad inherente del estudiante y su proyeccién en las diversas acciones.

2. La axiologia: esta no solo trata de los valores positivos, sino también de aquellos
negativos, analizando los principios que permitan considerar que algo es o no valioso
y considerando los fundamentos de tal juicio. La investigacion de una teoria de los
valores ha encontrado una aplicacién especial en la ética y en la estética, ambitos
donde el concepto posee una relevancia especifica. Lo ético y lo estético no son mas
que expresiones de la vida espiritual del sujeto.

3. La ética: incluye el estudio de la misma desde el conocimiento de su definicién, su
objeto de estudio, la formacion ética para el desempefo profesional cualitativo y sus
valores fundamentales para el ejercicio profesional y el sentido del deber.
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Competencias

Malla curricular
Subarea Etica Profesional y Relaciones Humanas
Sexto grado

Indicadores

de logro

Contenidos

q Realiza acciones de
comunicacion positiva
que le permiten crear
y mantener relaciones
cordiales y amistosas
basadas en normas
de convivencia,
reconociendo el
respeto de la persona
humana en todos los
contextos.

2. Aplica valores morales
en todas las acciones
de su vida con
conocimiento de juicio

N

1.1 Reconoce que la
buena comunicacién
le permitira obtener
mejores resultados en
su convivencia dentro
de la sociedad.

1.2 ldentifica las
cualidades de un lider
que conoce y busca
alcanzar su mision
personal en beneficio
propio y de los demas.

1.3 Propone diferentes
formas para el manejo
de conflictos.

1141

Definicién de las relaciones humanas como vinculo\
fundamental entre los miembros de una sociedad.

Caracterizacion de las buenas relaciones humanas.

Proposiciéon de normas de convivencia pertinentes a
cada grupo social.

Exposicién de las principales acciones de la
interrelacion humana:

* comunicacion,

» conversacion,

« disputas y conflictos,

 decisiones.

Explicacion de los principios para construir una
sociedad democratica.

Utilizacién del dialogo como ejercicio fundamental
en la construccion de la ciudadania en una sociedad
democratica.

Definicién de las caracteristicas fundamentales para
la convivencia en sociedad.

Conceptualizacion, clasificacion y cualidades de un
lider positivo.

Elaboracion de un cuadro comparativo de las
caracteristicas de un lider y de un jefe.

Valoracion sobre como aprender a ser un buen lider.

Descripcion del lider ante diversas formas de
interrelacion.

Argumentacion de las actitudes fundamentales de
un lider positivo.

Definicion, clases y causas de un conflicto.
Asertividad en el manejo adecuado de conflictos.

Identificacion de estrategias para transformar
relaciones de tension en relaciones de colaboracion
y confianza para la convivencia pacifica, justa y
equitativa.

Resolucion pacifica de conflictos entre personas con
distintos intereses y formas de pensar.

2.1 Relaciona los
fundamentos de los
valores morales y
de las acciones de

Definicion de los valores morales y de los valores
éticos.

Identificacion de la naturaleza y de la clase de

valores. J
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Competencias Indicadores Contenidos
de logro
relativos al bien y el los individuos, como 2.1.3 Jerarquizacion de los valores. )
mal. actores sociales.
2.1.4 Diferenciacion entre valores éticos y valores

2.2 Propone codigos
de comportamiento
personal, comunitario y
social, que contribuyan
a la convivencia
pacifica.

2.3 Fundamenta el
impacto de valores
para la comunicacién
pacifica propia de las
distintas culturas.

3. Actia personal y
profesionalmente con
apego a los valores en
el marco de la ética.

N

222

223

232

morales.

Categorizacion de los valores por su aplicacion
e importancia en el ejercicio de la ciudadania
responsable y democratica.

Clasificacion de los valores propios de la cultura
guatemalteca.

Valora la importancia del dialogo como parte de la
interaccion social en el ejercicio de la ciudadania en
una sociedad democratica.

Identificacion de los valores que sustentan las
acciones de un sujeto auténomo y responsable.

Explicacion del cuadro de andlisis de problemas de
comportamiento personal.

Concienciacion de la autovaloracién y la conviccion
de la practica de valores como parte de su identidad.

Diferenciacion entre la vida moral del ser y el deber

Fortalecimiento de los valores de: respeto,
tolerancia, solidaridad, libertad, igualdad, justicia
social, soberania, participacion y didlogo, como
parte fundamental en la construccion de un Estado
democratico y de derecho.

Estudio comparativo de las bases bibliograficas
sobre las cosmovisiones y los valores de las
culturas.

Determinacion de los objetivos, contenidos y criterios
de la educacion en valores.

Explicacion de las dimensiones morales de la
persona.

3.1 Analiza los
fundamentos éticos
de la accién humanay
de los principios para
construir una sociedad
democratica.

3.2 Argumenta sobre el
objeto de estudio de la

3.1.2

3.1.3

Definicion de los fundamentos epistemologicos de la
ética.

Identificacion de la escala de valores éticos segun la
edad de las personas.

Relacion de los valores por los intereses y las
necesidades de las personas a lo largo de su
desarrollo.

Explicacion de los principios para construir una
sociedad democratica.

Nociones fundamentales sobre el Estado y la
democracia.

Determinacion del objeto de estudio de la ética para
el desempefio profesional cualitativo. y
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ética y su importancia
en el rol de las
personas.

3.3 Propone estrategias
para promover el
comportamiento ético
en su campo de accion
profesional.

3.2.2

3.2.3

3.24

3.3.2

3.3.3

3.34

3.3.5

3.3.6

Fundamentacion de los valores éticos para el \
ejercicio profesional y el sentido del deber.

Valoracién de la critica constructiva para lograr
cambios favorables en las personas.

Relacion de la ética con otras ciencias para su
aplicacion en los actos del hombre y para estudiar el
comportamiento humano.

Identificacion de los actos humanos y de los actos
del hombre.

Definicion de las caracteristicas de la ética
profesional.

Aplicacién de los principios éticos en su trabajo
profesional.

Formulacion de estrategias para promover el
comportamiento ético en el desempefio de su
profesion y en su deber ciudadano.

Razonamiento sobre la practica de actos éticos en el
centro educativo como base para enfrentarse a los
retos de la sociedad.

Establecimiento de los derechos y deberes que
confiere la ética a las personas.

Definicion del secreto profesional y sus implicaciones
en la practica.

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacion son enunciados cuya funcidn principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista, puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacién-ensefianza.

Para esta area del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

/

1.

Expone sobre la fundamentacion conceptual de las relaciones humanas:

» estableciendo las caracteristicas de las buenas relaciones humanas.
» elaborando un esquema sobre las normas de convivencia que se apliquen en los diferentes

grupos sociales.

» haciendo un cuadro comparativo de acciones que construyan y acciones que destruyan la buena

comunicacion en los diferentes grupos.

* investigando sobre las principales acciones de interrelacién humana.

« definiendo las cualidades de un lider.

» proponiendo diferentes formas para manejar conflictos.

J
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. Explica la importancia que tiene la aplicacion de los valores morales para la convivencia

. Actua con conocimiento sobre el manejo de la ética y la ética profesional:

armoniosa:

* investigando sobre la definicion epistemoldgica y conceptual de los valores.

* haciendo un cuadro comparativo entre los valores morales y los valores éticos.

» argumentando sobre el beneficio del uso de cédigos de comportamiento personal y comunitario
para promover la convivencia pacifica.

» expresando su opinion sobre los valores de la cultura guatemalteca.

» exponiendo sobre la familia como primera educadora en valores.

+ analizando los fundamentos éticos de la accién humana.

+ expresando la forma sobre como funciona la escala de valores segun la edad de las personas.
» fundamentando los valores éticos para el ejercicio profesional y el sentido del deber.

+ compartiendo estrategias que promuevan el comportamiento ético.

+ escribiendo un texto sobre el significado del secreto profesional.

. J
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La expresion artistica dentro del Curriculo Nacional Base se orienta hacia el desarrollo
de aprendizajes significativos a través de la vivencia de expresiones relacionadas con
las disciplinas artisticas para la canalizaciéon de ideas, pensamientos y emociones que
potencian la creatividad, la comunicacién, la sensopercepcién y la apreciacion en los
estudiantes.

Se orienta a la sensibilizacion de las expresiones artisticas regionales, locales, nacionales
y universales. Propicia los saberes sobre los patrimonios artisticos, sus creadores, sus
representantes y las organizaciones relacionadas con el arte dentro de la comunidad. Se
vinculan al establecimiento de otros aprendizajes, permitiendo que el estudiante logre un
mayor nivel de autoconocimiento y de comprensién de su mundo, fomentando habitos y
promoviendo valores.

El curriculo propone estrategias para la practica artistica en el aula, enfatizando codigos,
signos y formas de creacion, y potenciando que los estudiantes se apropien, aprecien y
valoren esas expresiones.

Dado al caracter multicultural de Guatemala, el area incluye la expresién artistica de los
Pueblos y culturas coexistentes en el pais con el fin de reproducir y perpetuar los saberes
y las vivencias que se manifiestan a nivel local y regional, tanto en el idioma como en la
musica, la danza, el teatro y las artes plasticas.

Utiliza su creatividad en la organizacion de actividades de aprendizaje relacionadas con
las disciplinas artisticas y con su entorno, para enriquecerse con los elementos de las
diferentes culturas guatemaltecas en el marco de la diversidad.

No. Subareas Grado

1 | Expresion Artistica Quinto




El area de Expresion Artistica del Curriculo Nacional Base propone el desarrollo de
competencias por medio de contenidos y actividades relacionadas con la concrecion de
actividades de aprendizaje, experimentacion y creacion de expresiones relacionadas con
el arte, que en la formacién personal y profesional, permiten un avance integral de las
capacidades del ser humano que evidencien el desarrollo de las competencias para la
vida.

» Las actividades deben estar encaminadas a potenciar las actividades dentro
del aula y no solamente con el propésito de participar en las representaciones
publicas del centro educativo. Es vital que la expresion artistica esté presente en
la cotidianidad del aula.

* El enfoque de las actividades de la Expresion Artistica debe ser practico. Las
actividades sugeridas son: interacciones, dramatizaciones, hojas de trabajo, foros
de discusion, entre otras. Todas deben estar relacionadas con aspectos culturales
del contexto en el que se encuentra el centro educativo.

* Realizaractividades de sensopercepcion artisticacomo: exploraciondelaintensidad
y de los matices del sonido, observacion de las figuras geométricas presentes en
el entorno, analisis de los sonidos circundantes en términos de contaminacion
sonora, ejercicios fisicos de movimientos corporales, desplazamientos corporales
en niveles alto —estar de pie—, medio —sentado— y bajo —desplazado en el piso—.
Ademas, uso de indumentaria adecuada y utiles auxiliares como pelotas, globos,
papel, aros, juguetes, entre otros.

* La apreciacién debe orientarse hacia la contemplacion y el andlisis critico de las
obras de arte o de las acciones artisticas del entorno. Se debe poner atencién a la
valoracion de los signos teatrales.

+ Para la creacion y la comunicacion, se sugiere organizar practicas musicales,
teatrales, de danza y audiovisuales donde se favorezca el uso de instrumentos
musicales, bailes y producciones visuales propias de las culturas locales,
regionales, nacionales y universales. En el caso de la danza y del teatro, se
sugiere realizar actividades al aire libre, o en espacios amplios con materiales
de facil adquisicién, especialmente materiales que se produzcan en el entorno
social y natural, y materiales de reciclaje. Ademas, se sugiere la aplicacién de los
principios relacionados con el estudio de los trece signos del teatro en el montaje
de las obras.

» Se sugiere disenar actividades e indagar sobre las diferentes expresiones
artisticas que se han generado en la historia de Guatemala, tomando en cuenta
los diferentes periodos histéricos y destacando la herencia cultural de los Mayas,
Xinkas, Garifunas y Ladinos.

» Se sugiere realizar actividades que contengan reflexiones sobre la reafirmacion
de la ciudadania y la identidad desde la experiencia y la vivencia de diferentes
disciplinas artisticas.



10.

1.

12.

13.

14.

15.

Elaborar el listado de los sonidos circundantes.

Clasificar los sonidos de acuerdo con los parametros sonoros: intensidad, tono,
altura, timbre y duracién.

Percibir obras musicales y exteriorizar los cambios de volumen y de ritmo que
presentan durante su desarrollo.

Conocer y valorar las manifestaciones teatrales contenidas en la cultura de los
cuatro Pueblos.

Crear obras teatrales, tomando en cuenta los aspectos culturales, educativos de su
contexto y de otros.

Interpretar narraciones tradicionales en idiomas locales a través de la practica del
teatro.

Asistir a representaciones teatrales de diversos géneros como comedias, dramas y
tragicomedias dirigidas tanto a publico infantil como a adultos.

Organizar obras teatrales a nivel de grado que incluyan la produccién (vestuario,
escenografia, utileria, otros) y el montaje final.

Indagar sobre temas musicales, teatrales, danzarios, plasticos y literarios de los
cuatro Pueblos de Guatemala.

Explorar elementos del lenguaje técnico artistico.
Reproducir sonidos de cada instrumento utilizado en el aula.

Explorar, dentro de su entorno, los elementos del lenguaje plastico: color, linea,
forma, textura, volumen, proporcién y tamano, para su comprension.

Participar en actividades que incluyan movimientos variados con lenguaje corporal
para desarrollar fluidez en el manejo de las expresiones corporales.

Participar en la creacién de obras teatrales, danzarias, literarias, plasticas y
musicales de los Pueblos guatemaltecos.

Crear sonidos ritmicos con elementos cotidianos del entorno escolar.



La subarea de Expresion Artistica proporciona a los estudiantes el conocimiento y la
valoracién de su propia herencia artistica.

La subarea promueve la expresién artistica en los estudiantes desde la propia cultura,
por lo que la apreciacion, la expresion y la creacion artistica ocupan un lugar importante,
las cuales les permiten interpretar el mundo que les rodea, y fortalecer su inteligencia
emocional y la habilidad para resolver situaciones al aplicar juicio critico frente a hechos
de su vida cotidiana.

Portalrazén, la expresion artistica es fundamental para la formacion integral del estudiante,
pues el arte beneficia el desarrollo del sistema cognitivo y emocional conjuntamente
a través de actividades en las que también se busca contribuir a conservar el entorno
natural y la salud individual y colectiva.

es la facultad de utilizar los sentidos para explorar y comprender
los entornos y los sucesos en el tiempo y el espacio. Todas las expresiones artisticas
producen estimulos a través de los sentidos. De esta manera, el curriculo potencia la
educacién auditiva, visual, tactil y haptica.

Este componente ofrece el desarrollo de temas y la busqueda de elementos necesarios
para que los seres humanos encuentren tiempos y espacios adecuados para su
desarrollo: auditivo, visual, corporal, intelectual, creativo y espiritual por medio del
estimulo, la disciplina y la técnica que ofrecen las artes. Ademas, practicar, valorar e
investigar su evolucion a través del tiempo.

Se pretende la revitalizacién de la identidad al apreciar las expresiones artisticas de
los Pueblos guatemaltecos, las cuales, por distintas circunstancias, han dejado de ser
parte de la vida cotidiana y, sin embargo, los identifican.

es la facultad para comprender los mensajes percibidos tanto de manera
subjetiva como objetiva, y permite una concepcién critica y de observacién pasiva. Se
desarrolla la capacidad para apreciar las obras y representaciones de otros autores.

La vivencia de las artes permite el autoconocimiento de la persona, fortalece la
autoestima y promueve la comunicacion, facilitando la interrelacion cultural, multiétnica
y pluricultural.

Este componente se refiere a los conocimientos que tiene el estudiante acerca de



diferentes obras de las artes visuales, la musica y las artes escénicas que caracterizan
a cada uno de los Pueblos de Guatemala: Xinka, Maya, Garifuna y Ladino, para
socializar con las demas culturas la importancia de estas artes e integrar su utilizacion,
logrando de esta manera la unidad nacional a través del arte.

El acercamiento a las artes permite el conocimiento de si mismo y desarrolla el sentido
estético, lo que fortalece la autoestima y promueve la comunicacion para facilitar la
interrelacién cultural, multiétnica y pluricultural.

es la facultad de crear situaciones nuevas a partir de elementos propios de
las disciplinas artisticas y de los parametros disefados.

Es la forma de unificar las habilidades para desarrollar la capacidad creadora, de
sentir y verse a si mismo a través de las disciplinas artisticas para transmitir su forma
de pensar, fundamentados en los valores y utilizando métodos convencionales para
lograr la relacién consigo mismo y con su entorno social, natural y cultural.

Es la interrelacion de los sentidos para transmitir las emociones y los sentimientos a
través de las artes, utilizando los elementos propios de cada disciplina como el sonido,
el color, el espacio y la forma dentro de su contexto cultural, ademas de facilitar la
expresion dentro de un proceso resiliente en los nifios y los jovenes.

La apreciacién de las artes implica la escucha atenta y la valoracién de sus elementos,
lo que conduce a la reflexiéon y a la creacion. Ademas, permite expresar, en formas
diversas, las actitudes sensitivas y criticas.

es la transmision de los mensajes subjetivos y objetivos de los
discursos artisticos. En los mismos se integran lenguajes sonoros, literarios, visuales,
gestuales y corporales.

Este es un aspecto que permite el desarrollo de las destrezas y las habilidades durante
la participacion en diferentes actividades, tanto en forma grupal como individual.

Se refiere a la valoracion de los mensajes y los estimulos emanados de las expresiones
artisticas. Desarrolla el pensamiento critico y permite la construccion de criterios
individuales y colectivos en la busqueda del fortalecimiento de la identidad cultural
guatemalteca.



1.

Utiliza las disciplinas
artisticas basicas
como medio para
comunicarse en
tiempos y espacios
adecuados.

2. Transmite su cultura

a través de las
diferentes expresiones
artisticas al aplicar los
conocimientos y las
técnicas pertinentes.

11

1.2

21

2.2

Aplica los elementos
estructurales, las
cualidades expresivas
y los principios de
organizacion de las
artes.

Emplea los
componentes de la
disciplina musical

en sus actividades

de acuerdo con el
ambiente en el que se
desenvuelve.

Demuestra dominio

de procesos, técnicas
tradicionales y
contemporaneas en las
artes.

Ejecuta acciones
artisticas en diversas
actividades.

112

113
114

1.1.5

1.1.6

1.21

Interpretacion de significados en obras de musica,
pintura, escultura y arquitectura.

Identificacion de intenciones en las artes y otros
medios visuales y plasticos.

Identificacion de los signos del teatro.
Analisis de una obra pictografica guatemalteca.

Analisis de una obra musical
guatemalteca.

Valoracion de la comunicacion a través del arte.

Identificacion de los elementos estructurales de la
musica.

1.2.2 Imitacion de sonidos de la naturaleza a través de

instrumentos sonoros de la comunidad.

1.2.3 Identificacion de las cualidades expresivas de la

musica.

1.2.4 Clasificacion de los principios de organizacion de la

musica.

1.2.5 Andlisis de una pieza musical propia de la

comunidad.

1.2.6 Manifestacion de respeto ante los diferentes géneros

2141

musicales.

Identificacion de los diferentes procesos artisticos.

2.1.2 Aplicacion de las técnicas tradicionales y

contemporaneas del arte de las culturas
guatemaltecas y universales.

2.1.3 Utilizacion de los recursos técnicos que apoyan e

influencian la comunicacion de ideas a través del
arte.

2.1.4 Valoracion de actividades relacionadas con la

expresion artistica.

2.1.5 Practica del canto a través de canciones de la

tradicion popular nacional, regional o local.

2.1.6 Ejercitacion de los aparatos de respiracion,

2.21

resonacion y fonacion.

Organizacion de eventos culturales y artisticos del
centro educativo.



3. Aplica una de las
disciplinas artisticas
en creaciones propias
para desenvolverse de
manera interactiva en la
sociedad.

2.3 Analiza los roles y

las funciones de las

artes en las culturas
humanas a través de la

historia.

2.4 Identifica los roles y

las funciones de las

artes en las culturas de

Guatemala.

3.1 Maneja las técnicas y
las tecnologias en una

de las artes.

3.2 Demuestra sus

habilidades en la

ejecucion y la creacion

de obras de arte.

222

223

2.31

232

233

2.41

242

243

244

245

246

247

3.1.2

313

3.21

3.2.2

Participacion en exposiciones de artes aplicadas en
el centro educativo y en su comunidad.

Creacion colectiva de montajes escénicos de
musica, danza y teatro.

Apreciacion de ejemplos de obras en donde se
reflejen las ideas que originaron los movimientos
artisticos.

Apreciacion de los movimientos artisticos
occidentales.

Caracterizacion de los estilos artisticos mas
destacados:

« arte prehispanico
« arte romanico

« arte gético

« arte renacentista
« arte barroco

« Clasicismo

¢ romanticismo

* impresionismo

* expresionismo

« surrealismo

« arte popular

Descripcion de las expresiones artisticas
multiculturales en Guatemala.

Valoracién de la cultura popular guatemalteca.

Clasificacion de la musica tradicional popular y de
proyeccion cultural de Guatemala.

Interpretacion de las artes populares y tradicionales
en el contexto del patrimonio cultural guatemalteco.

Utilizacién de las artes visuales en la cultura urbana
y en la cotidianeidad.

Establecimiento de las similitudes entre el arte
occidental y el guatemalteco.

Conexiones entre las artes visuales, la musica y las
artes escénicas.

Investigacidn de técnicas y tecnologias utilizadas en
las diferentes disciplinas artisticas.

Utilizacién de recursos tecnoldgicos que apoyan e
influencian la comunicacion de ideas.

Ejecucion de una pieza artistica, musical, escénica o
visual (plastica).

Anadlisis critico de la pieza artistica ejecutada.

Creacion de una obra artistica utilizando variedad de
técnicas y recursos tecnoldgicos.



3.2.3 Exposicién de la obra artistica creada.

3.2.4 Manifestacion de gusto, y satisfaccién en sus
ejecuciones y/o exposiciones artisticas.

3.2.5 Ejecucion de ejercicios de expresién corporal, facial,
vocal y manual.

3.3 Identifica los aportes 3.3.1 Investigacion de las artes como técnicas

terapéuticos del arte terapéuticas utilizadas en la medicina.
a la salud de los seres
humanos. 3.3.2 Anadlisis del arte en la resiliencia.

3.3.3 Experimentacion de la musicoterapia.

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista, puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacién-ensefianza.

Para esta area del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Evidencia comprension en la comunicacion de significados e intenciones en obras artisticas:

participando en actividades de creacion e improvisacion artisticas.

» enumerando los elementos estructurales, las cualidades expresivas y los principios de
organizacion.

participando en eventos culturales dentro del centro educativo.

creando obras artisticas.

interpretando obras artisticas.

ejecutando obras artisticas.

» creando montajes escénicos de musica, danza y teatro en forma colectiva.

2. Analiza las funciones de las artes en las diferentes culturas a través de la historia:

« identificando la relacion existente entre las artes visuales, la musica y las artes escénicas.
» elaborando ensayos criticos que reflejen criterios de apreciaciéon de obras artisticas.

3. Reconoce las diversas manifestaciones artisticas como parte de su desarrollo integral:
+ investigando sobre diversas manifestaciones y actividades artisticas y su influencia en el ser

humano.
+ participando en diversas actividades artisticas para su entretenimiento y cultura general.
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Area curricular Psicologia

Descriptor

Generalmente, los adolescentes presentan interés por “conocerse a si mismos”. Por
lo tanto, el area curricular de Psicologia es apropiada para ser desarrollada en esta
carrera, ya que los estudiantes disponen de mayor madurez emocional y cognoscitiva
que les permite reflexionar sobre el contenido del area y ponerlo en practica. Su principal
eje es adquirir las bases cientificas y el conocimiento sobre el desarrollo humano,
potencializandolo desde el conocimiento que los estudiantes pueden adquirir de ellos
mismos, como también la proyeccion que pueden tener sobre los diversos ambitos de
su vida, asi como una mejor comprension de los demas, que les permita mejorar sus
relaciones interpersonales en los diferentes niveles de comunicacion.

Con el propdsito de contextualizar a los estudiantes, se enfoca en primer lugar una
resefa histérica de la Psicologia y su concepto, partiendo de sus conocimientos previos.
En este punto, es importante que los estudiantes reflexionen acerca del impacto y la
trascendencia que puede tener el estudio de esta ciencia en su vida. Ademas, para tener
una mayor comprension sobre el tema, se presenta el desarrollo de la Psicologia con las
escuelas mas representativas y con una breve descripcion de los diversos campos de
aplicacion que tiene la Psicologia.

Asi también, se presentan y analizan algunas teorias relativas al tema de la personalidad,
se estudian sus componentes fisioldgicos y psiquicos y las emociones, a manera de
poder identificar estas ultimas en si mismas y en los demas, asi como expresarlas y
manejarlas. Por lo anterior, se constituye en un area para desarrollar la conciencia de si
mismo, las potencialidades, la autoestima, las relaciones interpersonales y la identidad, el
conocimiento del desarrollo, entre otros.

Para completar el autoconocimiento de los estudiantes, se aborda el area de la sexualidad,
enfocada hacia una sexualidad responsable, para lo cual es importante conocer
parametros de cuidado tanto a nivel fisico como emocional, social y cultural.

Para finalizar, el enfoque holistico y funcional se considera necesario incluir las funciones
psicologicas desde la Psicologia cognitiva, el desarrollo humano, los avances de la
neurociencia y las inteligencias multiples, entre otros. La aplicacion del conocimiento
permitira a los estudiantes conocerse en este ambito para proyectar su potencial en su
vida estudiantil y, en general, le permitira su realizacién personal y laboral, contribuyendo
de esta manera al desarrollo del pais.

Competencias del area:

1. Analiza el impacto que tiene el estudio de la Psicologia en su vida personal y en la
colectiva.

2. Expresa sus sentimientos y emociones por medio de una comunicacion asertiva para
mejorar las relaciones intra e interpersonales.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



3. Demuestra capacidad de comprensién de la conducta humana de manera individual
y colectiva para convivir en una sociedad en armonia.

4. Describe los procesos del desarrollo del ser humano en las diferentes areas para

comprender los patrones de crecimiento y los cambios individuales que ocurren en
cada persona durante toda la vida.

Tabla de subarea:

1 Psicologia Empresarial Sexto

Apuntes metodolégicos

El area de Psicologia aborda la comprensién del comportamiento humano, los procesos
mentales, los patrones de crecimiento y los cambios en las diferentes areas de la persona
durante toda la vida, favoreciendo la expresion del crecimiento emocional-personal, por
lo que docentes y estudiantes abordan las distintas teorias, conceptos y métodos de la
Psicologia, asi como las bases fisiologicas de las emociones y la cognicién de manera
activa y participativa.

Los educadores deben propiciar el analisis de los factores que intervienen en el
comportamiento durante las diferentes etapas de desarrollo del individuo, haciendo uso
de varias técnicas psicopedagdgicas, audiovisuales, etc.

Los educadores deben aplicar las fases del aprendizaje significativo durante el proceso
de aprendizaje-evaluacién-ensefianza y desarrollar en los estudiantes secuencias de
aprendizaje que permitan la integracion de los contenidos y de las distintas areas. Para
ello se sugiere:

* El abordaje de temas generadores que permita en los estudiantes el desarrollo
del pensamiento critico-reflexivo y analitico, a la vez que construyen su propio
conocimiento. El educador es el acompanante que estimula y motiva en todo el
proceso educativo.

* La practica de proyectos innovadores relacionados con otras areas, que desarrollen
la creatividad, sean accesibles al contexto, y propicien la interdisciplinariedad y el
trabajo en equipo y cooperativo.

* Las lecturas de analisis que permitan llevar a cabo interpretaciones, discusiones,
puestas en comun, etc. relacionadas con conductas observables en el contexto
escolar.

* Las discusiones en clase en las cuales el estudiante manifieste el empoderamiento
de las tematicas.

Area curricular Psicologia
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* Las discusiones en grupo que favorezcan el manejo de las relaciones interpersonales
y la toma de decisiones en la solucién de problemas educativos.

* La elaboracion de cuadros sindpticos, comparativos, mapas mentales y/o
conceptuales.

* La utilizacién de medios expresivos plasticos, pinturas y dibujos para la comunicacion
no verbal que favorezcan a aquellos estudiantes con poca habilidad de expresion
verbal.

* Los dibujos en rondas grupales que fortalezcan las relaciones intra e interpersonales.
* Las técnicas del psicodrama para el desarrollo de la comunicacion verbal.
* El uso de la tecnologia de manera productiva.

La investigacion forma parte importante de la Psicologia para comparar los principales
enfoques de la misma. Todos estos aspectos pueden probarse mediante la investigacion
de situaciones educativas en todos los ambitos, y los resultados serviran para indicar cual
de las explicaciones parece mas satisfactoria.

Es importante que la formulacion de las preguntas y de los problemas planteados que se
les presenten a los estudiantes refuercen el desarrollo del pensamiento critico y fomenten
la reflexién, la formulacién de opiniones personales y la explicacion de ciertos métodos de
investigacion de la Psicologia.

Es necesario que los educadores amplien el vocabulario de los estudiantes, proporcionando
nuevos términos a su lenguaje cuando se aborden las diferentes tematicas.

El papel del docente en el proceso educativo debe ser el de facilitador. Su intervencion
debe ser antes, durante y después de la puesta en marcha de las diferentes secuencias
de aprendizaje-evaluacion-ensefianza, y ser considerada fundamental para asegurar la
creacion de un clima de trabajo reconfortante, teniendo en cuenta el medio circundante,
las vivencias previas de los estudiantes y las actividades que, conectadas al maximo con
sus necesidades, intereses y motivaciones, les ayuden a desarrollarse.

El docente debe crear condiciones para que los estudiantes construyan el conocimiento
dentro de su particular contexto sociocultural, utilizando diferentes estrategias
metodoldgicas y guiandolo de manera que logre convertirse en protagonista del proceso
educativo y que alcance el desarrollo de las competencias basicas para la vida, las cuales
seran la base para su desempeno profesional.

Todo esto es necesario para favorecer el andlisis y el autoconocimiento, la proyeccion
hacia los diversos ambitos de la vida, la comprensién de los demas y la mejora de las
relaciones interpersonales orientadas a la dinamica de la existencia humana.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Actividades sugeridas

1. Socializar mapas conceptuales que permitan dar significado al estudiante en relacion
con las escuelas psicolégicas.

2. Proporcionar contacto directo con el tema de la personalidad por medio de foros que
sirvan de encuentro para intercambio de experiencias y opiniones con profesionales
en la materia.

3. Promover, por medio de la técnica artistica del collage, la participacién espontanea
para abordar los diferentes factores que intervienen en la organizacién de la conducta
humana, y explicar su trabajo.

4. Propiciar los espacios para fortalecer la identidad sexual a través de conferencias con
especialistas o profesionales en la materia.

5. Organizar simposios y talleres para abordar temas relacionados con el desarrollo
humano.

6. Promover, para el manejo de la inteligencia emocional, la expresion de sentimientos y
emociones a través de técnicas expresivas grupales.

7. Experimentar situaciones que ayuden a adquirir conocimiento en relacién con la
inteligencia emocional, intra e interpersonal. 223

8. Indagar, observar y escuchar atentamente el bagaje de saberes que poseen los
estudiantes para ir mas alla de las respuestas que proporcionan.

Area curricular Psicologia
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Subarea
Psicologia Empresarial
Sexto grado

Descriptor

La Psicologia Empresarial tiene su fundamento en la Psicologia General. Esta subarea
se concibe como una rama de la Psicologia Aplicada, hace énfasis en la seleccion,
formacion, consejo y supervision del personal en el comercio y la industria de cara a la
eficacia en el trabajo.

Se pretende proveer al estudiante del conocimiento base que se vincula con las aplicaciones
de la Psicologia Empresarial en el mundo académico y laboral, con énfasis particular en
el ambito personal por medio del estudio de diversas técnicas de seleccion y capacitacion
del personal de la empresa y la promocién de condiciones laborales y técnicas para el
trabajo eficiente, asi como la satisfaccion laboral de los propios trabajadores.

Se sondean las expectativas que los estudiantes poseen acerca de la Psicologia y se
exploran las aplicaciones cotidianas de la misma en el area empresarial. Se toman como
referentes la Ultima década y el énfasis en el mundo laboral del siglo XXI, destacando,
entre otros, la tecnologia, el medio multicultural, el trabajo en equipo versus el trabajo
individual, el ambiente laboral, los intereses personales, las expectativas del empleado.

Componentes

1. Administracion del recurso humano: en el estudiante, propicia el conocimiento y el
reconocimiento del caracter, el temperamento y la personalidad. Asimismo, fortalece,
en el estudiante, actitudes positivas y propositivas en beneficio personal y empresarial,
abordando el desarrollo de las habilidades y las destrezas requeridas para el buen
desenvolvimiento en una organizacién. Este componente hace énfasis en el resultado
del trabajo humanizado y productivo, tomando en cuenta las necesidades individuales
y reconociendo, que para que un empleado realice un esfuerzo adicional en el trabajo,
son influyentes, aunque no necesarios en algunos casos, los reforzadores que recibira.

2. Inteligencia emocional en el ambito laboral: promueve, en el estudiante, la
reflexién sobre la importancia de la salud emocional y la influencia de los problemas
psicosociales que afectan al individuo y que repercuten en el trabajo: alcoholismo,
drogas, tabaquismo, delincuencia, entre otros. También, promueve la reflexién sobre
las consecuencias en otros ambitos que estos problemas traen consigo. Permitira que
el estudiante enfatice en la atencién psicoldgica que se debe prestar a los empleados
para mejorar la calidad de vida laboral, promoviendo el bienestar emocional para el
mejor desempeno en el trabajo. Propicia que el estudiante conozca y reconozca los
propios sentimientos y los de otros. Asi mismo, promociona el manejo adecuado de
las emociones en el ambito laboral.

3. Moral y ética profesional: promueve, en los futuros profesionales, la capacidad de
compromiso y responsabilidad personal-ética-profesional y organizacional. Hace
énfasis en los principios, normas, deberes y formas de vida.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Malla curricular
Subarea Psicologia Empresarial
Sexto grado

. Reflexiona acerca

de las diferencias
individuales
manifestadas a través
de la personalidad de
quienes le rodean y de
Su propia expresion
personal, para la
administracion del
recurso humano.

11

Promueve la
importancia del
manejo adecuado
del recurso humano
en la empresa,
considerando

las necesidades
individualidades.

Enfoca la personalidad
con la actitud

desde los niveles
individual, grupal y
organizacional para el
trabajo productivo.

Utiliza las destrezas

y las habilidades
individuales como
fortalezas en beneficio
del colectivo.

1141

1.2.2

1.2.3

1.2.4

1.2.5

1.2.6

1.3.2

~

Interpretacion de las leyes que regulan el recurso
humano para el manejo adecuado del mismo.

Disefio de estrategia para el manejo del recurso
humano para alcanzar la eficacia y eficiencia.

Investigacién sobre la importancia de la gerencia del
recurso humano en la empresa, en el desarrollo de
la competencia profesional.

Reconocimiento de las necesidades individuales de
capacitacion del recurso humano en la empresa,
para el desarrollo profesional.

Relacion de la piramide de Abraham Maslow con las
necesidades individuales en el desarrollo personal.

Relacion de como afecta la personalidad a la actitud
en el trabajo productivo para buscar el equilibrio y la
armonia.

Comprension de la importancia de la motivacion
individual, grupal y organizacional para lograr las
actitudes positiva y propositiva.

Enumeracion de los cambios de actitudes que debe
realizar para mejorar la dinamica de trabajo en
equipo.

Relacién de los términos eficacia y eficiencia en el
trabajo productivo durante el desarrollo personal y
profesional.

Descripcion de la relacién entre: caracter,
temperamento y personalidad, y la relacién con el
éxito de la institucion en el desarrollo profesional.

Investigacion de los diferentes paradigmas de
la personalidad y de la actitud en el proceso de
desarrollo profesional.

Reflexion acerca de las actitudes y las emociones
que evidencian el rendimiento en el trabajo para la
convivencia pacifica.

Andlisis comparativo de las destrezas y las
habilidades que posee para el beneficio individual y
colectivo.

Descripcién de las diferentes capacidades que
posee y las experiencias positivas en relacion con
sus habilidades y destrezas para el crecimiento
como futuro profesional.

J
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Proyecta el
conocimiento de la
inteligencia emocional
hacia si mismo y

hacia los demas para
favorecer el bienestar y
la armonia.

Proyecta para la vida
las diferentes actitudes
y los principios basicos
de moral y ética
profesional en el campo
laboral.

N

2.1 Aplica el concepto de
inteligencia emocional
en su vida cotidiana.

2.2 Desarrolla la
inteligencia emocional
por medio del
fortalecimiento de la
autoestima.

Identifica los
problemas
psicosociales que
afectan la salud
emocional.

Practica actitudes
ético-morales en el
manejo de diferentes
situaciones cotidianas.

Valora el impacto
de la actitud ética
profesional en la
sociedad.

222

223

232

3.1.2

3.2.2

Definicion de capacidades, habilidades y destrezas
como fortalezas del recurso humano para el
desarrollo personal.

Descripcion del origen de la inteligencia emocional
para su crecimiento individual y profesional.

Anadlisis de las bases cientificas de la inteligencia
emocional para su desarrollo individual y colectivo.

Descripcion de las principales caracteristicas de las
emociones basicas, basadas en reacciones fisicas y
manifestaciones psiquicas para el fortalecimiento del
bienestar individual.

Reconocimiento de las emociones propias
(autoconocimiento) y de las de los demas (empatia)
para propiciar la armonia organizacional.

Explicacion de las diferentes técnicas de manejo de
estrés para la salud emocional.

Reflexion, para el beneficio colectivo, sobre las
propias emociones y las de otros, basandose en las
sefiales fisicas y psiquicas acompafnantes.

Anadlisis de las formas para resolver las propias
emociones y enfrentar adecuadamente las de otros
para mantener la salud emocional.

Relacion de la inteligencia emocional con los valores
y la identidad para la resolucion de conflictos.

Valoracién de los estilos de crianza y la inmersion en
los procesos educativos en cada comunidad.

Investigacién de diferentes problemas psicosociales:
alcoholismo, tabaquismo, drogadiccion y
delincuencia, entre otros, para su prevencion.

Explicacion de los factores de riesgo que
predisponen a las adicciones para el bienestar
individual.

Formulacion de estrategias para prevenir las
adicciones en beneficio individual y comunitario.

Determinacion del significado de moral, normas,
valores, costumbres, y sus diferencias.

Relacion entre la conducta humana y el acto moral
para su vida personal y profesional.

Andlisis de las normas de ética y disciplina que rigen
al profesional.

Responsabilidad del profesional consigo mismo, con
los colegas, la empresa, los clientes y la sociedad.

Reflexion sobre la ética en el area de negocios en la
vida profesional.

Curriculo Nacional Base -CN
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3.3 Identifica los factores
que intervienen en el
desempefio laboral
y que contribuyen en
el crecimiento de la
industria.

N

3.2.3 Reconocimiento del valor de los principios y de \
las normas de la ética profesional, en los aspectos
individual y social.

3.3.1 Estudio de las actitudes positivas del trabajador para
el crecimiento industrial.

3.3.2 Explicacion de la evaluacion del desempefio del
trabajador en el crecimiento profesional.

3.3.3 Reflexién acerca de la importancia de la
capacitacién y del desarrollo personal.

3.3.4 Reconocimiento de la importancia del trabajo en
equipo.

3.3.5 Diferenciacion entre el trabajo en grupo y el trabajo
en equipo para una convivencia en armonia.

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacidén son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-

evaluacidon-ensefianza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Describe la importancia de las necesidades in

diaria.

* propiciando actividades donde el estudiante
crecimiento propio

N

» reconociendo las necesidades y los intereses que le motivan en su vida personal y colectiva.
+ identificando las habilidades y las destrezas que posee a nivel personal.

+ reflexionando en relacion con las actitudes positivas que muestra en situaciones de la vida

» dramatizando un caso sobre el manejo del recurso humano.

2. Describe los beneficios de la inteligencia emocional para la vida diaria y profesional:

* reconociendo la importancia de la inteligencia emocional para beneficio propio.
 presentando un caso en el cual se manifiesta una actitud positiva ante una problematica.

N

dividuales para el manejo del recurso humano:

manifieste inteligencia emocional para su

J
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4 )

3. Practica actitudes ético-morales en el manejo de diferentes situaciones cotidianas:

» demostrando actitudes que reflejan la apropiacion de normas de ética y disciplina en la vida

estudiantil.
« diferenciando los conceptos de normas, valores y costumbres.
- J
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Area curricular Investigacion

Descriptor

El area de Investigacién pretende dotar a los estudiantes de bases tedricas, metodoldgicas
e instrumentales relacionadas con la investigacion cuantitativa y cualitativa, desde la
cosmovision de los Pueblos, de tal manera que posean los elementos que les permitan
intervenir en problematicas socioecondmicas y culturales concretas a nivel local,
principalmente. Asimismo, utiliza la metodologia alternativa y los conocimientos propios
de las culturas existentes en el pais, lo que significa vivenciar la teoria y la practica de la
investigacion.

Desde esta area, se propicia la utilizacion de diversas técnicas para el diagnéstico
de necesidades, el disefio de procesos de investigacion, el analisis y la presentacion
de datos e informes. Ademas, se relaciona con el desarrollo de competencias para el
manejo instrumental de herramientas basicas que ayuden al estudiante a observar,
analizar y problematizar realidades sociales, con el propdsito de mejorarlas, adecuarlas o
solucionarlas de acuerdo con el contexto sociocultural en el que se insertan.

Para su abordaje, el area se ha estructurado en dos subareas: Elaboracion y Gestion de
Proyectos, y Seminario.

El propdsito de la subarea Elaboracién y Gestion de Proyectos es facilitar, a los estudiantes,
el desarrollo de un conjunto de conocimientos tedricos y practicos. Ello comprende, desde
la formulacion o planteamiento, la gestion y la ejecucion propiamente dicha de un proyecto
hasta la evaluacién final del logro de las metas o los productos, con el fin de propiciar la
transformacioén sociocultural y la propuesta de alternativas de solucion ante los desafios
de las comunidades guatemaltecas.

Desde la subarea Seminario, se orienta el desarrollo de competencias necesarias para
realizar investigacion cuantitativa y cualitativa con sentido logico y critico, sin dejar al
margen la creatividad. En este sentido, la subarea constituye el espacio idoneo para el
disefio de propuestas que permiten visualizar soluciones a la problematica comunitaria
regional y local, a partir del analisis y de la interpretacién de los datos obtenidos.

Competencias del area

1. Utiliza la metodologia de la investigacion cuantitativa y cualitativa que promueve el
desarrollo de las habilidades, las destrezas y las actitudes orientadas a la resolucién
de problemas en el ambito local y desde la cosmovision de cada Pueblo.

2. Aplica técnicas y procedimientos de la investigacion que le permiten la reflexion, el
planteamiento, la ejecucion y la evaluacion de proyectos del contexto comunitario.

Area curricular Investigacion
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Tabla de subareas

1 | Elaboracion y Gestién de Proyectos Quinto
2 | Seminario Sexto

Apuntes metodolégicos

Para el desarrollo de las subareas, es necesario que el docente utilice una metodologia de
aprendizaje participativo e interactivo. Con este propdsito, se deben planificar actividades
de aprendizaje y de evaluacion que propicien, en los estudiantes, el espiritu investigativo
y la aplicacion creativa del conocimiento, y que fomenten el analisis, la discusién, la
interpretacion de la informacién, la observacion, la experimentacion y la aplicacion de
instrumentos de evaluacién en el desarrollo de las competencias de la investigacion.

Para lograrlo, se requiere que los estudiantes trabajen de manera individual y grupal,
sin dejar a un lado los diferentes estilos, ritmos de aprendizaje, necesidades personales
y habilidades; por ejemplo, trabajo cooperativo, trabajo individual, autorreflexion,
presentacion de la informacion, otros.

La integracion con otras areas de aprendizaje es fundamental para la investigacion y
la realizacion de proyectos en funcion de las necesidades de acuerdo con la realidad
sociocultural y las expectativas del estudiante.

El area requiere de momentos de trabajo de gabinete, investigacidn de diferentes fuentes,
y trabajo de campo como observaciones, aplicacion de instrumentos, entrevistas, grupos
focales, visitas a otros establecimientos, aplicacién de lo aprendido en el aula, etc.

Actividades sugeridas

1. Elaborar organizadores graficos en el desarrollo de conceptos, principios y teorias
relacionadas con la investigacion, técnicas e instrumentos de aplicacion.

2. Formular, en forma grupal o individual, hipotesis de diferentes tipos y proponer la
metodologia adecuada para su comprobacion o para su rechazo.

3. Preparar instrumentos estadisticos para recopilar datos de acuerdo con las diferentes
técnicas de investigacion.

4. Crear un glosario de términos técnicos de investigacion.

5. Contrastar la teoria del conocimiento y los conceptos de investigacion cientifica con la
teoria de investigacion aplicada.

6. Ampliar el vocabulario técnico haciendo uso del diccionario en forma individual y
grupal.
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

Desarrollar, en forma individual y en equipo, investigaciones cuantitativas y cualitativas,
empleando diferentes técnicas e instrumentos validos y confiables.

Dialogar sobre debates relacionados con las ventajas y las desventajas de la
investigacion cuantitativa y cualitativa, asi como de otros tdpicos relacionados con la
metodologia de la investigacion.

Promover actividades que incentiven la curiosidad y la iniciativa de los estudiantes y
que les permitan plantearse problemas a partir de los fendmenos que observan, para
generar temas de investigacion.

Reflexionar en grupos de trabajo sobre los conceptos de investigacion y los proyectos,
partiendo del conocimiento y de las experiencias previas que los estudiantes posean.

Realizar un recorrido por el centro educativo y por la comunidad con el fin de observar
necesidades o problemas que sean motivo de investigacién y/o elaboracion de un
proyecto.

Compartir, en grupos de trabajo, su rol en el centro educativo, el hogar, la comunidad
y el pais, haciendo uso de carteles, diagramas y exposiciones.

Promover actividades de autoconocimiento que propicien, en el estudiante, la reflexion
sobre si mismo por medio de una guia de preguntas tales como:

 ;Cuales son mis fortalezas?

* ;Qué cosas no me gusta hacer?

» ¢En qué actividades invierto mi tiempo diariamente?

* ;Cuales han sido los momentos mas felices de mi vida? ;Por qué?

* ;Qué me hace feliz?

 ;Por qué es importante obtener informacion de los conocimientos de mi comunidad
y del centro educativo?

« ¢ Estoy satisfecho con los logros alcanzados?

* ;Qué quiero lograr en mi vida y en mi comunidad?

 ;Cuales son mis temores y como resolverlos?

Promover, con la participacién de expertos de la comunidad, la técnica del teatro-
foro para analizar situaciones actuales a nivel personal, familiar y comunitario, en las
cuales los estudiantes participantes pasan a ser actores de la presentacion de teatro
para dar propuestas de resolucion de conflictos y de generacion de posibles temas de
investigacion.

Dialogar acerca de los desafios actuales de Guatemala relacionados con aspectos
econdmicos, sociales, educativos, politicos, culturales, entre otros, utilizando la
técnica del juego de roles.

Promover actividades de reflexién sobre la influencia de la historia guatemalteca en la
vida de los estudiantes.

Area curricular Investigacion

231



232

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

20.

Reflexionar, utilizando la técnica de la mesa redonda, sobre acontecimientos
importantes vinculados con la memoria histérica de Guatemala y de otros paises.

Utilizar la técnica del debate para desarrollar temas que enfaticen los problemas
actuales de Guatemala, como “La inclusion de los Pueblos de Guatemala”, “Guatemala,
un pais multicultural e intercultural”, “Los jovenes y la paz”, entre otros.

Reflexionar previamente sobre el desarrollo de un proyecto de investigacion, utilizando
estas interrogantes: ;Quién? Para quién? ;Con quién? ;Qué? ;Por qué? ;Con qué?
¢Coémo? ;Cuando? ;Ddénde? ;Cuales son los gastos de inversiéon?

Formular proyectos con los siguientes criterios: investigacion acorde con las
necesidades y los intereses de los estudiantes y de la comunidad, ideas claras sobre
los desafios del centro educativo y de la comunidad, tratamiento y seguimiento de
esos desafios para la solucion necesaria, y la planificacion de reuniones con los
sujetos y actores comunitarios.

Autogestionar recursos para implementar los proyectos de investigacion, permitiendo
el apoyo de la comunidad.

Sistematizar los resultados de la investigacion, en un documento impreso, para
disponibilidad de otros investigadores y de base para los conocimientos de otras
subareas de aprendizaje.

Evaluar las evidencias de alcance, las acciones emprendidas y las mejoras logradas.

Aplicar la evaluacion como un proceso integral, tomando en cuenta que la investigacion
puede tomar diversos giros, o el abordaje de nuevos problemas.

Realizar una propuesta de cambio como producto del proyecto de desarrollo.

Desarrollar investigaciones cuyo propdsito principal sea la reflexion sobre la influencia
de la historia guatemalteca en la vida de los estudiantes, la comprensién y la propuesta
de solucion a los problemas sociales de la actualidad.

Formular proyectos de vida, a partir de su origen e identidad, donde el estudiante
exprese sus suenos, la misién, la vision y el plan que pretende ejecutar a mediano y
largo plazo en funcién de una mejor calidad de vida.

Presentar las fases de la investigacién a partir de antecedentes vy justificaciones
a problemas comunitarios locales y regionales, mediante fotografias, periddicos
murales, carteles, portafolios, videos, documentos multimedia, entre otros.

Elaborar propuestas de proyectos de investigacion comunitarios, productos de
investigaciones colectivas o individuales.
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Subarea
Elaboracion y Gestién de Proyectos
Quinto grado

Descriptor

La subarea de Elaboracién y Gestion de Proyectos esta orientada al desarrollo de un
conjunto de conocimientos tedéricos y practicos, que comprende desde la formulacion
o el planteamiento, la gestién y la ejecucion propiamente dicha de un proyecto hasta la
evaluacion final del logro de las metas o los productos. El proyecto se plantea a partir de
la realidad sociocultural, de acuerdo con las necesidades identificadas por el grupo, las
cuales surgen en el seno de la carrera, en el marco de una necesidad familiar o comunal.

Para tal efecto, propone el desarrollo de las diferentes etapas del proyecto y la metodologia
de trabajo para realizarlas. Asi también, propone la gestion que comprende el proceso de
poner en marcha el proyecto y su ejecucion, y las actividades como el seguimiento y el
monitoreo durante toda la vida del proyecto, hasta finalizar con la evaluacion.

La intencién primordial es relacionar el contenido del proyecto con los conocimientos
de las otras subareas y llevarlos, de alguna manera, a la practica. Ofrece, ademas,
elementos del contexto que posibilitan la reflexién, el tratamiento y la intervencién, usando
los resultados obtenidos en distintos momentos o fases del proyecto.

Componentes

1. Aprendizaje y mejoramiento: enfatiza el conocimiento personal y el desarrollo de
habilidades investigativas que le permitan hacer critica y analisis de problemas sobre
aspectos que requieren desarrollo y mejoramiento en el desempefio profesional.

2. Gestiony proyectos: esta orientado a reflexionar sobre los elementos que constituyen
la elaboracion de una investigacioén y la realizacion de proyectos. Promueve la utilizacion
de técnicas y gestiones que permitan la observacién, el analisis, la discusion y la
interpretacion de problemas y propuestas de soluciones segun el contexto.

3. Interaccion de areas: propone relacionar todas las areas como un conjunto que

permita obtener una vision de conocimiento integral con el propdsito de reflexionar
respecto a temas especificos para proponer proyectos y llevarlos a la practica.

Area curricular Investigacion
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Malla curricular
Subarea Elaboracién y Gestién de Proyectos
Quinto grado

Competencias Indicadores Contenidos
de logro
1. Determina la 1.1 Identifica los 1.1.1 Definicion del concepto de diagndstico participativo.
problematica de principales problemas
la comunidad por existentes en 1.1.2 Clasificacién de las etapas del diagnostico
medio de técnicas la comunidad o participativo y de los factores que lo caracterizan.
y procedimientos institucion.
adecuados para el 1.1.3 Aplicacion de la metodologia de trabajo dentro de la
estudio. gestion del proyecto.

1.1.4 Identificacion de la importancia del estudio
socioeconémico de la comunidad.
1.2 Elabora el diagnéstico |1.2.1 Elaboracion del diagnéstico por medio de la técnica
de la comunidad a la del FODA, del diagrama rural participativo y del
que pertenece. diagrama del presente y del futuro.

1.2.2 Redaccion del informe de diagndstico comunitario.

1.2.3 Socializacion de resultados del diagnostico de la
120 7 N N A N comunidad. e

1.3 Gestiona las fuentes de | 1.3.1 Priorizacion de necesidades.
financiamiento.
1.3.2 Planificacién y ejecucion del cabildeo para la
generacion de las fuentes de financiamiento del
proyecto.

1.3.3 Coleccion de bosquejos o modelos de formatos de
proyectos de las diferentes instituciones.

2. Utiliza los conceptos 2.1 Maneja 2.1.1 Definicion del concepto de proyecto.

basicos de la apropiadamente los

formulacioén de conceptos basicos 2.1.2 ldentificacion de los propdsitos del proyecto.

proyectos para la de la formulacién de

solucién de problemas proyectos. 2.1.3 Diferenciacion entre proyecto, programa y plan.

desde sU Contexto | ———

sociocultural. 2.2 Describe las 2.2.1 Definicion de las etapas del proyecto (planificacion,
principales fases de un ejecucion, entrega o puesta en marcha, seguimiento
proyecto. y monitoreo, evaluacion).

2.2.2 Diferenciacion entre cada una de las etapas del
proyecto.

2.2.3 Determinacion de la importancia de aplicar cada una
de las etapas del proyecto.

2.3 Establece el disefio 2.3.1 Identificacion de los objetivos de la evaluacion.
del proceso de
seguimiento y 2.3.2 Determinacion de criterios para establecer las
evaluacion del estrategias de seguimiento y de evaluacion del
proyecto. proyecto.

2.3.3 Elaboracién de los instrumentos para el proceso de
evaluacion.

N J
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Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

-

3. Emplea modalidades
y técnicas de la
planificacién para iniciar
la gestion de proyectos.

4. Utiliza la planificacion
para iniciar la ejecucién
del proyecto.

3.1 Elabora la planificacion
que incluya el
diagnéstico de la
problematica de su
interés.

Redacta los objetivos
del proyecto, porque
son un componente de
la planificacion.

Identifica el ciclo
de vida para la
planificacién de un
proyecto.

Elabora la planificaciéon
que incluya los
resultados del
diagnéstico de la
problematica de

su contexto y de

la prioridad de
necesidades.

Evalla los resultados
del proyecto
implementado de
acuerdo con su
contexto.

3141

3.1.2

3.1.3

3.2.2

323

324

3.3.2

3.33

4.2.2

~

Valoracion de la viabilidad del proyecto de forma
interna en la organizacion.

Identificacion de las personas indispensables en la
ejecucion del proyecto.

Planificacién de las actividades esenciales para
iniciar el proyecto.

Identificacion de la fuente de financiamiento del
proyecto.

Transformacion del problema como objetivo de
solucion.

Determinacion del objetivo general y de los objetivos
especificos del proyecto.

Armonizacion de los recursos limitados con los
objetivos establecidos.

Estimacion del alcance y de las especificaciones del
alcance de la planificacién (recursos, actividades,
costos).

Estimacion del alcance de la planificacion y sus
especificaciones (recursos, actividades, costos).

Establecimiento de objetivos de acuerdo con el ciclo
de vida de un proyecto.

Analisis del tipo de modelo de ciclo de vida de un
proyecto.

Redaccion del documento que contiene el proyecto.

Revision del proyecto para elaborar el perfil
(resumen ejecutivo).

Definicion de las etapas del proyecto (planificacion,
ejecucion y entrega o puesta en marcha).

Socializacion de dos fases adicionales del proyecto
(iniciacion y control).

Determinacion de la viabilidad del proyecto de forma
interna de la organizacién.

Identificacion de las personas indispensables en la
ejecucion del proyecto.

Preparacion previa de actividades esenciales antes
del inicio del proyecto.

Estimacion de las especificaciones del alcance de la
planificacion (recursos, actividades, costos).

Seguimiento y monitoreo técnico y financiero del
proyecto que se encuentra en marcha.

Registro de la evaluacion de los procesos.

J
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Competencias Indicadores Contenidos
de logro

( 4.2.3 Registro de la evaluacion de impacto. \

4.2.4 Elaboracion del plan de sostenibilidad del proyecto.
4.3 Elabora el informe de  |4.3.1 Elaboracién del informe general.

resultados del proyecto.
4.3.2 Socializacion general de los resultados del proyecto.

4.3.3 Elaboracion de una propuesta de sostenibilidad,
basada en los resultados del informe general.

N\ J

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacidén son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tomar en cuenta al terminar el tipo y el nivel
de aprendizaje, alcanzado por los estudiantes, en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista, puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensefianza.
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Para esta area del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

( )

1. Formula proyectos como respuesta a los problemas del contexto:

« estableciendo los conceptos basicos de un proyecto determinado.
« identificando los propésitos del proyecto.
« definiendo las etapas del proyecto.

2. Recurre a la planificacién como inicio de la gestién en la formulacién de proyectos:

« determinando la viabilidad del proyecto.

« incluyendo el diagndstico de la problematica a abordar con el proyecto.

« identificando a las personas indispensables para la realizacion del proyecto.
« determinando las actividades que son esenciales antes de iniciar el proyecto.
« determinando las fuentes de financiamiento.

« estableciendo los objetivos del proyecto.

» armonizando los recursos financieros con los objetivos del proyecto.

3. Evalua los resultados de proyectos implementados:

» dando seguimiento a los procesos establecidos.

» manteniendo un registro de lo actuado y del impacto en el medio en el que se desarrolla el
proyecto.

« informando de los resultados del proyecto.
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Subarea
Seminario
Sexto grado

Descriptor

La subarea se apoya en la generacion de visiones integrales de la realidad guatemalteca y
en la reconstruccion que parte de la comprensién de procesos histéricos y/o de procesos
investigativos con una perspectiva, desde la cosmovision de los Pueblos, para que los
estudiantes se acerquen a la realidad social, econémica y politica, y construyan sus
explicaciones a través de los aspectos mas significativos.

Esta subarea concretiza el “saber hacer” proporcionando un espacio para su aplicaciéon
a través de una metodologia innovadora, cuyo propdsito es incrementar el nivel de
participacion de los estudiantes en la formulacién y la ejecucion a través de un proyecto
comunitario, tomando como base el desarrollo de las competencias y las destrezas
iniciadas en otras areas del CNB y ligadas al pensamiento indagador y reflexivo.

Asimismo, propicia el desarrollo del disefio, de la formulacién y de la ejecucion del
proyecto a nivel local, lo que permitira la vivencia de la metodologia innovadora que
conlleva superar los retos que plantea una sociedad globalizante, valorando la cultura de
los Pueblos, la organizacion y el trabajo en equipo para enfrentar los desafios que se le
presenten en la vida cotidiana.

La subarea de Seminario es el espacio de aprendizaje donde los estudiantes desarrollan
competencias para la investigacion—accion, cuyos principios son el conocimiento de la
realidad, la busqueda de soluciones y la transformacion para construir la nueva ciudadania.
Ademas, se inician en la practica de un conjunto de acciones que promueven el ejercicio
de las libertades politicas con identidad cultural.

El propésito de esta subarea es desarrollar las destrezas para:

1. Profundizar en el autoconocimiento y la afirmacion personal del estudiante por medio
de actividades reflexivas que permitan crear vision, mision y metas.

2. Plantear, planificar, ejecutar y evaluar proyectos de investigacion—accion dentro del
contexto comunitario.

3. Aplicar técnicas y estrategias de investigacion para lograr aprendizajes que, de
acuerdo con sus vivencias, permitan enfrentar exitosamente los problemas personales,
familiares y comunitarios.

4. Desarrollar competencias para investigar, proponer y transformar, utilizando la
creatividad en el desarrollo de acciones relacionadas con las diferentes fases de la
metodologia.

5. Elaborar informes finales aplicando criterios cientificos de acuerdo con los resultados
obtenidos, tanto de forma como de fondo.
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Componentes

1. Informacion, diagnéstico, estudio de factibilidad y viabilidad: recopilalainformacion
de un problema especifico que sera sujeto y objeto de investigacién. Reflexiona sobre
sus caracteristicas, el contexto en donde se produce la investigacion, asi como los
diferentes aspectos que permitiran realizar la investigacion para una determinada
situacion. Al recopilar la informacion, se obtiene el resultado claro del diagndstico.

2. Investigaciéon—accion: se propone sensibilizar en los aspectos tedricos y practicos
de relevancia que se relacionan con la historia guatemalteca, personal, vivencias de
vida comunitaria, incluyendo los saberes y los conocimientos de los Pueblos y campos
especificos de la especialidad en el ambito del trabajo, llevando consigo aspectos
que generan acciones concretas, promoviendo discusiones sobre informaciones y
experiencias encaminadas hacia la comprobacion de la hipétesis y las propuestas de
cambio, asi como evaluar el impacto del proyecto ejecutado de acuerdo con el contexto
cultural.

3. Evaluacion: hace referencia a la revision constante de cada una de las fases de la
investigacion antes, durante y después, dando origen a la retroalimentacion, la cual
permitira definir los cambios necesarios que resulten del proceso, asi como la valoracion
de las mejoras realizadas.
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Malla curricular
Subarea Seminario
Sexto grado

Competencias Indicadores Contenidos
de logro
4 )
1. Construye explicaciones | 1.1 Utiliza habilidades 1.1.1 Elaboracién de analisis acerca de su rol como sujeto,
de su realidad de reflexion, critica, con diferentes necesidades: subsistencia, seguridad
sociocultural, como formulacién de social, afecto, entendimiento, participacion, identidad,
producto de la opiniones propias autonomia y recreacion.
profundizacion del e indagacion para
autoconocimiento y de elaborar su proyecto de | 1.1.2 Identificacion de la visién de su proyecto de vida.
la identidad personal, vida.
para comprender y 1.1.3 Establecimiento de metas que le permitan lograr su
solucionar los retos que proyecto de vida.
se plantea.

1.1.4 Elaboracidn del proyecto de vida a partir del analisis
de su rol en su medio cultural, social y natural.

1.1.5 Establecimiento de metas que le permitan lograr su
proyecto de vida.

1.2 Promueve el interés y la | 1.2.1 Identificacion de su rol protagoénico en la comunidad

capacidad de conocer nacional.

240 la realidad sociocultural
interrelacionando 1.2.2 Comprension del rol como parte de la comunidad
las dimensiones de imaginada.

las ciencias de los
Pueblos, las ciencias 1.2.3 Interpretacion de su rol como parte de una sociedad

sociales y la historia pluricultural.

como componente

explicativo. 1.2.4 Analisis de la complejidad sociocultural de
Guatemala.

1.2.5 Participacion en debates orientados al analisis de la
inclusién de cada uno en la comunidad imaginada.

1.2.6 Participacion en discusiones orientadas al analisis de
cédmo superar los obstaculos que producen divisién
en la sociedad.

1.2.7 Autorreflexion fundamentada en tematicas
pertinentes al contexto sociocultural.

1.2.8 Anadlisis de las caracteristicas de la sociedad actual
guatemalteca e identificacion de espacios de
participacion juvenil.

1.2.9 Elaboracion del proyecto de nacion como parte de la
realidad sociocultural guatemalteca.

1.3 Relaciona la propia 1.3.1 Correlacion entre el proyecto de vida y el proyecto
experiencia de vida con de investigacion, relacionando la historia personal, la
la comunidad, la nacién escolar y la nacional.

y el mundo actual.

1.3.2 Identificacién, delimitacion y formulacion de
un problema, y planteamiento de preguntas de
investigacion.

1.3.3 Formulacion de hipétesis de investigacion.

N J
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Competencias Indicadores Contenidos
de logro

( )

1.3.4 Recopilacién de informacion para construir el marco
teodrico.

1.3.5 Elaboracion del trabajo de gabinete.
1.3.6 Participacion en el desarrollo del trabajo de campo.

1.3.7 Estructuracion y redaccion del informe final del
proyecto de vida.

2. Desarrolla el 2.1 Integra, en el andlisis 2.1.1 Identificacidn de los desafios que presenta la

pensamiento indagador de la investigacion, problematica guatemalteca.
y reflexivo como la relacion que se
producto del manejo da entre diferentes 2.1.2 Definicion de la problematica a estudiar.
selectivo y riguroso procesos, el origen
de la informacion, y las causas que la 2.1.3 Definicidn histérica y geografica del problema.
del conocimiento de han generado, y las
los Pueblos y de las caracteristicas del 2.1.4 Justificacion de la importancia social del problema a
capacidades de analisis contexto en el cual se investigar.
critico de las fuentes desarrolla.
y las metodologias [T pmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm—
utilizadas en la 2.2 Analiza argumentos 2.2.1 Elaboracion del disefio de investigacion.
investigacion. y perspectivas para

interpretar datos y 2.2.2 Definicién del marco general.

elaborar inferencias.

2.2.3 Recopilacion de los antecedentes histéricos. 241

2.2.4 Relacién con la realidad contemporanea
guatemalteca.

2.2.5 Planteamiento del problema.
2.2.6 Elaboracion de las hipotesis preliminares.

2.2.7 Definicion de la unidad de analisis.

2.3 Infiere los saberes 2.3.1 Eleccion de la opcion investigativa.
y los conocimientos
implicitos en la 2.3.2 Seleccion de técnicas de investigacion.

informacion recopilada.
2.3.3 Recoleccion de la informacién.

2.3.4 Registro de la informacion a través del diario de
campo.

2.3.5 Organizacion y clasificacion de la informacion.

2.3.5 Presentacion y representacién de los datos
estadisticos.

2.4 Expone los resultados | 2.4.1 Seleccion de las técnicas de andlisis e interpretacion

obtenidos en la de los resultados.

investigacion, de

forma coherente y 2.4.2 Analisis e interpretacion de los resultados de la
fundamentada en investigacion.

ideas, opiniones,

convicciones, 2.4.3 Aplicacion de las distintas formas para presentar
sentimientos y la informacién: foro panel, debates estructurados,
experiencias ensayos y/o monografias.

pertinentes.

2.4.4 Presentacion de los proyectos de investigacion.

N J
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Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

-~

3. Estructura el proyecto
de investigacion,
interrelacionandolo
con la dinamica social,
cultural y politica actual
guatemalteca.

341

Establece relaciones
entre el proceso
estudiado y el contexto
sociohistérico,
considerando sus
multiples causas y

~

3.1.1 Andlisis de las caracteristicas de la sociedad
contemporanea guatemalteca.

3.1.2 Determinacién del rol de la sociedad guatemalteca en
el mundo globalizado.

descubriendo las 3.1.3 Identificacién de los factores econémicos, politicos,
reciprocas relaciones y culturales y sociales asociados a los desafios de la
condiciones. sociedad guatemalteca.
3.2.1 Descripcion del problema a investigar: sen qué
consiste?, ;como se expresa?

3.2 Emite su opinion sobre
los problemas de la
realidad educativa que
afectan la sociedad
guatemalteca, sobre
su complejidad y las
multiples dimensiones
que involucra.

3.2.2 Identificacidn de los actores implicados en la
problematica estudiada.

3.2.3 Determinacién de las distintas causas, la magnitud,

la complejidad y las dimensiones que involucra el
problema.

3.3 Atrticula el desafio de
investigacion con el
contexto sociocultural
guatemalteco y con las
diversas dimensiones
en las que se expresa.

3.3.1 Interrelacion entre la realidad social guatemalteca y
el proyecto de investigacion.

3.3.2 Observacion de evidencia de consulta de diversas
fuentes para la construccion de explicaciones de
procesos socioculturales.

242

3.3.3 Elaboracion de explicaciones basadas en la
integracion de diversas fuentes.

3.3.4 Aplicacion de conceptos y explicaciones de las
ciencias sociales para comprender la realidad
(causas e implicaciones).

3.3.5 Andlisis de la validez de los fundamentos de la
investigacion.

3.3.6 Interpretacion analitica del problema de investigacion
en estrecha relacion con el marco contextual.

3.3.7 Formulacién de un proyecto como producto de
la investigacion en relacion con la orientacion
correspondiente.

3.3.8 Formulacién, ejecucion y evaluacién de un proyecto
como respuesta a los resultados de la investigacion.

N

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacion son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tomar en cuenta al terminar el tipo y el nivel
de aprendizaje, alcanzado por los estudiantes, en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista, puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensefanza.

Para esta area del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacioén:
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. Utiliza el autoconocimiento como inicio del proyecto de investigacion:

elaborando su proyecto de vida.

analizando la realidad sociocultural y su rol como parte de la sociedad.
relacionando su proyecto de vida con la realidad de su comunidad.
delimitando el problema de investigacion de su proyecto de vida.

. Emplea el pensamiento reflexivo en el analisis de la informacion y de la metodologia de la
investigacion:

« identificando los desafios de la problematica de Guatemala.
« definiendo el problema a investigar.

« elaborando el disefio de investigacion.

« interpretando los resultados de la investigacion.

» presentando diversos proyectos de investigacion.

. Integra, en el andlisis de investigacion, la relacion que se da entre diferentes procesos:

« utilizando la reflexion critica y la formulacion de opiniones propias.

« identificando su rol protagénico en la comunidad.

« analizando la complejidad sociocultural del pais.

« formulando claramente el problema central de la investigacion.

 planteando concretamente las preguntas centrales de la investigacion.

« participando activamente en el trabajo de campo.

« analizando los argumentos para interpretar los datos.

* relacionando el proceso investigado y el contexto sociohistérico, considerando sus causas.

J
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Area curricular Técnica

Descriptor

En esta area de conocimiento se aplican los saberes cientificos y tecnoldégicos que se
tengan al alcance para buscar informacion, tomar decisiones, solucionar problemas en
la implementacion de procesos de manufactura y controlar la calidad de los productos
alimenticios para el consumo humano.

Fortalece la formacién del estudiante en el dominio de la cadena alimentaria, aprovechando
las acciones de estudio y la manipulacion de productos de origen vegetal, animal y
sus derivados, como los lacteos, que lo haran competente en el campo de la industria
alimentaria.

En general la especialidad esta integrada por subareas que preparan a los estudiantes
para que adquieran los aprendizajes basicos y luego puedan desarrollarlos y aplicarlos a
lo largo de su vida.

Las competencias del area técnica se presentan de la forma siguiente:

Competencias del area

1. Desarrolla férmulas para la elaboracion de productos alimenticios, tomando en
consideracion las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y funcionales de los
diversos ingredientes y materias primas, de acuerdo con la naturaleza y el tipo de
producto que se elabora, fundandose en los limites permitidos de inclusion establecidos
por la legislacion alimentaria vigente o por las mismas exigencias del producto y las
establecidas por el mercado.

2. Aplicalatecnologiaenlaimplementacion de los procesos de manufactura, desarrollando
las operaciones y los procedimientos que especificamente requiere cada producto, en
concordancia con la naturaleza del mismo y con el propdsito de producir productos
alimenticios en conformidad con las exigencias de calidad de los consumidores.

3. Utiliza un control de calidad en cada una de las fases y los procesos que compone
la manufactura de los alimentos, procurando con ello la calidad total del producto
terminado en correspondencia con los estandares nacionales e internacionales, asi
como con los determinados por los consumidores y la legislacion alimentaria vigente.

4. Comercializa los productos que manufactura, centrandose en los principios y los

lineamientos que se establecen en el ciclo de la venta y las diversas técnicas y
estrategias comerciales.

Area curricular Técnica
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Tabla de subareas

1 Higiene y seguridad laboral Cuarto
2 Fundamentos tecnoldgicos para la industria Cuarto
alimentaria
3 Recepcion almacenamiento y conservacion de Cuarto
vegetales y frutas
4 Procesamiento de vegetales y frutas Quinto
5 Empacado, presentacion e introduccion a la Sexto
comercializacion de vegetales y frutas
6 Faenado y almacenamiento de carnes Cuarto
7 Procesamiento de carnes y elaboracion de Quinto
embutidos
8 Empacado, presentacion e introduccion a la Sexto
comercializacion de carne y embutidos
9 Recepcion, almacenamiento y conservacién de Cuarto
leche y lacteos
10 Procesamiento y elaboracion de productos Quinto
lacteos
11 Empacado, presentacion e introduccion a la Sexto
comercializacién de lacteos
12 Emprendimiento y formacion laboral Sexto

Apuntes metodolégicos

El area técnica de la carrera de Perito en Industria de Alimentos comprende las subareas
de procesamiento de productos vegetales, procesamiento de productos carnicos y
procesamiento de productos lacteos. Por esta razon, es importante que los estudiantes
consideren estas subareas como un conjunto de procesos interrelacionados cuyo
proposito es transformar materias primas de diversa naturaleza en productos alimenticios
para el consumo humano.

Pormedio del proceso de ensefianza-aprendizaje que se ejecuta en el areatécnica, se tiene
como proposito que los estudiantes logren la adquisicién de las destrezas relacionadas
con la observacion, la aplicacion de técnicas aplicadas en el procesamiento de alimentos,
el andlisis, la reflexién y el razonamiento eficaz en cada uno de los procedimientos,
para que puedan confrontar situaciones de la vida real, asi como su interpretacion para
que dominen los principios inherentes a la manufactura de alimentos. Este proceso
de aprendizaje-ensefianza toma en cuenta los diferentes estilos de aprendizaje de los
estudiantes, asi como la aplicacion de estrategias vivenciales y experimentales llevando a
los estudiantes a realizar procesos metacognitivos de autoformacion mediante la practica
constante.
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Es importante senalar que el estudiante debe interpretar los hechos y los acontecimientos
que suceden en las diferentes etapas de manufactura, lo que debe estimular la curiosidad
por lo que acontece en dichos procesos, siendo imprescindible que se puedan utilizar
estrategias y metodologias que propicien el empleo del ensayo y error para la conquista
del conocimiento.

Para el logro de este objetivo, se deben considerar las caracteristicas del aprendizaje, los
requerimientos personales, los propdsitos, los intereses y las habilidades de los individuos,
asi como del grupo contemporaneo al que pertenecen, brindando la oportunidad para
que los estudiantes autorreflexionen y trabajen segun los lineamientos de la cooperacion
para resolver problemas y puedan consensuar y decidir de qué manera se emitiran las
conclusiones obtenidas.

Las diferentes etapas que conlleva la manufactura establecen procesos de planeacion,
ejecucion, medicién y control de variables, caracteristicas y especificaciones, derivando
con ello la implementacion de acciones de mejora de los procesos que se implementen,asi
como del producto. Estas fases anteriormente descritas se deben realizar de manera
ciclica para mantener la filosofia de la mejora continua en los procesos para asegurar la
calidad de los alimentos procesados.

De acuerdo con las caracteristicas del conocimiento, las habilidades y las destrezas que
el estudiante debe adquirir, se considera que el modelo constructivista es el apropiado
para llevar a cabo el proceso de aprendizaje-ensefianza, dado que este modelo permite
que el estudiante construya su conocimiento mediante la confrontacion ante situaciones
reales para que pueda crear sus propios procedimientos para resolver una situacién o
problematica. Y, en funcién del desarrollo de las competencias, el estudiante estructura
su conocimiento por medio de las experiencias vividas, siendo un agente directo de su
aprendizaje, construyendo y reestructurando su conocimiento. A esto se suma que cada
actividad de aprendizaje se llevara a cabo aplicando las fases del aprendizaje significativo,
el cual reafirmara los saberes adquiridos, dando significado a sus acciones.

Es importante que se cuente con el equipo y la tecnologia especializada para el efectivo
aprendizaje en la disciplina de la industria de alimentos, que permita dar el soporte técnico
para transformar la materia prima, para que el estudiante pueda acumular experiencia en
los diversos acontecimientos y fendmenos tecnolégicos, fisicoquimicosy biolégicos que
se realizan en cada una de las fases que le adicionan valor agregado al producto, y como
consecuencia, obtener resultados satisfactorios en el aprendizaje. La infraestructura
debe contar con el espacio fisico que permita desarrollar satisfactoriamente los procesos
de manufactura, asi como los relacionados a la actividad docente; con ello se podran
hacer practicas de laboratorio y demostraciones, utilizando el mejor equipo disponible vy,
de esta manera, garantizar la acumulacion de experiencias cientificas acordes con los
requerimientos que el mercado laboral exige.

El cuerpo docente debe contar con la experiencia en el manejo del equipo, la gestion
y el control de la calidad, asi como en la manufactura de los alimentos. También debe
demostrar ser competente para poder hacer efectivo el aprendizaje por parte del estudiante,
para que realmente sea significativa la adquisicion de los conocimientos, las destrezas
y las habilidades. Con base en este contexto, el docente debe ser un profesional que
desarrolle los procesos del conocer y del saber de sus estudiantes, por lo que debe
inducirlos constantemente a la reflexion.



Debido a que el area técnica tiene un alto componente psicomotriz, es importante que se
puedan utilizar herramientas técnicas pedagoégicas creativas y motivadoras acordes con
la actividad procedimental que el estudiante tendra para integrar las diferentes destrezas
del area y, desarrolle asi, las competencias establecidas para que se desempefie
satisfactoriamente en el campo de la industria de alimentos.

Por ultimo, el aprendizaje por parte de los estudiantes debe ser lo mas significativo
posible, es decir, que el colectivo que esta sujeto a este proceso tiene que atribuir un
sentido, significado o importancia relevante a los nuevos conocimientos, habilidades y
destrezas adquiridos.

—_—

Aplicar el método cientifico para evaluar y desarrollar nuevos productos.

2. Elaborar los productos alimenticios tomando en consideracion el protocolo del ciclo de
la mejora continua (planeacion, ejecucion, medicion y mejora).

3. Redactar protocolos de investigacion aplicados al desarrollo de los productos.

B

Participar en conferencias, foros y otros tipos de eventos cientificos afines a la industria
de alimentos.

5. Realizar pruebas sensoriales de los ingredientes que utiliza.

6. Dar instrucciones para indicar los lineamientos operativos al momento de elaborar el
producto.

7. Poner en practica la “técnica de los cuatro pasos”

+ Ejemplificar, a todo el grupo de estudiantes, el armado y el desarmado del equipo
técnico.

* Con la guia del profesor, seleccionar a un estudiante para armar y desarmar el
equipo especializado, dando las instrucciones correspondientes.

* Luego, los estudiantes deben guiar al profesor, quien arma y desarma el equipo.
En este caso, el profesor debe equivocarse para poder verificar si la técnica esta
siendo aprendida.

» Por ultimo, el profesor selecciona a 2 o 3 estudiantes diferentes, quienes, sin
ningun tipo de instruccion y por si solos, deben desarrollar la técnica de armado y
desarmado de manera satisfactoria.

8. Utilizar formatos especificos en la formulacién de productos.

9. Realizar guias operativas para dar instrucciones de la técnica que se debe desarrollar
al momento de manufacturar el producto.



10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Emplear técnicas holisticas para hacer participes a los estudiantes en un aprendizaje
ludico.

Participar en encuentros cientificos propios de la industria de alimentos.

Desarrollar boletines técnicos relacionados con la aplicacion de diversas técnicas
para la elaboracién de productos alimenticios.

Desarrollar una revista técnica anual con temas relacionados con la industria de
alimentos.

Participar en revistas técnicas afines a la industria de alimentos.

Utilizar la informatica para desarrollar férmulas y proporciones de los ingredientes y
materias primas.

Desarrollar circulos de lectura sobre tematicas acordes con la industria de alimentos.

Realizar mapas conceptuales y sus respectivas hojas de cotejo al momento de disenar
los procesos de elaboracién.

Estimular la actividad creativa.

Elaborar procedimientos operativos estandarizados, asi como manuales de
procedimientos.

Disefar y concretar proyectos de procesamiento y comercializaciéon de productos
alimenticios.

Implementar una tienda o un drea de comercializacion en donde los estudiantes
puedan vivir la experiencia de vender los productos que elaboran.

Realizar visitas a industrias especializadas en la elaboracion de alimentos para tener
una perspectiva de la dimension del trabajo que podran desarrollar al integrarse al
mercado laboral.

Disefar y realizar maquetas de instalaciones e infraestructura que se implementa
para desarrollar los diferentes procesos de manufactura.

Observar videos, documentales o fotografias relacionadas con temas del area de la
manufactura y el control de calidad de los alimentos.

Realizar videos demostrativos sobre las diferentes técnicas que se implementan
cuando se elaboran los alimentos.



La salud constituye un derecho fundamental de la persona humana, el cual debe
procurase. Asi, en la Constitucion de la Organizacion Mundial de la Salud, OMS, se
menciona que “el goce del grado maximo de salud que se puede lograr es uno de los
derechos fundamentales del ser humano”.

En este sentido, asegurar el goce de este Derecho implica propiciar “las condiciones
necesarias que permitan a todas las personas vivir lo mas saludablemente posible. Estas
condiciones incluyen..., condiciones de trabajo saludables y seguras” (OMS, 2013), entre
otras.

Es por ello que las operaciones y el ambiente de trabajo, deben asegurar el goce del
derecho a la salud de los trabajadores, lo que también implica la observancia de medidas
de higiene en el desarrollo de las labores.

La higiene laboral se refiere al conjunto de normas y procedimientos que propician la
proteccién de la integridad fisica y mental del trabajador, preservandolo de los riesgos de
salud inherentes a las tareas del cargo y al ambiente fisico donde se realizan.

Higiene y seguridad en el trabajo son términos interrelacionados que se traducen en
actividades orientadas a garantizar las condiciones personales y materiales de trabajo
que aseguren el goce del derecho a la salud en un grado maximo, tal y como lo concibe
la OMS.

La salud e higiene laboral es un concepto en donde con anticipacion, se deben reconocer
y evaluar los riesgos y los posibles aspectos perjudiciales en el ambito laboral; también
toma en consideracion las estrategias de prevencion y los sistemas de control para
proteger e incentivar la salud y el bienestar de los trabajadores, no dejando a un lado la
comunidad y el medioambiente.

En este sentido, la subarea de salud e higiene laboral, se orienta a que el estudiante
identifique los riesgos potenciales para la salud que se generan de los procesos de
trabajo, manejo de maquinas y herramientas, segun sea su naturaleza.

1. Mantenimiento de la salud e higiene laboral: en este componente, el estudiante
define las diferentes enfermedades que pueden ser un peligro a la salud que se pueden
desarrollar en el trabajo relacionado con el procesamiento de alimentos, los agentes
causales y las formas de tratarlas y prevenirlas. Ademas relaciona los aspectos y
procedimientos para el mantenimiento de la integridad de la salud y prevencion de
enfermedades.



2. Seguridad ocupacional: en este componente, el estudiante adquiere habilidades
y destrezas de analizar y reconocer la importancia de contemplar en las empresas
nacionales y transnacionales; programas que tengan la finalidad de proteger la vida de
y la salud de los trabajadores. Es necesario que el futuro profesional sea consciente
de la importancia de evitar dafos a la salud fisica y emocional de los colaboradores
de la empresa, asi como los efectos que acarrea a la empresa de la afeccién de
estabilidad fisica y emocional de un trabajador.

3. Riesgos laborales: este componente tiene como finalidad dotar al estudiante
de oportunidades para que adquiera aprendizajes en torno al cumplimiento de
obligaciones para reducir el riesgo para los trabajadores de una empresa, regulando
la vigilancia de las condiciones de seguridad y salud. Para ello se tomara en cuenta la
norma OHSAS 18001 Sistemas de gestion de la seguridad y salud en el trabajo.
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Competencias

Malla curricular
Subarea Higiene y seguridad laboral
Cuarto grado

Indicadores

de logro

Contenidos

1. Utiliza principios de
higiene y seguridad
laboral para la
implementacién de un
sistema de seguridad
laboral.

2. Desarrolla planes
de identificacién
y evaluacion para
minimizar las
condiciones que
pudieran afectar la

N\

seguridad ocupacional.

1.1

Identifica los

factores de riesgo

que condicionan el
estado de salud de los
trabajadores.

Relaciona los
elementos que
intervienen en el
aseguramiento de la
higiene y la seguridad
laboral.

Elabora un plan para
la implementacion de
un sistema de salud y
seguridad laboral.

Elabora planificacion
para establecer
medidas especificas
de seguridad
ocupacional.

2.2 Analiza los riesgos de

accidentes laborales.

1141

11.2

11.3

1.3.2

1.3.3

~

Definicion de higiene y salud en el contexto laboral.

Identificacion de las enfermedades que se presentan
en el ambito laboral.

Determinacion de los efectos de la buena salud
emocional en la ejecucién de las actividades
laborales.

Definicion de los actores de riesgo en el ambito
laboral.

Investigacion de la teoria de la seguridad
ocupacional.

Identificacion de agentes fisicos, quimicos y
biolégicos causantes de accidentes laborales.

Definicion de los principios de la salud y de la
higiene laboral.

Descripcion de la estadistica relacionada con la
salud y la higiene laboral.

Organizacién y gestion de politicas en el area de
recursos humanos, relacionados con la higiene y la
seguridad laboral.

Sistema de gestion de la salud y la higiene laboral
de acuerdo con la especialidad del alimento.

Estrategias y métodos para implementar programas
de salud e higiene laboral.

Implementacidn de un sistema de prevencion para el
mantenimiento de la salud y la higiene laboral.

Definicion de las etapas de planeacién y disefio de
medidas preventivas de salud laboral.

2.1.1 Identificacién de los aspectos a tomar en cuenta

21.2

para la gestion y la prevencion de riesgos laborales.

Evaluacién de riesgos derivados de las condiciones
de salud.

Identificacion de las situaciones de emergencia en el
trabajo segun los ambientes y las herramientas que
utiliza.

Identificacion de riesgos en accidentes laborales.

Elaboracion de informes sobre la gestion de
accidentes laborales.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

3. Utiliza los principios
de la prevencién
de riesgos en la
implementacién de un
sistema de seguridad
que propicie la salud
en el ambito laboral.

2.3 Desarrolla propuestas
para el mejoramiento
de las condiciones de
trabajo.

3.1 Distingue los
elementos basicos
en el ambito de la
prevencion de los
riesgos laborales.

Relaciona los factores
de riesgo y las
técnicas preventivas
para su correccion, en
funcién de los posibles
riesgos existentes.

3.3 Actua en situaciones
que requiere la
aplicacion de
primeros auxilios,
de acuerdo con las
manifestaciones
fisicas y los sintomas
de accidentados
0 personas que
requieran atencién de
emergencia.

2.2.3 Valoracion de la importancia de detectar los peligrcD
laborales.

2.3.1 Planeacion de medidas preventivas para minimizar
los posibles accidentes laborales.

2.3.2 Implementacion de las medidas preventivas
propuestas.

2.3.3 Elaboracion de registros e informes derivados de la
gestion de las medidas preventivas propuestas.

3.1.1 Identificacién de los elementos basicos de la
prevencion.

3.1.2 Comparacion entre las clases de accidentes.

3.1.3 Tipificacion y reconocimiento de situaciones de
riesgo y peligro.

3.2.1 Identificacion de los factores de riesgos a partir de
las condiciones de trabajo.

3.2.2 Aplicacién de técnicas preventivas para la mejora de
las condiciones laborales.

3.2.3 Identificaciéon de dafos para la seguridad y la salud
en el ambito laboral.

3.3.1 Identificacion de los elementos del botiquin de
primeros auxilios en cada ambiente de trabajo para
casos de emergencia.

3.3.2 Reconocimiento de los signos vitales y los sintomas
de heridas y lesiones segun sus caracteristicas.

3.3.3 Aplicacién de medidas de seguridad en caso de
hemorragias, quemaduras, fracturas y otras lesiones.

3.3.4 Ejecucion de medidas de reanimacion, detencién de

hemorragias, inmovilizacion y vendajes. J

Area curricular Técnica
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Los criterios de evaluacidén son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Esquematiza los conocimientos que se relacionan con la higiene y la seguridad laboral:

+ presentando casos relacionados con enfermedades laborales.

+ realizando una matriz de causa y efecto relacionado con la salud y las actividades del trabajo.

+ esquematizando, mediante un arbol de causa y efecto, las consecuencias de los factores de
riesgo laboral.

« dramatizando una escena en donde ocurra algun tipo de accidente ocupacional.

» realizando una exposicion sobre los posibles agentes fisicos, quimicos y bioldgicos que
puedan causar accidentes ocupacionales.

2. Implementa un sistema de higiene y seguridad laboral:

+ realizando informes sobre los conceptos de salud e higiene laboral.

+ utilizando las diferentes fuentes de informacion relacionada con casos de salud e higiene
laboral.

» realizando un plan para la gestion de la salud y la higiene laboral.

» desarrollando estrategias y métodos para la implementacién de un programa de salud e
higiene laboral.

+ realizando una matriz de causa y efecto sobre los diferentes agentes y factores de riesgo
para la salud laboral.

* planeando y disefiando medidas preventivas de la salud laboral.

3. Realiza planes para la minimizar las condiciones que afectan la seguridad laboral:

+ evaluando los riesgos derivados de las condiciones de salud.

* manejando las situaciones de emergencia que se presenten en el area de trabajo.

+ realizando un analisis de riesgos de accidentes laborales.

» presentando informes sobre la gestién de accidentes laborales.

+ realizando un plan de medidas preventivas para minimizar la ocurrencia de accidentes.
+ implementando acciones de vigilancia de las medidas preventivas propuestas.

4. Implementa sistemas de prevencion de riesgos laborales:

» elaborando mapas de riesgo que pueden ocurrir en las condiciones de trabajo en la industria
de alimentos.

» practicando técnicas preventivas para la mejora de las condiciones laborales.

» identificando dafios para la seguridad y la salud en el ambito laboral.

» utilizando un botiquin de emergencia de primeros auxilios.

» aplicando primeros auxilios para el reconocimiento de signos vitales y sintomas de heridos y
lesionados.

» aplicando técnicas de primeros auxilios en caso de hemorragias, quemaduras, fracturas o
cualquier otro tipo de lesion que requiera cuidado.

» aplicando medidas de reanimacion, inmovilizacién y uso de vendajes.
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La tecnologia de alimentos ha marcado el progreso de esta industria y el aumento de la
produccion. Esto ha unido esfuerzos para cumplir las normas alimentarias y de higiene a
nivel internacional, tratando de regular y unificar los procesos de desarrollo e innovacion,
y de promover su diversidad y sostenibilidad. La industria en alimentos es una disciplina
que se desarrolla con base en principios relacionados con la transformacién de materias
primas en productos alimenticios de diversa indole para el consumo humano.

El estudiante debera conocer los fundamentos tecnolégicos que le permitan desarrollar
los cimientos para una buena comprension de las diversas etapas que requiere cada
proceso de elaboracion.

Por medio de esta subarea se formara al estudiante en el conocimiento y el manejo de
todos los procesos relacionados con los alimentos y las materias primas, las cuales
consisten principalmente en productos de origen vegetal y animal.

1. Procesos y procedimientos: de acuerdo con la norma internacional ISO 9000,
un proceso se refiere a un conjunto de actividades mutuamente relacionadas que
interactuan, transformando los elementos de entrada o insumos en elementos de
salida o producto. Todas las actividades que se ejecutan para la transformacién son
definidas con procesos y procedimientos que permiten establecer sus diferentes
etapas, a partir de las cuales los estudiantes podran planificar el procesamiento y la
elaboracion de los alimentos.

2. Fundamentos de inocuidad: la inocuidad es la condicién en la cual un alimento no
debe causar dafio cuando se consume. El dafio puede ser causado por contaminantes
fisicos, quimicos y biolégicos. Por ello, el estudiante debe tener en consideracion los
fundamentos relacionados con la inocuidad para establecer, durante la elaboracion de
los alimentos, operaciones que permitan el desarrollo de productos alimenticios que
llenen las expectativas de los consumidores en cuanto a su calidad sanitaria.

3. Materias primas y aditivos alimentarios: las materias primas son los elementos
fundamentales que se exponen a diversas etapas de transformacién para obtener
productos alimenticios que puedan servir para el consumo humano. De la calidad
de las materias primas dependera el producto obtenido; por tal razén, es importante
que el estudiante identifique sus caracteristicas y su funcionalidad, para determinar la
forma como estas aportan todo lo necesario para obtener el producto final.



Los aditivos alimentarios constituyen los ingredientes cuyas caracteristicas contribuyen
al logro de los atributos fisicos, quimicos y sensoriales de los alimentos elaborados,
aspecto que determina la importancia de que el estudiante domine las caracteristicas
y la funcionalidad de estos, en concordancia con la calidad requerida para el producto
alimenticio elaborado.

Fundamentos de la gestion de la calidad: en términos generales, la calidad es
el grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes al producto cumple
con el requisito, siendo éste la necesidad o expectativa generalmente implicita u
obligatoria. Bajo estos lineamientos, es fundamental que el estudiante se involucre
en el conocimiento de cédmo deben administrarse y ejecutarse las operaciones de
manufactura, de tal manera que asegure la produccion de los alimentos con un alto
grado de calidad. Un elemento fundamental para este propésito es el conocimiento
de las fases del ciclo de la mejora continua aplicado a todas las operaciones de la
manufactura de alimentos.



Malla curricular
Subarea Fundamentos tecnolégicos para la
industria alimentaria, cuarto grado

Competencias Indicadores Contenidos
de logro
( Utiliza los 1.1 Practica 1.1.1 Definicion de la terminologia particular de los \
conocimientos procedimientos procesos y los procedimientos industriales.
adquiridos para la acordes con las
planeacion de los diferentes etapas 1.1.2 Clasificacion de los procesos y procedimientos de la
diversos procesos que se realizan en industria alimentaria.
que se realizan en los procesos de
la elaboracion de manufactura de 1.1.3 Planificacién de procesos industriales en la industria
alimentos. alimentos. de alimentos.

1.1.4 Orientacion para la practica de procesos en la
industria alimentaria.

1.2 Elabora diagramas 1.2.1 Identificacion de la simbologia utilizada en los
de flujo eficaces diagramas de flujo.
para la planeacion
e identificacion de 1.2.2 Clasificacion de los diagramas de flujo para
las etapas en que determinar las lineas de accion.
se incurre para
el desarrollo de 1.2.3 Préactica del disefio de los diagramas de flujo.

2 58 productos alimenticios.

1.3 Replica las etapas 1.3.1 Identificacion de las etapas en que se incurre para el
de los procesos y desarrollo de productos alimenticios.
procedimientos de la
industria alimentaria. 1.3.2 Conceptualizacion de las etapas de los procesos de

la industria alimentaria.
1.3.3 Caracterizacion de las etapas por su funcién.

1.3.4 Reconocimiento de las normas internacionales que
rigen los procesos de la industria alimentaria.

1.3.5 Estructuracion del manual de procedimientos.

2. Aplica los principios 2.1 Elabora planes 2.1.1 Definicién de inocuidad en el campo de la industria
relacionados con para implementar de alimentos.
la inocuidad de los sistemas que permitan
alimentos para obtener la elaboracion de 2.1.2 Conceptualizacion de contaminacion en los
productos alimenticios alimentos inocuos. alimentos.
que garanticen la salud
de los consumidores. 2.1.3 Determinacion de las lineas estratégicas para evitar

la contaminacion de los alimentos.

2.2 Explica los tipos de 2.2.1 Clasificacion de los tipos de contaminantes.
contaminantes que
pueden existir en los 2.2.2 Definicion de los tipos de contaminantes, segun
alimentos. sean los alimentos.

2.2.3 Caracterizacion de los contaminantes fisicos.

2.2.4 Caracterizacién de los contaminantes quimicos.

2.2.5 Caracterizacion de los contaminantes biolégicos.

2.2.6 ldentificacion de las causas decontaminacion de los

k alimentos. J

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

. Practica la seleccién

de las materias primas
y de los aditivos
alimentarios, de
manera conveniente
segun su naturaleza

y su funcién y las
especificaciones

del producto final a
elaborar.

. Aplica los principios
inherentes a la calidad
en operaciones de
manufactura de
alimentos.

2.3

4.2

Expone sobre los
métodos que se
utilizan para evitar la
contaminacion en los
alimentos.

Distingue las
caracteristicas y

la funcionalidad

de las materias
primas utilizadas en
la elaboracion de
alimentos dispuestos
para el consumo
humano.

Identifica las
caracteristicas de los
aditivos utilizados en
la elaboracién de los
alimentos dispuestos
para el consumo
humano.

Explica la funcionalidad
de los aditivos de
origen animal.

Planifica las diversas
etapas involucradas

en el procesamiento

de alimentos en un
contexto acorde con la
aplicacion constante de
la calidad.

Argumenta los
principales objetivos
de la calidad en la
ingenieria alimentaria.

2.3.1 Identificacion de los métodos de control de los
contaminantes.

2.3.2 Determinacion de los fundamentos de la

manipulacion higiénica de alimentos.

2.3.3 Principios de las buenas practicas de manufactura.

Elaboracion de planes de implementacion de las
buenas practicas de manufactura.

Conceptualizacion de la materia prima de la industria
alimentaria.

Caracterizacién de las materias primas de origen
vegetal y de las de origen animal.

Funcionalidad de las materias primas de origen
vegetal y de las de origen animal.

Conceptualizacion de los aditivos aplicados en los
alimentos.

3.2.2 Clasificacion de los aditivos y los saborizantes.

3.2.3 Clasificacion de los aditivos aromatizantes en los
alimentos.

3.2.4 Descripcion de los aditivos colorantes, los
estabilizantes y los conservantes.

3.3.1 Definicion de los diferentes tipos de aditivos de
origen animal.

3.3.2 Exposicion de las propiedades de los aditivos
derivados de los animales.

3.3.3 Clasificacion de los alimentos que no llevan aditivos.

3.3.4 Categorizacion de los aditivos por su uso en la
industria alimentaria.

4.1.1 Definicién de calidad en la industria alimentaria.

4.1.2 Identificacion de los requerimientos establecidos por
el cliente.

4.1.3 Determinacion de los ciclos de la mejora continua.

4.1.4 Categorizacion de los fundamentos de la gestion de
la calidad.

4.2.1 Definicién del control de la calidad.

4.2.2 Planificacién y ejecucion del control de la calidad.

4.2.3 Aseguramiento de la calidad en los procesos de la
industria alimentaria.

4.2.4 Descripcion de los objetivos y los alcances de la
ingenieria alimentaria.

J
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4.3 Participa en 4.3.1 Conceptualizacion de la manufactura de alimentos.
conversatorios sobre

las técnicas de las 4.3.2 Identificacion de las buenas practicas en la
buenas practicas de manufactura de alimentos.
manufactura.

4.3.3 Descripcion de las técnicas aplicadas en las
buenas practicas durante la manufactura de
alimentos.

4.3.4 Identificacion de un marco adecuado de produccion
en la industria de alimentos.

Los criterios de evaluacion son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacién-ensefanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Planea las actividades operativas de manufactura por medio de la utilizacion de instrumentos
para disefar procesos:

+ definiendo claramente los procesos de manufactura de alimentos.

+ interrelacionando los diferentes procesos considerados en la manufactura de alimentos.

+ realizando los procedimientos escritos, paso a paso, de cada proceso definido.

» diagramando los procedimientos para tener una mejor perspectiva y analisis de los mismos.

2. Aplica la inocuidad en todas las fases de los procesos:

+ identificando los contaminantes que ponen en riesgo la condicién de inocuidad del alimento.

« utilizando métodos de control de los contaminantes de los alimentos.

» recomendando acciones especificas para la correcta manipulacion de los alimentos.

» desarrollando actividades inherentes a las buenas practicas de manufactura durante las
operaciones de manufactura de alimentos.

3. Selecciona las materias primas y los aditivos alimentarios de acuerdo con las especificaciones
del producto:

* manejando los criterios de seleccion de las materias primas, segun sus caracteristicas fisicas
y su funcionalidad.

+ definiendo el estado de calidad para su uso, asi como la condicién inocua del mismo.

« utilizando los aditivos de manera tecnoldgica, respetando los niveles permitidos, segun los
normativos nacionales e internacionales.

4. Aplica el aseguramiento de la calidad en todos los procesos definidos para la manufactura de
alimentos:



10.

1.

12.

13.

14.

identificando los requerimientos de calidad de los productos y los procesos.

aplicando los principios del ciclo de la mejora continua en la realizacién de los procesos.
controlando la calidad de los productos terminados.

asegurando la calidad de los procesos involucrados en la manufactura de productos.
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La subarea de Recepcién, almacenamiento y conservacion de vegetales y frutas espera
desarrollar en el estudiante la capacidad para controlar las condiciones y las operaciones
requeridas al momento de recibir el producto y evaluar la calidad de la materia prima,
ademas de cuidar las condiciones de almacenamiento de los vegetales y las frutas, segun
sea su naturaleza, y dominar las diversas técnicas de conservacion.

Es importante reconocer, que por su naturaleza, los vegetales y las frutas estan
constantemente expuestas a dafios irreversibles durante su manejo. Los dafios
ocasionados reducen significativamente la calidad de la materia prima y del producto
final, lo que a su vez produce pérdidas significativas.

En esta subarea debera hacerse énfasis en la transferencia de conocimientos sobre
como realizar las operaciones de recepcién, sus controles segun las caracteristicas del
producto, asi como las condiciones ambientales que aseguren su calidad.

1. Recepcion de las materias primas: este componente enfatiza los conceptos
relacionados con la evaluacion de los vegetales y las frutas que seran usados
como insumo para la elaboracion de productos alimenticios. Con este componente
se aportan los conocimientos necesarios para que los estudiantes confronten las
especificaciones establecidas en la documentacion de compra con las caracteristicas
fisicas y sensoriales del producto.

2. Controles para verificar las cualidades y calidades de los vegetales y las frutas:
en este componente se considera la transferencia de conocimientos relacionados con
los procedimientos para la toma de muestras, la identificacion de las muestras y el
traslado al laboratorio, asi como los protocolos de las pruebas inmediatas del control
de calidad.

3. Almacenamiento y conservacion de acuerdo con las exigencias requeridas
para vegetales y frutas: en este caso, se pretende que el estudiante adquiera
conocimientos relacionados con la distribucion y el resguardo de la materia prima de
acuerdo con las condiciones y el espacio de las bodegas, los depésitos, las camaras
frigorificas y su categoria, para garantizar su integridad y posterior manipulacién.
También se relaciona con las condiciones ambientales, las cuales se deben controlar
segun las exigencias de conservacion de los vegetales y las frutas.

4. Control de inventario: se enfoca en las habilidades que el estudiante debera adquirir
para manejar el estado y las fechas de caducidad de las materias primas, la practica
de los protocolos y la verificaciéon de la disponibilidad de materia prima, ademas de
la posibilidad de desarrollar inventarios que cuantifiquen la disponibilidad fisica de
vegetales y frutas.



Competencias

Malla curricular
Recepcidén, almacenamiento y conservacion de
vegetales y frutas, cuarto grado

Indicadores

de logro

Contenidos

a

Aplica los principios
tecnologicos
relacionados con
las operaciones

y los protocolos

de recepcion de
vegetales y frutas.

2. Evalla la calidad
de vegetales y
frutas, verificando
el cumplimiento de
las especificaciones
declaradas por los
proveedores.

11

2.3

Sefala las
caracteristicas

de produccion de
vegetales y frutas
que se utilizan para
elaborar productos
alimenticios.

Prueba las buenas
condiciones de
manipulacion que
deben realizarse en las
operaciones previas

a la recepcion de
vegetales y frutas.

Ejecuta la recepcion
de materias primas
-vegetales y frutas-
de acuerdo con

los protocolos
técnicos que sirvan
para verificar, en el
producto recibido,
las especificaciones
definidas por los
proveedores.

Opera protocolos
para evaluar las
caracteristicas y

las calidades de
vegetales y frutas en
concordancia con
las especificaciones
indicadas por los
proveedores.

Determina la calidad
de las condiciones de
inocuidad de vegetales
y frutas.

Opina sobre los
proveedores segun

1.1.1 Conceptualizaciéon de operaciones de siembra)
cosecha de vegetales y frutas.

1.1.2 Documentacioén para revisar la materia prima.

1.1.3 Clasificacion de los factores de la calidad de vegetales
y frutas durante las operaciones de produccion.

1.1.4 Administracién, control y manejo durante el
almacenamiento de vegetales y frutas.

1.2.1 Identificacién de las formas adecuadas para cargar
vegetales y frutas al vehiculo de transporte.

1.2.2 Seleccién de las formas adecuadas para cargar
vegetales y frutas al vehiculo de transporte.

1.2.3 Demostracién de las condiciones en las que se deben
transportar vegetales y frutas.

1.2.4 Seleccién de las formas adecuadas para descargar
vegetales y frutas del vehiculo de transporte.

1.3.1 Ejecucioén del protocolo de revision de las materias
primas.

1.3.2 Verificacion de posibles defectos, cantidad y fechas
de caducidad.

1.3.3 Utilizacion adecuada de la documentacion y del
registro que se deben llevar durante la recepcién de
los productos.

2.1.1 Aplicacion de los procedimientos para la toma de
muestras.

2.1.2 Identificacién de la muestra y traslado al laboratorio.

2.1.3 Aplicacion de pruebas rapidas de control de calidad
aplicadas a vegetales y frutas.

2.1.4 Utilizacion de los resultados de laboratorio para
determinar la conformidad del producto.

2.2.1 ldentificacién de posibles dafios a la calidad de
vegetales y frutas, producidos por contaminantes
fisicos, quimicos y bioldgicos.

2.2.2 Aplicaciéon de los protocolos de evaluacion de la
inocuidad en vegetales y frutas durante la recepcién
de las materias primas.

2.2.3 Utilizacion de formatos y registros de evaluacién de
las condiciones de inocuidad de vegetales y frutas.

2.3.1 Categorizacion de los proveedores.

J
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3. Utiliza los
procedimientos
adecuados para el
almacenamiento de
vegetales y frutas
de acuerdo con sus
caracteristicas de
conservacion.

4. Utiliza los
conocimientos
relacionados con la
implementacion del
control del producto
recibido en las
instalaciones de
almacenamiento.

31

3.2

3.3

41

4.2

4.3

las caracteristicas

de la calidad del
producto, el servicio
y la atencioén, asi
como la conveniencia
estratégica 'y
comercial de los
mismos.

Almacena vegetales
y frutas, atendiendo
a los requerimientos
propios de
conservacion que
cada producto exige.

Propone el tipo y

las condiciones

que deben llevar

las instalaciones
utilizadas para
almacenar vegetales
y frutas.

Establece los
controles que se
deben realizar en
cuanto a la higiene y la
salud del personal que
manipula vegetales

y frutas, asi como

las operaciones
propias que se
ejecutan al momento
de la recepcion de
vegetales y frutas para
evitar su deterioro.

Realiza inventarios
ejecutando los
procedimientos
inherentes a esta
actividad.

Controla la existencia
de producto mediante
la realizacion

de inventarios,
llevando a cabo

los procedimientos
establecidos.

Ejecuta el registro

de inventario para el
buen control de los
vegetales y frutas que
ingresan a una unidad
de procesamiento de
alimentos vegetales.

2.3.2 Seleccién de los proveedores de acuerdo con el
producto que trabaja.

2.3.3 Activacién del
proveedores.

proceso de evaluacion de los

3.1.1 Distribucién y ubicacion de vegetales y frutas en
bodegas y camaras de refrigeracion.

3.1.2 Utilizacién de sistemas de ubicacion del producto.

3.1.3 Supervision y control del ambiente destinado para el
almacenaje de vegetales y frutas.

3.2.1 Clasificacién de los tipos de instalaciones utilizadas
en el almacenamiento de vegetales y frutas.

3.2.2 Construccion o readecuacion de instalaciones para
el almacenamiento de vegetales y frutas.

3.2.3 Determinacion de las condiciones y del
mantenimiento de las instalaciones usadas en el
almacenamiento de vegetales y frutas.

3.3.1 Explicacion de las condiciones de higiene y seguridad
aplicadas a bodegas y camaras refrigeradas de
almacenaje.

3.3.2 Operaciones de manipulacion y transporte dentro
de las instalaciones para evitar que se deteriore el
producto.

3.3.3 Aplicacién del control de las condiciones de salud
y habitos de higiene del personal que manipula el
producto durante la recepcion de vegetales y frutas.

3.3.4 Manejo del control de las operaciones para mantener
el buen almacenamiento de vegetales y frutas.

4.1.1 Definicidn de inventario en el contexto de la industria
de alimentos.

4.1.2 Identificaciéon de los tipos de inventarios utilizados
en la industria de alimentos.

4.1.3 Estructuracion de un plan de inventario.

4.2.1 Utilizacion de controles del estado y fecha de
caducidad de los productos.

4.2.2Manejo de controles de la disponibilidad de
existencia de los diferentes productos.

4.2.3 Realizacion de protocolos para llevar cabo un
inventario exitoso.
4.3.1 Identificaciéon de la importancia de los registros de

los inventarios.

4.3.2 Clasificacion de los tipos de formato para el registro
de inventarios.

4.3.3 Utilizacion de registros y documentacion necesaria 'y
adecuada para el control de inventarios.



Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Realiza la recepcion de vegetales y frutas:

» presentando informes sobre cuales deben ser las condiciones para la produccion de vegetales
y frutas.

* revisando la documentacién que se requiere para realizar una comparacion entre lo declarado
por el proveedor y las caracteristicas que presenta el producto.

 verificando posibles defectos, anomalias y condiciones del producto.

» Esquematizando las condiciones técnicas de los medios de transporte de vegetales y
frutas.

» llenando los registros que respaldan las acciones establecidas.

2. Chequea la calidad de vegetales y frutas mediante los protocolos de evaluacion:

» escribiendo los procedimientos para la toma de muestras.

» elaborando los protocolos para la identificacion y el traslado de muestras al laboratorio.

+ realizando pruebas rapidas de control de la calidad de los vegetales y las frutas.

» dictaminando sobre la conformidad o inconformidad del producto.

» realizando una evaluacion de proveedores con el propésito de categorizarlos, segun la calidad
del servicio que presten.

3. Realiza los procedimientos correspondientes para el almacenaje y la manipulacion de vegetales y
frutas:

« escribiendo los procedimientos establecidos para la distribucién y la ubicacién de los vegetales
y las frutas en las bodegas y las camaras de refrigeracion.

* implementando sistemas de ubicacion del producto dentro de las camaras de almacenamiento.

» realizando los controles de las condiciones ambientales de temperatura, humedad relativa,
entre otros.

» implementando operaciones de higiene de seguridad en las camaras refrigeradas y bodegas de
almacenamiento de vegetales y frutas.

» controlando las operaciones de manipulacion y traslado de producto dentro de las instalaciones
de la unidad de procesamiento.

4. Implementa sistemas para el control de existencia de producto:

» disefiando sistemas de trazabilidad que permitan el control del estado y de la fecha de
caducidad del producto recibido.

» controlando la disponibilidad de la existencia del producto.

+ ejecutando los protocolos para la realizacion de inventarios.

+ llenando la documentacion y los registros correspondientes que respalden las operaciones de
almacenaje y conservacion de vegetales y frutas.
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En la subarea de Procesamiento de vegetales y frutas se pretende que el estudiante
lleve a cabo operaciones de preparacion de las materias primas y posteriormente elabore
productos alimenticios de origen vegetal. La extensa cantidad de materias primas de
origen vegetal establece la posibilidad de desarrollar una inmensa diversidad de alimentos;
para ello, se desarrollan procesos conformados por etapas operativas de acuerdo con la
naturaleza de cada producto procesado.

Esta subarea ayuda a promover los conocimientos y las habilidades de formulacién,
planeacion para elaborar los productos, establecimiento de procedimientos y secuencia
de acciones y controles pertinente para el desarrollo de los diferentes procesos.

1.

Buenas practicas de manufactura: el estudiante desarrollara habitos higiénicos
y buenas practicas de manufactura para elaborar productos con éptima calidad de
acuerdo con las politicas establecidas. Las buenas practicas de manufactura (BPM)
son lineamientos y operaciones que se deben cumplir al momento de procesar
productos alimenticios para el consumo humano. Estan conformadas por aspectos
relacionados con la infraestructura necesaria para el procesamiento, los alrededores
de la planta, la condicién de salud, la vestimenta y los habitos de higiene del personal,
controles de buena manipulacién durante el procesado, entre otros.

Seleccion, limpieza y preparacion de las materias primas: comprende aspectos
relacionados con los criterios y las operaciones necesarias para la buena seleccién de
vegetales y frutas, asi como el reconocimiento de las caracteristicas de la calidad de
las materias primas para seleccionar aquellas que reunan los requisitos establecidos
para su utilizacion. También abarca las actividades relacionadas con la limpieza y la
preparacion de las materias primas para su inmediata disponibilidad en las siguientes
fases del procesamiento.

Procesamiento de vegetales: establece el desarrollo de habilidades y destrezas
involucradas en la realizacién de productos alimenticios elaborados a partir de
vegetales. Por ello, el propdsito de este componente es que el estudiante domine las
técnicas para la obtencién de diversos tipos de productos vegetales, tales como las
conservas, los fermentados, los deshidratados y otros mas.

Procesamiento de frutas: este componente comprende la factibilidad de aplicar
conocimientos, habilidades y destrezas relacionadas con la manufactura de los
diversos productos alimenticios que se pueden elaborar a partir de las frutas, dentro
de las cuales se cuentan las mermeladas, las frutas en almibar, los jugos naturales,
los jugos concentrados, los néctares, las frutas deshidratadas, los productos para la
confiteria, los jarabes, las compotas y otros mas. Para tales propdsitos, el estudiante
debe saber seleccionar la fruta, aplicar las técnicas de lavado, mantener los controles
rigurosos durante su procesado, tratamiento térmico y envasado.



Competencias

Malla curricular
Subarea Procesamiento de vegetales y frutas
Quinto grado

Indicadores

de logro

Contenidos
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N

. Utiliza el conocimiento

adquirido para

la planeacion e
implementacién

de un sistema de
buenas practicas de
manufactura para
procesar alimentos de
origen vegetal con las
mejores condiciones
higiénicas de
manipulacién.

Controla las
operaciones de
seleccion, limpieza

y preparacion de

las materias primas,

de acuerdo con los
requerimientos del
proceso de elaboracién
y del producto final.

Expone sobre los
principios de las
buenas practicas

de manufactura en
la elaboracion de
alimentos vegetales.

Establece los
lineamientos y los
procedimientos
correctos para la
implementacion de
las buenas practicas
de manufactura en
el procesado de
productos de origen
vegetal.

Evalla la efectividad
de las buenas
practicas de
manufactura en el
procesamiento de
alimentos vegetales.

Realiza los
procedimientos
relacionados con la
seleccion, limpieza
y preparacion de las
materias primas de
origen vegetal.

Ejecuta
procedimientos

de limpieza de los
vegetales y las frutas
que se utilizan como
materia prima en

la elaboracioén de
productos de origen
vegetal.

222

~

Definicién de las buenas practicas de manufactura.
Establecimiento de los lineamientos de las buenas
practicas de manufactura en el procesamiento de
alimentos vegetales.

Identificacion de las practicas de manufactura.

Utilizacién de las buenas practicas de manufactura
segun el tipo de vegetal.

Elaboracion de planes de implementacion de las
buenas practicas de manufactura.

Elaboracion de manuales operativos para la
implementacioén de las buenas practicas de
manufactura.

Implementacion de las buenas practicas de
manufactura.

Ejecucion de sistemas de evaluacion de las
buenas practicas de manufactura.

Elaboracion deinstrumentos para evaluar las
buenas practicas de manufactura.

Diagnéstico y evaluacién de las buenas practicas
de manufactura en el procesamiento de vegetales.

Presentacion de registros de evaluacion del
desarrollo de las buenas practicas de manufactura
de alimentos vegetales.

Caracterizacioén de las materias primas.

Diferenciacion entre las técnicas para seleccionar
vegetales y frutas.

Control de operaciones manuales de seleccion de
la materia prima.

Establecimiento de los requerimientos de forma,
tamafio y calidad de las materias primas.
Determinacion de la importancia de la limpieza de
vegetales y frutas utilizadas como materia prima
para la elaboracion de alimentos de origen vegetal.

Clasificacion de las técnicas de limpieza de
vegetales y frutas.
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Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

3. Aplica los principios
para planear,
implementar
y evaluar las
operaciones
establecidas en el
procesamiento de
diversos tipos de

productos elaborados
a partir de vegetales.

4. Aplica los
conocimientos,
las habilidades

\_ Y las destrezas

2.3

Opera los
procedimientos para
acondicionar las
materias primas en
concordancia con el
tipo de proceso de
elaboracion que se

Utiliza las técnicas
correspondientes
para la elaboracion de
conservas.

Produce extractos
de vegetales y
frutas, segun

los lineamientos
establecidos para el
aseguramiento de la
calidad.

Elabora productos
deshidratados
utilizando vegetales
y frutas como
materia prima en su
procesamiento.

Procesa encurtidos y
salmueras basandose
en los lineamientos
determinados en las
operaciones para su
elaboracién.

Fabrica productos
vegetales
minimamente
procesados siguiendo
los lineamientos de
calidad y nutricion
correspondientes a
este tipo de producto.

Utiliza las técnicas
correspondientes
para la elaboracion de
mermeladas y jaleas.

~

2.3.1 Definicion de acondicionamiento de la materia
prima.

2.3.2 Realizacion de las operaciones de
acondicionamiento tales como: pelado, picado,
precocido, troceado, despulpado, pasteurizacion,
entre otros.

3.1.1 Planeacion de los procedimientos de elaboracion.
3.1.2 Caracterizacion de la formulacién de conservas.

3.1.3 Aplicacion de los pasos para laelaboracién de
conservas.

3.1.4 Aseguramiento de la calidad en el procesamiento
de conservas.

3.2.1 Planificacién de los procedimientos de elaboracion
de extractos de vegetales y frutas.

3.2.2 Formulacién de extractos de vegetales y frutas.
3.2.3 Elaboracién de extractos de vegetales y frutas.

3.2.4 Aseguramiento de la calidad durante el
procesamiento de extractos de vegetales y frutas.

2.3.1 Planeacion de los procedimientos de elaboracion de
deshidratados vegetales.

2.3.2 Formulacién de los deshidratados vegetales.
2.3.3 Procesamiento de deshidratados vegetales.

2.3.4 Aseguramiento de la calidad durante el procesado

3.4.1 Planeacion de los procedimientos de elaboracion de
encurtidos y salmueras.

3.4.2 Formulacién de encurtidos y salmueras.
3.4.3 Procesamiento de encurtidos y salmueras.

3.4.4 Aseguramiento de la calidad durante el
procesamiento de encurtidos y salmueras.

3.5.1 Planeacionde los procedimientos de fabricacion de
productos vegetales minimamente procesados.

3.5.2 Fabricacion de productos vegetales minimamente
procesados.

3.5.3 Aseguramiento de la calidad durante la elaboracion
de productos vegetales minimamente procesados.

4.1.1 Planeacion de los procedimientos de elaboracién de
mermeladas y jaleas.

4.1.2 Formulacion de mermeladas y jaleas. J

Area curricular Técnica
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Indicadores Contenidos

de logro

Competencias

necesarias para el
procesamiento de
frutas, de acuerdo
con estrictos
estandares de
produccion y calidad.

4.1.3 Procesamiento de mermeladas y jaleas.

4.1.4 Aseguramiento de la calidad durante la
elaboracion de mermeladas y jaleas.

4.2 Elabora frutas en
conservas basandose
en los lineamientos
establecidos del
aseguramiento de la

Planificacién de los procedimientos de elaboracion
de frutas en conserva.

4.2.2 Formulacion de frutas en conserva.

calidad. 4.2.3 Elaboracién de frutas en conserva.
4.2.4 Aseguramiento de la calidad durante el
procesamiento de frutas en conserva.
4.3 Produce jugos 4.3.1 Planificacion de los procedimientos de elaboracién
y néctares de jugos y néctares concentrados de frutas.

concentrados, segun

270

los lineamientos
establecidos de
aseguramiento de la
calidad.

Procesa frutas
deshidratas y
productos para la

Formulacion de jugos y néctares concentrados de
frutas.

Elaboracién de jugos y néctares concentrados de
frutas.

Aseguramiento de la calidad durante la
elaboracion de jugos y néctares concentrados de
frutas.

Planeacion de los procedimientos de elaboracién
de frutas deshidratadas y productos para la
confiteria.

confiteria, con base
en los lineamientos

determinados en las
operaciones para su
elaboracion.

4.4.2 Formulacion de frutas deshidratadas y productos
para la confiteria.

4.4.3 Procesamiento de frutas deshidratadas y
productos para la confiteria.

4.4.4 Aseguramiento de la calidad durante el
procesamiento de frutas deshidratadas y
productos para la confiteria.

N

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacion son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:
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. Aplica las buenas practicas de manufactura durante la elaboracién de los productos alimenticios de
origen vegetal:

» planeando las estrategias de implementacion de las buenas practicas de manufactura.
» implementando acciones que operativicen las buenas practicas de manufactura.
» realizando acciones correctivas para rectificar errores en su aplicacion.

. Ejecuta operaciones de seleccidn, limpieza y preparado de las materias primas que se utilizan en la
elaboracién de alimentos:

» escribiendo planes y estrategias para implementar sistemas de seleccion de vegetales y frutas.

» implementando protocolos de limpieza y desinfeccion de vegetales y frutas.

* llenando registros como evidencia de la aplicacion de los controles necesarios en la seleccion
de vegetales y frutas.

» realizando las técnicas de preparado correspondientes a cada vegetal y fruta para hacerla
disponible como materia prima en la elaboracién de productos alimenticios de origen vegetal.

. Utiliza diversas técnicas de elaboracion y procesamiento de vegetales:

* realizando manuales de procedimientos, en donde se describe el protocolo de elaboracién de
los productos.

» formulando las proporciones de los ingredientes y los aditivos necesarios en su elaboracion.

» elaborando diversos tipos de productos vegetales.

» realizando pruebas sensoriales para verificar la calidad del producto terminado.

* ejecutando pruebas de control del calidad del producto terminado.

. Ejecuta operaciones de manufactura de alimentos frutales:

« realizando manuales deprocedimientos, en donde se describe el protocolo de elaboracién de los
productos.

» formulando las proporciones de los ingredientes y los aditivos necesarios requeridos en su
elaboracion.

» elaborando diversos tipo de productos frutales.

» realizando pruebas sensoriales para verificar la calidad del producto terminado.

* ejecutando pruebas de control de calidad del producto terminado.

Basterfield, D. (28 de febrero de 2014). Control de calidad. Obtenido de http://
www.e-formacion.com.mx/public_msalas/mis_docs_laptop/My%20eBooks/SPC/
BESTERFIELD-Control-de-Calidad.pdf

Codex Alimentarius. (6 de marzo de 2014). Cédigo de Practicas de Higiene para
las Frutas y Hortalizas en Conserva. Obtenido de http://www.codexalimentarius.org/
download/standards/262/CXP_002s.pdf

Codex Alimentarius. (4 de marzo de 2014). Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. Obtenido de http://www.codexalimentarius.org/download/standards/23/
cxp_001s.pdf

Codez Alimentarius. (5 de marzo de 2014). Cédigo de Practicas de Higiene para
las Frutas Desecadas. Obtenido de http://www.codexalimentarius.org/download/
standards/263/CXP_003s.pdf

Comisién Mexicana para la Cooperacion con Centroamérica. (3 de marzo de 2014).
Manual de Buenas Practicas Agricolas. Obtenido de http://www.oirsa.org/aplicaciones/
subidoarchivos/BibliotecaVirtual/ManualBuenasPracticasFrutasHortalizasFrescas.pdf



10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.
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La presentacion final del producto alimenticio es el punto culminante de las fases que
comprende su procesamiento. Este aspecto es altamente relevante, en vista de que
las condiciones de conservacién, caducidad, y presentacién fisica del producto, son
caracteristicas muy valoradas por los consumidores al momento de tomar su decisién de
compra. Por lo que el estudiante debera dominar estos aspectos para poder recomendar
el manejo técnico que se le debe dar a determinado producto alimenticio, para optimizar
su conservacion, asi como la capacidad de disefiar la presentacion final para ofrecer a los
consumidores productos atractivos.

En cuanto al aspecto referido con la introduccion de la comercializacién, el estudiante debe
dominar los conceptos y principios relacionados con las actividades que comprenden los
canales o las formas en que el producto llega al consumidor final, especialmente las
relacionadas con los productos de origen vegetal.

1. Técnicas de conservacion y empaque del producto elaborado a partir de
vegetales: este componente comprende la aplicacion de los fundamentos vy
procedimientos relacionados con las operaciones se asegurar el mantenimiento
y conservacion del producto final, para que este esté disponible para su posterior
comercializacion.

2. Envasado, etiquetado y presentacion final del producto elaborado a partir de
vegetales: en este componente se tratan aspectos relacionados con las diferentes
técnicas de envasado seleccionadas de acuerdo al tipo de producto a elaborar.
Al mismo tiempo el estudiante ejecuta la verificacion del etiquetado y rotulado
correspondiente al envase utilizado.

3. Comercializacion y sus elementos: en este componente, el estudiante debe
adquirir los conocimientos basicos relacionados con la actividad de comercializacion
de productos alimenticios. Ademas debe dominar la aplicacion de los principios de
mercadeo y los sistemas comerciales para establecer las estrategias comerciales de
los diferentes productos alimenticios.

4. Canales de distribucion y sus componentes: en este componente, el estudiante
aprende los principios que se relacionan con las diversas formas en que los productos
elaborados llegan hasta el consumidor final. Es decir, el vehiculo que permite el flujo de
la mercaderia y producto hasta su destino final de consumo. También hace referencia
a los agentes intermediarios que participan en la distribucion.



Malla curricular
Empacado, presentacion e introduccion a la
comercializacion de vegetales y fruas
Sexto grado

Competencias Indicadores Contenidos
de logro
( Aplica los 1.1 Usa los procedimientos | 1.1.1. Definicion de conservacion de alimentos. \
procedimientos de de los métodos de
conservacion de los conservacion de 1.1.2. Fundamentos de la conservacion de alimentos.
productos de origen productos alimenticios
vegetal para su de origen vegetal. 1.1.3. Clasificacion de los métodos de conservacién de
envasado, etiquetado y alimentos.
comercializacion.
1.1.4. Préctica de valores éticos en el embasado,
etiquetado y comercializacién de los productos.
1.2 Selecciona el 1.2.1 Caracterizacion del equipo utilizado en la
equipo idoneo para conservacion de alimentos de origen vegetal.
aplicarde métodos
de conservacién de 1.2.2 Protocolo de funcionamiento del equipo empleado
productos alimenticios en la conservacion de alimentos de origen vegetal.
de origen vegetal.
1.2.3 Clasificacion del equipo necesario dependiendo del
................................................................ producto que se sometera a conservacion.
1.3 Sistematiza los 1.3.1 Utilizacién de los controles de temperatura
274 controles necesarios adecuados a cada producto.
para garantizar la
conservacion del 1.3.2 Seleccién de los controles de tiempos y operaciones
producto final. arealizar.
1.3.3 Determinacion de los lugares y los controles en los
................................................................ que se requiera o no humedad.
1.4 Envasay etiqueta el 1.4.1 Definicién de envasado del producto terminado.
producto terminado.
1.4.2 Clasificacion de los tipos de embalaje segun el
producto terminado.
1.4.3 Aplicacion del sistema para inventarios PEPS
(Primeras Entradas Primeras Salidas) en el proceso
. e @imacenaje del producto.
2. Implementa los 2.1 Envasa el producto de | 2.1.1 Definicién de técnica de almacenamiento de
procedimientos origen vegetal para productos envasados.
establecidos para la disponibilidad de
el envasado y consumo. 2.1.2 Clasificaciéonde los tipos de envases para la
el etiquetado de conservacion de alimentos.
acuerdo con el tipo de
producto procesado 2.1.3 Seleccion del envase a utilizar segun el producto y la
y los lineamientos cantidad del mismo.
nacionales e
internacionales. 2.1.4 Aplicacion de técnicas de limpieza de todo tipo de
................................................................ ONVaSeS.
2.2 Utiliza la técnica 2.2.1 Determinacion del disefio de la etiqueta del producto
pertinente de terminado.
etiquetado, tomando
en consideracién 2.2.2 Descripcion de las normas de etiquetado nacional.
los lineamientos
nacionales e 2.2.3 Descripcion de las normas de etiquetado
internacionales para su internacional.
ejecucion.
2.2.4 Seleccion del tipo de etiquetado segun el envase y

N

el producto. )

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

. Utiliza estrategias de
comercializacion por
medio de distintos
canales de distribucién
de los productos
alimenticios.

. Emplea los elementos
que conforman e
interactuan en los
canales de distribucion
de los productos
alimenticios.

2.3

Disefia diversos tipos
de presentacion

final del producto

de origen vegetal,
para su distribucion y
comercializacion.

Indica cuales son los
componentes de la
comercializacién.

Identifica los
diferentes segmentos
de mercados

en los cuales

puede posicionar

los productos
alimenticios.

Argumenta sobre
los conceptos de
los canales de
distribucioén.

Expone acerca

de los canales de
distribucién en
concordancia con
sus caracteristicas y
principios.

Explica los elementos
que interactuan

en los canales de
distribucion.
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23.2

3.1.3

3.1.4

3.1.5

3.1.6

3.2.2
3.2.3

3.24

4.3.2

4.3.3

Aplicacién de las normas de etiquetado nacional e
internacional.

Clasificacién de los disefios del empaque para
presentacion final del producto de origen vegetal.

Seleccién del disefio de la marca para presentacion
final del producto.

Comercializacién del producto etiquetado.

Conceptualizacion de comercializaciéon de productos
alimenticios.

Establecimiento de la comercializacion del producto
segun el contexto.

Clasificacién de los posibles precios que se
estableceran segun el tamario del producto.

Definicién de mercadeo aplicado a productos
alimenticios.

Funcién de los canales de distribucion del mercado.

Sistema de comercializacion de productos
alimenticios.

Identificacion de los sujetos que participan en la
comercializacion.

Definicion del segmento de mercado.
Tipificacion de los segmentos de mercado.
Establecimiento del mercadometa.

Determinacion de variables para segmentar el
mercado.

Identificacion del posicionamiento de mercado.
Conceptualizacion de canales de distribucién.

Caracterizacion de la funciones de los canales de
distribucién.

Seleccion de los canales pertinentes para la
distribucion.

Identificacion de los tipos de canales de distribucién.
Clasificacion de los canales de distribucion.

Registro de los principios aplicables a la distribucion
de productos alimenticios.

Caracterizacion de los elementos de los canales de
distribucion.

Analisis de los canales de distribucién imperantes.

Identificacion de las ventajas y los beneficios de los
canales de distribucion.
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Los criterios de evaluacion son enunciados cuya funcion principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensefianza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Realiza los procedimientos de conservacion de los productos de origen vegetal:

+ esquematizando los diagramas de flujo que describen graficamente las operaciones de
conservacion.

» escribiendo los procedimientos que fundamentan las acciones relacionadas con la
conservacion.

» ejecutando las practicas y las operaciones de los métodos de conservacién de los productos
de origen vegetal, las cuales se evaluan mediante hojas de cotejo.

» produciendo manuales operativos del funcionamiento del equipo utilizado en la
conservacion de productos de origen vegetal.

+ llevando a cabo registros del funcionamiento del equipo para la conservacién de productos
de origen vegetal.

» desarrollando planes para la aplicacion del sistema PEPS para el almacenaje del producto.

2. Desarrolla las etapas establecidas para el envasado y el etiquetado del producto terminado:

» elaborando procedimientos de envasado del producto de origen vegetal.

* esquematizando diagramas de flujo de la etapa del envasado.

« disefando la etiqueta del producto terminado de acuerdo con los normativos vigentes.
* elaborando propuestas de marca y empaque para productos de origen vegetal.

3. Explica los componentes que estan implicados en la comercializacion:

» presentando estudios de caso sobre la funcién de los componentes de la comercializacion.

» ejemplificando la manera como afecta el precio sobre la comercializacién de los productos
alimenticios.

» demostrando el efecto del mercadeo sobre la comercializacion de los productos
alimenticios.

» describiendo el sistema de comercializacién de los productos alimenticios.

4. Describe las funciones y las actividades que se desarrollan en los canales de distribucion de
los productos alimenticios:

» esquematizando los componentes de los canales de distribucion de los productos
alimenticios.

» caracterizando los componentes y las funciones de los canales de distribucién de los
productos alimenticios.
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El grupo de alimentos conformado por los productos elaborados a partir de la carne
constituye un recurso alimenticio muy valioso en la dieta del guatemalteco. La carne
aporta elementos nutricionales tales como la proteina, los aminoacidos, las vitaminas
y los minerales, todos de vital importancia en la nutricion humana. También es un
importante recurso para diversificar la oferta alimenticia a los consumidores y de esta
manera asegurar alimentos a la poblacion.

La elaboracion de alimentos de origen carnico se torna en una actividad muy interesante,
debido a la alta demanda de este tipo de producto, lo que puede representar beneficios
econdmicos a emprendedores en busca de oportunidades por medio de la implementacion
de unidades de manufactura especialmente para la produccién de embutidos.

Sin embargo, se ha recalcado en multiples ocasiones que la calidad del producto final
esta directamente ligada a la calidad de las materias primas. Por tal razén, el faenado
de animales consiste en todas las actividades previas y durante el sacrificio humanitario-
técnico, con el propdsito de obtener las canales de donde se obtendran las materias
primas para elaborar embutidos y otros productos, las cuales se tendran que almacenar
en las mejores condiciones.

Por lo tanto, la subarea de faenado y almacenamiento de carnes constituye un elemento
muy importante en el cimulo de conocimientos, destrezas y habilidades que los estudiantes
de Perito en Industria de Alimentos deben adquirir para desempefarse exitosamente en
este eslabon de la cadena del procesamiento de la carne.

1. Obtencion de la canal en diferentes especies animales destinadas a la
produccion de carne: el estudiante tendra la capacidad de distinguir los efectos
positivos 0 negativos que se provocan en la obtencion de la canal a partir del manejo
que se le dé al animal previo al sacrificio. Podra determinar las fases relacionadas con
la faena de sacrificio para obtener la canal, debiéndose cumplir con los requerimientos
de calidad operativa para que luego la carne constituya una materia prima apta para
ser utilizada en la elaboracién de alimentos para consumo humano.

2. Evaluaciéondelacanal:eneste componente elestudianteidentificaralas caracteristicas
morfoldgicas, organolépticas y sanitarias de la canal, asi como sus posibles defectos,
los cuales pueden demeritar la calidad de la carne. Ademas,aprendera que es en esta
fase cuando se determina cémo el manejo de la produccién primaria realizada en
finca o en granja afecta su calidad y su rendimiento.



3. Conversion de musculo a carne: el estudiante podra recomendar el mejor momento
para consumir la carne, asi como para usarla en la elaboracion de productos carnicos
procesados, debido a que, durante el proceso de transicion de musculo a carne, se
producen diferentes etapas fisioldgicas y bioquimicas.

4. Descuartizamiento y deshuesado de la canal, y estandarizacién de la carne: el
estudiante conocera y aplicara las operaciones intermedias para obtener la materia
prima carnica como el descuartizamiento en cortes anatémicos mayores para la
obtencion de las piezas y el deshuesado de la canal, es decir, la extraccion de la
carne.
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Malla curricular
Faenado y almacenamiento de carnes
Cuarto grado

Competencias Indicadores Contenidos

de logro

(1. Aplica los procesos | 1.1 Identifica los efectos |1.1.1  Identificacidn de los efectos de los sistemas de \

operativos que los factores produccion animal sobre la calidad de la carne.

antemortem que se previos a la obtencion

deben realizar para de la canal ocasionan [1.1.2 Caracterizacién de los efectos de la calidad de la

la obtencién de una sobre la calidad de la genética animal sobre la calidad de la carne.

canal de buena carne que se utiliza

calidad, previos al como materia prima 1.1.3 Descripcion del efecto que tendran los siguientes

sacrificio. en la elaboracion de factores sobre la calidad de la carne: la alimentacién
productos carnicos y y la nutricion dadas al animal,el ambiente y los
embutidos. alojamientos.

1.2 Distingue los diversos |1.2.1  Definicién de la formar correcta para realizar el

factores de manejo manejo previo al traslado de los animales desde la

que se deben finca hasta el rastro o sala de faenado.

considerar en los

momentos previos 1.2.2 Ejecucién del traslado de los animales desde la finca

al faenado de los hasta el rastro o sala de faenado.

animales productores

de carne. 1.2.3 Administracién operativa en el rastro antes del
280 | ] faenado de los animales.

1.3 Detalla las 1.3.1 Definicion y ejercitacion del proceso de faenado del

operaciones que cerdo.

se deben realizar

técnicamente al 1.3.2 Definicion y ejercitacion del proceso de faenado de

momento del faenado bovinos y caprinos.

de los animales

productores de carne.

1.3.3 Definicion y ejercitacion del proceso de faenado de
aves y otras especies productoras de carne.

2. Evalla la calidad 2.1 Describe las fases 211 Ejecucion del traslado y del manejo de la canal luego
de las canales, operativas que se del faenado.
sus caracteristicas llevan a cabo durante
Optimas y sus el manejo de las 2.1.2 Realizacion de los procedimientos de limpieza y
defectos, con canales obtenidas de acondicionamiento de las canales.
el propdsito de animales productores
obtener materia de carne. 2.1.3 Procedimientos para la conservacién de las canales.
DI COM Al [ L
estandares de 2.2 Ejecuta las 2.21 Manipulacién de las canales al momento de salir de
calidad para operaciones técnicas la sala de faenado.
elaborar alimentos que se deben
de origen animal. realizar durante la 2.2.2 Mantenimiento de la cadena del frio desde que las
manipulacién de las canales salen del rastro hasta que son recibidas en
canales, desde que la planta de procesamiento.
salen de la sala de
faenado hasta su 2.2.3 Condiciones de transporte de las canales y
recepcion en la planta realizacion de las operaciones para su recepcion
de procesamiento. y conservacion en la planta de procesamiento de

productos carnicos y embutidos.
2.3 Dictamina el gradode 2.3.1 Clasificaciéon de las canales e identificacion de sus
cumplimiento de los partes, segun la especie animal.
estandares de calidad
de las canales para 2.3.2 Caracteristicas de las canales de buena calidad
obtenerla materia y procedimiento para obtener el rendimiento de la
k prima carnica. canal. )
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Utiliza los
principios que
establecen

los procesos
biolégicos y
bioquimicos
basicos en la
transicion de
musculo a carne.

Ejecuta las
operaciones

para el
descuartizamiento
delacanaly el
deshuesado de las
piezas obtenidas,
con el propdsito
de conseguir la
materia prima
carnica destinada
para la elaboracién
de alimentos.

3.1

3.2

3.3

4.1

4.2

4.3

Analiza los principios
del proceso biolégico
del musculo en el
animal vivo y los
efectos que el buen
trato y el bienestar del
animal tienen en los
procesos biolégicos
postmortem.

Explica las etapas
que acontecen en el
proceso de conversion
de musculo a carne.

Determina el manejo
proporcionado a los
animales previo al
faenado.

Identifica las canales
de las especies
animales destinadas
a la produccion

de carne, asi

como las partes
correspondientes a la
misma.

Explica como

se hacen los

cortes mayores

de las canales de
acuerdo con las
especificaciones y
los requerimientos de
calidad de cada pieza
que se obtenga.

Clasifica las piezas
deshuesadas y
estandariza la carne

233

3141

3.1.2

3.1.3

3.21

3.2.2

3.23

3.3.1

3.3.2

3.33

4.21

4.2.2

4.2.3

4.31

obtenida como material 4.3.2

prima, basandose en
la proporcién magro/
grasa.
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Calificacion de la canal, segun sus caracteristicas.

Identificacion de la estructura miofibrilla del musculo
y la regulacion de la contracciéon muscular.

Ejecucion de procesos biolégicos y bioquimicos del
musculo en el animal vivo.

Manejo de técnicas para mantener el bienestar de
los animales destinados al proceso de faenado, y
conduccion y manejo del estrés de los animales.

Definicion de glucdlisis aerdbica y glucdlisis
anaerobica en el musculo.

Identificacion de los procesos bioquimicos del
musculo en el animal muerto.

Conceptualizacion de rigor mortis y el proceso de
maduracion y conversion del misculo a carne.

Identificacion de las caracteristicas fisicas y
sensoriales de la carne normal.

Definicion de las caracteristicas fisicas y sensoriales
de la carne PSE (Palida, Blanda, Exudativa, por sus
siglas en inglés).

Clasificacion de las caracteristicas fisicas y
sensoriales de la carne DFD (Oscura, Firme, Seca,
por sus siglas en inglés).

Caracterizacion anatémica fisica y sensorial de las
canales porcinas y bovinas.

Caracterizacion anatémica fisica y sensorial de las
canales caprinas y ovinas.

Determinacion de las caracteristicas anatomicas
fisicas y sensorialesde las canales de aves y de
conejos.

Realizacién del despiece o descuartizamiento de las
canales de bovinos y cerdos de forma adecuada.

Practica del despiece o descuartizamiento de
las canales de caprinos y ovinos con la técnica
correspondiente.

Despiece o descuartizamiento de las canales de
aves y conejos con la técnica apropiada.

Realizacién del deshuesado de las piezas obtenidas
de las canales de bovinos y de cerdo.

Practica del deshuesado delas piezas obtenidas de
las canales de caprinos y de ovinos.

Realizacién del deshuesado de las piezas obtenidas
de la canal de pollo y de conejo y estandarizacion
de la carne de acuerdo con las proporciones magro/
grasa.



Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Explica las etapas antemortem y faenado de los animales de abasto:

» describiendo el manejo de los animales destinados a la produccién de carne.

» explicando los factores antemortem que influyen sobre la calidad de la carne.

« ilustrando y realizando diagramas de flujo del manejo que se debe realizar durante el traslado de
los animales de la finca al rastro y el manejo operativo en la sala de sacrificio.

2. Evalla la calidad de las canales:

+ describiendo los procedimientos de la forma para trasladar las canales.
» ejecutando las operaciones técnicas que se deben realizar en la manipulacion de las canales.
+ dictaminando el grado de la calidad de las canales.

3. Describe las diversas etapas de transicion de musculo a carne:

« identificando los principios para explicar los procesos biologicos del musculo en el
animal vivo.

+ explicando las etapas del proceso de conversion de musculo a carne.

+ identificando las caracteristicas fisicas, sensoriales y defectos relacionados con el
manejo previo al faenado.

4.Ejecuta las operaciones del descuartizamiento y del deshuesado de una manera técnica:

+ identificando las especies de animales destinadas a la produccion de carne y las
partes que se utilizan para la produccién carnica.

+ efectuando los cortes especificos para descuartizar y obtener los cortes mayores de la canal.

* maniobrando los cuchillos efectiva y técnicamente para el deshuesado de los cortes mayores para
obtener la carne para la materia prima.

» clasificando la carne con base en los estandares de magro/grasa.
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La carne es un alimento muy preciado debido a su alto valor nutritivo, sabor y aroma. Como
materia prima es un excelente insumo. Sus propiedades proteinicas y la grasa permiten
desarrollar una enorme variedad de productos alimenticios.

El estudiante debe dominar los conocimientos relacionados con las diversas técnicas de
transformacion de la carne y la manera como interactuan los demas ingredientes y aditivos
para obtener los resultados esperados. Ademas debe tener pleno control de cada una de las
fases establecidas en los procesos, las técnicas operativas, los niveles de temperatura, los
tiempos de procesado, etc.

La subarea de Procesamiento de carnes y elaboracion de embutidos comprende desde la
verificacion de la carne que se utiliza hasta la presentacion de diversos tipos de embutidos
tales como los crudos frescos, emulsionados, emulsionados e inyectados y delicatessen.

1. Sales, especias y aditivos utilizados en la elaboracion de embutidos: en este
componente se presenta la manera como interactuan los ingredientes con la proteina
carnica, y cdmo le proporcionan las caracteristicas propias de un embutido. En el caso de las
especias y los aditivos alimentarios, aportan sabores, aromas y coloraciones propias para
obtener los mejores resultados en el producto. Se capacita al estudiante para combinarlos
de manera efectiva, realizando las férmulas respectivas, estableciendo las cantidades y
proporciones de los ingredientes que elija utilizar para obtener el producto deseado.

2. Embutidos crudos: los estudiantes adquieren el conocimiento, las habilidades y las
destrezas necesarias para la manufactura de los embutidos crudos, que son aquellos que
no han sufrido ningun tipo de tratamiento térmico o coccion.

3. Embutidos emulsionados: para prepararlos se debe tener conocimiento sobre la
elaboracion de la emulsion carnica, es decir, saber como la proteina de la carne interactua
con los demas ingredientes, especialmente con la grasa y el agua, para obtener una
mezcla homogénea. También incluye la aplicacién de diversas técnicas y procedimientos
especificos requeridos para producirlos embutidos emulsionados.

4. Jamones emulsionados e inyectados: este componente presenta las operaciones propias
para elaborar jamones emulsionados e inyectados, las mezclas de los ingredientes, las
operaciones mecanicas que requiere la obtencién de la pasta, el moldeado y el tratamiento
térmico especifico que necesita este tipo de producto. En el caso de los jamones inyectados,
abarca todos los pasos y los procedimientos requeridos para su elaboracion, que incluye la
preparacion de las piezas anatdémicas a inyectar, la formulacion de las proporciones de los
ingredientes, el arreglo de la salmuera a inyectar y el tratamiento térmico especifico que se
debe aplicar.

5. Delicatessen: este componente incluye la preparacion de productos carnicos que
posteriormente se utilizaran para hacer platillos gourmet. También se considera la
elaboracion de productos exoticos y no tradicionales.



Malla curricular
Procesamiento de carnes y elaboracion de
embutidos, quinto grado

Competencias Indicadores Contenidos

de logro

1. Formula 1.1 ldentifica las sales 1.1.1 Clasificacion, caracterizacion y presentacion de las
combinaciones de y los fosfatos sales y los fosfatos.
sales, especias basandose en el tipo
y aditivos que un de producto carnicoo | 1.1.2 Conservacion de las sales y los fosfatos.
embutido debe embutido a procesar.
contener de 1.1.3 Aplicacién de los normativos nacionales e
acuerdo con sus internacionales que regulan el uso de las sales y los
caracteristicas. fosfatos.

1.2 Incorpora las 1.2.1 Conceptualizacion de las especias y explicacion del
combinaciones de origen de las especias utilizadas en la elaboracién
especias apropiadas de productos carnicos y embutidos.
segun el tipo de
producto carnico 1.2.2 Utilizacion y conservacion de las especias en
o embutidos que productos carnicos y embutidos.
elabore.

1.2.3 Aplicacion de los normativos nacionales e
internacionales que regulan el uso de las especias

...................................................... en productos carnicos y embutidos. 285
1.3 Emplea los aditivos 1.3.1 Origen y clasificacién de los tipos de aditivos

alimentarios para que alimentarios utilizados en la elaboracién de

ejecuten sus acciones productos carnicos y embutidos.

en la combinacién

de ingredientes y 1.3.2 Seleccion y conservacion de los aditivos por su

materias primas que funcionalidad, empleados en la elaboracién de

se integren para productos carnicos y embutidos.

elaborar productos
carnicos y embutidos. | 1.3.3 Conocimiento de los normativos nacionales e
internacionales que regulan el uso de los aditivos
alimentarios utilizados en la elaboracion de
productos carnicos y embutidos.

1.4 Elabora las férmulas | 1.4.1 Seleccion de los formatos para formular y preparar

para la manufactura embutidos crudos.
de embutidos, de
acuerdo con las 1.4.2 Formulacion y preparacion de embutidos
caracteristicas fisicas emulsionados e inyectados.
y las funciones de
cada uno de los 1.4.3 Uso de la formulacion de delicatessen.
ingredientes que
utiliza.
2. Elabora embutidos 2.1 Realiza los 2.1.1 Planeacién de los procedimientos de elaboracién de
crudos, tomando procedimientos diversos tipos de chorizos.
en consideracion correspondientes para
los estandares de elaborar diferentes 2.1.2 Elaboracion de diferentes tipos de chorizos segun el
calidad especificos tipos de chorizos. mercado.

para cada producto.
2.1.3 Aplicaciéon de pruebas sensoriales y aseguramiento
de la calidad durante el procesamiento de chorizos.

2.2 Produce 2.21 Planeacion de los procedimientos para elaborar
longanizas segun diversos tipos de longanizas.
los lineamientos
k establecidos de 2.2.2 Elaboracion de diferentes tipos de longanizas. J

Area curricular Técnica



Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

286

3. Realiza embutidos
emulsionados,
tomando en cuenta
las especificaciones
de calidad requeridas
para cada producto.

4. Produce jamones
emulsionados
e inyectados,
ejecutando cada
uno de los pasos
de elaboracion de
manera técnica y
profesional.

N

aseguramiento de la
calidad.
Elabora embutidos
crudos madurados
en funcion de
los lineamientos
establecidos en el
procesamiento de
estos productos.

3.1 Prepara salchichas
emulsionadas,
realizando cada
una de las fases
establecidas para su
elaboracion y obtener
asi productos de
buena calidad

.......... sensorial. ..
Procesa mortadelas
llevando a cabo

las etapas
correspondientes

para su manufactura.

Explica las etapas
de manufactura

de galantinas, en
concordancia con
las especificaciones
técnicas requeridas
para preparar el
.......... producto. |
Ejecuta los
procedimientos para
la elaboracion de
salchichones con
altos estandares de
calidad.

Ejecuta las etapas
consideradas en los
procedimientos de
elaboracion de jamén
emulsionado tipo
california.

Elabora jamones
emulsionados tipo
pullman, ejecutando

Empleo de pruebas sensoriales y aseguramiento de
la calidad durante el procesamiento de longanizas.
Planeacion y elaboracion de los procedimientos

de elaboracion de diversos embutidos crudos
madurados.

Utilizacion de pruebas sensoriales a los embutidos
madurados que se hagan.

Aseguramiento de la calidad durante el

Planeacion y elaboracién de los procedimientos para
elaborar salchichas emulsionadas.

Empleo de pruebas sensoriales a las salchichas
emulsionadas que se preparen.

Aseguramiento de la calidad durante la produccion
de salchichas emulsionadas.

Planeacion y elaboracion de los procedimiento de
manufactura de mortadelas.

Aplicacién de pruebas sensoriales a las mortadelas
que se elaboren.

Aseguramiento de la calidad durante la preparacion
............. demortadelas.
Planeacion de los procedimientos de manufactura

de galantinas.

Elaboracion de galantinas.

Utilizacién de las pruebas sensoriales para asegurar
la calidad en el procesamiento de galantinas.

Planeacién y ejecucion de los procedimientos para
elaborar salchichones.

Aplicacion de pruebas sensoriales a los
salchichones que se preparen.

Aseguramiento de la calidad durante el
procesamiento de salchichones.

Planeacién y ejecucion de los procedimientos para
elaborar un jamén emulsionado tipo california.

Utilizacién de pruebas sensoriales al jamon
emulsionado tipo california que se prepare.

Aseguramiento de la calidad durante la elaboracién
de jamon emulsionado tipo california.

Planeacion y ejecucion de los procedimientos de
elaboracion de un jamén emulsionado tipo pullman.

J
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las fases operativas 4.2.2 Aplicacion de pruebas sensoriales al jamén
inherentes a su emulsionado tipo pullmanque se elabore.
elaboracion.

4.2.3 Aseguramiento de la calidad durante el
procesamiento de jamén emulsionado tipo
pullman.

4.3 Procesa jamones 4.3.1 Planeacion y ejecucion de los procedimientos
inyectados, para elaborar un jamén inyectado.
llevando a cabo el
procedimiento de 4.3.2 Descripcion de las pruebas sensoriales hechas a
elaboracion de este un jamon inyectado antes de su comercializacion.
tipo de producto.

4.3.3 Aseguramiento de la calidad durante el
procesamiento de un jamén inyectado.

5. Ejecutalos 5.1 Elabora productos 5.1.1 Planeacion y ejecucion de los procedimientos
procesos carnicos europeos para elaborar productos carnicos europeos tipo

involucrados en

la elaboracion de
productos carnicos
tipo delicatessen
para utilizarlos

tipo delicatessen
acordes con los
estandares de
cada producto que
desarrolle.

delicatessen.

5.1.2 Practica de pruebas sensoriales a los productos

carnicos europeos tipo delicatessen.

en la preparacion 5.1.3 Aseguramiento de la calidad durante el
de alimentos tipo procesamiento de productos carnicos europeos
gourmet. tipo delicatessen.

5.2 Desarrolla productos 5.2.1 Planeacion y ejecucioén de los procedimientos para
carnicos americanos elaborar productos americanos tipo delicatessen.
tipo delicatessen
con base en los 5.2.2 Pruebas sensoriales a productos americanos tipo
lineamientos y las delicatessen.
caracteristicas
propias de este tipo 5.2.3 Aseguramiento de la calidad durante el

de producto.

procesamiento de productos americanos tipo
delicatessen.

Los criterios de evaluaciéon son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensefianza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Utiliza las sales, las especias y los aditivos propios para la elaboracién de productos carnicos:

» identificando las sales y los fosfatos segun el producto carnico o embutido a procesar.

» utilizando las combinaciones apropiadas de especias segun el producto que esté elaborando.

* empleando aditivos alimentarios adecuados en la elaboracién de productos carnicos y
embutidos.

» elaborando férmulas para la manufactura de embutidos.



2. Aplica estrategias cognitivas y procedimentales para la elaboracién de embutidos crudos:
» siguiendo los procedimientos correspondientes para la elaboracién de diferentes tipos de
chorizo.
» produciendo longanizas siguiendo los lineamientos establecidos.
+ elaborando embutidos crudos madurados siguiendo los lineamientos establecidos para su
proceso.

3. Utiliza los principios operativos en la elaboracion de embutidos emulsionados:
+ preparando salchichas siguiendo el proceso establecido.
» produciendo mortadelas siguiendo el proceso sefialado.
+ explicando las etapas de manufactura de las galantinas.
 ejecutando procedimientos para la elaboracion de salchichones de calidad.

4. Elabora jamones emulsionados e inyectados:
* siguiendo las etapas para la elaboracion de jamdn emulsionado tipo california.
* produciendo jamones emulsionados tipo pullman.
* procesando jamones inyectados siguiendo el procedimiento adecuado.

5. Sigue los pasos de la técnica especializada para la elaboracién de productos carnicos tipo
delicatessen:

+ elaborando productos carnicos europeos tipo delicatessen.

+ desarrollando productos carnicos americanos tipo delicatessen.
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Blanco, I. (Mayo de 2008). Utilizacién de carne de conejo en la elaboracion de un
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Esta subarea comprende la aplicacién de los conocimientos, las habilidades y las destrezas
relacionadas con las operaciones y los controles que el estudiante debe dominar en
cuanto a las tecnologias empleadas en la conservacion del producto final, el empaque de
los diversos tipos de productos carnicos y embutidos, y el etiquetado y el disefio correctos
de la presentacion final del producto.

La comercializacion es una disciplina que todo productor de alimentos debe dominar, en
la cual coexistan los principios de la venta y el conocimiento del cliente, aspectos que
también se tratan en esta subarea. Siendo la industria carnica una de mas grandes, es
importante que el estudiante conozca el origen de las materias primas y la forma como se
debe trabajar para el consumo humano, asi como los ambientes necesarios para realizar
cada una de las actividades referidas al empacado y la comercializacion de todos los
productos derivados de las carnes.

1. Técnicas de conservacion y empaque de productos carnicos y embutidos: este
componente comprende la tecnologia relacionada con las operaciones para asegurar
el mantenimiento y la conservacion de los productos carnicos y los embutidos. Los
estudiantes deben dominar los principios, la fundamentacion teérica y la practica que
se necesitan para la adecuada conservacion del producto.

2. Etiquetado y embalado de productos carnicos y embutidos: en este componente
se tratan aspectos relacionados con las diferentes técnicas del envasado, segun el
tipo de producto a elaborar. Al mismo tiempo, el estudiante ejecuta la verificacion del
etiquetado y rotulado correspondientes al envase empleado en productos carnicos y
embutidos.

3. La venta del producto: se refiere a la aplicacion del conocimiento sobre cémo
lograr una venta exitosa del producto elaborado, reconociendo que la misma
resulta del intercambio de bienes y servicios por una retribucién econémica. Como
proceso dinamico, la venta comprende una serie de fases que se establecen en
el ciclo denominado “el ciclo de la venta”. El estudiante debe dominar cada uno de
sus principios para tener altas probabilidades de éxito en la comercializacion de los
productos.

4. EI cliente: referido a la persona o personas que estarian dispuestos a comprar o
consumir un determinado producto, si el mismo llena sus expectativas en cuanto a
sus caracteristicas fisicas y sensoriales, precio, etc. Por ello, en este componente, el
estudiante reconoce la importancia que tiene el cliente para el éxito de una actividad
de comercio de productos alimenticios, diferencia los tipos de clientes con los que
se puede encontrar, ademas del papel que desempena el cliente en el proceso de la
venta.



Malla curricular
Empacado, presentacion e introduccién a la
comercializacion de carnes y embutidos
Sexto grado

Competencias Indicadores Contenidos
de logro
1. Aplicalos 1.1 Describe el 1.1.1 Fundamentacion de la conservacion final de
procedimientos fundamento y los productos carnicos y embutidos.
adecuados de procedimientos de
conservacion de los métodos para 1.1.2 Caracterizacion de los diferentes métodos para
productos carnicos la conservacion de la conservacion finalde productos carnicos y
y embutidos para el productos carnicos y embutidos.
consumo humano. embutidos.

1.1.3 Eleccion de un método para la conservacion final
de productos carnicos y embutidos.
1.2 Selecciona el equipo 1.2.1 Identificacion del equipo utilizado en la
idéneo para aplicar conservacion final de productos carnicos y
los métodos de embutidos.
conservacion de
productos carnicos y 1.2.2 Caracterizacion del equipo utilizado en la

embutidos. conservacion final de productos carnicos y

embutidos.
1.2.3 Protocolo de funcionamiento del equipo empleado 291
en la conservacién de productos carnicos y
embutidos.
1.3 Sistematiza los 1.3.1 Definicién de control para la conservacion de

controles que deben productos carnicos.

ponerse en practica

para garantizar la 1.3.2 Normalizacion de los controles de temperatura

conservacion del aplicados a los métodos de conservacion de

producto final. productos carnicos y embutidos.

1.3.3 Aplicacién de los controles de tiempos y
operaciones aplicados a la conservacion final de
productos carnicos y embutidos.

2. Implementa los 2.1 Analizay elige 211 Definicion de las técnicas de almacenamiento y
procedimientos técnicas de envasado seleccion del envase para productos carnicos y
establecidos para de productos carnicos embutidos.
el envasado y y embutidos, para
el etiquetado de que estén disponibles | 2.1.2 Descripcion de las técnicas de embalaje de
productos carnicos para el consumo envases para productos carnicos y embutidos.
y embutidos para el humano.
consumo humano. 2.1.3 Observacion y/o practica de las técnicas para

envasar productos carnicos y embutidos.

2.21 Disefio de la etiqueta con la cual se

2.2 Utiliza la técnica comercializaran los productos carnicos y los
pertinente de embutidos.
etiquetado, tomando
en consideracion 2.2.2 Aplicacién de las normas de etiquetado nacional
los lineamientos para los productos carnicos y los embutidos.
nacionales e
internacionales para 2.2.3 Aplicacion de las normas de etiquetado
su ejecucion. internacional para losproductos carnicos y los

embutidos.

N J
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Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

3. Aplica todas las
etapas para una
venta efectiva.

4. Identifica los tipos
de cliente y verifica
la importancia de
lograr su satisfaccion
por medio de las
caracteristicas
del producto, en
relacion con sus
requerimientos.

N

2.3 Disefia diversos tipos
de presentacion
final para los
productos carnicos
y los embutidos,
con el propdsito de
comercializarlos.
Define los conceptos
basicos relacionados
con la actividad de la
venta.

3.2 Explica los pasos
del ciclo de la venta
de los productos
alimenticios.

3.3 Realiza una
presentacion efectiva
para la venta de
los productos
alimenticios.

4.1 Clasifica a los
diferentes tipos
de clientes con el
propdsito de realizar
una venta efectiva.

4.2 Identifica los
diferentes segmentos
de clientes.

4.3 Realiza el proceso
de fidelizacion
de los clientes
en el campo del
mercadeo(marketing).

2.31

232

3.2.2

Disefio del empaque para la presentacion final de
los productos carnicos y los embutidos.

Presentacion del disefio de la marca para la
presentacion final del producto.

Disefio de la etiqueta para la presentacion final de
los productos carnicos y los embutidos.

Conceptualizacién de la venta.
Determinacion del proceso de la venta.

Identificacién de los aspectos psicoldgicos de la
venta.

Definicion y precalificacion de los clientes
interesados en los productos alimenticios.

Determinacion del ciclo dela venta efectiva del
producto.

3.2.3 Utilizacién de la técnica AIDA (Atencion, Interés,

411

4.3.3

Deseo, Accién) en la venta.

Elaboracion de una presentacion para promover y

vender el producto.

Presentacion efectiva de ventas a diferentes
grupos de clientes interesados.

Explicacion de las ventajas y los beneficios que
aportan las propiedades del producto.

Definicion del cliente.

Caracterizacion de los clientes de acuerdo con su
comportamiento.

Categorizacion de los clientes, segun sus
costumbres de compra.

Segmentacion de los clientes por regiones
geogréficas.

Establecimiento de los criterios para la
segmentacion de los clientes.

Determinacion de los beneficios de la
segmentacion de los clientes.

Definicion de fidelizacion de clientes de un
producto determinado.

Identificacion de los clientes dentro del proceso de

fidelizacion.

Diferenciacion entre fidelizacién y retencion en el
proceso comercial con el cliente.

~
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Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1 Realiza los procedimientos de conservacion de productos carnicos y embutidos:

» describiendo los procedimientos que fundamenten las acciones relacionadas con la
conservacion del producto final.

» seleccionando el equipo idoneo para la aplicacién de métodos conservacién de productos
carnicos y embutidos.

» sistematizando los controles para garantizar la conservacion de los productos finales.

2 Desarrolla las etapas establecidas para el envasado y el etiquetado de productos carnicos y
embutidos:

+ eligiendo las mejores técnicas de envasado y los procedimientos de empaque del producto
final.

» utilizando adecuadamente las técnicas de etiquetado.

+ elaborando propuestas de marca y empaque para productos carnicos y embutidos.

3 Ejecuta todas las etapas de una venta efectiva:

» describiendo el proceso de la venta para que domine los conceptos relacionados con la venta
efectiva.

» explicando los pasos del ciclo de la venta de productos alimenticios.

» realizando una presentacion efectiva para la venta de productos alimenticios.

4 ldentifica los tipos de cliente y logra su satisfaccion llenando las expectativas que tiene acerca de
un producto:

+ clasificando a los clientes segin su comportamiento y sus costumbres de compra.
« identificando los diferentes segmentos de clientes.
» elaborando un plan de fidelizacién de clientes.
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Por su naturaleza, la leche es una sustancia que exige estrictos métodos de control para
evitar su descomposicion. Se deben cuidar operaciones tales como el mantenimiento de
la cadena del frio, ya que esta es de suma importancia desde la obtencion de la materia
prima hasta el consumo del producto final.

La subdrea de Recepcién, almacenamiento y conservacién de leches y lacteos se enfoca
en los conocimientos, las habilidades y las destrezas que el estudiante debe adquirir para
controlar las condiciones inherentes a la recepcion de la leche y la realizacion de las
respectivas pruebas de plataforma, las cuales permitiran obtener los indicadores técnicos
de calidad para usarla como materia prima en la elaboracién de productos lacteos.

Incluye, ademas, el conocimiento sobre el mantenimiento de las instalaciones y las
condiciones que deben establecerse para el almacenamiento y la conservacién de los
productos lacteos, para asegurar que estos sean aptos para el consumo humano.

1. Recepcion de la leche: es importante considerar que la leche proveniente de las
fincas no se traslada inmediatamente después del ordefio a la planta de procesamiento
y que las operaciones de ordefio se ejecutan bajo deficientes condiciones sanitarias
produciendo la pérdida paulatina de su calidad. En este componente, el estudiante
desarrolla las competencias que le permiten controlar las operaciones de recepcion
para evitar el deterioro de la leche.

2. Andlisis de calidad de la leche: este componente involucra una serie de pruebas que
establecen el nivel de pureza e inocuidad de la leche, que permita considerarla apta
para su consumo Yy para la fabricacion de productos lacteos. Entre otras, se pueden
realizar: la Prueba de Mastitis California (CMT, por sus siglas en inglés), pruebas
sensoriales de olor, sabor y color, pruebas de densidad, asi como pruebas para la
determinacién de alcohol, acidez y adicion de almidones en la leche.

3. Almacenamiento y conservacion de la leche: el estudiante adquiere conocimientos
relacionados con el control de las condiciones especializadas para el almacenamiento
y el resguardo de la materia prima lactea de acuerdo con las condiciones de las
camaras frigorificas para garantizar su integridad y posterior uso en la elaboracién
de productos lacteos. Este componente también se relaciona con las condiciones
ambientales y con las operaciones de manipulacion que se deben implementar y
controlar, en funcién de las exigencias para conservar la leche.

4. Condicionamiento de la leche: por su constitucién, la leche es susceptible a la
descomposicion. En este componente se busca orientar al estudiante para que realice
operaciones especificas para evitar la alteracion nutricional de la leche, eliminar
microorganismos y procurar la obtencion de materia prima de alta calidad para la
elaboracion de productos lacteos.



Malla curricular

Recepcién, almacenamiento y conservacion de

leches y lacteos, cuarto grado

Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

1. Aplicael
conocimiento
adecuado para
el control de las
condiciones antes y
durante la recepcién
de la leche.
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2. Verifica la calidad
de la leche mediante
la aplicacién
de pruebas de
plataforma que se
le deben realizar al
momento de recibirla
en la planta de
procesamiento.

N

1.1

Identifica los factores
que afectan la
produccion y la
calidad de la leche.

Indica los controles
que se realizan
durante el ordefio
para obtener leche
con altos estandares
de calidad.

Describe las
condiciones, los
vehiculos y los
equipo requeridos
para transportar
higiénicamente la
leche.

Realiza la prueba

de deteccion de
mastitis para verificar
la calidad sanitaria
de la leche que se
recibe en la planta
para su posterior
procesamiento.

Describe las
caracteristicas
sensoriales de la
leche para verificar
la existencia de
anormalidades en su
sabor, aroma y color.

Argumenta sobre

los principios
establecidos para

la realizacién de la
prueba de alcohol en
leche, como requisito

1141

222

Identificacién de las especies y las razas de los
animales productores de leche.

Manejo y nutricion de las especies y las razas de
los animales productores de leche.

Ubicacion de los espacios y del alojamiento de las
especies y las razas de animales productores de
leche.

Definicion de las buenas practicas de ordefio.
Seleccioén del equipo de ordefio e instalaciones.

Caracterizacién de los controles y los registros
para las buenas practicas de ordefio.

Definicion del equipo pertinente y adecuado para
el transporte higiénico de la leche.

Realizacion de procedimientos para la carga 'y el
transporte deleche.

Utilizacién de las condiciones y los controles
requeridos para la recepcion y el transporte de la
leche, conservando su calidad.

Definicion de los principios de la aplicacion de
pruebas para la deteccion de mastitis.

Aplicacién de prueba para la deteccion de mastitis
e interpretarlos resultados.

Registros y acciones de mejora de acuerdo con la
interpretacion de los resultados de la deteccion de
mastitis.

Definicion de los principios de la aplicacion de
pruebas sensoriales para verificar la calidad de la
leche.

Aplicacién del método de pruebas sensoriales
para la evaluacion de la leche y la interpretacion
de los resultados.

Elaboracion de registros y acciones de mejora
del producto, interpretando el resultado de las
evaluaciones sensoriales aplicada a la leche.

Identificacién del método de aplicacion de la
prueba de alcohol.

Aplicacién de la prueba de alcohol para evaluar la
calidad de la leche e interpretarlos resultados.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

para evaluar la calidad
de la leche para su
posterior uso como
materia prima en

la elaboracién de
productos lacteos.

Implementa los
procedimientos de
la prueba de acidez,
para referenciar la
calidad de la leche
que se utiliza como
materia prima en

la elaboracién de
productos lacteos.

Describe la densidad
de la leche para
determinar su uso
en la elaboracién de
productos lacteos.

Explica como

se determina la
presencia de almidon
o fécula de maiz en la
leche.

Determina la
presencia de
formalina en la leche,
como resultado de
malas practicas

para incrementar su
conservacion.

Realiza la prueba de
reductasa en la leche,
con el propdsito de
verificar la calidad de
la leche.

2.3.3

2.6.2

2.6.3

2.8.3

Preparacion de registros y acciones correctivas
y preventivas, segun la interpretacion de los
resultados de la prueba de alcohol.

Definicién de los principios de la prueba de acidez
para verificar la calidad de la leche.

Aplicacién de la prueba de acidez en la leche e
interpretacioén de los resultados.

Elaboracion de registros, acciones correctivas
y preventivas derivadas de los resultados de la
prueba de acidez de la leche.

Caracterizacion de los principios de la prueba de
densidad de la leche.

Aplicacién del método para medir la densidad de
la leche e interpretarlos resultados.

Preparacion de registros de las acciones
preventivas y correctivas derivadas de los
resultados de la prueba de densidad de la leche.

Determinacion de las caracteristicas de la
existencia de almidon o fécula de maiz en la
leche.

Aplicacién del método de prueba para determinar
la presencia de almidén o fécula de maiz en la
leche e interpretacion de resultados.

Establecimiento de registros, acciones
preventivas y correctivas a partir de los resultados
de la prueba de determinacion de almidon o
fécula de maiz.

Descripcién de la presencia de formalina en la
leche.

Aplicacién e interpretacion de resultados de
métodos de prueba para determinar la presencia
de formalina en la leche.

Establecimiento de registros, acciones
preventivas y correctivas que se deben
implementar si se detecta formalina en la leche.

Descripcion de la prueba de reductasa en la
leche.

Aplicacién e interpretacion de los resultados de la
prueba de reductasa en la leche.

Elaboracion de registros, acciones preventivas y
correctivas a partir de los resultados de la prueba
de reductasa en la leche.

J
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3. Ejecutalas
operaciones que
garanticen la
integridad y la
conservacion de
la leche para su
posterior uso como
materia prima en
la elaboracion de
productos lacteos.

4. Utiliza técnicas
establecidas para
evitar alteraciones
de la leche después
de su recepcion,
manteniendo la
calidad de la materia
prima para elaborar
productos lacteos.

3.1

3.2

3.3

41

4.2

4.3

Explica el
procedimiento de

las operaciones

para mantener la
inocuidad de la leche
en las etapas de
almacenamiento y
conservacion.

Identifica la
maquinaria y el
equipo y empleados
en las fases de
almacenamiento y de
conservacion de la
leche.

Expone sobre el
procedimiento para
el almacenaje de
las materias primas
lacteas, atendiendo
a las exigencias

de calidad que
requieren los
productos finales
elaborados.

Reconoce los
procedimientos
correspondientes
para acondicionar la
leche como materia
prima y hacerla apta
para su consumo.

Conduce las
operaciones
inherentes a la
pasteurizacién

de la leche para
acondicionar su uso
en la elaboracién de
productos lacteos
procesados.

Demuestra cémo
se lleva a cabo la
homogeneizacion
de la leche para su
posterior uso como
materia prima en
la elaboracion de
productos lacteos.

3.21

3.2.2

3.2.3

3.31

3.3.2

3.3.3

4.21

4.2.2

4.2.3

4.31

43.2

4.3.3

Definicién de las normas de higiene personal que
deben mantenerse de acuerdo con las guias de
buenas practicas de manufactura.

Caracterizacion del mantenimiento higiénico de las
areas de trabajo y de las instalaciones.

Clasificacion de las operaciones de limpieza y
desinfeccion de superficies, equipo y maquinaria.

Caracterizacion del equipo utilizado durante el
almacenamiento y la conservacién de la leche.

Descripcion del manejo del equipo utilizado en el
almacenamiento y la conservacién de la leche.

Determinacion de las Instalaciones y de la
infraestructura requerida para el almacenamiento y
la conservacion de la leche.

Distribucion de las materias primas en almacenes
y camaras frigorificas de acuerdo con sus
caracteristicas. Definicion del método PEPS
(Primeras Entradas Primeras Salidas) para
almacenar materias primas lacteas.

Manipulacién de la materia prima lactea para
asegurar su integridad y facilitar su identificacion.
Descripcion de las operaciones de manipulacion
y transporte interno para evitar el deterioro y la
alteracién de los productos.

Clasificacion de los métodos de control de
temperatura, humedad relativa, intensidad y calidad
de luz, velocidad del aire en almacenes y camaras
frigorificas.

Definicién de los principios tecnolégicos aplicados
al filtrado de la leche.

Planeacioén y aplicacion de los métodos de filtrado
de la leche.

Aseguramiento de la calidad aplicado a las
operaciones de filtrado de la leche.

Principios tecnolégicos aplicados a la
pasteurizacién de la leche.

Planeacion y ejecucién de las operaciones de
pasteurizacion de la leche.

Aseguramiento de la calidad aplicado a las
operaciones de pasteurizacion de la leche.

Identificacién de los principios tecnoldgicos
aplicados a la homogeneizacion de la leche.

Planeacion y ejecucién de las operaciones de
homogeneizacion de la leche.

Explicacion del aseguramiento de la calidad
aplicado a las operaciones de homogeneizacién de
la leche.



Los criterios de evaluacidon son enunciados cuya funcion principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de

vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Controla las operaciones requeridas para recibir la leche y utilizarla como materia prima en la
elaboracién de productos lacteos:

« identificando los factores que afectan la produccién y la calidad de la leche.

* indicando los controles necesarios durante el ordefio para obtener una leche de calidad.

» describiendo las condiciones ideales de los vehiculos y del equipo para el transporte
higiénico de la leche.

2. Verifica la calidad de la leche por medio de pruebas de plataforma para verificar la calidad
fisica, quimica y sanitaria de la leche que se utiliza como materia prima en la elaboracién de
productos lacteos:

+ implementando pruebas para detectar mastitis y realizando acciones para mejorar la
calidad de la leche.

» describiendo las caracteristicas sensoriales de la leche para verificar su calidad.

» aplicando la prueba de alcohol en la leche como requisito para evaluar su calidad.

* implementando los procedimientos de la prueba de acidez para referenciar la calidad de la
leche.

» escribiendo la densidad de la leche para determinar su uso en la elaboracién de productos
lacteos.

+ explicando cémo se determina la presencia de almidén en la leche y aplicando acciones
correctivas.

+ determinando la presencia de formalina en la leche e implementando acciones correctivas
si se detecte formalina en la leche.

» realizando pruebas de reductasa para verificar la calidad de la leche y aplicando acciones
correctivas si fuera necesario.

3. Controla las operaciones y las condiciones de conservacion y almacenamiento de la leche:

* explicando el procedimiento de las operaciones para mantener la inocuidad de la leche
durante su almacenamiento.

» seleccionando el equipo adecuado para almacenar y conservar la leche.

« exponiendo sobre el procedimiento de almacenaje de las materias primas lacteas tomando
en cuenta la exigencia de la calidad del producto final.

* manejando eficientemente el equipo involucrado en la conservacién de la leche.

* esquematizando la estructura de las instalaciones para la recepcion y el almacenamiento
de la leche, la cual debe tener una planta de procesamiento.

4. Utiliza técnicas establecidas para evitar alteraciones de la leche:

» reconociendo los procedimientos correspondientes para condicionar la leche como
materia prima y hacerla apta paras su consumo.

» pasteurizandola para acondicionarla como materia prima de productos lacteos.

+ demostrando como se lleva a cabo la homogeneizacién de la leche antes de ser utilizada
como materia prima de productos lacteos.
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Los productos elaborados a partir de la leche son reconocidos como un grupo de
alimentos de alto consumo, que por sus constituyentes biolégicos, nutricionales y demas
caracteristicas permiten el desarrollo de una considerable diversidad de productos, tales
como la leche fluida, la crema, mantequillas, quesos frescos y madurados, yogures,
helados, cajetas y otros mas.

La subarea de Procesamiento de productos lacteos esta disefiada para que el estudiante
planifique, elabore y asegure la calidad de los productos lacteos durante el proceso,
incluyendo la evaluacion sensorial de los productos procesados.

Las competencias presentadas en esta subarea permitiran al estudiante desarrollar su
actividad en la pequeia, mediana o grande industria. Ademas, lo capacitan para que
pueda integrarse a equipos de trabajo en donde desarrolle tareas individuales y grupales
en las diferentes etapas de elaboracion de los productos lacteos, también para que apoye
el control y el aseguramiento de la calidad.

1. Ingredientes y aditivos alimentarios utilizados en la industria lactea: los
ingredientes y aditivos alimentarios utilizados en la elaboracién de productos lacteos
son los que contribuyen a obtener los resultados deseados en el producto final.

El estudiante debe conocer la accion que estos ingredientes y aditivos ejercen sobre
la materia prima lactea y debe dominar los principios técnicos relacionados con sus
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales, ademas de conocer los efectos que
estos producen durante el procesamiento de la leche.

2. Procesamiento de leche fluida y bebidas lacteas: la leche fluida, preparada para
el consumo humano, es un producto altamente demandado. Para su consumo se
requiere seguir previamente una serie de procesos, por lo que el estudiante debe
dominar los principios tedricos, las destrezas y las habilidades necesarias para la
manufactura de productos lacteos y asi obtener productos con altos estandares de
calidad.

3. Procesamiento de crema, mantequilla y quesos: en este componente, el
estudiante adquiere las competencias relacionadas con la formulacion, la planeacion,
la manufactura y el aseguramiento de la calidad.



En el caso especifico de los quesos, su manufactura requiere operaciones
especializadas que determinan sus caracteristicas sensoriales finales. En ese sentido,
por su naturaleza existe una enorme variedad de quesos, situacion que establece que
el estudiante aplique diversas técnicas y procedimientos para obtener estos productos.

Procesamiento de yogur, leches fermentadas, helados y postres lacteos: para
la elaboracion de estos productos lacteos, se debe tener un claro conocimiento sobre
las caracteristicas fisicoquimicas de la leche para controlar su reaccion ante la accion
metabdlica y bioquimica de los microorganismos que la fermentan, por lo que en este
componente, el estudiante realiza todos los procedimientos tecnolégicos requeridos,
controla las condiciones del procesamiento, obtiene yogur y leches fermentadas con
calidades de acuerdo con las exigencias del mercado.

También, ejecuta los procesos de elaboracion de helado y postres lacteos, asegurando
sus caracteristicas sensoriales acordes con los requerimientos de calidad establecidos
por los consumidores. Ademas, prepara, incorpora mezclas de ingredientes previos
al tratamiento térmico que requiere este tipo de productos y logra las caracteristicas
finales segun los lineamientos establecidos en los procedimientos e instructivos de
trabajo definidos.



Competencias

Malla curricular
Subarea de Procesamiento de productos lacteos
Quinto grado

Indicadores

de logro

Contenidos

Utiliza los
conocimientos
relacionados con
las caracteristicas
fisicoquimicas y
sensoriales de los
aditivos alimentarios
y su efecto sobre

la materia prima
lactea al usarlos
como ingredientes
en la elaboracién de
productos lacteos
procesados.

. Elabora leche fluida
y bebidas lacteas
cumpliendo con los
estandares de calidad.

1.1 Manipula los aditivos
alimentarios utilizados
en la industria lactea
de acuerdo con las
condiciones propias
de su manejo.

1.2 Incorpora
combinaciones de
especias apropiadas
segun el tipo de
producto lacteo que
elabore.

1.3 Utiliza los cultivos
de microorganismos
segun sus
caracteristicas
metabdlicas y sus
condiciones vitales.

2.1 Describe los
procedimientos
correspondientes para
elaborar y envasar
leche fluida para su
consumo inmediato.

2.2 Explica el proceso
de produccion de
las bebidas lacteas
saborizadas, bajo
los lineamientos
establecidos de
aseguramiento de su
calidad.

2.3 Explica el proceso de
elaboracion de leche
condensada segun
los lineamientos
establecidos en el
procesamiento de
estos productos.

~

1.1.1 Caracterizacioén de los aditivos alimentarios
utilizados en la industria lactea.

1.1.2 Descripcion de las caracteristicas sensoriales de
los aditivos alimentarios utilizados en la industria
lactea.

1.1.3 Anadlisis de los efectos de los aditivos lacteos sobre
la leche utilizada como materia prima.

1.2.1 Definicién de los criterios para la utilizacion de
especias en productos lacteos.

1.2.2 Conservacion de las especias en la elaboracion de
productos lacteos.

1.2.3 Utilizacién de las normativas nacionales e
internacionales que regulan el uso de especias en
productos lacteos.

1.3.1 Conceptualizacién, caracterizacion y clasificaciéon
de los cultivos lacteos para el consumo humano.

1.3.2 Conservacién y manejo de los productos lacteos.
1.3.3 Evaluacion de los resultados requeridos, segun

las especificaciones técnicas y sensoriales de los
productos lacteos a procesar.

2.1.1 Planeacién de los procedimientos para elaborary
envasar leche fluida para consumo inmediato.

2.1.2 Procesamiento, realizacién de pruebas sensoriales
y envasado de leche fluida, lista para su consumo.

2.1.3 Aseguramiento de la calidad en el procesamiento y
el envasado de leche fluida.

2.2.1 Planeacién de procedimientos y elaboracion de
diversas bebidas lacteas saborizadas.

2.2.2 Realizacion de pruebas sensoriales aplicadas a la
evaluacion de bebidas lacteas saborizadas.

2.2.3 Clasificacion de las bebidas lacteas saborizadas,
cumpliendo con los estandares de calidad
establecidos.

2.3.1 Planeacién de los procedimientos y elaboracién
deleche condensada.

2.3.2 Realizacionde pruebas sensoriales aplicadas a la
evaluacion de la leche condensada.

2.3.3 Aseguramiento de la calidad en el procesamiento
de leche condensada.

Area curricular Técnica
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Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

-

3. Elabora crema, 341
mantequilla y quesos
tomando en cuenta
las especificaciones
de calidad requeridas
para cada producto.

3.2

3.3

3.4

4. Elabora productos 41
lacteos fermentados,
helados y postres
lacteos, con la técnica
y profesional de
calidad.

4.2

4.3

N

Obtiene crema a partir
de la leche, realizando
cada una de las fases
establecidas para su
elaboracion.

Elabora mantequilla,
realizando las etapas
correspondientes para
su manufactura.

Describe las etapas
de manufactura de
diversos tipos de
quesos frescos, en
concordancia con
las especificaciones
técnicas requeridas
para el producto.

Opera de manera
efectiva las fases

de manufactura
establecidas para
elaborar diversos tipos
de quesos madurados.

Establece las etapas
consideradas en los
procedimientos para
elaborar yogur.

Produce leches
fermentadas
ejecutando las fases
operativas inherentes a
su elaboracion.

Obtiene helados
elaborados a partir
de leche, llevando a
cabo el procedimiento
adecuado para ello.

~

3.1.1 Planeacién de los procedimientos para elaborar
crema a partir de la leche.

3.1.2 Utilizacion de pruebas de evaluacion sensorial de la
crema obtenida a partir de la leche.

3.1.3 Aseguramiento de la calidad en el procesamiento
de la crema obtenida a partir de la leche.

3.2.1 Planeacién de los procedimientos para la
manufactura de mantequilla.

3.2.2 Descripcion del procedimiento para la preparacion
de mantequilla de diferentes tipos, y aseguramiento
de su calidad.

3.2.3 Aplicacion de pruebas sensoriales para evaluar la
mantequilla como producto terminado.

3.3.1 Planeacion y aplicacion de los procedimientos para
la manufactura de diversos tipos de queso fresco.

3.3.2 Aplicacion de pruebas sensoriales para evaluar la
calidad de los quesos.

3.3.3 Aseguramiento de la calidad en el procesamiento
de diversos tipos de quesos frescos.

3.4.1 Planeacion y aplicacion de los procedimientos
para la manufactura de diversos tipos de quesos
madurados.

3.4.2 Aplicacion de pruebas sensoriales para evaluar
diversos tipos de quesos madurados.

3.4.3 Aseguramiento de la calidad en el procesamiento
de diversos tipos de quesos madurados.

4.1.1 Planeacion y descripcion de los procedimientos
para elaborar yogur.

4.1.2 Aplicacion de pruebas sensoriales para evaluar el
yogur.

4.1.3 Aseguramiento de la calidad durante el
procesamiento del yogur.

4.2.1 Planeacion y seguimiento de los procesos para
obtener leches fermentadas.

4.2.2 Aplicacion de pruebas sensoriales para evaluar
leches fermentadas.

4.2.3 Aseguramiento de la calidad en el procesamiento
de leches fermentadas.

4.3.1 Planeacion y ejecucion de los procedimientos para
elaborar helados a partir de leche.

4.3.2 Aplicacion de pruebas para la evaluacion de
helados elaborados a partir de leche.

J
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4.3.3 Aseguramiento de la calidad en la elaboracion
de helados a partir de leche.

4.4 Describe la 4.4.1 Planeacién de los procedimientos para elaborar
produccion de postres postres lacteos.
lacteos basandose
en los lineamientos 4.4.2 Investigacion sobre la elaboracion de postres
y las caracteristicas lacteos.
propias de este tipo de
producto. 4.4.3 Aplicacion de pruebas sensoriales para evaluar

los postres lacteos y asegurar su calidad.

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcion principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacién-ensefianza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Utiliza los ingredientes y los aditivos alimentarios propios para la elaboracién de productos lacteos:

*  manipulando adecuadamente los aditivos alimentarios.
. incorporando combinaciones apropiadas al producto en elaboracion.
. utilizando los cultivos de microorganismos para elaborar un buen producto.

2. Elabora leche fluida y bebidas lacteas con estandares de calidad:

. describiendo los procedimientos correspondientes para la elaboracion y el envasado de leche
fluida.

. explicando el proceso y elaborando bebidas lacteas saborizadas.

. explicando el proceso y elaborando leche condensada.

3. Prepara crema, mantequilla y quesos frescos y madurados de calidad:

0 procesando crema obtenida de leche.
. elaborando quesos madurados siguiendo el proceso establecido.

4. Produce yogur, leches fermentadas, helados y postres lacteos:

. estableciendo las etapas para elaborar el yogur.

. produciendo leches fermentadas siguiendo las etapas del proceso establecido.
. procesando helados a partir de leche siguiendo el proceso adecuado.

. describiendo como se producen los postres lacteos segun su categoria.
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Esta subarea abarca las operaciones que se ejecutan en el empacado final y en la
presentacion final de los productos lacteos. En este caso, el estudiante debe tener dominio
sobre los principios de las técnicas de empaque que se utilizan, tomando en cuenta el tipo
de producto que se elabora. También debe saber seleccionar el tipo de empaque requerido
y el respectivo tratamiento que se debe llevar a cabo para asegurar la conservacién y la
durabilidad del producto final.

Presenta ademas los aspectos que deben considerarse al preparar las etiquetas de
los productos: que las etiquetas incluyan las normativas nacionales e internacionales
vigentes, y que el disefio de estas sea vistoso para que el producto sea mas atractivo
para el consumidor.

En el tema de la comercializacion, se consideran los aspectos del manejo de las objeciones
de compra por parte del cliente y el cierre 0 éxito en la venta,con el propédsito de incrementar
las posibilidades de compra. Se presenta la realizacion del plan de comercializacién para
sistematizar y ordenar todos los procedimientos que se deben seguir para comercializar
los productos alimenticios.

1. Técnicas de conservaciéon y empaque de leche y productos lacteos: la leche
y sus derivados constituyen un grupo de alimentos que se caracterizan por ser
altamente perecederos. Las medidas de tratamiento para asegurar la conservacion
del producto final exigen que el estudiante adquiera las competencias necesarias para
su buen manejo y conservacion. Se presentan los fundamentos y los procedimientos
relacionados con las operaciones para asegurar el mantenimiento y la preservacion
de productos lacteos asi como la disponibilidad para su posterior comercializacion.

2. Envasado, etiquetado y presentacion final de la leche y productos lacteos:
en este componente se tratan aspectos relacionados con las diferentes técnicas de
envasado que se llevan a cabode acuerdo con el tipo de producto a elaborar. Al mismo
tiempo, el estudiante ejecuta la verificacién del etiquetado y rotulado correspondiente
al producto lacteo que se elabore.

3. Manejo de objeciones y cierre de venta: la venta es una parte muy importante
dentro del proceso de la comercializacion. Del flujo de ventas depende el éxito de
toda la actividad de emprendimiento. Para lograr ventas exitosas, se deben dar a
conocer las ventajas y los beneficios del producto. Este proceso también involucra el
conocimiento de las fases e inventarios y las técnicas para cierre de ventas.



Sin embargo, existen factores que se relacionan con la decisién de los clientes para
comprarun determinado producto; las objeciones a la compra son el resultado de la
influencia de dichos factores.

Por lo tanto, en este componente, el estudiante identifica dichos factores, adquiriere la
habilidad para manejar las objeciones presentadas por el cliente y, en consecuencia,
lograr una mayor cantidad de ventas. Al mismo tiempo, el estudiante aprende que el
cierre es la parte culminante de la venta, que es hacia donde se dirige todo el proceso.

Plan de comercializaciéon: como toda actividad que se ejecuta con éxito, la
comercializacion debe ser planificada de manera sistematica. En la elaboracion del
plan de comercializacion, el estudiante debe identificar los elementos que debe llevar
dicho plan, con el propdsito de sistematizar las acciones dirigidas a concretar una
actividad comercial exitosa.



Malla c

urricular

Subarea Empacado, presentacidn e introduccién
a la comercializacion de productos lacteos
Sexto grado

Competencias

Indicadores

de logro

Contenidos

Aplica los
procedimientos
de conservacion
de lalechey
productos lacteos
para el consumo
humano.

2. Implementa los
procedimientos
establecidos para
el envasado y el
etiquetado de la
leche y productos
lacteos con la
calidad requerida.

11

Describe el
fundamento y los
procedimientos

de los métodos de
conservacion de la
leche y productos
lacteos.

Selecciona el equipo
idéneo para la
aplicacion de métodos
para la conservacion
de lalechey
productos lacteos.

Sistematiza los
controles necesarios
para garantizar la
conservacion del
producto final.

Envasa la leche y
productos lacteos
para estar en la
disponibilidad de
consumirlo.

Utiliza la técnica
pertinente de
etiquetado, tomando
en consideracion

los lineamientos
nacionales e
internacionales para la
leche y los productos
lacteos.

Disefia diversos tipos
de presentacién

final del producto,
con el proposito

de distribuirlo y
comercializarlo.

1.1.1 Fundamentacién de la conservacion final de la Ieche\
y productos lacteos.

1.1.2 Utilizacién de los procedimientos y métodos de
conservacion final de la leche y productos lacteos.

1.1.3 Evaluacion de los métodos y los procedimientos
utilizados para verificar la calidad del producto final.

1.2.1 Definicion del equipo que se utiliza para el
procesamiento y la conservacion de la leche y
productos lacteos.

1.2.2 Caracterizacion del equipo utilizado en la
conservacion final de la leche y productos lacteos.

1.2.3 Protocolo de funcionamiento del equipo utilizado en
la conservacion de la leche y productos lacteos.

1.3.1 Revision de la temperatura aplicada en los métodos
de conservacién de la leche y productos lacteos.

1.3.2 Controles de tiempos y operaciones aplicados
durante la conservacion final de la leche y productos
lacteos.

1.3.3 Establecimiento de formas de sistematizacion de

........... controles de temperatura y tiempo.

2.1.1 Identificacién del tipo de envasado que se utilizara,
manteniendo la calidad.

2.1.2 Almacenamiento y seleccion del envase para la leche
y productos lacteos.

2.1.3 Embalaje de envases para la leche y productos
lacteos.

2.2.1 Realizacion del disefio de la etiqueta del producto
terminado (leche y productos lacteos).

2.2.2 Etiquetado nacional para la leche y los productos
lacteos, y normas que se aplican.

2.2.3 Aplicacion del etiquetado internacional para la leche y
los productos lacteos, y normas que se aplican.

2.3.1 Seleccién del disefio del empaque para la
presentacion final de la leche y los productos lacteos.

2.3.2 Determinacidn de la marca para la presentacion final
del producto.

2.3.3 Presentacion final de la leche y los productos lacteos

etiquetados.

Area curricular Técnica
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Emplea principios y
criterios establecidos
para manejar de
manera estratégica
las objeciones del
cliente y realizar
cierres de venta
efectivos.

Realiza un plan de
comercializacion
para sistematizar
actividades de
compra-venta
exitosas.

3.1

3.2

41

4.2

4.3

Explica cémo
proceder ante las
objeciones de los
clientes para asegurar
un mayor numero de
ventas.

Identifica las acciones
para los cierres de
ventas efectivos con
el fin de incrementar
el nimero de ventas
realizadas.

Determina una
cartera de clientes
como base para
mantener un flujo
constante de ventas.

Plantea un plan

de trabajo para la
preparacion y el
desarrollo de zonas y
rutascomerciales.

Prepara la visita
comercial como eje
generador de un flujo
constante de ventas.

3.1.1 Identificacion de las objeciones de los clientes para
optimizar la comercializacion.

3.1.2 Analisis del por qué el cliente presenta objeciones a
la compra.

3.1.3 Categorizacion de los diferentes tipos de
objeciones.

3.2.1 Conceptualizacién del cierre de la venta.

3.2.2ldentificacion de las acciones correctas para un
cierre de venta exitoso.

3.2.3 Descripcion y ejemplificacion de inventarios de
cierres de venta.

4.1.1 ldentificacién de una cartera de clientes para un
mejor control.

4.1.2 Organizacion de una cartera de clientes.

4.1.3 Planificacion de acciones para mantener una
cartera de clientes.

4.2.1 Listado de las zonas y las rutas comerciales.
4.2.2 Preparacion de un plan de visitas a clientes.

4.2.3 Determinacién de precios a convenir con los
clientes.

4.3.1 Preparacion de la visita comercial.

4.3.2 Categorizacion de clientes segunel estudio de fichas
de los mismos.

4.3.3 Ejecucion del plan de la visita comercial.

Los criterios de evaluacion son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensefianza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:



1. Realiza los procedimientos de conservacion de la leche y productos lacteos:

» describiendo y utilizando los procedimientos de conservacion de la leche y los productos
lacteos.

» seleccionando y utilizando adecuadamente el equipo para procesar la conservacion de la leche
y productos lacteos.

+ sistematizando los controles

+ realizando registros del funcionamiento del equipo para la conservacién de leche y productos
lacteos.

2. Desarrolla las etapas establecidas para el envasado y etiquetado del producto terminado:

» envasando leche y productos lacteos para estar disponibles para el consumo.
» etiquetando apropiadamente el producto terminado de acuerdo a normativos vigentes.
« elaborando propuestas de marca y empaque para la leche y productos lacteos.

3. Maneja eficientemente las objeciones presentadas por los clientes en el momento del proceso de
la venta:

+ explicando como proceder ante las objeciones de los clientes.
+ identificando las acciones para los cierres positivos de ventas.

4. Elabora un plan de comercializacion en donde se sistematice las actividades a realizar el proceso
de la venta:

» realizando una cartera de clientes que le permita mantener un flujo de ventas.
+ elaborando un plan de trabajo con zonas y rutas de visitas a clientes.
+ ejecutando el plan de visitas comerciales
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La palabra emprendimiento tiene su origen en la palabra francesa entreprende, que
significa “hacer algo”. Durante muchas épocas, ha servido para describir a una persona
con grandes iniciativas, que para alcanzar lo que se propone, lo ejecuta.

Laimportanciade laformacion de emprendedores tiene sus implicaciones enlacontribucion
que ejerce sobre el desarrollo humano y econdmico. Porello, la subarea de Emprendimiento
y formacién laboral pretende que el estudiante, mediante el proceso de la creatividad,
adquiera competencias que lo ayuden a identificar nuevas oportunidades y habilidades
para encontrar respuestas a esas oportunidades y a las necesidades,promoviendo el
desarrollo humano a partir del trabajo con base en actitudes de autorrealizacion y asi
sea capaz de definir su rol, sus acciones y compromisos personales de innovacion y
trascendencia en la secuencia para hacer conciencia, generar motivacion y desarrollar
habilidades de emprendimiento.

En los aspectos relacionados con la formacion laboral, el estudiante aprende el concepto
del trabajo, las condiciones de la relacion laboral, el contrato laboral, la organizacion del
trabajo y otras tematicas correspondientes.

1. Emprendimiento: el emprendedor es una persona capaz de crear y generar planes
proactivos, ejecutar lo planificado y materializar sistemas para producir bienes y
servicios, y en el trayecto de este proceso creador, asumir riesgos, enfrentar y
solucionar problemas.

Este componente desarrolla, en los estudiantes, los atributos para crear la estructura
que se requiere para emprender su proyecto:

* tiene habilidades de comunicacion,

* realiza lo que le corresponde sin dudar,

* no se deja vencer por obstaculos o temores,

¢ tiene una alta autoestima,

« confia en si mismo,

» posee habitos relacionados con el espiritu de logro.

Muchos no conocen que el emprendimiento es una caracteristica que se tiene que
descubrir e incentivar. Por ello, el componente de la teoria del emprendimiento
esta dirigido para que el estudiante descubra cuales son las caracteristicas del
emprendedor y como debe cultivarlas, y para que se familiarice y ponga en practica
las competencias relacionadas con el emprendimiento.



2.

Idea e identificacion del proyecto: encontrar ideas de emprendimiento de proyectos
es un proceso en el cual, inicialmente, requiere poner en practica actitudes, virtudes y
comportamientos del emprendedor, los cuales, en sinergia con el conocimiento y las
habilidades desarrolladas, pretende que se tenga éxito al emprender.

El componente comprende la idea y la identificacién del proyecto, y el estudiante
desarrollara los instrumentos que le permitiran identificar y planear propuestas que a
futuro podria emprender, por lo que conocera los lineamientos que pueden ayudar a
plantear ideas de emprendimiento exitosas.

El plan de negocio: luego de que se haya establecido la idea del proyecto y se haya
analizado la propuesta de idea del negocio, el siguiente aspecto por ejecutar es el
disefio de la estrategia empresarial, es decir, la definicion y la concepcion del plan de
negocio.

El plan de negocio es un instrumento de planeacion en el que se desarrollan las areas
que determinan la actividad empresarial. Por ello, este componente establece las
directrices para que el estudiante elabore un plan de negocio que le permita concretar
su emprendimiento.

Formacién laboral: en este componente, el estudiante adquiere competencias
vinculadas con la relacion laboral, sus conceptos y sus caracteristicas, y con el
contrato de trabajo, en el cualse verifican los lineamientos basicos y los tipos de
contratos. Ademas, se contemplan los conceptos de salario y de seguridad social,
ambos sefialados en el contexto del Codigo de Trabajo de Guatemala y las leyes
relacionadas.



Competencias

Malla curricular
Emprendimiento y formacién laboral
Sexto grado

Indicadores

de logro

Contenidos

N

. Aplica las fases del

emprendimiento

para determinar las
decisiones y acciones
que debe ejecutar,

en funcién de los
objetivos personales y
empresariales.

. Plantea ideas como

resultado del proceso
de identificacién de
oportunidades de
emprendimiento,
tomando en
consideracion los
factores para elegir
las mejores opciones,
buscar y evaluar
propuestas de
emprendimiento.

11

Establece los criterios
fundamentales

para identificar a un
emprendedor.

Adopta los atributos y
los comportamientos
que caracterizan a los
emprendedores.

Distingue los
elementos que
constituye la
empresarialidad y
las funciones del
empresario para su
apego al perfil del
mismo.

Identifica
oportunidades, como
fundamento para
tomar decisiones

en el proceso

de generacion

de ideas para el
emprendimiento.

Identifica los factores
que se toman

en cuenta para
elegir una idea de
emprendimiento.
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~

Conceptualizacion de emprendimiento para la
formacion laboral.

Definicién y tipos de emprendedores.
Clasificacion de las actividades del emprendedor.
Determinacion de los criterios para emprender.

Identificacion de las oportunidades para su
aprovechamiento.

Descripcion de la iniciativa y la capacidad de
desarrollo de actividades.

Demostracion de perseverancia y resistencia al
desanimo ante los obstaculos.

Establecimiento del esfuerzo, la dedicacién, la
perseverancia y el sacrificio para alcanzar metas.

Identificacion de la autoconfianza para enfrentar
retos.

Conceptualizacion de la empresarialidad exitosa.

Caracterizacion de las actitudes del empresario de
éxito.

Clasificacion de los tipos de empresarios.
Definicién de las funciones del empresario.
Definicion del perfil del empresario.

Identificacion de métodos para el desarrollo de
oportunidades.

Determinacion de necesidades como fundamento
para generar ideas.

Investigacién de metodologias que generen ideas
para el emprendimiento.

Realizacién de metodologia del analisis FODA.

Eleccion de factores claves que se consideran
importantes para el emprendimiento.

Establecimiento del recurso requerido que se debe
considerar en la idea de emprendimiento.

Visualizacién del mercado y de la competencia.

J

Area curricular Técnica
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Competencias

Indicadores
de logro

Contenidos

3. Formula planes de
negocios, como
consecuencia
de la toma de
decisiones a partir
del planteamiento
de ideas para el
emprendimiento.

4. Actualiza sus
conocimientos
vinculados a la
formacién laboral, la
relacion laboral, el
contrato de trabajo y

2.3

Evalla las opciones
de emprendimiento,
que considera

mas o6ptimas de
acuerdo con sus
requerimientos.

Ejecuta la etapa

de analisis como
componente
fundamental en

el proceso de
preparacion del plan
de negocio.

Realiza el plan de
negocio, por medio
del cual define

una propuesta de
emprendimiento.

Verifica la coherencia
del plan del negocio y
su viabilidad.

Discute de manera
concreta los aspectos
involucrados con la
relacién laboral.

3.1.2

3.1.3

3.1.4

3.2.3

3.24

3.25

~

Determinacion de la busqueda de ideas para el
emprendimiento.

Investigacidon aplicada en la busqueda de ideas de
emprendimiento.

Evaluacién de las ideas seleccionadas.

Determinacion de un estudio de factibilidad de las
ideas generadas.

Generacion de conclusiones y recomendaciones
finales.

Determinacion de la misién y la vision del negocio.

Elaboracion de los objetivos y los propdsitos de la
empresa.

Investigacion sobre el entorno y la dinamica
competitiva del negocio.

Conceptualizacion de la empresa.
Identificacion de los elementos de la empresa.

Clasificacion de las funciones basicas de la
empresa.

Definicion del plan de negocio.

Determinacion de la informacion que se pretende
obtener con el plan de negocio.

Elaboracion del plan de mercadeo (marketing) y del
plan de comunicacion.

Elaboracion del plan de produccion y compras.

Elaboracion del plan de recurso humano para
constituir el organigrama y contratar personal.

Elaboracion del plan financiero.
Elaboracion del plan juridico mercantil.

Exposicién del analisis de los resultados
esperados.

Realizacion de un andlisis financiero del plan de
negocio.

Presentacion de conclusiones y recomendaciones
obtenidas a partir del plan de negocio.

Investigacion sobre el derecho y las relaciones
laborales.

Identificacion de los principios de aplicacion del
derecho laboral.

\_la seguridad social. )

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



4.1.3 Indagacion sobre deberes y obligaciones
establecidos en el cédigo de trabajo.

4.1.4 Explicacion de la jornada laboral y el salario.

4.2 Distingue los 4.21 Conceptualizacion y caracteristicas del contrato
aspectos que laboral.
constituyen un
contrato laboral, asi 4.2.2 Descripcion de los elementos del contrato laboral y
como su importancia su validez.

en la relacién laboral.
4.2.3 Diferenciacion de los aspectos basicos de un
contrato laboral.

4.3 Indica la estructura 4.3.1 Definicién de seguridad social.
del sistema de
seguridad social 4.3.2 Estructuracion de la seguridad social vigente.
nacional, asi como
los derechos y 4.3.3 Diferenciacion entre derechos y obligaciones de
las obligaciones los empleados y de los empleadores.
que las partes se
comprometen a 4.3.4 Explicacion de las prestaciones vigentes.
cumplir.

4.3.5 Ejemplificacién de la accion protectora del sistema
de seguridad social.

Los criterios de evaluacidon son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensefianza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:

1. Explica los términos, conceptos y principios del emprendimiento:

» definiendo los conceptos basicos del emprendimiento.

» identificando cuales son las caracteristicas y las cualidades de los emprendedores.

» estableciendo las actividades que debe realizar un emprendedor para la obtencion de resultados.
* adquiriendo habitos, comportamiento y atributos que caracterizan a un emprendedor.

» distinguiendo los elementos que constituyen la empresarialidad.

2. Genera ideas y toma decisiones de oportunidades de emprendimiento:

» desarrollando métodos para identificar oportunidades.

» determinando necesidades por satisfacer como campo de accién para generar ideas de
emprendimiento.

* generando ideas de emprendimiento.

» evaluando las ideas de emprendimiento a través de la metodologia de analisis FODA.



» considerando los diversos factores que se toman en cuenta para la consecucion de ideas de
emprendimiento.
» obteniendo conclusiones y recomendaciones de las propuestas finales para emprender.

3. Realiza planes de negocios efectivos:

» desarrollando la mision y los objetivos de una posible propuesta de emprendimiento.

» analizando el entorno y la dinamica competitiva en torno a la propuesta de emprendimiento
planteada.

» definiendo la estructura del plan de negocio.

» desarrollando la metodologia en la elaboracion del plan de negocio.

» elaborando los planes de marketing y comunicacién, producciéon y compras, recurso humano y
contratacion, el plan financiero y el plan juridico mercantil.

» realizando el andlisis financiero del plan de negocio.

» definiendo conclusiones y recomendaciones a partir de la factibilidad del plan de negocio
planteado.

4. Indica los conceptos, los aspectos, los derechos, los deberes y las obligaciones que se enmarcan
dentro del campo laboral:

explicando los derechos y los principios que aplican en la relacion laboral.

definiendo cuales son los deberes y las obligaciones establecidas en el cédigo de trabajo.
interpretando los principios relacionados con la jornada laboral y el salario.

distinguiendo los elementos involucrados en el contrato laboral.

explicando los principios que se desarrollan en torno a la seguridad social, sobre todo los
derechos y las obligaciones.
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Area curricular Practica

Descriptor

Los propositos del area de Practica supervisada son aumentar los conocimientos,
las habilidades y las destrezas de los estudiantes, lo que les permitira aplicar los
conocimientos en el ambito de la profesion de Perito en Industria de Alimentos. También
los orienta a actuar responsablemente en la sociedad, basandose en principios y valores
de solidaridad, ética y total apego a las leyes generales de trabajo, lo que hara posible que
puedan enfrentar los desafios de vivir en un mundo cambiante y desarrollar exitosamente
su profesidn. Asi, la practica supervisada los prepara para el ejercicio de su profesion,
que requiere del cumplimiento de normas legales generales y de conducta ética, lo que
se resume en competencia, confidencialidad, integridad, objetividad.

La practica supervisada es fundamental en la formacion de los estudiantes, ya que les
permite interrelacionar los aspectos tedricos y practicos de la aplicacion del procesamiento
de los alimentos, les proporciona conocimientos inherentes e imprescindibles para el
ejercicio de la profesion, y les da la oportunidad de observar y practicar en el ambiente
de trabajo.

Esta area esta integrada por la subarea de Practica Supervisada, la cual orienta la
ejecucion de actividades propias de la carrera en empresas privadas u oficiales para
desarrollar competencias referidas al conocimiento en el area de la industria de alimentos.

Competencia del area

Aplica sus conocimientos, destrezas, y habilidades en el ambito de la industria de alimentos
y en situaciones o tareas especificas.

Tabla de subarea

1 | Practica Supervisada Sexto

Apuntes metodologicos

Para culminar los elementos que comprende el area de Practica Supervisada, es necesario
que el docente utilice una metodologia participativa, activa e interactiva.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Lo anterior implica que se deben planificar actividades y tareas que propicien en los
estudiantes el espiritu investigativo, la aplicacién creativa del conocimiento, el analisis
y la discusién, la interpretacién de informacion, la observacion, la vivencia de casos, la
practica de ejercicios y la aplicaciéon de herramientas de uso tecnolégico empleadas en
las distintas empresas que se dedican a la industria de alimentos.

La integracion con otras areas de aprendizaje es fundamental; de esta manera, la practica
supervisada poseera valor para el estudiante, porque tendra la oportunidad de utilizar
otras areas curriculares del campo de los alimentos.

Actividades sugeridas

1. Ubicar la institucidén en la que se llevara a cabo la practica.

2. Realizar una reunion con los administradores de la empresa.

3. Investigar aspectos relacionados con la empresa.

4. Realizar un diagnéstico de la institucion donde llevara a cabo la practica.

5. Elaborar un informe relacionado con los datos y los aspectos obtenidos durante la
investigacion realizada.

321

6. Observar las actividades que se llevan a cabo en la empresa.

7. Entrevistar a los colaboradores de la empresa sobre las actividades que se realizan
en el ambiente laboral.

8. Llevar a cabo actividades relacionadas con la industria de alimentos.
9. Elaborar la planificacién de las actividades que hara durante la practica supervisada.

10. Desempefiar responsabilidades especificas de la empresa.

Area curricular Practica
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Subarea
Practica Supervisada
Sexto grado

Descriptor

La practica supervisada permite que los estudiantes apliquen los aprendizajes adquiridos
sobre la industria de alimentos a lo largo del tiempo de formacién que han recibido.
Asimismo, que manifiesten actitudes positivas y de aprestamiento que les permitan
desarrollar las competencias laborales requeridas en el mundo de la empresarialidad.

La subarea retoma los aprendizajes de la formacién durante toda la carrera, tanto en el
area académica como en los ejercicios realizados en cada una de las subareas, para
que, en un ambiente profesional, los estudiantes pongan en practica los conocimientos
adquiridos. Antes de dar inicio a esta etapa, se recomienda realizar con los estudiantes
actividades de diagnéstico e induccidon de los procesos técnicos—administrativos que
deben efectuar en el desempefio de su practica, y desarrollar talleres de capacitacion
y motivacion brindados por profesionales de las distintas areas y especialidades de los
grupos alimenticios.

La practica se divide en tres etapas, establecidas de acuerdo con las competencias que
se desarrollaran:

» La primera etapa requiere que el estudiante realice observaciones analiticas en el
campo de la industria de alimentos.

* Enla segunda etapa los estudiantes deberan realizar, en grupos cooperativos, un
proyecto relacionado con un grupo alimenticio en beneficio de la comunidad.

* En la tercera etapa, el estudiante realizara de lleno las actividades asignadas y
coordinadas por la empresa que le autorice efectuar su practica supervisada. Es
importante que el docente de esta subarea tenga especial cuidado en brindar
las herramientas o instrumentos de evaluacién que utilizara para verificar los
aprendizajes enfuncion de la evaluacién formativa durante ese periodo que consiste
en el alcance de las competencias laborales derivadas de las competencias
basicas para la vida.

Componentes

1. Componente tedrico: su propdsito es la formacién de las aptitudes analiticas
relacionadas con el pensamiento creativo, la toma de decisiones y la solucién a
problemas que el estudiante encuentre en un ambiente laboral. También, proporcionarle
toda la informacion que le ayude al procesamiento y a la organizacion de elementos
visuales y de practica que él pueda desarrollar, asi como otras cualidades personales
de colaboracion y de trabajo en equipo. Ademas se hara énfasis en el uso del
vestuario adecuado que debera utilizar, la practica de normas de seguridad, y los
valores profesionales y éticos que debe manifestar.

2. Componente practico: por medio de la realizacién de la practica supervisada, los
estudiantes podran desarrollar las habilidades que adquirieron a nivel teérico durante
su proceso de formacion. Al mismo tiempo, podran realizar aportes tecnolégicos
y cientificos en las diferentes empresas a donde sean asignados, innovando en la
dinamica de la empresa, en la cual demostrara sus aprendizajes y se desempefiara
de manera exitosa.

Curriculo Nacional Base -CNB-
Perito en Industria de Alimentos



Competencias

Malla curricular
Practica Supervisada
Sexto grado

Indicadores
de logro

Contenidos

/

1. Organiza de forma
sistematica las
actividades de
observacion a los
procesos utilizados por
especialistas en cada
unos de los grupos
alimenticios.

2. Efectua proyectos
relacionados con la
industria de alimentos
en beneficio de su
comunidad, aplicando
los aprendizajes
adquiridos.

Analiza, mediante

la observacion
directa, los diferentes
procesos utilizados en
la empresa.

Registra en

forma escrita las
conclusiones sobre
las observaciones
realizadas a
especialistas.

Explica el disefio

del uniforme que
utilizara en la practica
supervisada, y de

los accesorios que
empleara, segun el
caso.

Planifica, en grupos
cooperativos, el
proyecto a ejecutar
en relacion con las
necesidades y las
expectativas de

su comunidad en
determinado tiempo.

Ejecuta de forma
eficiente el proyecto.

Interpreta los
procedimientos
relacionados con

211

21.2

Elaboracion de documentos de solicitud para \
autorizacion de observaciones a especialistas en la
industria alimentaria.

Descripcidn sistematica sobre las actividades de
observacion que se realizan.

Definicién de las actividades que se llevaran a
cabo en la practica supervisada segun el puesto
desempefiado.

Elaboracion de rubricas para la obtencion de
informacion en la observacion a los profesionales.

Observacion de los procesos para la descripcion en
los instrumentos de registro de la informacion.

Descripcién de cada uno de los procesos.

Elaboracion del informe sobre las observaciones
realizadas y las conclusiones obtenidas.

Seleccién del uniforme, con todos sus accesorios,
para la practica en el area de trabajo.

Ubicacion de las herramientas o utensilios que debe
colocar en los compartimentos que tiene disefiado el
vestuario seleccionado.

Descripcion del tipo de calzado que debe usar para
el trabajo en la empresa.

Organizacién de los proyectos planteados segun el
aporte y significatividad para la comunidad.

Seleccidn del proyecto en funcion de la viabilidad y
las necesidades o expectativas de su comunidad.

Planificacién de las actividades realizadas de
acuerdo con el tiempo establecido.

Elaboracion del presupuesto necesario para el
proyecto seleccionado.

Presentacion del proyecto.

Inclusion de los aportes proporcionados por el
catedratico y sus compafieros.

Elaboracion de un informe técnico sobre el proyecto
realizado.

Indicacion de los procedimientos y lineamientos
previos que se realizan para iniciar formalmente la
practica supervisada dentro de una empresa.

J
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Competencias Indicadores Contenidos

de logro
4 las solicitudes para 2.3.2 Programacion de las actividades que realizara en su\
autorizacién de la practica supervisada.
practica y las tablas de
cotejo para evaluacion | 2.3.3 Interpretacion de la actitud y de las normas de ética
del desempefio. y moral que deben manifestarse dentro de una
empresa.

2.4 Clasifica los materiales | 2.4.1 Descripcion de los materiales, manuales, medidas
o instrumentos que se de seguridad, reglamentos técnicos y formatos que
utilizan en el desarrollo se utilizaran en el desarrollo de la practica.
de la practica.

2.4.2 Clasificacién de los materiales, manuales, medidas
de seguridad, reglamentos técnicos y formatos que
se utilizaran en el desarrollo de la practica.

2.4.3 Explicaciéon del manejo de los materiales, manuales,
reglamentos técnicos y formatos que se utilizaran en
el desarrollo de la practica.

2.5 Participa en las 2.5.1 Clasificacién, segun su grado de complejidad, de las
actividades que actividades que realice dentro y fuera de la empresa.
realiza la empresa
dentro y fuera de las 2.5.2 Optimizacion del material y del equipo que utiliza y
instalaciones. que tiene asignado.

324 2.5.3 Ejecucion eficaz y eficiente de las actividades
asignadas, segun la especialidad.

2.6 Elabora informes 2.6.1 Utilizacion de formatos en donde registre
quincenales sobre las comentarios, problemas, anécdotas, experiencias,
actividades que realiza anomalias y otros detalles relacionados con las
en la practica. actividades realizadas en su practica.

2.6.2 Identificacion de la dificultad del trabajo que realiza
dentro y fuera de su area de trabajo.

2.6.3 Realizacién de un registro de las actividades
ejecutadas de forma eficaz.

- J

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacién son enunciados cuya funcién principal es orientar a los
docentes hacia los aspectos que se deben tener en cuenta al determinar el tipo y el nivel
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes en cada uno de los momentos del proceso
educativo, segun las competencias establecidas en el curriculo. Desde este punto de
vista puede decirse que funcionan como reguladores de las estrategias de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.

Para esta subarea del curriculo, se sugieren los siguientes criterios de evaluacion:
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1. Describe todos los pasos de la etapa de observacion:

identificando las principales funciones de la empresa.

realizando los analisis técnicos correspondientes en cada ambiente de trabajo.
determinando los posibles errores porcentuales de cada funcion.

relatando la forma como se utilizan la maquinaria, las herramientas y los ingredientes en la
empresa, segun el tipo de alimento.

2. Aplica las reglas técnicas y las normas de seguridad establecidas a nivel nacional e
internacional:

interpretando los manuales técnicos y las normas de seguridad establecidas.

descifrando la simbologia y el vocabulario técnico que se utiliza en el medio.

estableciendo las normas de seguridad utilizadas en el proyecto.

comprendiendo los pasos a seguir en cada uno de los procesos.

realizando productos nutricionales de cada uno de los grupos alimenticios que formaron parte
de su formacion.

escribiendo bitacoras y anécdotas para su posterior analisis.

» exponiendo sobre la forma de elaborar los informes finales.
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3. Tercera parte

Lineamientos metodologicos

1. Introduccion

La Transformacién Curricular se establece como un proceso de cambio que incluye
los diversos elementos y componentes del curriculo. Esto también significa cambios
profundos en los procesos de aprendizaje-evaluacion-ensefnanza; se recurre a enfoques
pedagdgicos activos, participativos y propositivos que dan realce al papel que juega la
educaciéon como factor primordial en el cambio social.

La Transformacién Curricular lleva a la construccion de un nuevo paradigma curricular, que
trasciende las practicas actuales y demanda una nueva concepcion del centro educativo,
del estudiante, del docente, del padre y de la madre de familia, y en general, de cada actor
del proceso educativo. Se generan nuevos motivos para aprender y modos diferentes de
hacerlo para formar un nuevo ser humano vy, por lo tanto, una nueva sociedad.

Ahora bien, el desarrollo de competencias, desde el CNB, ha significado un reto para los
educadores, pues lleva implicito un cambio en el proceso educativo; ademas, requiere
una renovacion en el enfoque hacia la educacion, hacia el rol del estudiante y del docente,
hacia la determinacién de fines y medios. Un enfoque organizado en competencias
implica transformaciones reales y profundas en el Sistema Educativo Nacional. Seguir
haciendo lo mismo que se ha hecho por afios, y pretender solo cambiarle de nombre, no
es desarrollar competencias. Para llevar a la practica el cambio curricular, se requiere un
alto nivel de compromiso de todos los participantes en el proceso educativo, es decir, de
los docentes, los estudiantes y la comunidad en general.

El desarrollo de competencias es, por lo tanto, tarea de todos. En el aula, se hace posible,
mediante la efectiva interaccion entre los estudiantes y el docente, y la aplicacion de
las estrategias de aprendizaje, de evaluacion y de ensefianza. Consecuentemente, el
desafio para todo educador debe ser el conocimiento profundo de las competencias
del area, del nivel y del grado correspondientes, la autoevaluacion para determinar el
desarrollo de las mismas a nivel personal, la claridad metodoldgica para su desarrollo y
el conocimiento de estrategias y herramientas para evaluar el nivel de logro alcanzado
por los estudiantes. Las respuestas de antes no siempre son Utiles para dar respuesta a
las cuestiones de hoy, por lo que es preciso avanzar, actualizarse, flexibilizar la practica y
continuar aprendiendo para llegar a ser competentes.

Desarrollar un enfoque organizado en competencias requiere un trabajo interdisciplinario,
una metodologia activa centrada en los estudiantes y en su desarrollo integral, una
mediacion pedagogica pertinente y el logro de aprendizajes significativos.

En este apartado se presentan los grandes lineamientos metodolégicos que deben
orientar la practica diaria en el salon de clases y que parten principalmente del cambio en
el rol del docente.
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2. Rol del docente en un curriculo organizado en competencias

Desde la nueva concepcion del aprendizaje, el docente desempena el rol de facilitador
0 mediador, guia o0 acompafante. Por lo tanto, debe ser capaz de disenar “tareas” o
situaciones de aprendizaje que conduzcan a la resolucion de problemas, y permitan
el razonamiento y la aplicacién de conocimientos que promuevan constantemente la
actividad individual y grupal de los estudiantes.

En particular, el docente:

* Prepara las situaciones de aprendizaje para que los estudiantes movilicen sus
habilidades, destrezas y conocimientos al enfrentarse a una situacion nueva en la que
no conocen la respuesta.

* Ensefa contenidos que constituyen un medio para el logro de las competencias, y se
pone al servicio de secuencias de aprendizaje por medio de las cuales los estudiantes
se ven confrontados a situaciones nuevas y motivadoras que les conducen a la
busqueda, la discriminacion y la aplicacion de la informacion.

* Facilita los medios, las estrategias y los recursos, procurando que sea el estudiante
quien los seleccione a través de criterios claros.

» Brinda protagonismo al estudiante a lo largo de todo el proceso educativo, haciéndole
responsable de su propio aprendizaje.

» Evalua a lo largo de todo el proceso educativo, con la intencion de corregir errores a 397
tiempo.

* Acompana al estudiante, siendo cercano e interesandose por la situacion particular de
cada uno.

Lo anterior implica un nuevo rol docente que requerira que se tenga capacidad para:

Consigo mismo

» Mostrar una actitud investigativa y de continua actualizacion.

» Utilizar la tecnologia.

» Ser creativo e innovar constantemente.

* Mostrar vocacion.

» Estar consciente de sus fortalezas y debilidades.

» Construir una ciudadania responsable a través de actitudes éticas de equidad, identidad
y superacion personal en un pais multiétnico y plurilingle.

» Actuar con autonomia e iniciativa personal en su actividad docente.

» Utilizar las habilidades comunicativas para interactuar asertivamente, facilitar los
aprendizajes y desarrollar destrezas en los estudiantes.

Tercera parte



En la entrega educativa

» Planificar y disefiar estrategias de aprendizaje-evaluacion-ensefianza, tomando en
cuenta las necesidades y diferencias de los estudiantes.

» Orientar y facilitar el proceso de aprendizaje.

» Conocer los intereses de los estudiantes, asi como las diferencias individuales y los
contextos de cada uno para motivar el aprendizaje.

» Optimizar los recursos disponibles.

» Crear situaciones de aprendizaje que representen un reto para los estudiantes.

* Buscar y preparar los materiales a utilizar con los estudiantes, considerando el contexto
y los conocimientos previos.

» Establecer un clima favorable para el aprendizaje.

» Ser un especialista y facilitar los medios que permitan a los estudiantes aprender a
aprender, aprender a ser, aprender a hacer, aprender a convivir y aprender a emprender.

* Desarrollar la concrecion local del Curriculo Nacional Base.

» Ultilizar diferentes tecnologias educativas.

328 Con los estudiantes

* Ayudar a los estudiantes a tomar conciencia de sus propios procesos y estrategias
mentales utilizadas en el aprendizaje.

» Estimular la autonomia, la curiosidad y el autoaprendizaje.

» Propiciar que los estudiantes aprendan.

* Fomentar la investigacion orientada al mejoramiento de su medioambiente.

» Llevar a cabo procesos de autoevaluacién y coevaluacion.

» Desarrollar en los estudiantes actitudes positivas, valores y mejoras de la autoestima.

* Fomentar el didlogo.

* Motivar la revision, reelaboracién y reconceptualizacion de los aprendizajes.

« Permitir que los estudiantes identifiquen su ritmo de aprendizaje y lo mejoren.

Con la comunidad

» Establecer los vinculos entre la escuela y la comunidad.

* Involucrar a madres y padres de familia o encargados en los aprendizajes de sus hijos.
» Gestionar con la comunidad para realizar mejoras al centro educativo.

» Participar en las actividades de la comunidad.

» Ser lider que orienta al cambio en la comunidad.
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3. Aprendizaje significativo

El aprendizaje significativo es el
que se internaliza y se construye
en forma permanente para ser
utilizado en el momento necesario.
Potencializa el autoaprendizaje,
la solucion de problemas y la
realizacién de una vida plena. El
factor mas importante que influye
para que el aprendizaje sea
significativo es todo aquello que el
estudiante ya tiene en su sabery en
su vivencia.

2. Exploracion de
conocimientos
previos

El aprendizaje significativo
garantiza que los estudiantes
desarrollen conocimientos, valores
y experiencias que contribuyan a su
formacion integral, porque abordan
ideas y hechos que constituyen
parte de sus experiencias de
vida. Permiten el desarrollo de
aprendizajes Utiles para enfrentar y resolver diferentes situaciones en los ambientes
escolar, familiar, comunitario y nacional. Asimismo, los sensibilizan acerca de los
problemas sociales disponiéndolos a participar individual y colectivamente en la solucién
de los mismos.

“Para que el aprendizaje sea verdaderamente significativo, este debe reunir varias
condiciones: la nueva informacién debe relacionarse de modo no arbitrario y sustancial
con lo que el alumno ya sabe, dependiendo también de la disposicion (motivacion y
actitud) de este por aprender, asi como de la naturaleza de los materiales o contenidos
del aprendizaje” (Diaz Barriga, 1999: 21).

Algunos autores, entre los que destacan Karmiloff y Smith, y Spiro, proponen que el
aprendizaje significativo ocurre durante una serie de fases que reflejan una complejidad y
profundidad progresiva. Shuell (1990) propone tres fases, en las que integra los aportes
de varios de esos autores.

De acuerdo con la revision bibliografica realizada por la Direccion General de Curriculo,

estas tres fases propuestas por Shuell (1990) fueron enriquecidas, definiendo en cada
fase los procesos que se realizan y que se describen a continuacion.
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3.1. Fases del aprendizaje significativo’

El aprendizaje significativo se desarrolla en tres fases que incluyen lo siguiente:

Aprendizaje significativo?

Fase inicial : Desafio

. Exploracion de conocimientos previos
Fase - Organizadores previos o puentes cognitivos
intermedia : Nuevos aprendizajes o aprendizajes puntuales

Fase final Integracion de los aprendizajes
- Evaluacion

Las fases del aprendizaje significativo se integran de la siguiente manera:

3.1.1.Fase inicial
330 Esta fase implica dos procesos:

* Desafio: obstaculo o dificultad que contiene una o varias situaciones de aprendizaje,
cuya solucién permitird nuevos aprendizajes al estudiante. Esta basado en la o las
competencias cuyo logro se espera.

Es partir de un escenario que establezca retos para los estudiantes y que despierte su
interés en adquirir nuevos conocimientos para resolver situaciones dadas (MINEDUC,
DIGECUR, 2012).

¢ Exploracion de conocimientos previos: son ideas conocimientos o esquemas del
estudiante, basadas en aprendizajes anteriores. Su funcién mas que ser utilizada por
el docente para estimar la cantidad de conocimientos que los estudiantes poseen, trae
a la conciencia presente del estudiante la informacion y sus experiencias anteriores.

Todas las personas en su contexto de vida (familiar, escolar, cultural, econémico,
ecoldgico, entre otros), adquieren aprendizajes que forman su personalidad y
enriquecen sus saberes. Estos aprendizajes fortalecen la identidad personal, étnica y
cultural; partir de ellos despierta el interés y la motivacion interna de cada estudiante,
porque tienen significado y proporcionan seguridad y deseos de enriquecer o adquirir
nuevos conocimientos y vivencias. (MINEDUC, DIGECUR, 2012).

"Shuell propone tres fases en donde integra los aportes de varios autores (Shuell, 1990)
2La estructura que se presenta permite visualizar como se integra cada una de las fases del aprendizaje significativo
de acuerdo con los aportes de diferentes autores tales como Roegiers, Ausubel, Call, entre otros.
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3.1.2. Fase intermedia

Al igual que la fase inicial, la intermedia esta integrada por:

Organizadores previos o puentes cognitivos: son los recursos que utiliza el
docente, entre ellos: lecturas de articulos de periddicos, paginas de libros o de Internet,
conferencias de expertos, las cuales que permiten al estudiante establecer relaciones
entre sus conocimientos y las experiencias previas con los nuevos aprendizajes.

Experiencias de aprendizaje que facilita el docente con ayuda de materiales de
apoyo curricular. Este es el momento en el que se vinculan los aprendizajes ya
adquiridos con los contenidos curriculares.

Nuevos aprendizajes: se refieren a los conocimientos, contenidos (declarativos,
procedimentales y actitudinales), informacion, experiencias, actitudes, practicas de
operacién y calculo, asi como diversas aplicaciones propias de las areas y subareas
que constituyen el banco de aprendizajes que utilizara el estudiante para resolver las
situaciones de aprendizaje y de evaluacion. Se inicia la organizacion de la informacion
y el procesamiento de estrategias de utilizacién de nuevos aprendizajes.

Los estudiantes enriquecen y desarrollan significados propios y culturales,
apropiandose de nuevos conocimientos lo que permite el desarrollo de competencias
de las diferentes areas y ejes del curriculo. (MINEDUC, DIGECUR, 2012).

3.1.3. Fase final

Comprende los procesos siguientes:

Integraciéon de los aprendizajes: son ejercicios de aplicacion de los aprendizajes
adquiridos, en la solucion de situaciones que integran a otras areas y subareas y
permiten conocer el avance y el desarrollo o logro de la competencia.

Los nuevos aprendizajes se ejercitan quedando listos para ser vivenciados en
situaciones de la cotidianidad. (MINEDUC, DIGECUR, 2012).

Evaluacion: al finalizar las actividades planificadas para la unidad, proyecto, centros
de interés, bloques de aprendizaje, entre otros, es necesario finalizar el proceso con
la utilizacion de situaciones desconocidas para el estudiante, pero que les plantee
el reto de demostrar el nivel de logro de la o las competencias. A estas situaciones
desconocidas se les llama situaciones problema de integracion o de evaluacion.

Responder de manera adecuada y pertinente ante una situacion real es el punto
de partida para la evaluacion del desarrollo de competencias en los estudiantes.
Utilizar una situacion compleja de la realidad, que permita la intervencion de los
estudiantes, movilizando sus conocimientos para la solucion del problema en
cuestion, es la forma mas efectiva de verificar el desarrollo de las competencias
propuestas.” (MINEDUC, DIGECUR, 2012)
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4. Sugerencias metodolégicas para el desarrollo de competencias

El Curriculo Nacional Base orienta todas las acciones que se realizan durante el proceso
educativo para el desarrollo de competencias en los estudiantes. La competencia es la
capacidad que adquiere una persona para afrontar y dar solucién a problemas de la vida
cotidiana y generar nuevos conocimientos. Incluye la capacidad que se desarrollara, el
area del conocimiento, el contexto donde se aplicara y para qué servira.

La competencia es un saber hacer con conciencia. Es un saber en accion. Un saber cuyo
sentido inmediato no es “describir’ la realidad, sino “modificarla”; no definir problemas,
sino solucionarlos; un saber qué, pero también un saber cémo (Universidad del Norte,
2005).

Un enfoque en competencias llevado al aula representa un cambio metodoldgico, puesto
que exige considerar los saberes como recursos (cognitivos, habilidades y actitudes) a
movilizar, desarrollar un aprendizaje basado en problemas o proyectos y aplicar constan-
temente nuevas formas de evaluacion. El aprendizaje se logra en funcién de la actividad,
el contexto y la cultura en la que se produce. Todo aprendizaje forma parte integral de una
practica social, ya que se genera a través de las experiencias vividas.

No hay un enfoque metodolégico Unico para el desarrollo de las competencias. Lo im-
portante es determinar cuales son las situaciones de aprendizaje mas propicias para
favorecer su desarrollo (resolucion de problemas, estudio de casos, método de proyec-
tos, practicas situadas en escenarios reales, trabajo cooperativo, aprendizaje en servicio,
entre otros).

En general, se considera que son estrategias mas pertinentes aquellas que se orientan
a la resolucién de problemas, a favorecer la actividad del estudiante y a la aplicacién del
conocimiento. Las metodologias mas recomendadas por expertos en el tema son (Diaz-
Barriga, 2006):

» Estudio de casos: esta metodologia plantea una situacion problema al estudiante para
que este realice propuestas de abordaje o solucién. Se diferencia de otras metodolo-
gias, que también parten de situaciones-problema, en las que los problemas del caso
se suelen presentar con estilo narrativo, como historias que cuentan con una serie de
atributos que evidencian la complejidad y la multidimensionalidad del problema.

* Aprendizaje basado en problemas: se parte de un problema que los estudiantes deben
identificar e intentar resolver (ensayar, indagar o experimentar el modo de resolverlo),
normalmente en pequenos grupos o de forma individual.

* Familias de situaciones—problema: conjunto contextualizado de informacién que los
estudiantes deberan articular con sus conocimientos para resolver un problema deter-
minado.

* Método de proyectos: es una técnica didactica que incluye actividades que demandan
que los estudiantes investiguen, construyan y analicen informacion para dar respuesta
a una tarea determinada (proyecto) en la que se organizan actividades de aprendizaje-
evaluacion-ensenanza.
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* Periodo doble de clase: esta metodologia se origind en Guatemala recientemente
(Achaerandio, 2008). El periodo doble requiere de aproximadamente noventa minutos
de clase y esta constituido por cuatro bloques: introduccién motivante, estudio perso-
nal, trabajo cooperativo y puesta en comun con el grupo de clase.

No se debe olvidar que la metodologia y el avance del aprendizaje también tienen que
estar enfocados en el desarrollo de competencias basicas para la vida. A manera de
ejemplo, y tomando en cuenta que algunas competencias basicas son mas pertinentes
para ser desarrolladas en algunas areas y subareas, se presenta el cuadro siguiente:

Competencias basicas Areas o subareas del CNB
para la vida que facilitan su desarrollo
Competencia 1 » Ciencias naturales
Conservar el entorno natural y la + Biologia
salud individual y colectiva *  Quimica

« Matematicas
» Estadistica
* Fisica

Competencia 3
Pensamiento l6gico matematico

* Educacion Fisica

» Ciencias Sociales y Formacion
Ciudadana

+ Filosofia

Competencia 5
Relacionarse y cooperar con un
conjunto de personas

Ademas del uso de diferentes metodologias, es importante vincular los aprendizajes con
el contexto educativo. Por ejemplo, en la subarea de Estadistica, el docente puede ha-
cer uso de estadisticas educativas para analizar casos relacionados con la problematica
nacional; en la de Ciencias Sociales y Formacién Ciudadana, pueden abarcarse eventos
que han marcado la historia de la educacion y su repercusion en el desarrollo del pais;
en la de Biologia, se pueden incluir aspectos fisioldgicos del aprendizaje; en la de Psico-
logia, se puede enfatizar en las etapas del desarrollo humano y en los diversos estilos de
aprendizaje, entre otros.

5. Utilizacion del espacio fisico para promover aprendizajes
significativos

La escuela y el aula son espacios fisicos relevantes, ya que alli se genera el desarrollo

de los aprendizajes durante el cual se interrelacionan procesos de planificacion, metodo-

logia, evaluacion y socializacion.
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En estos lugares se deben promover los espacios de interaccién entre los estudiantes
mediante estrategias que fortalezcan las relaciones interpersonales positivas. Por ello,
han de incluir espacios fisicos organizados por el docente y los estudiantes para que es-
tos ultimos desarrollen habilidades y destrezas, a la vez que construyen conocimientos a
partir de las actividades ludicas y espontaneas.

Estos espacios incluyen una adecuada organizacion del ambiente y de los recursos ma-
teriales que son fundamentales para la consecucion de las intenciones educativas.

El espacio fisico para el desarrollo de aprendizajes es muy diverso, ya que no se limita al
salon de clase. El espacio fisico debe ser dispuesto de acuerdo con los propdsitos que
se persigan. Las actividades de aprendizaje deben planificarse para ser desarrolladas en
diferentes ambientes. Es importante que se considere el uso de ambientes adecuados
para el aprendizaje: salones de clase, bibliotecas, talleres, laboratorios y espacios abier-
tos, entre otros. En la actualidad, este enfoque también se orienta a las comunidades de
aprendizaje.

Es elemental que los estudiantes participen en la organizacion y el mantenimiento de
los espacios fisicos de los que se dispone para promover el aprendizaje, a fin de que se
interesen en su buen uso y cuidado.

6. Clima afectivo

Es necesario establecer un clima afectivo propicio para fortalecer la identidad, la au-
toestima y la convivencia armédnica entre los docentes, estudiantes y todas las personas
que, de alguna manera, participan en la practica educativa. ldealmente, el clima que se
establezca debe permitir la practica de los valores de convivencia, equidad, respeto y
solidaridad, e interiorizar las actitudes y los comportamientos adecuados para la inter-
culturalidad, la busqueda del bien comun, la democracia y el desarrollo humano integral.

7. Organizacioén de los estudiantes
En estos espacios debe organizarse el trabajo de los estudiantes de distintas maneras:
* Trabajo individual

Se puede utilizar en todas las areas. Desarrolla la capacidad de atencion, concentra-
cion, autonomia y responsabilidad en tareas encomendadas.

* Trabajo en parejas

Se puede utilizar en todas las areas. Desarrolla la capacidad de atencién, concen-
tracion, autonomia y responsabilidad en tareas encomendadas. Los estudiantes se
organizan en pares para compartir experiencias y conocimientos sobre determinada
actividad o tema. Permite desarrollar la capacidad de escuchar el punto de vista de
otros.
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* Trabajo en equipo

La integracion de los estudiantes en grupos de tres, cuatro, cinco o mas constituye un
equipo de trabajo, el cual puede organizarse por afinidad, por sorteo, por formacion
dirigida u otras incluyentes, como por género y etnia. Las ventajas de este tipo de tra-
bajo son que ayudan para el desarrollo de las caracteristicas individuales y las pone
al servicio del grupo, lo que fomenta el liderazgo y la responsabilidad.

De ser posible, los equipos de trabajo deben estar integrados de forma que, entre los
mismos estudiantes, ayuden a superar sus debilidades y a aumentar sus fortalezas y
su autoestima.

* Aprendizaje cooperativo

En este, los estudiantes se organizan en equipos para llevar a cabo un intercambio
académico, social y cultural con el propdsito de alcanzar objetivos comunes y opti-
mizar el aprendizaje individual y colectivo. Promueve la participacién cooperativa y
sistematica entre los estudiantes con la interaccién positiva de los mismos.

8. Evaluacion de los aprendizajes

Un curriculo organizado en competencias también requiere de un cambio profundo en el
proceso de evaluacion, de tal manera que se articule por completo al proceso educativo y
que permita una vision integral del aprendizaje, la evaluacion y la ensefanza. Por lo tanto,
la evaluacién no debe reducirse a una accidn episédica, disociada del aprendizaje y de
la ensefanza. A su vez, las situaciones de aprendizaje deben ser usadas para la evalua-
cion. Por eso mismo, la diferenciacion entre el proceso de aprendizaje y el de evaluacion
se torna en un asunto puramente académico. El proceso de evaluacién se integra con el
de aprendizaje.

De hecho, cuando se planifica que las situaciones de aprendizaje deben favorecer el
desarrollo de las competencias, ya se estan previendo las formas como se manifestara
su adquisicion. El aprendizaje y el desarrollo de las competencias para la vida implican
nuevos roles del papel del profesorado y del estudiantado, asi como enfoques renovados
de la evaluacién, dado que la finalidad de la ensefianza ahora no es tanto transmitir infor-
macion, sino provocar el desarrollo de competencias. Nuevos instrumentos de evaluacién
se precisan y los formatos mismos del informe de evaluacién han de ser cambiados.

De acuerdo con la definicién de competencia que propone el MINEDUC (2008), el grado
de su desarrollo se evidencia al afrontar y solucionar un problema. En esa medida, en la
evaluacién de competencias, se tiene que recurrir a indicadores de logro que determinen
la progresién de los aprendizajes y la evolucion de las competencias. Estos indicadores
se vinculan a etapas particulares del desarrollo de la competencia, poniendo cada uno
el acento en los aprendizajes criticos relativos a cada etapa, los cuales vienen a eviden-
ciar niveles de desarrollo. Zabala (2008) agrega que se deben considerar el lugar y el
momento especifico de la actuacion. La evaluacion, por lo tanto, debe propiciar que el
docente reconozca el tipo de actuacion del estudiante para determinar el grado en el que
ha desarrollado una competencia especifica.
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Entender, como lo hemos dicho, que una competencia es un saber actuar basado en la
movilizacion y la utilizacién eficaz de un conjunto de recursos, tiene consecuencias para
la evaluacion. Asi, por ejemplo, en relacion con la competencia “actuar con valores en
un entorno ciudadano”, en lugar de limitarse a pedir a los estudiantes que reproduzcan
los conocimientos (de la Constitucion, de ordenamiento juridico, de historia politica, por
ejemplo), mas bien se trata de confrontarlos con situaciones problema que supongan
movilizar lo que saben para resolverlas.

Las competencias deben ser inferidas durante la accion; de ahi la importancia de la eva-
luacién a través de las tareas apropiadas.

Ensefiar y aprender estas competencias tiene implicaciones relevantes en la evaluacion,
por lo que se enfatiza en las siguientes consideraciones:

a) Dado que la competencia supone la adquisicion de conocimientos, habilidades y ac-
titudes, la evaluacion debe dirigirse a los tres tipos de adquisiciones, sin limitarse a
conocimientos adquiridos por pruebas orales o escritas.

b) Las competencias suponen movilizar, de modo estratégico, un conjunto de recursos
(cognitivos, habilidades y actitudes) necesarios para resolver una determinada situa-
cion o responder a una demanda compleja. En consecuencia, la evaluacion de com-
petencias debe contemplar que, en las pruebas, se pueda poner de manifiesto dicha
movilizacién combinada de recursos (cognitivos, procedimentales y actitudinales).

c) Las competencias se demuestran durante la accion. Las evaluaciones requieren, en
consecuencia, no pruebas verbales, sino situaciones que permitan actuar, poniendo
de manifiesto la competencia que se pretende evaluar.

d) Las competencias se desarrollan a lo largo de la vida en un prolongado proceso de
aprendizaje. También aqui la evaluacién, en su dimension formativa mas que sumati-
va, debe contribuir al desarrollo de las competencias (retroalimentacion, orientacion y
reflexion).

La evaluacién continua permite la toma de decisiones a favor de los estudiantes. Tam-
bién, determina acciones tales como reorientar el aprendizaje para los estudiantes que
no han desarrollado las competencias propuestas, realizar actividades de mejoramiento
para los estudiantes de bajo rendimiento, o continuar con el desarrollo de los programas
en el caso de los estudiantes que alcanzaron las competencias.

La evaluacion de los aprendizajes se caracteriza por ser holistica, participativa, flexible,
sistematica, interpretativa, técnica y cientifica. Entre sus funciones principales estan la
diagnostica, la formativa y la sumativa, las cuales se dan, respectivamente, al inicio, du-
rante y al final del proceso.

Los estudiantes participan en la evaluacion de su proceso de aprendizaje a través de la
autoevaluacion. También, realizan actividades de coevaluacion, es decir, evaluan el des-
empefio de sus compafieros y su propio rendimiento en actividades grupales.

La heteroevaluacion la realizan los docentes y, en algunas oportunidades, otros miem-
bros de la comunidad educativa; por ejemplo, padres y madres de familia o encargados,
administradores educativos, comités de evaluacion.
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8.1 Actividades de evaluacion

“Las actividades de evaluacion son las acciones que el docente realiza durante el proceso
educativo para verificar que las competencias han sido alcanzadas” (Ministerio de Educa-
cion, USAID/Reforma Educativa en el Aula, 2011)3:

Las actividades de evaluacién deben ser diversas, continuas y planificadas juntamente
con las actividades de aprendizaje. A la Comision de Evaluacién de los centros educati-
vos le corresponde coordinar la organizacion y el desarrollo del proceso de evaluacion.

Debe considerarse, ademas, el proceso de mejoramiento, el cual consiste en la toma
oportuna de decisiones para reorientar los procesos con base en el nivel de logro de las
competencias y permitir su mejora.

8.2. Herramientas de evaluacion

Existen diferentes herramientas para llevar a cabo la evaluacion; una clasificacién de las

mismas es la siguiente:

» Técnica de evaluacion: responde a la pregunta ¢ cémo se va a evaluar?, es decir, el pro-
cedimiento mediante el cual se llevara a cabo la evaluacion. Pueden utilizarse técnicas
de observacién y técnicas de evaluacion del desempenio.

* Instrumento de evaluacién: responde a la pregunta ¢,con qué se va a evaluar?, es decir,
es el medio a través del cual se obtendra la informacion.

En el cuadro siguiente se presentan ejemplos de herramientas de evaluacién que el do-
cente puede utilizar en el aula para evaluar el logro de las competencias:

Herramientas de evaluacion

Técnicas de evaluacion del desempeio Técnicas de observacion
Portafolio Lista de cotejo

Diario de clase Escala de calificacién o de rango
Debate Rubrica

Ensayo Pruebas objetivas
Demostraciones Completacién

Estudio de casos Pareamiento

Mapa conceptual Ordenamiento

Resolucién de problemas Alternativas

Proyecto Seleccién mdltiple

Texto paralelo Multiitem de base comun
Situaciones problema

Preguntas

3 Herramientas de evaluacion en el aula es un documento publicado por el Ministerio de Educacién de Guatemala como
apoyo técnico para los docentes. Incluye técnicas de observacion, de evaluacion del desemperio, diferentes alternativas
para pruebas objetivas, situaciones problema, entre otros temas.
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8.3 Situaciones problema

Es una técnica de evaluacion de desempefio que se refiere a una situacion de la vida
cotidiana que requiere de la movilizacion y de la articulacién de los aprendizajes de los
estudiantes para ser resuelta de forma correcta, individual o grupal.

“En términos concretos, las Situaciones Problema, (sic) deben, ademas, cumplir con cier-
tas caracteristicas de construccion:

1. Ser significativas, es decir tener sentido para el estudiante de ahi la importancia de
contextualizacién, haciendo alusion a las realidades concretas del entorno. (sic)
Tener una funcién operacional clara (el porqué de la situacién).

Ser del nivel correcto para el grado y el area o subareas contempladas.

Basarse en documentos auténticos y originales.

Tomar una buena muestra de los principales recursos cognitivos (contenidos decla-
rativos, procedimentales y actitudinales).

Integrar valores sociales, culturales, politicos acordes al contexto.

Presentar a los estudiantes tres oportunidades independientes de mostrar su com-
petencia (tres preguntas, tres tareas, tres problemas...)” (MINEDUC, DIGECUR,
2010)~.

ahwN

No

Las situaciones problema se presentan en familias. Son conjuntos que agrupan varias
situaciones complejas que se relacionan entre si y que presentan un grado de dificultad
de respuesta acorde con la etapa o con el grado de los estudiantes. Su propdsito es evi-
denciar el logro de las competencias llevado a cabo por los estudiantes.

“Cada una de las situaciones problema que conforma una ‘Familia de Situaciones Proble-
ma’ se caracteriza por lo siguiente:
1. Plantea un problema de la vida cotidiana.
2. Requiere que el estudiante resuelva el problema utilizando los recursos de apoyo
que se le faciliten.
3. Refleja una produccion individual o grupal.
4. Utiliza recursos que son familiares a las y los estudiantes: ilustraciones, fotos, anun-
cios, noticias, carteles, entre otros” (MINEDUC, DIGECUR, 2010).

9.Lineamientos de politicas culturales y linguisticas para el de-
sarrollo de los conocimientos de los Pueblos Maya, Garifuna,
Xinka y Ladino

Propésito 1 (imagen objetivo):

Responde a las politicas y estrategias educativas que incluyen el impulso al desarrollo
de cada Pueblo y comunidad lingiistica, privilegiando las relaciones intraculturales e in-
terculturales en forma armoénica y respetuosa, de reconocimiento y valoracién mutua y
equilibrada con la naturaleza y la sociedad, como el desarrollo de la ciencia y tecnologia
con especial énfasis en la calidad y pertinencia educativa (MINEDUC, 2012: 51).

3 Herramientas de evaluacion en el aula es un documento publicado por el Ministerio de Educacién de Guatemala como
apoyo técnico para los docentes. Incluye técnicas de observacion, de evaluaciéon del desemperio, diferentes alternativas
para pruebas objetivas, situaciones problema, entre otros temas.
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Educacién Bilingue Intercultural (EBI)

Es el desarrollo de los conocimientos de los Pueblos Ladino, Maya, Garifuna, Xinka en
cada una de las areas de aprendizaje del curriculo segun los niveles y las modalidades
del Sistema Educativo Nacional, siendo el lenguaje el sistema de comunicacion que vehi-
culiza el desarrollo de capacidades, competencias y habilidades de los aprendices.

Lineamientos para la generalizacion de la Educacién Bilingiie Intercultural en el
Sistema Educativo Nacional

» Conocimiento sistematico y practica vivencial de la cosmovision propia.

Respeto a las culturas de los Pueblos.

* Uso activo y estudio de los idiomas Garifuna, Maya y Xinka en los procesos educativos.

* Generacion y uso de materiales educativos cultural y linglisticamente pertinentes en
todas las disciplinas del conocimiento.

+ Dignificacion al docente bilingUe intercultural por sus servicios en materia de educacién
bilingle intercultural.

» Cumplimiento de la legislacion educativa bilingle vigente en todos los niveles y moda-
lidades del Sistema Educativo Nacional.

Abordaje de los conocimientos de los Pueblos en las areas y subdareas curriculares de los
aprendizajes, en el Bachillerato en Ciencias y Letras con orientacion en Educacion.

1. Las competencias con alcance de los conocimientos de los Pueblos deben desarro-
llarse en el idioma correspondiente del Pueblo (comunidad linglistica).

2. El desarrollo del lenguaje de los Pueblos Mayas, Garifuna, Xinka y Ladino se eviden-
cia en el uso de los idiomas como un proceso comunicativo en distintos espacios y
momentos.

3. Los idiomas Mayas, Garifuna y Xinka se abordaran como L1y como L2 segun sea la
tipologia sociolinglistica y cultural de la comunidad (ver cuadro No. 1).

» Cuando la tipologia sociolinguistica de la comunidad y de los estudiantes sea de
tipo C, el idioma de aprendizaje sera el espafiol y se consideran los idiomas Mayas,
Garifuna o Xinka como L2.

» Cuando la tipologia sociolinglistica y cultural de la comunidad y de los estudiantes
sea de tipo A o B, los idiomas Mayas, Garifuna o Xinka se enfocaran como idio-
mas de comunicacion, desarrollo y fortalecimiento de la L1 para el desarrollo de los
aprendizajes.

Cuadro No. 1

Contexto Caracteristica

Tipologia A Comunidades monolinglies en su idioma ma-
terno (Maya, Garifuna, Xinka y Ladina).

Tipologia B Comunidades bilinglies: uso fluido y equilibra-
do de los dos idiomas indigenas (L1) y espa-
fiol (L2).
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Contexto Caracteristica

Tipologia C Comunidades indigenas con tendencia al mo-
nolingliismo espanol: fuerte tendencia hacia el
uso y el manejo del espafiol como idioma ma-
terno (L1) y tendencia de pérdida del idioma
de sus origenes culturales (L2).

Tipologia D Comunidades pluriétnicas y multilingles:
coexistencia de varias culturas e idiomas
(caso multilingle Ixcan y areas multiculturales
de la ciudad).

4. Las éareas, subareas, competencias y criterios de evaluacién deben abordarse y desa-
rrollarse también desde el paradigma holistico de los Pueblos.

5. Desarrollo del lenguaje y del pensamiento légico relacionado con el calculo en el con-
teo del tiempo-espacio-materia-energia.

6. La investigacion para sistematizar el conocimiento de los Pueblos debe estar basada
en la practica-teoria-practica del contexto.

7. El fortalecimiento de la identidad cultural, tanto individual como colectiva, a través del

340 proceso educativo.
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