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Ministerio de
Educacion

GABINETE MINISTERIAL
EDUCACION DE CALIDAD PARA TODAS Y TODOS Gobierno de Chile

Estimada Comunidad Educativa:

Con el propdsito de contribuir al desarrollo integral de los y las estudiantes de
Ensefianza Técnico-Profesional, el Ministerio de Educacién hace entrega de una
serie de Programas de Estudio, los cuales se constituyen como una propuesta
pedagodgica y didactica que apoya a las instituciones educativas y a sus docentes
en la articulacién y generacidon de experiencias de aprendizajes pertinentes,
relevantes y (tiles.

Los presentes instrumentos curriculares son una propuesta de abordaje de los
Objetivos de Aprendizaje definidos en las Bases Curriculares -tanto Genéricos
como de cada Especialidad—, dando un espacio para que las y los docentes los
vinculen con las necesidades y potencialidades propias de su contexto, y trabajen
considerando los intereses y caracteristicas de sus estudiantes, y los énfasis
formativos declarados en su Proyecto Educativo Institucional.

Estos programas son una invitacion a las comunidades educativas a enfrentar
un desafio de preparacion y estudio, de compromiso con la vocacion formadora
y de altas expectativas de los aprendizajes que pueden lograr todos nuestros y
nuestras estudiantes.

Precisamente, la Formacion Diferenciada Técnico-Profesional de la Educacion
Media brinda un espacio para que los y las estudiantes de nuestro pais puedan
prepararse para participar activamente en la sociedad como ciudadanos criticos y
trabajadores competentes en sus areas de interés.

En esta linea, la formacion técnico-profesional se propone resqguardar que los
estudiantes desarrollen un conjunto de competencias que les permitan enfrentar
las exigencias de vivir en comunidad.

Los Programas de Estudio de la Formacion Diferenciada Técnico-Profesional
han sido elaborados por la Unidad de Curriculum y Evaluacién del Ministerio de
Educacion, de acuerdo a las definiciones establecidas en las Bases Curriculares
(Decreto Supremo de Educacion N° 452/2013) y han sido aprobados por el Consejo
Nacional de Educacién para entrar en vigencia en 2016.

Los invito a analizar activamente y trabajar de forma colaborativa y contextualizada
con estos programas en la formacion integral de nuestros y nuestras estudiantes.

ANA DELPIANO PUELMA
MINISTRA DE EDUCACION
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La educacién media, de acuerdo con la Ley General de Educacion, es el nivel que
tiene por finalidad procurar que cada estudiante expanda y profundice su formacion
general y desarrolle los conocimientos, habilidades y actitudes que le permiten
ejercer una ciudadania activa para integrarse a la sociedad. En los dos dGltimos
afos de este nivel educativo, se consideran espacios de diversificacion curricular
que, en el caso de la Formacion Diferenciada Técnico-Profesional, ofrecen a los y
las estudiantes oportunidades para desarrollar aprendizajes en una determinada
especialidad y que les permiten obtener el titulo de técnico de nivel medio. En este
contexto, ademéas de poder continuar estudios superiores, tienen la posibilidad de
acceder a una primera experiencia laboral remunerada, considerando sus intereses,
aptitudes y disposiciones vocacionales, que los y las prepara en forma efectiva
para el trabajo.

Es necesario tener presente que esta preparacion laboral inicial se construye
articulando el dominio de los aprendizajes propios de la especialidad con aquellos
comprendidos en los Objetivos de Aprendizaje Genéricos y en los objetivos y
contenidos de la formacion general de la educacién media. Esta articulacion implica
el desafio de concebir el proceso de ensefianza como un trabajo interdisciplinario
para el desarrollo de las competencias de cada estudiante. Por tanto, es la totalidad
de la experiencia en la ensefianza media —es decir, la formacion general junto con
la formacion diferenciada- la que permite alcanzar las competencias necesarias
para desempefiarse y prosperar en el medio laboral. A la vez, es el conjunto de
esta experiencia el que proporciona las habilidades para el aprendizaje permanente
mediante la capacitacion, la experiencia laboral o la educacion superior.

En 2013, el Consejo Nacional de Educacién aprobd las Bases Curriculares de
la Formacion Diferenciada Técnico-Profesional de la educacion media para 34
especialidades y 17 menciones, las que quedaron establecidas como obligatorias
para los establecimientos de Educacién Media Técnico-Profesional (EMTP), mediante
el Decreto N° 452 del mismo afio.

En las Bases Curriculares de la Formacion Diferenciada Técnico-Profesional de
la educacion media se definid, para cada especialidad, un contexto laboral y un
conjunto de Objetivos de Aprendizaje que deben ser logrados al final de los dos
anos. Estos objetivos configuran el perfil de egreso, que expresa lo minimo y
fundamental que debe aprender cada estudiante del pais que curse una especialidad.
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Se trata de un lineamiento de las capacidades que las instituciones educativas se
comprometen a desarrollar en sus estudiantes, que contemplan dos categorias de
Objetivos de Aprendizaje: la primera alude a las competencias técnicas propias de la
especialidad o de la mencion y la sequnda se refiere a los Objetivos de Aprendizaje
Genéricos de la formacion técnico-profesional. Estos (ltimos son comunes a todas
las especialidades, ya que son competencias necesarias para desempefiarse en el
area técnica, independiente del sector econémico.

Esta propuesta de Programa de Estudio ha sido disefiada con un enfoque curricular
de competencias laborales y posee una estructura modular en la que cada unidad
programatica o mddulo incluye una introduccidn, Aprendizajes Esperados y
Criterios de Evaluacion, ejemplos de actividades de aprendizaje y de evaluacion y
bibliografia. En ella se ha optado por integrar los Objetivos de Aprendizaje, tanto
genéricos como técnicos, en los modulos, para focalizar la atencion pedagégica y
para dar mayor pertinencia a las necesidades que emanan desde el mundo laboral.

En la elaboracidn del Programa que se presenta a continuacion se ha considerado
un marco temporal de 1.672 horas pedagbgicas para la Formacion Diferenciada
Técnico-Profesional, el que resguarda los mddulos y la dedicacién horaria minima
que debe ser cumplida en la institucion. Las orientaciones pedagogicas incluidas
en esta propuesta pueden ser adaptadas segln las necesidades propias del
contexto al que atiende cada establecimiento, resguardando el cumplimiento de
los Objetivos de Aprendizaje establecidos en las Bases Curriculares de la Educacion
Media Técnico-Profesional.

Por (ltimo, en términos de su estructura, este documento contiene una descripcion
del contexto de la especialidad y su perfil de egreso; el Plan de Estudio propuesto;
una vision global del Programa de Estudio; una descripcion de la estructura de los
mddulos y de las posibilidades de adaptacion del Plan y del Programa de Estudio;
orientaciones para la implementacion, para el uso de las horas de libre disposicion
y para el desarrollo del proceso de titulacion y de la formacion dual; y, por dltimo,
los médulos de aprendizaje.
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La especialidad de Elaboracion Industrial de Alimentos involucra conocimientos técnicos
de higiene, procesamiento de alimentos, aseguramiento de la calidad y manejo de
residuos, principalmente, promoviendo que las y los estudiantes sean capaces de
realizar en forma correcta las acciones correspondientes en las areas mencionadas.

En esta especialidad se hace énfasis en la elaboracion de alimentos y se busca que
las y los estudiantes aprendan a trabajar coordinadamente en equipo, de forma
segura, sin contaminaciones provenientes de trabajadores, equipos, ni generadas
en el desarrollo del proceso tecnoldgico. Asimismo, se espera que sean capaces
de elaborar alimentos procesados con los equipamientos necesarios, cumpliendo
con todos los estandares de calidad exigidos en el pais y/o en el extranjero, para
productos de exportacion.

El procesamiento industrial de alimentos requiere de tecnologias avanzadas para
lograr su mejor aprovechamiento, ya que algunas materias primas son estacionales,
las cuales requieren de mayor conservacion dada su poca duracion. Por tanto,
se espera que cada estudiante sea capaz de aprender a aplicar tecnologias a los
diversos alimentos (como congelacién, deshidratacion, elaboracién de conservas y
concentrados, entre otras) para aumentar la vida (til de los productos, y que logre
efectuar aquellos procesamientos de manera segura y con el equipamiento necesario.

Del mismo modo, se pretende que los y las estudiantes aprendan a elaborar,
conservar y envasar alimentos, aplicando los tratamientos que corresponda y
utilizando los equipos pertinentes para cada proceso. Asimismo, se busca que sepan
verificar el funcionamiento de maquinas, equipos, instrumentos y utensilios para
la continuidad del proceso de acuerdo a procedimientos establecidos; controlar
y registrar variables de los procesos productivos; y utilizar las materias primas
tradicionales y regionales de manera prolija, cumpliendo los estandares de calidad
requeridos en el pais o internacionalmente. Ademas, se espera que sean capaces
de buscar alternativas y soluciones cuando se presentan problemas relacionados
con las funciones desempefadas. Igualmente, se pretende que logren prevenir
situaciones de riesgo y enfermedades ocupacionales, evaluando las condiciones
del entorno del trabajo y utilizando los elementos de proteccién personal; conocer
las especificaciones técnicas, las simbologias y la normativa medioambiental;
y manejar residuos sélidos, liquidos y gaseosos, aplicando procedimientos de
prevencion y de emergencia acordes a las disposiciones de las normativas de
seqguridad y medioambiental.
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Al egresar de esta especialidad, las técnicas y técnicos de nivel medio en Elaboracion
Industrial de Alimentos tienen la posibilidad de desempefiarse en empresas que
efectlian procesos industriales de procesamiento, conservacion y almacenaje de
productos de alimentacion no fresca -frutas, verduras, carne, leche y sus derivados-,
ejerciendo las funciones propias de una trabajadora o trabajador operario o
ayudante de elaboracion industrial de alimentos, en unidades de produccién,
como procesamiento (preparacion) de materias primas, procesos de elaboracion
de productos de alimentacion, procesos de conservacion-preservacion, procesos
de envasado y embalaje, y procesos de aseguramiento de la calidad.

Los aprendizajes asociados a esta especialidad permiten que las y los estudiantes
desarrollen las competencias necesarias para procesar productos conservados
por bajas temperaturas (fresco, enfriado, refrigeracién, congelacién); productos
conservados por altas temperaturas (escaldado, pasteurizacion, esterilizacion,
UHT, HTST); productos conservados por procesos combinados (deshidratacion,
secado, concentracion, humedad intermedia); elaboracion de bebidas alcohdlicas
y analcohélicas; y analisis de alimentos (fisico-quimicos, organolépticos o
sensoriales, microbiol6gico). Todos ellos, considerando procesos de aseguramiento
de la calidad y de higiene.

Este Programa de Estudio promueve la participaciéon activa del sector productivo
en el proceso educativo de las y los estudiantes, mediante practicas formativas
y actividades de aprendizaje en las empresas durante los dos afios de duracion
de la Educacion Media Técnico-Profesional y no solo después del egreso. Sin
embargo, en algunos casos, las empresas o las instituciones reguladoras del
sector productivo prohiben o limitan el acceso de menores de edad a los recintos
laborales, principalmente, por razones de seguridad. En el caso de la especialidad
Elaboracion Industrial de Alimentos, no se ha observado esta limitacion como una
practica habitual de las empresas relacionadas.

Es importante mencionar que, en algunos casos, dichas empresas e instituciones
exigen un certificado de salud compatible con el cargo a quienes postulen a él. Se
recomienda que esto sea informado a las y los estudiantes, durante el periodo de
formacion, por cada establecimiento educacional que imparta la Formacion Diferenciada
Técnico-Profesional en las especialidades en que se observe este requerimiento.
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Perfil de egreso
de la especialidad

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE GENERICOS DE LA FORMACION TECNICO-PROFESIONAL

Comunicarse oralmente y por escrito con claridad, utilizando registros de habla y de escritura
pertinentes a la situacion laboral y a la relacion con los interlocutores.

Leer y utilizar distintos tipos de textos relacionados con el trabajo, tales como especificaciones
técnicas, normativas diversas, legislacion laboral, asi como noticias y articulos que enriquezcan
su experiencia laboral.

Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo plazos establecidos y estandares de calidad, vy
buscando alternativas y soluciones cuando se presentan problemas pertinentes a las funciones
desempefadas.

Trabajar eficazmente en equipo, coordinando acciones con otros in situ o a distancia, solicitando
y prestando cooperacién para el buen cumplimiento de sus tareas habituales o emergentes.

Tratar con respeto a subordinados, superiores, colegas, clientes, personas con discapacidades, sin
hacer distinciones de género, de clase social, de etnias u otras.

Respetar y solicitar respeto de deberes y derechos laborales establecidos, asi como de aquellas normas
culturales internas de la organizacion que influyen positivamente en el sentido de pertenencia y
en la motivacién laboral.
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Participar en diversas situaciones de aprendizaje, formales e informales, y calificarse para desarrollar
mejor su trabajo actual o bien para asumir nuevas tareas o puestos de trabajo, en una perspectiva
de formacion permanente.

Manejar tecnologias de la informacién y comunicacion para obtener y procesar informacion
pertinente al trabajo, asi como para comunicar resultados, instrucciones e ideas.

Utilizar eficientemente los insumos para los procesos productivos y disponer cuidadosamente los
desechos, en una perspectiva de eficiencia energética y cuidado ambiental.

Emprender iniciativas Gtiles en los lugares de trabajo y/o proyectos propios, aplicando principios
basicos de gestion financiera y administracion para generarles viabilidad.

Prevenir situaciones de riesgo y enfermedades ocupacionales, evaluando las condiciones del entorno
del trabajo y utilizando los elementos de proteccion personal segln la normativa correspondiente.

Tomar decisiones financieras bien informadas y con proyeccion a mediano y largo plazo, respecto
del ahorro, especialmente del ahorro previsional, de los seguros, y de los riesgos y oportunidades
del endeudamiento crediticio asi como de la inversion.

Programa de Estudio | 3°y 4° medio | 11



OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

Segin Decreto Supremo N° 452/2013, este es el listado Gnico de Objetivos de Aprendizaje de la especialidad
Elaboracién Industrial de Alimentos para tercero y cuarto medio:

8 0 B8

Recepcionar, pesar, clasificar, almacenary seleccionar materias primas, insumos y materiales abastecidos
por proveedores, de acuerdo a sus caracteristicas y naturaleza, utilizando eficientemente sistemas
informaticos y manuales de inventarios.

Elaborar, conservar y envasar alimentos, aplicando los tratamientos y procedimientos de control
de calidad que correspondan, utilizando los equipos pertinentes a los procesos de acuerdo con el
producto a obtener.

Monitorear el estado de materias primas, insumos y productos intermedios y finales, apoyandose en
analisis fisico-quimicos, microbiolégicos y sensoriales basicos de los mismos, y aplicando técnicas y
procedimientos de aseguramiento de calidad que permitan cumplir con los estandares de calidad e
inocuidad establecidos, conforme a la normativa vigente.

Mantener las condiciones de higiene personal, de infraestructura, maquinaria y utensilios, de acuerdo
a la normativa vigente.

Verificar el funcionamiento de maquinas, equipos, instrumentos y utensilios utilizados en la industria
alimentaria, asegurando la continuidad del proceso de acuerdo a procedimientos establecidos.

Controlar y registrar variables de los procesos productivos de acuerdo a las caracteristicas propias del
producto y de acuerdo a la reglamentacion vigente (BPM, POE, POES y HACCP?).

Rotular y etiquetar las materias primas, insumos, productos intermedios y finales, registrando el
proceso, utilizando los envases y embalajes requeridos por la industria alimentaria y operando los
equipos correspondientes.

Manejar residuos soélidos, liquidos y gaseosos, aplicando procedimientos de prevencion y de emergencia
acordes a las disposiciones de la normativa de sequridad y medioambiental.

1 BPM = Buenas Practicas de Manufactura, POE = Procedimientos Operativos Estandarizados, POES = Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento, HACCP = Hazard Analysis and Critical Points (Analisis de Peligro y Punto Critico).
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Plan
de Estudio

PLAN DE ESTUDIO DE LA ESPECIALIDAD ELABORACION INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

z TERCERO MEDIO CUARTO MEDIO
NOMBRE DEL MODULO . o
Duracién (horas) Duracién (horas)

1. Recepcion de materias primas 190
2. Almacenaje y bodega de alimentos e insumos | 190
alimentarios
3. Elaboracién de alimentos e higiene 228
4. As_eguramiento de la calidad de procesos y 208
alimentos
5. Tratamientos de conservacion de alimentos 228
6. antrol y registro de procesos de la industria de 208
alimentos
7. Manejo de desechos de la industria de alimentos 114
8. Envasado y rotulacion de alimentos ] 190
9. Emprendimiento y empleabilidad 76
TOTAL 836 836
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Visi6n global

del Programa de Estudio

MODULO

1.
Recepcion
de materias
primas

2.
Almacenaje
y bodega de
alimentos

e insumos
alimentarios

3.
Elaboracion

de alimentos e
higiene

14

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
DE LA ESPECIALIDAD

0A1

Recepcionar, pesar, clasificar, almacenar y
seleccionar materias primas, insumos y materiales
abastecidos por proveedores, de acuerdo a
sus caracteristicas y naturaleza, utilizando
eficientemente sistemas informaticos y manuales
de inventarios.

APRENDIZAJES ESPERADOS

1 Recepciona materias primas, discriminando por
sus caracteristicas fisicas y organolépticas segin
corresponda.

2 Verifica la calidad de los insumos recepcionados,
de acuerdo a estandares definidos en la orden de
compra.

0A1

Recepcionar, pesar, clasificar, almacenar y
seleccionar materias primas, insumos y materiales
abastecidos por proveedores, de acuerdo a
sus caracteristicas y naturaleza, utilizando
eficientemente sistemas informaticos y manuales
de inventarios.

1 Almacena insumos y materiales de acuerdo a sus
caracteristicas y naturaleza.

2 Registra las entradas y salidas de materias primas
en forma manual y/o computacional, de acuerdo
a las normas y sistemas definidos.

OA?2

Elaborar, conservar y envasar alimentos, aplicando
los tratamientos y procedimientos de control de
calidad que correspondan, utilizando los equipos
pertinentes a los procesos de acuerdo con el
producto a obtener.

0A 4

Mantener las condiciones de higiene personal,
de infraestructura, maquinaria y utensilios, de
acuerdo a la normativa vigente.

1 Aplica la normativa vigente para mantener un
comportamiento higiénico como manipulador
o manipuladora de alimentos, de acuerdo a lo
estipulado por el Reglamento Sanitario de los
Alimentos (RSA) o estandares mas altos.

2 Controla el funcionamiento basico del equipamiento
usado para la elaboracién de alimentos de acuerdo
a lo indicado por el fabricante y las normas de
seguridad.

3 Realiza pretratamiento a la materia prima de
acuerdo con los requerimientos de los procesos y
Programas de produccion, y las medidas de higiene
que aseguren la inocuidad de los alimentos.
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OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
DE LA ESPECIALIDAD

Monitorear el estado de materias primas, insumos
y productos intermedios y finales, apoyandose
en analisis fisico-quimicos, microbiolégicos y
sensoriales basicos de los mismos, y aplicando
técnicas y procedimientos de aseguramiento de
calidad que permitan cumplir con los estandares
de calidad e inocuidad establecidos, conforme
a la normativa vigente.

Elaborar, conservar y envasar alimentos, aplicando
los tratamientos y procedimientos de control de
calidad que correspondan, utilizando los equipos
pertinentes a los procesos de acuerdo con el
producto a obtener.

Verificar el funcionamiento de maquinas, equipos,
instrumentos y utensilios utilizados en la industria
alimentaria, asegurando la continuidad del
proceso de acuerdo a procedimientos establecidos.

Programa de Estudio | 3°y 4° medio |

APRENDIZAJES ESPERADOS

Elabora diferentes productos alimenticios de
acuerdo al Reglamento Sanitario de los Alimentos
(RSA) y siguiendo las indicaciones de las formulas
especificadas en el plan de produccion.

Aplica los siete principios del sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)
en los procesos productivos.

Controla la calidad de las materias primas, insumos,
productos intermedios y finales con los sistemas
establecidos por la normativa vigente y/o manuales
preestablecidos.

Evita y corrige las condiciones inseguras de los equipos
y area de trabajo de una empresa agroindustrial y
las acciones inseguras de sus trabajadores.

Controla el funcionamiento de maquinas, equipos,
instrumentos, utensilios e instalaciones utilizadas
en la industria alimentaria, de acuerdo a lo indicado
por el fabricante y las normativas de seguridad.

Aplica tratamientos de conservacion segin el
tipo y caracteristicas del alimento, asegurando
la calidad e higiene del producto terminado
(pasteurizacién, esterilizacién, concentracién,
secado, deshidratacion, refrigeracién, congelacion,
ahumado, coccién y envasado al vacio, segin
corresponda).



OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
DE LA ESPECIALIDAD

Controlar y registrar variables de los procesos
productivos de acuerdo a las caracteristicas propias
del producto y de acuerdo a la reglamentacion
vigente (BPM, POE, POES y HACCP?).

Manejar residuos solidos, liquidos y gaseosos,
aplicando procedimientos de prevencion y de
emergencia acordes a las disposiciones de la
normativa de seguridad y medioambiental.

Elaborar, conservar y envasar alimentos, aplicando
los tratamientos y procedimientos de control de
calidad que correspondan, utilizando los equipos
pertinentes a los procesos de acuerdo con el
producto a obtener.

Rotular y etiquetar las materias primas, insumos,
productos intermedios y finales, registrando el
proceso, utilizando los envases y embalajes
requeridos por la industria alimentaria y operando
los equipos correspondientes.

APRENDIZAJES ESPERADOS

Realiza procedimientos de verificacion y registro
de la calidad de las materias primas, los alimentos
con tratamientos de conservacion y los productos
terminados (lacteos, carnes, cecinas, etc.), de
acuerdo a los protocolos establecidos.

Evalta la calidad nutricional e inocuidad de los
productos terminados, de acuerdo a los estandares
establecidos para cada tipo de alimento.

Ejecuta labores de operacion para la eliminacion de
residuos liquidos, sélidos y gaseosos generados en
la industria alimentaria, disminuyendo asi las cargas
de contaminantes quimicos u organicos, acorde a
las normas ambientales vigentes y procedimientos
de trabajo seguro (Decreto 609 del MOP).

Ejecuta las acciones que le corresponden en un
plan de emergencia previamente protocolizado y
difundido.

Envasa alimentos, de acuerdo a los requerimientos
del proceso de produccion, las caracteristicas del
producto y a las indicaciones del RSA.

Controla y registra la calidad de los productos
terminados, de acuerdo a los estandares establecidos
por la legislacion nacional.

Etiqueta los productos alimenticios de acuerdo a
los estandares minimos exigidos en el RSA y a las
necesidades del mandante.

2 BPM = Buenas Practicas de Manufactura, POE = Procedimientos Operativos Estandarizados, POES = Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento, HACCP = Hazard Analysis and Critical Points (Analisis de Peligro y Punto Critico).
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MODULO

9.
Emprendimiento
y empleabilidad

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
DE LA ESPECIALIDAD

(Este médulo, en su disefio inicial, no estd
asociado a Objetivos de Aprendizaje de la
Especialidad, sino a Genéricos. No obstante,
para su desarrollo, puede asociarse a un Objetivo
de la Especialidad como estrategia diddctica. ).
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APRENDIZAJES ESPERADOS

1 Disefia y ejecuta un proyecto para concretar
iniciativas de emprendimiento, identificando
las acciones a realizar, el cronograma de su
ejecucion y los presupuestos, definiendo
alternativas de financiamiento y evaluando y
controlando su avance.

2 Maneja la legislacion laboral y previsional chilena
como marco regulador de las relaciones entre
trabajadores y empleadores, identificando los
derechos y deberes de ambas partes, tanto
individuales como colectivos, y la reconoce como
base para establecer buenas relaciones laborales.

3 Prepara los elementos necesarios para participar
de un proceso de incorporacion al mundo del
trabajo, valorando y planificando su trayectoria
formativa y laboral.

2 Selecciona alternativas de capacitacién
y de educacion superior para fortalecer sus
competencias o desarrollar nuevas y adquirir
certificaciones, ya sea e-learning o presenciales,
evaluando las diversas opciones de financiamiento.
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Los Programas de Estudio desagregan los Objetivos
de Aprendizaje de las Bases Curriculares (tanto de
la especialidad como los genéricos de la Formacién
Técnico-Profesional) en Aprendizajes Esperados y
Criterios de Evaluacion. Estos se agrupan en modulos,
entendidos como bloques unitarios de aprendizaje
que integran habilidades, actitudes y conocimientos
requeridos para el desempefio efectivo en un area de
competencia, y cuyo desarrollo se basa en experiencias
y tareas complejas que provienen del trabajo en un
contexto real, cuya duracién, combinacidn y secuencia
son variables.

Los modulos constan de los siguientes componentes:

» Introduccion del médulo
Entrega informacion general que incluye los Objetivos
de Aprendizaje de la Especialidad y Genéricos de
la EMTP a los cuales responde el médulo, ademas
de la duracién sugerida y algunas orientaciones
globales para su implementacion.

» Aprendizajes Esperados y Criterios de

Evaluacion

Esta seccion define lo que se espera que logren los
y las estudiantes. Los Aprendizajes Esperados se
desprenden de los perfiles de egreso, y cada uno de
ellos se complementa con un conjunto de Criterios de
Evaluacion que permite al cuerpo docente clarificar
el Aprendizaje Esperado, conocer su alcance,
profundidad y monitorear su logro. Estos Criterios
de Evaluacion tienen la forma de desempefios,
acciones concretas, precisas y ejecutables en el
ambiente educativo. En ellos quedan integrados
los Objetivos Genéricos de la EMTP.

> Ejemplos de actividades de aprendizaje,
como un modelo didactico para los y las
docentes
El disefio de las actividades se ha orientado a la
coherencia con el enfoque de competencias laborales
y el contexto de estudiantes de la EMTP. Estas
actividades se presentan a modo de ejemplos y se
asocian a metodologias didacticas apropiadas que
describen las acciones de preparacion, ejecucion y
cierre que desarrollan tanto el o la docente como
las y los estudiantes. Asimismo, se identifican los
recursos involucrados.

> Ejemplo de actividad de evaluacion
Aligual que las actividades de aprendizaje, sirven
como un modelo didactico para quienes imparten
docencia. Estas actividades detallan la reflexion
que debe realizar el o la docente para seleccionar
tanto el medio como el instrumento de evaluacion.

» Bibliografia y sitios web recomendados
Consiste en un listado de fuentes de informacion
que son deseables que dispongan tanto la o el
docente como los y las estudiantes durante el
desarrollo del médulo.
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Los Programas fueron elaborados considerando un
Plan de Estudio de 22 horas semanales (836 anuales y
1.672 totales) destinadas a la Formacién Diferenciada
Técnico-Profesional. Estas horas pueden ser aumentadas
mediante el tiempo de libre disposicion. EL Plan de
Estudio establece la duracion en horas de los médulos
y define en qué afo se ofrecen. No obstante, cada
establecimiento educativo podra efectuar algunas
adaptaciones de acuerdo a las siguientes reglas:

> Es posible ajustar el tiempo sugerido para el desarrollo
de cada mddulo, aumentandolo o reduciéndolo
en un 20%, para lo cual se deberd considerar
la disponibilidad de recursos de aprendizaje, el
acceso a equipamiento didactico o productivo, la
disponibilidad de infraestructura y la capacidad
docente. Ademas, la duracion total de los médulos
no podra exceder el tiempo total destinado a la
formacion diferenciada que haya determinado la
institucion educativa.

>~ Se puede incluir uno o mas modulos elaborados por el
propio centro educativo o por el Ministerio de Educacion
para otras especialidades o menciones afines.

Es importante que la institucion educativa realice
una reflexiéon permanente que permita una
contextualizacion de los Programas para responder
al entorno socioproductivo, con el fin de mejorar
la implementacion curricular, asegurar los logros
educativos, facilitar la vinculacién indispensable
liceo-sector productivo y detectar necesidades de
actualizacion de los Programas en forma oportuna.
Como resultado del proceso de contextualizacion, es
posible que se agreguen a los Aprendizajes y a sus
Criterios de Evaluacion contenidos que le permitan al
establecimiento aumentar la pertinencia del Programa.
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Este seria el caso, por ejemplo, de un liceo que
imparte la especialidad de Mecanica Industrial y que
se ubica en una regién eminentemente minera; en
ese caso, es esperable que se agreguen contenidos
que respondan a las necesidades de ese sector en el
ambito del mantenimiento.

En este proceso sera posible agregar elementos o
contenidos del contexto a los Aprendizajes o Criterios,
incluso se podran agregar aprendizajes, pero en ningln
caso se podran reducir los Aprendizajes Esperados y
sus Criterios de Evaluacion. Las decisiones vinculadas
a este proceso son de gran importancia, por lo que
se recomienda que sean discutidas por el equipo de
gestion y sancionadas por quienes sean sostenedores.



En las orientaciones que se presentan a continuacion
destacan elementos que son relevantes al momento
de implementar el Programa y que se vinculan
estrechamente con el logro de los Objetivos de
Aprendizaje (OA) de Especialidad y los Genéricos (0AG).

Uno de los propésitos de la planificacion es establecer
un plan anual de la Formacion Diferenciada Técnico-
Profesional, para lo cual se requiere efectuar las
siguientes tareas:

> Elaborar una calendarizacion de los modulos, ya sea
que se traten semestral o anualmente, calculando el
tiempo real disponible para trabajarlos, considerando
feriados, celebraciones y las actividades de cierre
de periodos lectivos.

> Contextualizar los contenidos de los Aprendizajes
Esperados a las demandas productivas, y las practicas
pedagdgicas a la diversidad de estudiantes atendidos.

Para identificar las demandas productivas se puede
recurrir a las estrategias regionales de desarrollo,
a las oficinas de planificacion y colocacién de
los municipios, a auditorias de los informes de la
practica profesional, a avisos de prensa y de bolsas
de trabajo en internet, a entrevistas a egresados que
estén trabajando en la especialidad o supervisores
de practica en las empresas, entre otras.

Atender a la diversidad de estudiantes implica
poner atencion a su composicion en términos de
género, origen étnico, raices culturales y opciones
religiosas, asi como a sus diferentes estilos de

aprendizaje. La tarea pedagdgica consiste en lograr
que todos alcancen los Aprendizajes Esperados, en
sus diversas condiciones.

> Integrar la formacion general con la Formacién
Diferenciada Técnico-Profesional para asegurar que
entre ambas perspectivas se establezcan puntos de
encuentro que potencien el aprendizaje.

En un ambito mas circunscrito, la planificacion se
concentra en organizar la ensefianza en torno a un
modulo. Aqui la tarea se concentra en establecer la
secuencia de actividades que desarrollara el cuerpo
estudiantil para lograr un Aprendizaje Esperado,
especificando los recursos que se utilizaran y
determinando los procedimientos que se emplearan para
ir evaluando el logro del aprendizaje. Este ordenamiento
necesita considerar el grado de complejidad o dificultad
que presentan los contenidos asociados al Aprendizaje
Esperado, partiendo por aquellos mas simples para
avanzar progresivamente hacia los mas complejos. En
el caso de la preparacion técnica, se necesita tomar
en cuenta, ademas, el orden en que se llevan a cabo
las operaciones en el medio productivo.

Los Objetivos de Aprendizaje que configuran el perfil
de egreso expresan lo minimo y fundamental que
debe aprender cada integrante de la plana estudiantil
del pais que curse una especialidad, en términos de
capacidades que preparan para iniciar una vida de
trabajo. Se construyen a partir de:

> Conocimientos, entendidos como informacion
vinculada a marcos explicativos e interpretativos.
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> Habilidades, expresadas en el dominio de procedimientos
y técnicas.

> Actitudes, como expresion de valoraciones que inclinan
a determinado tipo de accion.

Como estas tres dimensiones forman un todo indisoluble
bajo el concepto de competencia, tanto la experiencia
escolar como la practica pedagdgica y las metodologias
de enseflanza utilizadas deben ser coherentes con
este enfoque. La experiencia escolar debe ser rica en
oportunidades para que el estudiantado alcance no
solo los conocimientos conceptuales vinculados a su
especialidad, sino también las habilidades cognitivas,
las destrezas practicas y las actitudes que requiere el
mundo productivo. Por lo tanto, resulta apropiado usar
metodologias que busquen la integracion y vinculacion
constante de estos tres ambitos, independientemente
de si el proceso formativo se realiza en un lugar de
trabajo o en el establecimiento educativo.

Ademas, es importante ampliar el espacio educativo mas
alla de los muros escolares, procurando generar diversas
formas de vinculacién con el sector productivo (por
ejemplo, por medio de visitas guiadas a las empresas)
como una forma de permitir que estudiantes y docentes
accedan a modelos y procesos reales, asi como a equipos
y maquinarias de tecnologia actualizada.

Se recomienda una enseflanza centrada en el
aprendizaje, que privilegie metodologias de tipo
inductivo basadas en la experiencia y la observacion
de los hechos, con mucha ejercitaciéon practica y
con demostracidon de ejecuciones y desempefios
observables. Al planificar la ensefianza y elegir los
métodos y actividades de aprendizaje, quienes imparten
docencia deben preocuparse de que cada estudiante sea
protagonista. Una pedagogia centrada en la persona

Programa de Estudio | 3°y 4° medio |

que estudia supone generar las condiciones para que
esta pueda asumir su propio aprendizaje de manera
auténoma y protagonica.

A continuacion, se describen brevemente algunas
metodologias que integran las orientaciones antes
mencionadas y que se pueden aplicar a la Formacion
Técnico-Profesional en general:

> Aprendizaje basado en problemas
Es una metodologia apropiada para desarrollar
aprendizajes que permite relacionar conocimientos y
destrezas en funcion de la solucion de un problema
practico o conceptual. Conviene empezar con
problematicas simples para luego abordar otras
mas complejas que interesen al grupo estudiantil;
es decir, partir por investigar hechos, materiales,
causas e informacion tedrica para luego probar
eventuales soluciones hasta encontrar aquella que
resuelva el problema planteado. Las principales
habilidades que fomenta son la capacidad de
aprender autonomamente y, a la vez, de trabajar en
equipo, ademas de la capacidad de analisis, sintesis
y evaluacion, y de innovar, emprender y perseverar.

» Elaboracion de proyectos

Contribuye a fomentar, sobre todo, la creatividad y
la capacidad de innovar en el contexto del trabajo
en grupos para responder a diferentes necesidades
con diversas soluciones, e integrar las experiencias
y conocimientos anteriores del estudiante. Incluye
etapas como la formulacion de objetivos, la
planificacion de actividades y la elaboracion de
presupuestos en un lapso de tiempo previamente
definido. Requiere de un proceso que consiste en
informarse, decidir, realizar, controlar y evaluar el
proceso de trabajo y los resultados generados.



» Simulacion de contextos laborales

Desarrolla capacidades para desempefiarse en
situaciones que buscan imitar o reproducir la
realidad laboral, al permitir ensayar o ejercitar
una respuesta o tarea antes de efectuarla en un
contexto real.

Analisis o estudio de casos

El o la docente presenta —en forma escrita o
audiovisual- un caso real o simulado referido al
tema en cuestion. El caso no proporciona soluciones,
sino datos concretos y detalles relevantes de la
situacion existente para ilustrar a cabalidad el
proceso o procedimiento que se quiere ensefiar
o el problema que se quiere resolver. La idea es
reflexionar, analizar y discutir en grupo las posibles
salidas a una problematica. Lleva a cada estudiante a
examinar realidades complejas, a generar soluciones
y a aplicar sus conocimientos a una situacion
real. También permite aprender a contrastar sus
conclusiones con las de sus pares, a aceptarlas y
a expresar sus sugerencias, trabajando en forma
colaborativa y tomando decisiones en equipo.

Observacion de modelos de la realidad
productiva

Puede hacerse en terreno o mediante peliculas, y se
apoya en pautas elaboradas por el cuerpo docente
o por las y los estudiantes. Permite aprender por
imitacion de modelos, desarrolla la capacidad de
observacion sistematica y el aprendizaje de destrezas
en los puestos de trabajo, y posibilita comprender
el funcionamiento de la totalidad de los procesos
observados en una empresa. También puede motivar
hacia la especializacion en un determinado oficio
o profesion.

> Juego de roles

Consiste principalmente en distribuir diferentes
roles entre estudiantes para que representen una
situacion real del mundo del trabajo. Las y los
estudiantes podran elaborar los guiones de esos
roles para probar el nivel de conocimiento que
tienen sobre determinadas funciones laborales.

» Micro-ensenanza
Es un método que emplea la observacién para
corregir errores de actuacion o aplicacion de un
procedimiento. La actividad se graba en video, lo
que permite que, por un lado, cada estudiante se
vea y se escuche para autoevaluarse y, por otro, que
el grupo también ayude en la evaluacion (mediante
cuestionarios referidos a aspectos especificos de la
actividad). Por medio de la retroalimentacion propia
y de los demés, este método ayuda al grupo curso a
mejorar en determinados aspectos de su actuacion.

> Demostracion guiada

Se basa en la actuacion de la o el docente, quien
modela y va sefialando los pasos y conductas
apropiadas para llevar a cabo una actividad,
como la operacién de una maquina, equipo o
herramienta. Permite conocer y replicar paso a paso
un determinado proceso de trabajo en la teoria y
en la practica; dominar en forma independiente
procesos productivos especificos; y demostrar teérica
y practicamente trabajos complejos e importantes
para el proceso productivo.

» Texto guia

Resulta til para cualquier actividad de aprendizaje.
Consiste en una guia elaborada por la o el docente
que, mediante preguntas, va orientando el proceso
de aprendizaje de sus estudiantes para la realizacion
de actividades en cada una de las fases de solucion
de un problema o de elaboracion de un proyecto.
Permite que las y los estudiantes reflexionen, tomen
decisiones basadas en los conocimientos que tienen
0 que deben obtener y desarrollen la autonomia
en la bidsqueda de informacion.

Como puede apreciarse, varias de las metodologias
expuestas requieren que las y los estudiantes desarrollen
la habilidad de trabajar en equipo, lo cual les sera
propicio en un contexto laboral futuro. Para ello,
el trabajo debe definirse con claridad y ejecutarse
segin una planificacion previa. Dicha planificacion
tiene que considerar una secuencia de actividades y
componentes parciales, los que conduciran al logro
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del producto final, ademas de una clara distribucion
de funciones y responsabilidades entre los miembros
del grupo y los correspondientes plazos de entrega.
Asimismo, la totalidad de integrantes del equipo
tienen que responsabilizarse del producto final y no
solo de la parte que corresponde a cada cual; para
ello, es necesario que se retroalimenten entre siy
que chequeen los atributos de calidad de todos los
componentes del proceso.

Finalmente, es importante subrayar la necesaria
atencion que se debe prestar a la incorporacién de
las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion
(TIC) a la formacidn, tomando en cuenta que estas
tienen un papel transformador practicamente en todos
los campos de la actividad humana, representando
un aporte relevante tanto a la ensefianza como al
aprendizaje. Hoy son herramientas imprescindibles
para llevar a cabo tanto los procesos de bisqueda,
seleccion y analisis de informacién, como para
generarla, compartirla y usarla como plataforma
para la participacion en redes. Representan, ademas,
el soporte de un namero creciente de procesos de
automatizacion que debe dominar quien se desempefie
en el area técnica de nivel medio.

La evaluacion es una actividad cuyo propésito mas
importante es ayudar a cada estudiante a progresar en
el aprendizaje. Para que asi sea, debe ser un proceso
planificado y articulado con la ensefianza, que ayude
al y a la docente a reconocer qué han aprendido sus
estudiantes, conocer sus fortalezas y debilidades v, a
partir de eso, retroalimentar la ensefianza y el proceso
de aprendizaje.

La informacidén que proporciona la evaluacion es (til para
que las y los y las docentes, en forma individual y en
conjunto, reflexionen sobre sus estrategias de ensefianza
e identifiquen aquellas que han resultado eficaces, las
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que pueden necesitar algunos ajustes y aquellas que
requieren de mas trabajo con sus estudiantes.

Las sugerencias de evaluacion que se incluyen en
este Programa no agotan las estrategias ni las
oportunidades que puede movilizar cada docente
0 equipo de docentes para evaluar y calificar el
desempefio de sus estudiantes. Por el contrario, se
deben complementar con otras tareas y actividades
de evaluacion para obtener una vision completa y
detallada del aprendizaje de cada estudiante.

Dado que la Formacion Técnico-Profesional tiene un
fuerte componente de aprendizajes practicos, las
situaciones y las estrategias de evaluacion deben ser
coherentes con esta caracteristica. La mayoria de los
Aprendizajes Esperados estan formulados en términos
de desempefios, por lo que quienes imparten docencia
tienen que generar escenarios de evaluacion que
permitan a sus estudiantes demostrar el dominio de
tales desempefios. El mejor escenario es que la tarea
consista en elaborar productos, servicios o proyectos
muy cercanos a aquellos que deberan desarrollar en
el futuro en el medio laboral.

A continuacién, se describen algunos ejemplos
habituales de esta clase de escenarios o estrategias:

> Demostraciones
Son situaciones en las que el o la estudiante debe
mostrar una destreza, en vivo y frente a su docente,
quien evaluara su desempeiio mediante una pauta.
Todo esto en el contexto de la elaboracién de un
producto o servicio.

» Analisis de casos o situaciones

Son instancias de evaluacion en las que el o la
docente entrega a sus estudiantes un caso (que
puede ser un plano, un estado financiero, un relato
de una situacion laboral especifica, una orden
de trabajo, etc.) acompafado de una pauta de
preguntas. Cada estudiante debe analizar el caso y
demostrar que lo comprende en todos sus parametros
relevantes, detectando errores u omisiones.



» Portafolio de productos

Es una carpeta o caja donde el estudiante guarda
trabajos hechos durante el proceso formativo, ya
sea en formato de prototipos concretos, fotografias
o videos. De este modo, se puede llevar un registro
de sus progresos, ya que permite comparar la
calidad de los productos elaborados al inicio y
al final del proceso educativo. Una caracteristica
particularmente enriquecedora del portafolio es
que puede ser evaluado a lo largo de todo este
proceso y, sobre esa base, quien ensefia orienta a
sus estudiantes a fomentar su progreso.

El énfasis en el aprendizaje de desempefios practicos
no quiere decir que los conceptos y aspectos tedricos
estén ausentes de la formacién técnico-profesional.
Cuando sea oportuno, quien imparte las clases debe
averiguar si sus estudiantes comprenden ciertos
conceptos claves, para lo cual se sugieren estrategias
o0 escenarios adecuados, como los siguientes:

» Organizadores graficos y diagramas
Instrumentos que exigen distribuir la informacion y
desarrollar relaciones entre conceptos, desafiando
a promover la maxima creatividad para resumir el
contenido que se aprende. Las nuevas conexiones
y la sintesis elaborada permiten recoger evidencias
importantes del aprendizaje alcanzado.

» Mapas conceptuales
Instrumentos que permiten desarrollar la capacidad
de establecer relaciones entre los diferentes
conceptos aprendidos y crear otras nuevas, mediante
el uso correcto de conectores entre ellos.

Es fundamental que cada docente se apoye en pautas de
correccion frente a los desempefios de sus estudiantes,
utilizando los indicadores que reflejan el aprendizaje
especifico que estd siendo evaluado; por ejemplo:

> Rabricas
Son escalas que presentan diferentes criterios por
evaluar y en cada uno de ellos se describen los
niveles de desempefio. Son particularmente Gtiles
para evaluar el logro en actividades practicas
de laboratorio, presentaciones, construccién de
modelos o proyectos tecnolégicos, entre otros.

» Escalas de valoracion
Son instrumentos que miden, sobre la base de
criterios preestablecidos, una graduacién en el
desempefio de las y los estudiantes de manera
cuantitativa y cualitativa (por ejemplo: Muy bien -
Bien - Regular - Insuficiente).

» Lista de cotejo

Es un instrumento que sefiala de manera dicotémica
los diferentes aspectos que se quiere observar
en las y los estudiantes, de manera individual o
colectiva; es decir: Si/No, Logrado/No logrado, etc.
Es especialmente Gtil para evaluar el desarrollo de
habilidades relacionadas con el manejo de operaciones
y la aplicacion de las normas de seguridad.

La evaluacion adquiere su mayor potencial si los y
las docentes tienen las siguientes consideraciones:

> Informar a sus estudiantes sobre los
aprendizajes que se evaluaran
Compartir las expectativas de aprendizaje y los
Criterios de Evaluacién que se aplicaran favorece
el logro de dichos aprendizajes, ya que asi tienen
claro cual es el desempefio esperado.

» Planificar las evaluaciones

Para que la evaluacion apoye el aprendizaje, es necesario
planificarla de forma integrada con la ensefianza. Al
disefar esa planificacion, se deben especificar los
procedimientos mas pertinentes y las oportunidades
en que se recopilara la informacion respecto del logro
de los Aprendizajes Esperados, determinando tareas
y momentos pertinentes para aplicarlas, a fin de
retroalimentar el proceso de aprendizaje.
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> Analizar el desempeno de los y las
estudiantes para fundar juicios
evaluativos
Un analisis riguroso del trabajo de las y los
estudiantes, en términos de sus fortalezas y
debilidades individuales y colectivas, ayuda a
elaborar un juicio evaluativo mas contundente sobre
el aprendizaje construido. Dicho analisis permite
a las y los y las docentes reflexionar sobre las
estrategias utilizadas en el proceso de ensefianza
y tomar decisiones pedagogicas para mejorar
resultados durante el desarrollo de un médulo o de
un semestre, o al finalizar el afio escolar y planificar
el periodo siguiente.

> Retroalimentar a las y los estudiantes

sobre sus fortalezas y debilidades

La informacion que arrojan las evaluaciones es
una oportunidad para involucrar a cada estudiante
en el analisis de sus estrategias de aprendizaje.
Compartir esta informacién con quienes cursan la
especialidad, en forma individual o grupal, es una
ocasion para consolidar aprendizajes y orientarlos
acerca de los pasos que deben seguir para avanzar.
Este proceso reflexivo y metacognitivo de las y los
estudiantes se puede fortalecer si se acompafia con
procedimientos de autoevaluacion y coevaluacion
que les impulsen a revisar sus logros, identificar sus
fortalezas y debilidades y analizar las estrategias
de aprendizaje implementadas.
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El curriculum de la formacién técnico-profesional en
todo el mundo, Chile incluido, subraya la importancia
de que los establecimientos TP establezcan lazos de
cooperacion con las empresas locales, principalmente
con aquellas relacionadas con las especialidades que
imparten, con la conviccion de que la preparacion para
el mundo del trabajo y el desarrollo de las respectivas
competencias, en general, se logran por el contacto
practico con la situacién de trabajo.

Favorecer las practicas y la formacion en alternancia ha
sido una tendencia general de este tipo de formacion
en el mundo que continfia siendo recomendada por
los expertos. Sin embargo, es preciso detenerse en las
diferencias que existen entre la practica profesionaly la
formacion en lugares de trabajo. Este Gltimo concepto
se asocia a la estrategia utilizada en Programas formales
para permitir que los y las estudiantes desarrollen
sus competencias compartiendo los espacios de
formacion entre el establecimiento educacional y la
empresa o centro de entrenamiento, como puede ser
la formacién dual u otros mecanismos de alternancia.
Esto supone que el o la estudiante, durante este
proceso de aprendizaje en dos lugares, desarrolla las
competencias descritas en el perfil de egreso de su
especialidad, mientras que la practica profesional es un
proceso de validacion de lo aprendido en la formacion
técnica-profesional formal, por lo tanto, su objetivo
es la aplicacién y puesta en practica —en un contexto
laboral real- de las competencias desarrolladas.

En Chile, para recibir el titulo de técnico de nivel
medio, se requiere realizar una practica profesional en
un centro de practica afin con las tareas y actividades
propias de la especialidad. El propdsito fundamental de
este tipo de experiencia es que los y las estudiantes

validen los aprendizajes que desarrollan durante su
formacion y puedan integrarlos y aplicarlos en un
ambiente de trabajo real. Ademas, les permite acceder
a experiencia laboral que les facilite la transicion del
mundo educativo al empleo.

El establecimiento educacional debe asumir la
responsabilidad de gestionar y supervisar la practica
profesional, ademas de velar por la calidad del proceso.
Asimismo, debe ubicar a la totalidad de estudiantes
en los diferentes centros de practica para que puedan
iniciar este ciclo final que, aunque no es parte del Plan
de Estudio, es el requisito exigido para la certificacion
oficial de la formacion como técnico. Ademas, el
establecimiento tiene que elaborar el Reglamento de
Practica, conforme a las disposiciones legales, que debe
contener todos los aspectos técnicos, pedagogicos y
administrativos relacionados con este proceso.

Estas practicas profesionales permiten construir
un vinculo estrecho entre la formacién técnica y el
mundo del trabajo, lo que posibilita una oportunidad
de retroalimentacion de los centros de practica
a los establecimientos respecto de los resultados
de aprendizajes logrados por sus estudiantes y
sobre aquellos ambitos de la formacién que deben
fortalecerse y actualizarse.

El periodo de practica profesional tiene una duracion
minima de 450 horas cronoldgicas, de acuerdo a la
normativa actual vigente. No obstante, para dar mayor
flexibilidad a su desarrollo, buscando potenciar y
facilitar la titulacion y la continuidad de estudios,
es relevante permitir que las practicas profesionales
comiencen antes del egreso de cuarto medio, una vez
que se haya dado cumplimiento a ciertas condiciones,
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como la aprobacién de aquellos mddulos o asignaturas
directamente vinculados a la practica a desarrollar.
Asi, en el caso de que el establecimiento tenga un
régimen anual para la aplicacion de sus Programas
de Estudio, los y las estudiantes pueden comenzar
a realizar su practica profesional al finalizar tercero
medio, es decir, en las vacaciones de verano. En el
caso de que el establecimiento tenga un régimen
semestral, las practicas profesionales pueden iniciarse
una vez finalizado el primer semestre de tercer afio
medio, es decir, durante las vacaciones de invierno.

Con el propdsito de tener el maximo de claridad
respecto de este proceso, se definen los principales
conceptos que se utilizan durante esta etapa:

» Proceso de titulacion

Es el periodo comprendido desde la matricula de
cada estudiante en un establecimiento de Educacion
Media Técnico-Profesional para la realizacion
de la practica profesional hasta su aprobacién
final, incluyendo el cumplimiento de todos y cada
uno de los procedimientos necesarios para la
obtencion y entrega del titulo de técnico de nivel
medio correspondiente, por parte del Ministerio
de Educacion.

» Practica profesional

Es una actividad que llevan a cabo los y las estudiantes
de la Educacion Media Técnico-Profesional en un
centro de practica como parte de su proceso de
titulacion. En este periodo debera cumplir como
minimo 450 horas cronolégicas. El objetivo central
de la practica profesional es validar y aplicar, en un
contexto laboral real, los aprendizajes desarrollados
durante la formacion técnica.
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» Centro de practica
Se refiere al espacio fuera del establecimiento
educacional, como empresas, reparticiones pdblicas,
fundaciones y otras instituciones productivas y de
servicios que desarrollan actividades relacionadas con
los Objetivos de Aprendizaje de las especialidades
de la Formacion Diferenciada Técnico-Profesional.

» Plan de practica

Es el documento guia elaborado para el desarrollo de
la practica profesional que se estructura de acuerdo
con el perfil de egreso del técnico de nivel medio
de la especialidad respectiva, en funcion de las
actividades y los criterios de desempefio acordados
con la empresa. Este instrumento debe ser firmado
por las tres partes involucradas: centro de practica,
establecimiento educacional y estudiante.

» Profesor guia
Es el docente técnico designado por el establecimiento
para orientar, supervisar, acompafar, elaborar y
disponer los documentos de practica y titulacion.

> Supervisor
Es el funcionario o trabajador experto designado
por el centro de practica para supervisar, orientar
y evaluar el desempeiio de los y las estudiantes.



La Ley General de Educacién establece que los
establecimientos con Jornada Escolar Completa
que utilicen los Programas de Estudio del Mineduc
cuentan con seis horas lectivas de libre disposicion.
Los establecimientos pueden disponer de estas horas
como lo estimen mas conveniente para llevar a cabo su
proyecto educativo, distribuyéndolas en la formacion
de manera pertinente.

Con el fin de apoyar el proceso de reflexion para la
toma de decisiones, se ha construido este documento
con orientaciones opcionales para los establecimientos
de Educacion Media Técnico-Profesional.

El desafio para los establecimientos que brindan
formacion técnica es desarrollar las mejores estrategias
de gestion curricular y pedagdgica, para que el tiempo
escolar disponible les permita lograr los objetivos
planteados en las Bases Curriculares y en sus propios
Proyectos Educativos Institucionales (PEI), y asi
responder con pertinencia a las necesidades educativas
de los y las estudiantes, las demandas de los sectores
productivos relacionados y de la sociedad en general.

La toma de decisiones sobre la libre disposicion tiene
que ver con como reestructurar y usar el tiempo y
en como ponerlo al servicio del mejoramiento del
aprendizaje y formacion de los y las estudiantes. La
definicion del uso del tiempo de cada establecimiento
educacional se inserta y adquiere sentido en el marco
de su PEI, de sus planes de mejora y planes de accion
de acuerdo a sus prioridades educativas.

En este marco, el proceso de toma de decision deberia
resguardar los siguientes aspectos:

» Considerar informacion relevante y de
calidad
Se sugiere incluir la revision del proyecto educativo
institucional; el analisis de los Programas de Estudio
del Mineduc y de los resultados de aprendizaje y
de sus estrategias remediales, el levantamiento de
informacion a través de entrevistas y encuestas
a actores del sector productivo y exalumnos;
analisis de estudios o estadisticas disponibles
sobre la situacion educativa de los estudiantes de
la especialidad y sus intereses, entre otros.

» Incluir participacion
Se debe considerar la participacion de la comunidad
educativa y de actores relevantes en instancias
especificas, ya sea para el levantamiento de
informacién primaria como para la validacion de
las propuestas elaboradas.

» Contar con respaldo institucional
Es muy relevante que en estas instancias de
analisis participe también el sostenedor, para que
las decisiones que tome sobre la libre disposicion
sean coherentes con las conclusiones a las que se
llegue en dichas instancias.

A continuaciéon se presentan algunos criterios
metodologicos que deberian ser incluidos en la toma
de decision del uso del tiempo de libre disposicion:

> Requerimientos desde la Mision
institucional
En el Programa de Estudio de una especialidad
deben estar incluidos el énfasis y los aspectos
que son distintivos del PEL. Un ejemplo de esta
situacion es el caso de una institucion que imparte
la especialidad de Servicios de Turismo, cuya
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Mision incluye desarrollar el proceso educativo
con estrategias que aborden la interculturalidad.
En este caso, sera necesario agregar un médulo o
asignatura que aborde este objetivo y asignarle el
tiempo requerido.

En algunas situaciones, estos aspectos pueden ser
abordados sin requerir tiempo escolar, sino que,
mas bien, mediante metodologias apropiadas y, por
ende, su inclusién no afectara al Plan de Estudio.

Requerimientos desde el entorno
productivo

Para incluir estos requerimientos, es preciso realizar
un levantamiento y analisis de informacion desde el
mundo productivo que tiene directa vinculacion con
la especialidad. Este analisis puede hacer visible la
necesidad de incluir en el programa de formacion
un ambito de competencias que no esta incluido
en las Bases Curriculares ni en los Programas de
la especialidad. En ese caso, al formular el Plan
se deben considerar las horas para el desarrollo
de un médulo que responda a ese requerimiento
especifico que no esta presente en los Programas.

Este analisis es fundamental en todas las especialidades
porque brindara mayor pertinencia y calidad a los
aprendizajes que logren los egresados v las egresadas,
lo que potenciara una mejor empleabilidad. En este
proceso puede surgir la necesidad de incorporar
competencias que son de otra mencién u otra
especialidad. En ese caso, pueden tomarse modulos
de ellas para ser incluidos en el Plan de Estudio. Un
ejemplo de esto es el caso de un establecimiento
ubicado en una localidad con produccion de vides
que imparte la especialidad Agropecuaria, mencion
Agricultura, y que podria tener la necesidad de
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incluir modulos de la mencion de Vitivinicultura.
Otro ejemplo es el caso de un liceo ubicado en una
region minera que podria tener la necesidad de
incluir, en la especialidad de Mecanica Industrial,
modulos de Hidraulica y neumatica de la especialidad
de Mecanica Automotriz.

Fortalecimiento de la Formacion General

o Diferenciada requerida por los y las
estudiantes

En cuanto a los requerimientos vinculados a
las necesidades del cuerpo estudiantil, la toma
de decisiones debe atender a dos objetivos
fundamentales: asegurar la empleabilidad de las
egresadas y los egresados desarrollando con mayor
profundidad competencias basicas, y lograr un mejor
desempefio en la educacion superior. Una respuesta
a estos objetivos podria ser incluir un médulo nuevo
que no es parte de los obligatorios para la EMTP,
pero que es necesario para potenciar los aprendizajes
requeridos para un mejor desempefio. Esto podria
significar, por ejemplo, que en la especialidad de
Agropecuaria se incluyera un médulo denominado
“Ciencias aplicadas a la agricultura” que aborde
aspectos de Biologia, Fisica y Quimica necesarios
para entender ciertos procesos de las plantas,
riego vy suelos.

Una segunda respuesta podria ser ampliar las horas
destinadas a una de las asignaturas ya incluidas
en la Formacion General que se imparten como
obligatorias, por ejemplo, de Matematica, en la
especialidad de Dibujo Técnico, para fortalecer los
contenidos de tercero medio relativos a Geometria.
Otra estrategia seria contemplar un tiempo para la
articulacion de la Formacion General y la Formacion
Diferenciada, generando instancias de encuentro



y discusion de docentes de ambas formaciones.
Esta alternativa permitiria a los y las estudiantes
apreciar de manera directa la contribucion de la
Formacion General al logro de las competencias
técnicas y genéricas, puesto que dicha formacion
le da sentido a la ejecucion de tareas especificas
propias de cada sector productivo.

Para detectar la necesidad de fortalecimiento de
la Formacion Diferenciada, puede llevarse a cabo
un levantamiento de informacion que considere
tanto al sector productivo como a exalumnos y
exalumnas, pues ambas partes pueden dar cuenta de
las carencias de aprendizajes técnicos o genéricos
que afectan el desempefio y posterior trayectoria
de aprendizaje y laboral de las y los estudiantes.
De esta manera puede determinarse la necesidad
de ampliar las horas de uno o mas médulos de la
Formacion Diferenciada para permitir un mejor
logro de los Objetivos de Aprendizaje.

Requerimientos desde la realidad social
de la comunidad educativa

Los establecimientos no son comunidades aisladas
de las realidades de sus entornos, y, en este
contexto, se pueden priorizar las necesidades de
dicha realidad para ser abordada en el tiempo
escolar disponible. Un ejemplo de esto puede ser
que, en aquellos lugares donde existan graves
problemas de salud asociados al sedentarismo y
consumo de drogas vy alcohol, el establecimiento
incorpore en el Plan de Estudio un espacio para
Educacion Fisica y Salud para apoyar el esfuerzo
de toda la comunidad en el desarrollo de habitos
para el cuidado de la salud.

Requerimientos de nivelacion de
Formacion General

Este requerimiento puede surgir a partir de
la deteccion de déficit en aprendizajes de los
estudiantes que afecte su desempefio escolar y
su posterior trayectoria de aprendizaje y laboral.
La respuesta a este diagnostico puede ser el
aumento de horas de Formacion General como
parte de un proceso de nivelacion de contenidos

no logrados en los ciclos y niveles anteriores. Esta
opcion puede articularse con iniciativas como el
Programa de Acompafamiento y Acceso Efectivo
a la Educacién Superior (PACE), que trabaja en los
establecimientos educacionales que atienden a la
poblacion mas vulnerable y que busca preparar
a los y las estudiantes para que ingresen a la
Educacion Superior y puedan mantenerse en ella
hasta la titulacion.

Requerimientos por las capacidades
técnicas disponibles para la especialidad
Este criterio se refiere al analisis de las capacidades
de los y las docentes y de la disponibilidad de
acceso a infraestructura y recursos de aprendizajes
para el adecuado desarrollo de una especialidad.
Puede ocurrir que un establecimiento cuente con
docentes técnicos con una amplia experiencia,
pero que existan debilidades en la infraestructura y
recursos disponibles al interior del establecimiento,
lo cual se suple con convenios de colaboracion
con empresas. Esta situaciéon provoca que algunas
actividades de aprendizajes deban llevarse a cabo
fuera del establecimiento, lo cual implica mayor
tiempo para su desarrollo. En otros casos puede
ocurrir lo contrario, es decir, que la situacion de
infraestructura y recursos sea sobresaliente, lo
que facilita el logro de los aprendizajes en los y
las estudiantes y que permite disminuir el tiempo
requerido para el desarrollo de algunos médulos.
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La formacion profesional dual se incorpora a la Educacion
Media Técnico-Profesional (EMTP) como una estrategia
curricular que potencia el aprendizaje de los y las
estudiantes con una relacion mas directa entre los
establecimientos educacionales y el sector productivo.

El propésito de la estrategia curricular dual es mejorar
la calidad de los aprendizajes de los y las estudiantes
de EMTP, ademas de aportar al requerimiento del pais
de contar con mas y mejores técnicos y técnicas en los
diferentes ambitos de la produccidn de bienes y servicios.

Desde la perspectiva sefalada, la formacion dual
contempla dos lugares de aprendizaje: el establecimiento
educacional y el mundo laboral representado por la
empresa, lo que implica armonizar los aprendizajes
que se desarrollan en el liceo con los que se trabajan
en la empresa. Ambas instituciones (establecimiento
educacional y empresa) deben dar respuesta al perfil
de egreso sefialado en las Bases Curriculares para cada
una de las especialidades que ofrece la Formacion
Diferenciada Técnico-Profesional.

El establecimiento educacional es el responsable de
brindar a los y las estudiantes una sélida formacion
general y técnica. Por tanto, en el caso del dual,
este rol implica desarrollar las competencias basicas
y la comprension técnica que requieren para dominar
los procesos productivos. La empresa, por su parte,
como colaboradora del proceso de aprendizaje, debe
ofrecer la oportunidad para que las y los jovenes
desarrollen las competencias técnicas relacionadas
con la especialidad y sus respectivas menciones.
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Para la implementacién del Plan y del Programa de
Estudio de una especialidad, en un establecimiento
que opta por la formacién profesional dual se debe
considerar lo siguiente:

El Plan de Estudio se organizara sobre la base de
las siguientes alternativas (el liceo debe optar por
una de ellas)®:

> Tres dias en el liceo y dos dias en la empresa.

> Otra especificada en la normativa respectiva.

A su vez, dicho Plan de Estudio podra ser abordado
por medio de alguna de las siguientes modalidades:

> Desarrollar todo el Plan de Estudio de la
Formacion Diferenciada Técnico-Profesional en
dos lugares de aprendizaje: esto se organiza en
un proceso de formacidon compartida entre el
liceo y la empresa, que consiste en coparticipar
en distinta proporcion en los procesos de
ensefianza-aprendizaje.

> Destinar parte del Plan de Estudio TP a la
empresa y, asi, complementar los mddulos que
se imparten en el liceo. Esto, cominmente,
se denomina alternancia.

> Formacion en centro de entrenamiento con
participacion de la empresa, la que colabora
con equipamiento de vanguardia y expertos
y expertas para construir los aprendizajes.

3 El Plan de Estudio debera ser aprobado mediante Resolucion
Exenta de la Secretaria Regional Ministerial de Educacion,
quien a su vez informara por escrito de dicha resolucion a la
Superintendencia de Educacién y a la Agencia de Calidad.



Podra optarse por la formacion dual siempre y
cuando se cuente con un ndmero de empresas
suficiente en la jurisdiccion territorial en la cual
se encuentra el establecimiento. Las empresas
deben estar formalmente constituidas, cumplir
con las normas de salud y seguridad y contar
con trabajadoras y trabajadores capacitadas y
capacitados que potencien en sus aprendices la
calidad de los aprendizajes, resquarden su seguridad
personal y den espacios de supervision al profesor o
a la profesora tutor y a los organismos fiscalizadores
del Ministerio de Educacion.

Para la implementacion del modelo dual, el liceo
debera desarrollar un trabajo innovador, planificado,
programado y cooperativo. Lo anterior, junto con el
Plan de Estudio para el liceo, el plan de aprendizaje
para los y las docentes (elaboracion del plan de
ensefanza en el aula) y el plan de desempefio para
el aprendizaje en la empresa, permitiran asegurar
las condiciones para el funcionamiento operativo
de la formacion profesional dual y asi, obtener la
aprobacién para su implementacion a partir del
afo siguiente.

En la actualidad, la formacion profesional dual alcanza
una cobertura de cerca del 13 % de la matricula
de estudiantes de Formacién Diferenciada Técnico-
Profesional, por tanto, dado este nivel de cobertura, se
requiere una normativa que requle su funcionamiento
y resguarde los criterios de calidad y el cumplimiento
de sus objetivos; esta se encuentra actualmente en
fase de disefio por parte del Ministerio de Educacion.
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Modulos especialidad
Elaboracion Industrial

de Alimentos




Este modulo comprende 190 horas, en las que se espera
que las y los estudiantes conozcan y manipulen distintos
tipos de materias primas para la elaboracion industrial
de alimentos, poniendo énfasis en aquellas que se
destacan en la region y en los procesos y métodos que
le permitan cumplir con los Aprendizajes Esperados.

La primera etapa en la elaboracién industrial de
alimentos es la recepcion de la materia prima de
distintos origenes, por tanto, en este mddulo se busca
que los y las estudiantes comprendan los procesos
de medicion que permiten verificar el buen estado
de la materia prima, seleccionarla y clasificarla, y
la importancia de dicho proceso para el maximo
rendimiento y calidad del producto final, condicion
que afecta incluso en el costo de produccion.

Asimismo, a partir de las actividades practicas, se
espera que cada estudiante logre desarrollar habilidades
que le permitan hacer una buena seleccion, siendo
capaz de medir la masa, la temperatura de llegada,
el estado del empaque v el etiquetado; ademas de
estimar y valorar caracteristicas como color, olor y
textura de la materia prima que ingresa al proceso
de elaboracién.

Por Gltimo, en este modulo se pretende que las y
los estudiantes comiencen a ser usuarios y usuarias
competentes de las tecnologias de la informacion y
comunicacion para registrar y procesar la informacion
de la recepcion de materias primas, asi como para
comunicar resultados, instrucciones e ideas.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO 1 - RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

0A1
Recepcionar, pesar, clasificar, almacenar y seleccionar materias primas, insumos y materiales abastecidos por proveedores,
de acuerdo a sus caracteristicas y naturaleza, utilizando eficientemente sistemas informaticos y manuales de inventarios.

4 OBJETIVOS DE
APRENDIZAJES ESPERADOS 2

1.  Recepciona 1.1
materias primas, Recibe y selecciona materias primas y materias primas auxiliares u B n
discriminando por sus | acordes a la produccion planificada, considerando medidas de
caracteristicas fisicas | higiene y seguridad personal, del entorno y equipos.

y organolépticas

P 1.2
segln corresponda.

Comprueba el estado y la masa (uso de balanza) de la
o . C
materia prima, contrastando con patrones establecidos por B . n

normativa vigentes.

1.3
Registra en formularios, y comunica a quien corresponda, el u
estado inicial de la materia prima recepcionada.

2. Verifica la calidad 2.1
de los insumos Analiza la calidad de los insumos o materias primas recibidas, B n
recepcionados, de midiendo su temperatura, grados Brix, pH, sus caracteristicas

acuerdo a estandares | fisicas y organolépticas, segln el tipo de alimento solicitado.
definidos en la orden
de compra.

2.2

Selecciona los productos o insumos, aceptando o rechazandolos
tras comparar las caracteristicas observadas con los patrones B
establecidos en la orden de compra y/o por la normativa
vigente respecto a la calidad del producto.

2.3
Registra la informacion sobre los insumos recibidos o aceptados n n
a través de mecanismos manuales y digitales, comunicandola
a sus superiores.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Recepcion de materias primas

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Visita guiada a centro de abastecimiento de materias primas

DURACION DE LA ACTIVIDAD 12 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
1. 1.1 Recibe y selecciona materias primas y materias primas auxiliares
Recepciona materias primas, discriminando acordes a la produccion planificada, considerando medidas de higiene
por sus caracteristicas fisicas y organolépticas y seguridad personal, del entorno y equipos.

segin corresponda.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Texto guia y visita a terreno

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE Docente:

LA ACTIVIDAD » Prepara un texto que guie la visita en cuanto a la seleccion de productos y a la apreciacion
de ellos, presentando interrogantes sobre los defectos que pueden presentar y sus posibles
causas (motivar la investigacion).

» Entrega un formato para la autorizacién de salida de estudiantes del establecimiento.
» Gestiona los recursos necesarios para movilizar a los y las estudiantes en el desarrollo de la
salida a terreno.

Recursos:
» Bibliografia.
» Acceso a biblioteca.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:
» Antes de ir al centro de abastecimiento, explica el objetivo de la actividad, entrega el texto
guia y da instrucciones respecto de como usarlo.

Estudiantes:

> Durante la visita, se basan en el texto guia para la observacion del lugar (condiciones de
comercializacion) y los productos.

» De regreso en el establecimiento, trabajan en la sala de computacién buscando informacién
sobre centros de abastecimiento, comparan la experiencia vivida con los estandares encontrados
en la web sobre condiciones y manejo de la materia prima.

» Preparan una presentacion integrando las dos actividades.

Recursos:

» Medio de transporte.

» Texto guia.

» Autorizaciones para que los y las estudiantes puedan salir del establecimiento.
» Computador con acceso a internet.

CIERRE » Los y las estudiantes hacen una puesta en com(n sobre lo observado y lo investigado,
comparando con estandares de condiciones y manejo de la materia prima indicada en el
texto guia.

» Durante las presentaciones, el o la docente sefala aspectos importantes y corrige errores y
omisiones.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Recepcion de materias primas

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Caracterizacion de la calidad de fruta fresca

DURACION DE LA ACTIVIDAD 12 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
2

2.1 Analiza la calidad de los insumos o materias primas recibidas,

Verifica la calidad de los insumos recepcionados, midiendo su temperatura, grados Brix, pH, sus caracteristicas fisicas
de acuerdo a estandares definidos en la orden y organolépticas, segin el tipo de alimento solicitado.

de compra.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Demostracion guiada

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE Docente:
LA ACTIVIDAD » Gestiona disponibilidad de materia prima.
» Selecciona la materia prima a utilizar, la divide en partes iguales acorde a los grupos que
espera formar.
» Verifica disponibilidad y estado del instrumental.
» Gestiona disponibilidad del taller en los horarios requeridos.

Recursos:
» Infraestructura:
- Taller para elaborar alimentos con suelo y murallas lavables, y agua potable (fria y caliente).
- Sala de basura independiente de la sala de produccion.
- Computadores, conexion a internet.
» Equipamiento:
- Lavamanos con dispositivos para abrir llaves de manera higiénica.
- Dispositivos de toalla desechable, dosificadores de detergentes, desinfectantes y sanitizantes.
- Lavaderos y articulos de cocina.
- Termometros, pHmetros, penetrometros y equipamiento e instrumentos de laboratorio basico
para medir, por ejemplo, grados Brix de la fruta fresca.
- Mesones de acero inoxidable.
- Computadores con programas procesadores de textos y de presentaciones, con conexion a
internet para la realizacion de informes y blisqueda de informacion.
- Computador en la sala para realizar presentaciones, tanto de documentos como de videos.
» Insumos:
- Toallas desechables, detergentes, desinfectantes, sanitizantes y esponjas para lavar.
- Frutas frescas en distintos estados de madurez y de conservacion.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:
» Primer paso: Iniciacion de la actividad
- El o la docente presenta un video con el proceso de maduracion de la fruta y los efectos
en su apariencia y caracteristicas.
- El o la docente presenta el instrumental a utilizar, y contextualiza lo que se va a realizar en
la clase, explicitando el Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran.
» Segundo paso: Demostracion
- El o la docente demuestra el proceso de evaluacion de las cualidades fisicas y quimicas de
la fruta fresca, explicando las razones y procedimientos desarrollados.
» Tercer paso: Aplicacion por parte de cada estudiante
- El o la docente supervisa el proceso de aplicacion por parte de las y los estudiantes.
Interviene Gnicamente en aquellos casos en que corra peligro su estudiante o haya riesgo
de dafiar el instrumental utilizado.
» Cuarto paso: Ejercitacion
- El o la docente observa y destaca los logros y avances de cada estudiante.

Estudiantes:
» Primer paso: Iniciacion de la actividad
- Losy las estudiantes, divididos en grupos, comentan el contenido del Reglamento Sanitario
de los Alimentos (RSA) respecto de las caracteristicas fisicas y quimicas que debe presentar
la fruta fresca en 6ptimas condiciones de frescura.
» Segundo paso: Demostracion
- Lasy los estudiantes observan la demostracion llevada a cabo por el o la docente y formulan
preguntas.
» Tercer paso: Aplicacion por parte de cada estudiante
- Cada estudiante realiza la actividad sin recurrir a ayuda del o la docente.
- Luego, explica y argumenta las razones de dicha ejecucion.
- Después, nombra aquellos pasos que considera clave y el significado que tienen para el
proceso.
» Cuarto paso: Ejercitacion
- El o la estudiante ejercita por si mismo el proceso, hasta no cometer errores, con el propdsito
de fortalecer los aprendizajes respectivos.

Recursos:

» Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA).

» Frutas frescas en distintos estados de madurez y de conservacion.

» Taller para elaborar alimentos con suelo y murallas lavables, y agua potable (fria y caliente).
» Sala de basura independiente de la sala de produccion.

» Lavamanos con dispositivos para abrir llaves de manera higiénica.

» Toallas desechables, detergentes, desinfectantes, sanitizantes y esponjas para lavar.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION

» Dispositivos de toalla desechable, dosificadores de detergentes, desinfectantes y sanitizantes.

» Lavaderos y articulos de cocina.

» Termémetros, pHmetros, penetrometros y equipamiento e instrumentos de laboratorio basico
para medir, por ejemplo, grados Brix de la fruta fresca.

» Mesones de acero inoxidable.

CIERRE

Estudiantes:

» Cada grupo elabora un informe sobre las caracteristicas observadas en los productos recibidos
y determinan si estan aptos para ser procesados.

» Realizan una puesta en comun.

Docente:
» Durante las presentaciones, destaca los aspectos relevantes y corrige errores u omisiones.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

NOMBRE DEL MODULO Recepcion de materias primas
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION OB%EETI\IIEIQISCSSE AAFI‘ET/E\T_BIAZI? JE

2. Verifica la calidad de los 2.1
insumos recepcionados, Analiza la calidad de los insumos Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo
de ac.uerdo a estandares 0 .m:atenas primas recibidas, plazos establecidos y estandares de calidad, y
definidos en la orden de midiendo su temperatura, grados buscando alternativas y soluciones cuando se
compra. Brix, pH, sus caracteristicas

presentan problemas pertinentes a las funciones
desempefiadas.

Trabajar eficazmente en equipo, coordinando
acciones con otros in situ o a distancia, solicitando
y prestando cooperacion para el buen cumplimiento
de sus tareas habituales o emergentes.

Manejar tecnologias de la informacion y comunicacion
para obtener y procesar informacién pertinente al
trabajo, asi como para comunicar resultados,
instrucciones e ideas.

fisicas y organolépticas, segln el
tipo de alimento solicitado.

Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

Actividad de evaluacion en la practica. Lista de cotejo cuyos criterios den cuenta de:

Observacion del ejercicio practico de analisis quimico y fisico | » Actitud de cada estudiante en cuanto a puntualidad,

de materia prima vegetal (fruta fresca): cumplimiento de metas y tiempos, respeto al trabajo en

» Medicion de temperatura, pH, y evaluacion de sus equipo y colaboracion para el cumplimiento de la tarea.
caracteristicas fisicas y organolépticas. » Motivacion y organizacion, referidas al uso de elementos

de proteccidn personal, acondicionamiento del lugar, etc.
» Practica, referida a la aplicacion correcta de las técnicas,
uso correcto del instrumental, registro digital de
mediciones, etc.
» Fundamentacion, referida al uso de cada técnica, a
la relacion entre mediciones, a decisiones tomadas
respecto a la calidad de cada unidad de materia prima.
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2. Almacenaje y bodega de
alimentos e insumos alimentarios

INTRODUCCION

Este modulo consta de 190 horas que se pueden
distribuir en cinco horas semanales.

Realizar una buena gestion del almacenaje de los
alimentos es un punto clave en el control y costo de los
mismos. Evitar pérdidas y mantener un ciclo adecuado
en dicho proceso es parte de las habilidades que se
espera que cada estudiante desarrolle en este méodulo.

Asimismo, se busca que el o la estudiante conozca
de las normas basicas de almacenamiento y respete
las condiciones de tiempo, temperatura, espacio e
infraestructura necesarias para los distintos tipos
de alimentos que se procesan en una elaboradora
industrial; que conozca distintos sistemas de
almacenaje y que puedan escoger el mas apropiado
para cada situacion. En el trabajo practico, se pretende
que cada estudiante logre desarrollar habilidades que
le permitan establecer los lineamientos para aplicar
las normas generales sobre practicas de higiene y de
operacion, durante el almacenamiento de los productos
alimenticios, a fin de garantizar alimentos inocuos
y de calidad.

44

La responsabilidad del almacenaje de alimentos en
distintos estados de elaboracion genera una cantidad
de informacidn que debe ser registrada y manejada
con orden y rigurosidad para evitar pérdidas, para
lo cual se pueden utilizar las TIC y asi familiarizar a
cada estudiante con el uso de los software de gestion
de almacenaje de alimentos que se pueden descargar
libremente desde internet. De esta manera, el o la
estudiante se hace consciente de lo importante de
esta area de la industria de alimentos.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO 2

ALMACENAJE Y BODEGA DE ALIMENTOS E INSUMOS
ALIMENTARIOS

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

190 HORAS | TERCERO MEDIO
OA1

Recepcionar, pesar, clasificar, almacenar y seleccionar materias primas, insumos y materiales abastecidos por proveedores,
de acuerdo a sus caracteristicas y naturaleza, utilizando eficientemente sistemas informaticos y manuales de inventarios.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

1.  Almacenainsumosy | 1.1

OBJETIVOS DE
APRENDIZAJE GENERICOS

materiales de acuerdo
a sus caracteristicas y
naturaleza.

Aplica el sistema “first in, first out” (FIFO) de manera manual
o informatica para el almacenamiento de materias primas.

1.2

Controla, manteniendo actualizada la condicion de los
insumos, materiales y productos almacenados de acuerdo a
lo que indica el manual de inventarios.

Registra las entradas

y salidas de

materias primas en
forma manual y/o
computacional, de
acuerdo a las normas y
sistemas definidos.

2.1

Registra en formularios estandarizados la entrada y la salida
de productos de bodega, considerando los procedimientos
estandar: FIFO o LIFO (“last in, first out™), stock minimo y
maximo.

2.2
Suministra las materias primas requeridas para la produccion o
para el despacho de acuerdo con los Programas establecidos.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Almacenaje y bodega de alimentos e insumos alimentarios

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Almacenamiento de productos para la elaboracién industrial de alimentos

DURACION DE LA ACTIVIDAD 6 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
1

1.1 Aplica el sistema “first in, first out” (FIFO) de manera manual o

Almacena insumos y materiales de acuerdo a informatica para el almacenamiento de materias primas.
sus caracteristicas y naturaleza. 1.2 Controla, manteniendo actualizada la condicion de los insumos,
materiales y productos almacenados de acuerdo a lo que indica el

manual de inventarios.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Estudio de caso

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Prepara uno o méas casos sobre la aplicacion del sistema FIFO y el control de insumos y materiales.

Recursos:
» Acceso a biblioteca o computador con internet para buscar informacion para construir casos,

impresora y papel para imprimir documentos con casos a ser distribuidos entre cada estudiante.
v
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

» Entrega a sus estudiantes un caso en que los alimentos almacenados se han dafiado por
fallas en el lugar y condiciones de almacenaje. Los alimentos dafiados deben incluir fecha de
caducidad y bodegas en que fueron almacenados. La lista de productos almacenados puede
incluir hortalizas, conservas, frutas, cereales, alimentos refrigerados, congelados, productos
quimicos y papeleria, entre otros.

» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a realizar en la clase, explicitando
el Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran.

Estudiantes:

» Organizados en grupos, trabajan analizando el caso, determinado las fallas y proponiendo
las correcciones necesarias para que no se repita. Esto implica relacionar alimento y bodega
de almacenaje de acuerdo a sus caracteristicas y categorias (por ejemplo, arvejas congeladas
con bodega para alimentos congelados).

» Utilizan software adecuado para generar el listado, la clasificacion y el ordenamiento de los
alimentos dentro de las respectivas bodegas, como propuesta de correccion.

» El trabajo realizado por las y los estudiantes debe comprender las siguientes tareas:

- Examinan globalmente el caso para interpretar de una misma manera y consensuar las
fallas que presenta.
Identifican y caracterizan el caso (detectando los problemas) por medio del anélisis grupal.
Clasifican sus elementos (estableciendo el problema principal y sus causas) para,
posteriormente, individualizar y jerarquizar desde el problema principal hasta los problemas
secundarios y resolver segln cada problema o falla encontrada.
Relacionan los elementos entre si, buscando correlaciones y secuencias que permitan
establecer las causas del problema principal, de modo de ser tratadas para su solucion y
presentar una conclusién general de la situacion.

- Explican las relaciones observadas entre falla y consecuencia.
Extraen conclusiones y generan aplicaciones o recomendaciones que permitan asegurar que
el error se puede evitar en el futuro.

- Elaboran y presentan un informe escrito o digital sobre el estudio de caso analizado y lo
presentan a su docente para su evaluacion.

CIERRE Docente:
» Cierra la actividad con una retroalimentacion, indicando qué bodega corresponde a cada
alimento o producto y las razones del ordenamiento correcto segn el sistema FIFO.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Almacenaje y bodega de alimentos e insumos alimentarios
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Registrar la recepcion de productos alimenticios
DURACION DE LA ACTIVIDAD 6 horas
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
2. 2.1 Registra en formularios estandarizados la entrada y la salida de
Registra las entradas y salidas de materias productos de bodega, considerando los procedimientos estandar:
primas en forma manual y/o computacional, FIFO o LIFO (“last in, first out”), stock minimo y maximo.
de acuerdo a las normas y sistemas definidos.
METODOLOGIAS SELECCIONADAS Demostracion guiada

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Consigue copias de tres tipos de formatos de registro de recepcion de las diferentes materias
primas.

» Prepara una presentacion digitalizada del procedimiento correcto de registro en fichas
utilizadas por alguna de las empresas elaboradoras de alimentos en que cada estudiante tendra
la oportunidad de hacer su practica profesional. Se explican los conceptos de empresa (FIFO,
LIFO, stock minimo y maximo), para poder aplicarlos al registro de los productos alimenticios.

Recursos:

» Copias de formatos.
» Bibliografia.

» Computador.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:
» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a hacer en la clase, explicitando el
Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran.
» Demuestra el proceso y explica los qué, como y porqué del llenado de cada ficha con una
presentacion digitalizada.
» Supervisa el proceso de ejercitacion llevado a cabo por los y las estudiantes, resolviendo
dudas y destacando los avances de cada uno.

Estudiantes:

» Llevan a cabo la actividad sin recurrir a apoyo o consejo.

» Explican y argumentan por qué la realizan de esa manera.

» Nombran los aspectos mas importantes del proceso y el significado que tienen.

» Ejercitan hasta que no cometer errores, con el proposito de fortalecer el dominio del aprendizaje.

Recursos:

» Formularios.

» Fichas de trabajo.
» Sala multimedia.

CIERRE Estudiantes:
» Para finalizar, con la conduccion de la o el docente, realizan una puesta en comin de la
experiencia vivida y las principales dificultades que se presentaron durante el llenado de
los formatos.

Docente:
» Pide a sus estudiantes que den cuenta de los errores que detectaron, las correcciones que
introdujeron y la fundamentacion de estas.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

NOMBRE DEL MODULO Almacenaje y bodega de alimentos e insumos alimentarios
4 OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION GENERICOS A EVALUAR
/4. Registra las entradas y salidas 2.1 (A
de materias primas en forma Registra en formularios

Comunicarse oralmente y por escrito con claridad,

manual y/o computacional, estandarizados la entrada y la utilizando registros de habla y de escritura
de acuerdo a las normas y salida de productos de bodega, o rtinentes a la situacion laboral y a la relacion
sistemas definidos. considerando los procedimientos con los interlocutores.

estandar: FIFO o LIFO (“last

in, first out”), stock minimo y [ |
Maximo. Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo
plazos establecidos y estandares de calidad, y
buscando alternativas y soluciones cuando se
presentan problemas pertinentes a las funciones

desempenadas.

Manejar tecnologias de la informacién y comunicacion
para obtener y procesar informacion pertinente al
trabajo, asi como para comunicar resultados,
instrucciones e ideas.

Utilizar eficientemente los insumos para los procesos
productivos y disponer cuidadosamente los desechos,
en una perspectiva de eficiencia energética y
cuidado ambiental.

Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

Actividad mixta de evaluacion: Pauta de cotejo para revisar el correcto llenado de cada ficha,

Uso activo del registro correcto de los sistemas FIFQ, LIFO, revisando si est o no presente [a informacion requerida.

stock minimo y maximo en fichas utilizadas por alguna de las
empresas elaboradoras de alimentos en que cada estudiante
tendra la oportunidad de hacer su practica profesional.

Escala de valor o apreciacion dé cuenta de:
» Trabajo prolijo y de calidad.

» Cumplimiento de plazos.

» Trabajo en equipo.

» Respeto por los otros sin distinciones.

Prueba de conocimientos sobre:
» Sistemas de almacenaje de productos.
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Este moédulo consta de 228, las que se deben distribuir
de forma que los y las estudiantes procesen materia
prima animal y vegetal, privilegiando la materia prima
relevante de la region y fomentando la valoracion de la
produccion local y la identificacion con su zona de origen.

La elaboracién industrial de alimentos involucra
conocimientos técnicos de higiene, procesamiento
de alimentos y aseguramiento de la calidad. En este
mddulo, se busca que los y las estudiantes conozcan
los fundamentos e importancia de la higiene de los
alimentos, del trabajador y del area de trabajo, para
asegurar alimentos de calidad estandarizada e inocuos
para la salud de cada consumidor.

En la practica, se espera que cada estudiante trabaje
coordinadamente en equipo, de forma segura, sin
contaminaciones provenientes de ellos mismos, de
los equipos o aportadas durante el desarrollo del

proceso tecnoldgico. Asimismo, se pretende que sean
capaces de realizar en forma correcta las acciones
correspondientes a la elaboracion de productos
intermedios o finales de origen animal o vegetal.
El procesamiento industrial de alimentos requiere,
ademas, conocer y ser capaz de utilizar de forma
segura, tecnologias avanzadas y/o tradicionales para
lograr el mejor aprovechamiento de los alimentos.

Del mismo modo, en este médulo se busca que cada
estudiante que enfrenta el proceso productivo sea
capaz de reconocer alteraciones, tomar decisiones y
solucionar los inconvenientes que se puedan presentar
durante la elaboracion industrial de alimentos, para
asi entregar productos que se ajusten a la normativa
nacional e internacional, cuando la calidad requerida
es para productos de exportacion.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO 3 - ELABORACION DE ALIMENTOS E HIGIENE

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

0A 2

Elaborar, conservar y envasar alimentos, aplicando los tratamientos y procedimientos de control de calidad que correspondan,
utilizando los equipos pertinentes a los procesos de acuerdo con el producto a obtener.

OA 4

Mantener las condiciones de higiene personal, de infraestructura, maquinaria y utensilios, de acuerdo a la normativa vigente.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

1.

Aplica la normativa
vigente para mantener
un comportamiento
higiénico como
manipulador o
manipuladora de
alimentos, de acuerdo
a lo estipulado por el
Reglamento Sanitario
de los Alimentos
(RSA) o estandares
mas altos.

11
Clasifica por tipos de contaminacién en microbiolégicas,
fisicas y quimicas en la industria alimentaria.

OBJETIVOS DE
APRENDIZAJE GENERICOS

1.2
Evita y corrige peligros microbiologicos, quimicos y fisicos
producidos por manipuladores de alimentos.

G 0 6

1.3

Analiza y proyecta las consecuencias para la salud de la
poblacién, de los peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos
no controlados, en la industria alimentaria.

1.4

Aplica protocolos de higiene personal, de acuerdo a lo
reglamentado por la normativa vigente o un estandar mas
exigente.

1.5

Mantiene la higiene personal, durante todo el proceso
productivo, cumpliendo con plazos y protocolos estandarizados
en el RSA.
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APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

OBJETIVOS DE

APRENDIZAJE GENERICOS

2. Controla el 2.1
funcionamiento bésico | Verifica las condiciones de los equipos a utilizar (temperatura, B n
del equipamiento presion, porcentaje de gas, vacio) al inicio, durante y al
usado para la término de las producciones.
elaboracion de 2.2
alimentos de acuerdo | . . .
2 1o indicado por Chequea constantemente el funcionamiento del equipamiento B n
. P usado para la elaboracidon de alimentos, para detectar
el fabricante y las .
. oportunamente posibles fallas.
normas de seguridad.
2.3
Emite un informe con las alteraciones o anomalias detectadas u n
en equipos e instalaciones de acuerdo a un protocolo estandar.
3.  Realiza pretratamiento | 3.1

a la materia prima

de acuerdo con los
requerimientos de los
procesos y programas
de produccién, y las
medidas de higiene
que aseguren la
inocuidad de los
alimentos.

Revisa el plan de produccion a desarrollar, y comprueba
que la materia prima se ajuste a las especificaciones
técnicas requeridas.

3.2

Selecciona el pretratamiento a aplicar acorde al alimento y su
destino productivo (pelado, blanqueado, azucarado, adicion
de aditivos, etc.) y dosifica o porciona la materia prima segdn
el plan de produccion.

3.3

Prepara los equipos respectivos a cada tipo de proceso,
ejecutando la limpieza y sanitizacion respectiva, y verifica que
cumplan con los requerimientos del programa de produccion
y las normas de sequridad establecidas en el manual.

3.4

Ejecuta el proceso de pretratamiento a la materia prima,
aplicando oportunamente (previo y durante) las medidas de
higiene y seguridad personal, de equipos y del entorno para
asegurar la inocuidad de los alimentos y el trabajo seguro.

3.5

Controla los pretratamientos, la temperatura, el tiempo y
la inactivacion de enzimas, y registra las mediciones en
fichas estandarizadas, de acuerdo al sistema de control
de calidad HACCP.
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APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

4.

Elabora diferentes
productos alimenticios
de acuerdo al
Reglamento Sanitario
de los Alimentos
(RSA) y siguiendo las
indicaciones de las
formulas especificadas
en el plan de
produccion.

4.1

Dosifica y prepara mezclas de acuerdo a las especificaciones
del producto que se va a procesar, incorporando aditivos en
la dosis, forma y momento indicado.

OBJETIVOS DE
APRENDIZAJE GENERICOS

G 0

4.2

Prepara los equipos especificos para la elaboracion de
determinado alimento, ejecutando la limpieza y sanitizacion
respectiva, y verifica que cumplan con los requerimientos
del programa de elaboracién y las normas de seguridad
establecidas en el manual.

4.3

Abastece de la forma indicada por el manual, la materia
prima pretratada y controlada en los equipos de produccion,
siguiendo el protocolo establecido que asegura la inocuidad
del producto terminado.

4.4

Procesa la materia prima acorde al plan productivo en
los equipos apropiados, considerando normas de higiene
y de sequridad.

4.5

Controla, registra y comunica los parametros del desarrollo
de los distintos procesos, detectando los que no se ajustan
a los estandarizados y proponiendo medidas correctivas a
quien corresponda (presion, tiempo, temperatura, velocidad,
vacio, viscosidad, concentracion).
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Elaboracion de alimentos e higiene

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Contaminaciones en la industria alimentaria

DURACION DE LA ACTIVIDAD 12 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
1. 1.1 Evitay corrige peligros microbiol6gicos, quimicos y fisicos producidos
Aplica la normativa vigente para mantener un por manipuladores de alimentos.

comportamiento higiénico como manipulador
o manipuladora de alimentos, de acuerdo a lo
estipulado por el Reglamento Sanitario de los
Alimentos (RSA) o estandares mas altos.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Aprendizaje basado en problemas

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Prepara el texto con los problemas sobre peligros microbiolégicos, quimicos y fisicos producidos
por manipuladores de alimentos.
» Elabora una presentacién con la contextualizacion de la clase.

Recursos:
» Acceso a biblioteca y/o internet.
» Computador, impresora y papel.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:
» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a hacer en la clase, explicitando el
Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran.
» Entrega material escrito con el problema que se ha presentado en un sector de la poblacion:
intoxicacién alimentaria por algln alimento de elaboracion industrial, contaminado por
estafilococos aureos u otros agentes contaminantes.

Estudiantes:

» En grupos, leen el problema referido a una intoxicacién masiva por estafilococos aureos u
otros agentes contaminantes.

» Leeny analizan el escenario del problema: cada estudiante, en el equipo de trabajo, verifica su
comprension del tema mediante la discusion del mismo y consensuan una conclusién comdn.

» Hacen una lista de hipotesis o ideas sobre las causas de la intoxicacion y/o ideas de como
resolver el problema. Estas deben listarse y seran aceptadas o rechazadas, segin se avance
en la investigacion.

» Hacen una lista de aquello que conocen acerca del problema o situacion.

» Hacen una lista de aquello que desconocen y que consideran deben saber para resolver el
problema y que no se explicita en el documento. (El o la docente puede guiar el trabajo
planteandoles diversos tipos de preguntas que pueden ser adecuadas para aclarar el problema;
algunas pueden relacionarse con conceptos o principios que deben estudiarse para resolver
la situacion).

» Planifican la investigacion a realizar y determinan las acciones necesarias.

» Para definir el problema, explican claramente lo que, como equipo, desean resolver, producir,
responder, probar o demostrar.

» Localizan, acopian, organizan, analizan e interpretan informacion pertinente desde diversas
fuentes.

» Elequipo elabora una presentacion digital en la cual muestra las recomendaciones, predicciones,
inferencias y aquello que sea conveniente en relacién con la solucién del problema.

CIERRE Estudiantes:
» Hacen una puesta en comln, en la que el o la docente pide a sus estudiantes que den cuenta
de los errores que detectaron, las correcciones que introdujeron y la fundamentacion de estas.
Ademas, debe profundizar sobre la responsabilidad que tiene cada manipulador de alimentos
en la salud de los consumidores y las formas correctas de realizar las labores.
» Todo el curso analiza la experiencia vivida y las principales dificultades que se presentaron
durante el desarrollo de la actividad.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Elaboracion de alimentos e higiene

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Elaboracién de yogur

DURACION DE LA ACTIVIDAD 12 horas
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE

4. 4.1 Dosifica, prepara mezclas de acuerdo a las especificaciones del
Elabora diferentes productos alimenticios producto que se va a procesar, incorporando aditivos en la dosis,
de acuerdo a normativa del Reglamento forma y momento indicado.

Sanitario de los Alimentos (RSA) y siguiendo | 4.2 Prepara los equipos especificos para la elaboracion de determinado
las indicaciones de las formulas especificadas alimento, ejecutando la limpieza y sanitizacién respectiva, y verifica
en el plan de produccion. que cumplan con los requerimientos del programa de elaboracion y

las normas de seguridad establecidas en el manual.
4.4 Procesa la materia prima acorde al plan productivo en los equipos
apropiados, considerando normas de higiene y de seguridad.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Demostracion guiada

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA  Docente:
ACTIVIDAD » Verifica disponibilidad de taller, equipamiento e insumos necesarios.
» Prepara diagrama de flujo sobre preparacion de yogur.

Recursos:

» Taller de elaboracion de alimentos, equipamiento e insumos.
» Computador.

» Biblioteca y/o acceso a internet.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a hacer en la clase, explicitando el
Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran.

» Muestra previamente a sus estudiantes como realizar la elaboracion de yogur, indicando
cuales son las materias primas y el equipamiento necesarios por medio de un diagrama de
flujo. Ademas, explica que es necesario controlar los parametros de temperatura y el tiempo
durante las etapas de elaboracion del producto. En esta demostracion:

- Se utiliza leche pasteurizada.

- Se calienta la leche a 35 °C (controlar la temperatura por medio de un termémetro).

- Se agrega cultivos lacteos especificos (lactobacillus bulgaris, streptococcus termophilos),
sin sobrepasar los 35 °C.

- Se deja fermentar la mezcla durante 8 horas a 35 °C, en un equipo con control de temperatura.

- Se agregan colorantes y saborizantes diferentes.

- Se envasa el producto terminado.

- Se refrigera el producto en camaras frigorificas.

Estudiantes:

» Antes de la sesion de taller, deben haber estudiado el proceso.

» Elaboran el yogur sin solicitar ayuda o guia (el o la docente debe corregir solo si la maquinaria
o0 sus estudiantes estén en peligro).

» Luego, explican y argumentan por qué lo hacen de esa manera.

» Nombran los pasos mas importantes del proceso y el significado que tienen.

» Ejercitan hasta que no cometen errores, con el proposito de fortalecer el dominio del aprendizaje.

Recursos:
» Infraestructura
- Taller practico para elaboracion de alimentos con suelo y murallas lavables, con agua
potable (fria y caliente) y camara de refrigeracion.
Sala de basura independiente de la sala de produccion.
» Equipamiento
- Cocina.
- Tinas de acero inoxidables para elaborar productos lacteos.
Termdmetros.
- Refractémetros.
- Marmita con control de temperatura.
- Tinas de enfriamiento.
Lavaderos para lavar utensilios.
- Lavamanos con dispositivos para abrir llaves de manera higiénica.
- Dispositivos de toalla desechable, dosificadores de detergentes, desinfectantes y sanitizantes.
- Envases.

v
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION

b

Insumos

- Alimentos para el desarrollo de las actividades (leche, az(car).

- Detergentes, sanitizantes y productos de aseo.

- Esponjas para lavar ollas, cuchillos, baldes y articulos de cocina.
- Accesorios de cocina para revolver.

- Cultivos lacteos especificos para elaboracion de yogur.

- Saborizantes.

CIERRE

Estudiantes:

>

Ponen en comdn las dificultades que enfrentaron y la forma en que las pudieron solucionar; dan
cuenta de los errores que cometieron, las correcciones que introdujeron y la fundamentacion
de estas.

Profundizan sobre la responsabilidad de cada manipulador de alimentos en la salud de los
consumidores y las formas correctas de realizar las labores.

Analizan la experiencia vivida y las principales dificultades que se presentaron durante el
desarrollo de la actividad.

Docente:

b

Destaca los aspectos centrales y corrige errores u omisiones.
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NOMBRE DEL MODULO

EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

Elaboracién de alimentos e higiene

/.. CElabora diferentes productos
alimenticios de acuerdo al
Reglamento Sanitario de los
Alimentos (RSA) y siguiendo
las indicaciones de las
formulas especificadas en el
plan de produccion.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

4.1

Dosifica y prepara mezclas de
acuerdo a las especificaciones
del producto que se va a
procesar, incorporando aditivos
en la dosis, forma y momento
indicado.

4.2

Prepara los equipos especificos
para la elaboracion de
determinado

alimento, ejecutando la
limpieza y sanitizacion
respectiva, y verifica

que cumplan con los
requerimientos del programa
de elaboracion y las normas de
seguridad establecidas en el
manual.

4.4

Procesa la materia prima
acorde al plan productivo
en los equipos apropiados,
considerando normas de
higiene y de sequridad.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
GENERICOS A EVALUAR

Leery utilizar distintos tipos de textos relacionados
con el trabajo, tales como especificaciones técnicas,
normativas diversas, legislacion laboral, asi como
noticias y articulos que enriquezcan su experiencia
laboral.

Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo
plazos establecidos y estandares de calidad, y
buscando alternativas y soluciones cuando se
presentan problemas pertinentes a las funciones
desempefiadas.

Utilizar eficientemente los insumos para los
procesos productivos y disponer cuidadosamente
los desechos, en una perspectiva de eficiencia
energética y cuidado ambiental.

Prevenir situaciones de riesgo y enfermedades
ocupacionales, evaluando las condiciones del
entorno del trabajo y utilizando los elementos
de proteccion personal segln la normativa
correspondiente.
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Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

Actividad de evaluacion en la practica. Pauta de cotejo que de cuenta de los siguientes aspectos:

» El producto terminado cumple con las caracteristicas
organolépticas correspondientes.

» El proceso se ha llevado a cabo dentro de los estandares
de higiene personal y del area de trabajo.

» El proceso se ha llevado a cabo respetando la normativa
de sequridad.

» Alguna parte del proceso de elaboracion puede ser
explicado y argumentado por cada estudiante del grupo.

Observacion del ejercicio practico de elaboracion de yogur.

Presentacion con resultados del ejercicio practico. Rabrica:

» Debe presentar criterios que apunten a las caracteristicas
organolépticas del producto como viscosidad, color,
aroma, sabor, etc.

62 | 3°y4° medio | Programa de Estudio



Armendariz, J. (2008). Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
Madrid: Paraninfo.

Aguilera, J. (2011). Manipulacion de alimentos: Formacion profesional para el
empleo. Sevilla: MAD.

Forsythe, S. y Hayes, P. (2002). Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP.
Zaragoza: Acribia.

Ginés, C. (2011). ;Seguridad alimentaria? 200 respuestas a las dudas mds frecuentes.
Madrid: AMV.

Gonzalez, M. (2010). Reglamento sanitario de los alimentos: D.S. no. 60: comentado.
Santiago: Eds. Publiley.

Hazelwood, D. (2007). Curso de higiene para manipuladores de alimentos. Zaragoza:
Acribia.

Johns, N. (1999). Higiene de los alimentos. Directrices para profesionales de
hosteleria, restauracién y catering. Zaragoza: Acribia.

Martin, M. (2011). Seguridad e higiene de los alimentos. Madrid: Roble.

National Restaurant Association Solutions. (2009). ServSafe: Complete food
safety. Chicago: National Restaurant Association Solutions.

Rangel, L. (1970). Higiene de los alimentos. México: Instituto Mexicano del Seguro
Social.

Sanchez-Carracedo, D. (2010). Prevencién de las alteraciones alimentarias:
fundamentos tedricos y recursos prdcticos. Madrid: Piramide.

Zacarias, L., Castillo, C., Guzman, E. y Olivares, S. (2000). Manual sobre etiquetado
nutricional de los alimentos para el consumidor. Santiago: INTA.

Chile Alimentos. (2014). Alimentacion.
Recuperado de www.chilealimentos.com

Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos (INTA). (2014).
Materiales de docentes.
Recuperado de www.inta.cl

Nestlé. (2014). Nutricién, Salud y Bienestar.
Recuperado de www.nestle.cl

(Los sitios web y enlaces sugeridos en este Programa fueron revisados en diciembre
de 2014).

Programa de Estudio | 3°y 4° medio |



4. Aseguramiento de la calidad
de procesos y alimentos

INTRODUCCION

Este mddulo tiene una duracion de 228 horas, divididas
en seis horas semanales durante todo el afio, en las
cuales se espera que las y los estudiantes aprendan y
apliquen progresivamente, en practicas de taller, los
sistemas de aseguramiento de la calidad.

El aseguramiento de la calidad en una industria de
alimentos es el sistema de control que involucra el
control de los procesos a lo largo de todas las etapas
de produccion, desde la generacion de las materias
primas y la recepcion en la planta elaboradora hasta el
envasado y distribucion de los productos terminados.

El reglamento sanitario chileno establece que las
plantas de elaboracion de alimentos deben emplear
como sistema de control el sistema HACCP, por lo
tanto, es altamente relevante que las y los estudiantes
conozcan dicho sistema.

64

El sistema HACCP asegura una produccién inocua que
requiere de un control escrito (registros), monitoreo
y analisis de los puntos criticos de los todos los
procesos de produccion. De esta manera, se pretende
que los y las estudiantes sean capaces de utilizar las
herramientas y métodos para controlar la calidad de
las materias primas, procesos y productos terminados,
tanto fisicos como organolépticos, y de registrarlos
posteriormente en fichas.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO 4 - ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE PROCESOS Y

ALIMENTOS

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

0A3

228 HORAS | TERCERO MEDIO

Monitorear el estado de materias primas, insumos y productos intermedios y finales, apoyandose en analisis fisico-quimicos,
microbiolégicos y sensoriales basicos de los mismos, y aplicando técnicas y procedimientos de aseguramiento de calidad que
permitan cumplir con los estandares de calidad e inocuidad establecidos, conforme a la normativa vigente.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

1.  Aplica los siete
principios del sistema
de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de
Control (HACCP) en los
procesos productivos.

11
Interpreta correctamente el diagrama de flujo del producto a
elaborar, en todas las etapas del proceso productivo.

OBJETIVOS DE

APRENDIZAJE GENERICOS

1.2

Evaldan los peligros fisicos, quimicos y microbiologicos en
los procesos de elaboracion respaldandose en el RSA y los
registran en las correspondientes etapas del diagrama de flujo.

1.3

Controla el proceso en los Puntos Criticos de Control (PCC)
de las etapas productivas, de acuerdo a las indicaciones
contenidas en el diagrama de flujo.

1.4

Regula el proceso en los limites criticos de temperatura
y tiempo del proceso productivo, segin lo indicado en el
protocolo productivo.

1.5
Aplica las medidas correctivas para los procesos productivos
previamente establecidas en el protocolo de HACCP.

1.6

Registra en una planilla HACCP, los datos observados en
el proceso productivo, emitiendo y comunicando a quien
corresponda los informes de control de calidad.
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4 OBJETIVOS DE
APRENDIZAJES ESPERADOS .

2.  Controla la calidad de | 2.1
las materias primas, Efectda la toma de muestras y las rotula de acuerdo a las

insumos, productos caracteristicas de los productos, en el momento, lugar, B
intermedios y finales | forma y cuantia indicada, basado en las normas chilenas
con los sistemas correspondientes al tipo de alimento que esté procesando

establecidos por la (NCh 1426, NCh 1011/1, NCh 1479, etc.).

normativa vigente
y/0 manuales
preestablecidos.

2.2

Traslada muestras hasta el laboratorio, asegurando su B
inalterabilidad de acuerdo a criterios establecidos en la norma

chilena correspondiente al tipo de muestra.

2.3

Analiza las muestras aplicando los procedimientos
correspondientes (uso de pHmetro, refractometro, control
de humedad, control visual, etc.) y compara resultados con
los estandares establecidos.

&

2.4
Rotula las fechas y observaciones de validez para el uso o
consumo de los productos, segdn el alimento y su tratamiento.

2.5

Elabora informes con los resultados obtenidos y las
comparaciones realizadas, comunicandolas a las jefaturas
correspondientes, de acuerdo a los protocolos establecidos.

2.6

Prepara y emite informes estadisticos (histograma, diagrama
de Pareto, etc.) sobre calidad de los productos monitoreados,
teniendo en cuenta los protocolos de calidad.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Aseguramiento de la calidad de procesos y alimentos

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Identificacion de Puntos Criticos de Control (PCC)

DURACION DE LA ACTIVIDAD 6 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
1. 1.2 Evaltan los peligros fisicos, quimicos y microbiolégicos en los
Aplica los siete principios del sistema de procesos de elaboracion respaldandose en el RSA y los registran en
Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control las correspondientes etapas del diagrama de flujo.

(HACCP) en los procesos productivos.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Texto guia

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Prepara el texto guia y gestiona su multicopia.
» Prepara una presentacion en formato digital o analogo sobre los principios del HACCP,
focalizada en PCC.
» El texto guia debe basarse centralmente en preguntas que apunten a:
- Inducir a cada estudiante a pensar sobre los peligros que presenta el proceso.
- Incentivarlos a buscar, procesar y elaborar informacion con el propésito de realizar su
trabajo en forma competente y fundamentar sus respuestas.
- Que sea una herramienta constante y permanente de investigacion.
» Las preguntas deben apuntar a:
- Orientar la forma de realizacion de las actividades de cada una de las fases de la tarea.
- Que las decisiones respecto a los PCC sean fundadas en conocimientos e informaciones
obtenidas o a obtener.
- Posibilitar que cada estudiante, autonomamente, acuda a las fuentes de informacion.

Recursos:

» Sala de computacion con acceso a internet.
» Multicopiadora.

» Hojas.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a hacer en la clase, explicitando el
Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacién que se abordaran.

» Explica la importancia de la aplicacion de este sistema en la industria de alimentos y la
correlacion que hay entre los principios que lo fundamentan.

» Asesora el trabajo de sus estudiantes.

Estudiantes:

» Después de escuchar la presentacion de la o el docente, se organizan en parejas y reciben
el diagrama de flujo de un proceso productivo conocido.

» Responden las preguntas, utilizando internet para apoyarse en la determinacién de los PCC
y los fundamentos de cada uno de ellos.

Recursos:

» Sala de clases o con computadores con acceso a internet o biblioteca con bibliografia
adecuada disponible.

» Copias del texto guia.

CIERRE Docente:

» Fomenta una puesta en com(n entre sus estudiantes y finalmente presenta en forma digitalizada
los PCC del proceso trabajado.

» Profundiza en la importancia del sistema HACCP respecto a estandares internacionales y a
la entrega de productos inocuos.

Estudiantes:

» Entregan sus trabajos para ser evaluados.

» Posteriormente, analizan en conjunto las dificultades que encontraron para realizar el trabajo
y la forma en que les pudieron dar solucion.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO

Aseguramiento de la calidad de procesos y alimentos

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

Control de pardmetros de un producto final

DURACION DE LA ACTIVIDAD

2.

Controla la calidad de las materias primas,
insumos, productos intermedios y finales con
los sistemas establecidos por la normativa
vigente y/o manuales preestablecidos.

9 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE

2.3 Analiza las muestras aplicando los procedimientos correspondientes
(uso de pHmetro, refractémetro, control de humedad, control visual,
etc.) y compara resultados con los estandares establecidos.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS

Demostracion guiada

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA  Docente:

Recursos:

» Computador.
» Multicopiadora.
» Hojas.

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

ACTIVIDAD » Define y selecciona los alimentos que se utilizaran, los divide en partes iguales acorde a la
cantidad de grupos que se quiera formar.
» Verifica la disponibilidad de equipos e instrumentos a utilizar y el estado general del taller.
» Prepara la ficha de control de calidad y gestiona su multicopiado.

» Taller de elaboracion de alimentos.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

b

Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a realizar en la clase, explicitando
el Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacién que se abordaran.

Explica la importancia de entregar productos que cumplan con estandares de calidad
predeterminados y cuéles son los métodos que se utilizaran en la clase para comparar la
calidad de cecinas del mismo tipo, pero de diferentes marcas.

Demuestra como se realiza cada analisis y como se registran los datos de gramaje, pH,
temperatura de almacenamiento y caracteristicas organolépticas como color, olor, sabor y
textura, explicando el como y el porqué de cada elemento.

Estudiantes:

b

Realizan la actividad sin solicitar ayuda o consejos (el o la docente debe corregir solo si sus
estudiantes o la maquinaria estan en peligro).

Explican y argumentan por qué lo hacen de esa manera.

Nombran los puntos mas importantes del proceso y explican el significado de cada uno para
el proceso completo.

Ejercitan el procedimiento hasta que no cometen errores, con el propésito de fortalecer su
aprendizaje.

Con los datos obtenidos, llenan la ficha de control de calidad proporcionada con ayuda del
procesador de textos, para luego enviarlos al correo electronico del o la docente para su
evaluacion.

Recursos:

>

v

Taller de elaboracion de alimentos.

Un mismo tipo de cecinas cocidas ahumadas de distintas marcas.

Fichas impresas y en formato digital con los parametros de calidad que se evaluaran.
Balanza.

pHmetro.

Termometro.

Sala de computacién con acceso a internet.

CIERRE Estudiantes:

b

Para finalizar, con la conduccion del o la docente, realizan una puesta en comin de la
experiencia vivida y las principales dificultades que se presentaron durante el desarrollo de
la actividad.

Docente:

>

b

Solicita a sus estudiantes que den cuenta de los errores cometidos con mayor frecuencia, las
correcciones que introdujeron y la fundamentacion de estas.
Destaca los aspectos centrales y corrige errores u omisiones.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

NOMBRE DEL MODULO Aseguramiento de la calidad de procesos y alimentos
4 OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION GENERICOS A EVALUAR
1. Aplica los siete principios 1.2 B
del sistema de Analisis de Evaldan los peligros fisicos,

Leery utilizar distintos tipos de textos relacionados

Peligros y Puntos Criticos quimicos y microbiolc‘)gic'(?s en con el trabajo, tales como especificaciones
de Control (HACC!’) en los los procesos de elaboracion, técnicas, normativas diversas, legislacion laboral,
procesos productivos. respaldandose en el RSA, y los

asi como noticias y articulos que enriquezcan su
experiencia laboral.

Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo
plazos establecidos y estandares de calidad, y
buscando alternativas y soluciones cuando se
presentan problemas pertinentes a las funciones
desempefadas.

registran en las correspondientes
etapas del diagrama de flujo.

Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

A partir de la actividad de aprendizaje basada en el anélisis | Pauta de cotejo que dé cuenta de los siguientes aspectos:
de un diagrama de flujo, emplean el reporte escrito para | > Determina, en un diagrama de flujo, los peligros

evaluar el grado de comprension de cada estudiante respecto asociados a un proceso.
de los peligros asociados a cada proceso y el desarrollo de » Determina, en un diagrama de flujo, los puntos criticos
habilidades de bdsqueda y procesamiento de informacion. asociados a un proceso.

» Fundamenta la identificacion de dichos peligros y puntos
criticos con argumentos relativos a las caracteristicas
del proceso y la blsqueda de informacion realizada.

» Realiza una bisqueda de informacion, seleccionando
fuentes confiables y pertinentes a la tematica.
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Este modulo, con una duracién de 228 horas
pedagogicas, es de caracter extenso ya que exige
utilizar sucesivas y diferentes tecnologias en productos
hortofruticolas y carnicos. Por esta razdn, se sugiere
realizarlo en seis horas a la semana durante todo el afio.

Extender la vida Gtil de los alimentos y evitar su
deterioro de los alimentos es una necesidad importante
para la industria alimenticia, ya sea porque los
alimentos son estacionales y existe demanda por
ellos en otras épocas del afio, porque el ser humano
los almacena en forma precautoria, u otras razones.

Los tratamientos para conservar alimentos son diversos.
Por eso, en este modulo se espera que los y las
estudiantes conozcan los fundamentos de cada uno
de ellos, diferenciandolos entre si y reconociendo sus
beneficios y desventajas. De esta manera, se pretende
que, en la practica, los y las estudiantes sean capaces
de aplicar los tratamientos previos y de conservacion
mas adecuados a cada tipo de materia prima; manejar
con seguridad las maquinas y equipos de cada proceso;
medir las magnitudes importantes con los instrumentos
adecuados; y registrar los datos del proceso para tener
evidencia necesaria que garantice un producto de calidad
e inocuo para la salud de los consumidores.

Dada la diversidad de la produccién de materia prima
a lo largo del pais, es recomendable fomentar el
conocimiento de los tratamientos que se aplican tanto
a las materias primas de la zona como a otros tipos
de mecanismos. Asi, en este médulo se espera que las
y los estudiantes aprendan a practicar tratamientos
como congelacion, envasado en atmdsfera modificada,
al vacio, concentrados, deshidratados, ahumado,
salado, pasteurizacion, esterilizacion, acidificacion,
conservas, entre otros.

En definitiva, se busca que logren aplicar estos métodos
de conservacion a productos de sus respectivas regiones
(por ejemplo, a papayas en conserva, mermelada de
murta, salmén ahumado, merquén, pasas, aceitunas)
para utilizarlos durante mas tiempo.

Una vez finalizados los procesos de elaboracion de
productos, se pretende que los y las estudiantes sean
capaces de usar sus conocimientos para rotularlos
segln su respectiva informacién nutricional.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO 5 - TRATAMIENTOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

0A 2
Elaborar, conservar y envasar alimentos, aplicando los tratamientos y procedimientos de control de calidad que correspondan,
utilizando los equipos pertinentes a los procesos de acuerdo con el producto a obtener.

OA5
Verificar el funcionamiento de maquinas, equipos, instrumentos y utensilios utilizados en la industria alimentaria, asegurando
la continuidad del proceso de acuerdo a procedimientos establecidos.

2 OBJETIVOS DE
APRENDIZAJES ESPERADOS .

1.  Evitay corrige las 1.1
condiciones inseguras | Clasifica el equipamiento y los elementos de seguridad
de los equipos y drea | necesarios para cada trabajador o trabajadora, utilizados en n
de trabajo de una la industria alimentaria (guantes, gorros, zapatos especificos,
empresa agroindustrial | mascarillas y pecheras, entre otros).
y las acciones
inseguras de sus
trabajadores.

1.2
Evita y corrige situaciones de riesgo, pisos hiimedos, peligros n
eléctricos, cortes y quemaduras, entre otros, en los procesos
de produccion.

1.3
Utiliza los equipos de la industria de alimentos de acuerdo al B n
area de produccion (congelados, deshidratados, fermentados,
hortofruticolas y carnicos) y los riesgos asociados a ellos.
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OBJETIVOS DE
APRENDIZAJE GENERICOS

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

2. Controla el 2.1
funcionamiento de Verifica las condiciones de los equipos a utilizar (temperatura, B n
maquinas, equipos, presion, porcentaje de gas, vacio, en otros) al inicio, durante
instrumentos, y al término de las producciones.
utensili
. 1l1(')s e 2.2
instalaciones . . L
s Chequea constantemente el funcionamiento del equipamiento
utilizadas en la .. . B n
. o . usado para la conservacion, envasado y etiquetado de
industria alimentaria, . .
alimentos para detectar oportunamente posibles fallas.
de acuerdo a lo
indicado por el 2.3
fabricante y las Controla el funcionamiento y estado de maquinas, instrumentos
normativas de y utensilios usados en la industria para determinar la necesidad u n
seguridad. de mantenimiento, calibracién o reemplazo, de acuerdo a los
protocolos de la industria.
2.4
Emite un informe con las alteraciones o anomalias detectadas n
en maquinas, equipos, instrumentos, utensilios e instalaciones
de acuerdo a un protocolo estandar.
3.  Aplica tratamientos de | 3.1 .
C

conservacion segin el
tipo y caracteristicas
del alimento,
asegurando la
calidad e higiene del
producto terminado
(pasteurizacion,
esterilizacion,
concentracion,
secado,
deshidratacion,
refrigeracion,
congelacion,
ahumado, coccién y
envasado al vacio,
seg(n corresponda).

Clasifica la materia prima de acuerdo a su tipo, estado y
calidad, para aplicar el tratamiento de conservacion indicado
en la orden de trabajo, previa ejecucion de las medidas de
higiene y seguridad personal, de equipos y del entorno para
asegurar la inocuidad de los alimentos y el trabajo seguro.

3.2

Prepara los equipos especificos para el proceso de conservacion
del alimento a procesar, ejecutando la limpieza y sanitizacion
respectiva, y verifica que cumplan con los requerimientos
del programa de elaboracion y las normas de seguridad
establecidas en el manual.

Q aQ

3.3

Abastece los equipos en forma y cuantia establecida, segln
el tratamiento de conservacion a aplicar, verifica que se
desarrolle correctamente, notifica la existencia de desviaciones
y corrige cuando corresponde.
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4 OBJETIVOS DE
APRENDIZAJES ESPERADOS g

3.4
Aplica los procedimientos de conservacién segln el tipo de B
producto a tratar y a la orden de trabajo correspondiente.

3.5

Controla sensorialmente y con instrumentos los parametros
de: tiempo, temperatura, presion, velocidad de penetracion
del calor/frio y otros que requiera el proceso, registrando las
mediciones en los formatos correspondientes.

G 0

3.6

Aplica las operaciones de enfriamiento o calentamiento
mediante el método establecido en el programa de produccion,
resguardando las normas de seguridad para la prevencion de
riesgos personales y de sus compafieros.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Tratamientos de conservacion de alimentos
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Congelacion de verduras por método IQF
DURACION DE LA ACTIVIDAD 6 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
138 3.3 Abastece los equipos en forma y cuantia establecida, seg(in el tratamiento
Aplica tratamientos de conservacion segn el de conservacion a aplicar, verifica que se desarrolle correctamente,
tipo y caracteristicas del alimento, asegurando notifica la existencia de desviaciones y corrige cuando corresponde.
la calidad e higiene del producto terminado | 3.6 Aplica las operaciones de enfriamiento o calentamiento mediante
(pasteurizacion, esterilizacion, concentracion, el método establecido en el programa de produccion, resguardando
secado, deshidratacion, refrigeracion, las normas de seguridad para la prevencion de riesgos personales y
congelacion, ahumado, coccioén y envasado de sus compafieros.
al vacio, segiin corresponda).
METODOLOGIAS SELECCIONADAS Demostracion guiada

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Selecciona los vegetales a utilizar y los divide en partes iguales acorde a los grupos que se
han de formar.
» Verifica la disponibilidad de maquinaria, equipos e instrumentos a utilizar y el estado general
del taller.
» Prepara un diagrama de flujo que esté a la vista de sus estudiantes durante todo el desarrollo
de la actividad.

Recursos:
» Diversas hortalizas, como arvejas, choclos, brocoli, etc.
» Material para disefar el diagrama de flujo.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a realizar en la clase, explicitando
el Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran. Ademas, define los
aprendizajes previos y explica el método y fundamentos de IQF (Individual Quick Freezing o
congelacion rapida de manera individual).

» El o la docente demuestra el proceso, explicando los fundamentos y cuidados de cada paso:
- Lava y desgrana verduras y/o corta en tamafios de 1 cm.

-~ Prepara el escaldado de verduras a utilizar.

- Dispone de las verduras en bandejas del congelador de modo que no se topen entre ellas.

- Congela las verduras en camaras de congelacién (congelacion individual por aire frio),
controlando y registrando la temperatura de la camara de congelacion que se debe mantener
durante las tres horas que dura el proceso.

Estudiantes:

» Realizan la actividad sin solicitar ayuda o consejos (el o la docente debe intervenir solo si
las y los estudiantes o la maquinaria estan en peligro).

» Explican y argumentan por qué la realizan de determinada manera.

» Nombran los puntos mas importantes del proceso y el significado que tienen.

» Ejercitan el procedimiento hasta que no cometen errores, con el propésito de fortalecer su
aprendizaje.

Recursos:

» Vegetales.

» Taller practico para elaboracion de alimentos.
» Camara de congelacion con controles de temperaturas.
» Termémetros.

» Marmitas con capacidad para 10 litros.

» Balanzas con precision decimal.

» Toalla desechable.

» Detergentes.

» Desinfectantes.

» Sanitizantes.

CIERRE Estudiantes:
» Para finalizar, con la conduccion de la o el docente, realizan una puesta en comin de la
experiencia vivida y las principales dificultades que se presentaron durante el desarrollo de
la actividad.

Docente:

» Pide a sus estudiantes que den cuenta de los errores mas frecuentes, las correcciones que
introdujeron y la fundamentacion de estas.

» Destaca los aspectos centrales y corrige errores u omisiones.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Tratamientos de conservacion de alimentos

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Conservas de frutas

DURACION DE LA ACTIVIDAD 12 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
2. 2.1 Verifica las condiciones de los equipos a utilizar (temperatura,
Controla el funcionamiento de maquinas, presion, porcentaje de gas, vacio, entre otros) al inicio, durante y
equipos, instrumentos, utensilios e instalaciones al término de las producciones.
utilizadas en la industria alimentaria, de | 2.2 Chequea constantemente el funcionamiento del equipamiento usado
acuerdo a lo indicado por el fabricante y las para la conservacion, envasado y etiquetado de alimentos para
normativas de seguridad. detectar oportunamente posibles fallas.
3. 3.4 Aplica los procedimientos de conservacion segln el tipo de producto
Aplica tratamientos de conservacion segin el a tratar y a la orden de trabajo correspondiente.

tipo y caracteristicas del alimento, asegurando
la calidad e higiene del producto terminado
(pasteurizacion, esterilizacién, concentracion,
secado, deshidratacion, refrigeracion,
congelacién, ahumado, coccidén y envasado
al vacio, segiin corresponda).

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Demostracion guiada

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Selecciona la fruta a utilizar y divide en partes iguales acorde a los grupos que se han de formar.
» Verifica la disponibilidad y funcionalidad de maquinaria, equipos e instrumentos a utilizar y
el estado general del taller.
» Prepara un diagrama de flujo que esté a la vista de sus estudiantes durante todo el desarrollo
de la actividad.

Recursos:
» Fruta de mayor disponibilidad en la region y temporada.
» Material para disefar el diagrama de flujo.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a realizar en la clase, explicitando
el Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran.

» En esta actividad, la presentacion introductoria explica claramente todas las etapas de
elaboracién de las conservas acidas y no acidas, las diferencias entre ambas y las condiciones
del procesamiento a realizar (temperatura y tiempo).

» Se recomienda ilustrar la actividad con un afiche o presentacion digital que incluya todas
las etapas de elaboracion y sus respectivos parametros de temperatura y tiempo.

» Motiva a cada estudiante con la realizacion de una degustacion del producto luego de un
mes de elaboracion.

» Entrega a cada estudiante el protocolo para desarrollar la actividad y lo lee.

» Demuestra el proceso con la fruta mas representativa de su region, explicando los fundamentos
y cuidados de cada paso:

- Dosifica los ingredientes por medio de balanzas.

- Prepara los medios de empaque.

-~ Muestra como chequear las condiciones de la maquinaria a usar a partir del manual de las
mismas.

- Envasa los ingredientes y el medio de empaque.

- Sella los envases.

- Da coccidn a los envases cerrados.

- Enfria los envases en agua clorada.

- Almacena los envases.

- Controla las temperaturas en cada uno de los procesos realizados.

Estudiantes:

» Realizan la actividad sin solicitar apoyo o consejo (el o la docente debe corregir solo si sus
estudiantes o la maquinaria estan en peligro).

» Explican y argumentan por qué la realizan de determinada manera.

> Nombran los aspectos mas importantes y el significado que tienen para la actividad en su
globalidad.

» Ejercitan el procedimiento hasta no cometer errores, con el propdsito de fortalecer el
aprendizaje respectivo.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Recursos:
» Taller practico para elaboracion de alimentos.
» Termémetros.
» Marmitas con capacidad para 10 litros.
Balanzas con precision decimal.
Toalla desechable.
Detergentes.
Desinfectantes y sanitizantes.
» Fruta de mayor disponibilidad en la region.

>
>
>
>

CIERRE Estudiantes:
» Para finalizar, con la conduccion del o la docente, realizan una puesta en comdn de la
experiencia vivida y las principales dificultades que se presentaron durante el desarrollo de
la actividad.

Docente:

» Pide a sus estudiantes que den cuenta de los errores mas frecuentes, las correcciones que
introdujeron y la fundamentacion de estas.

» Destaca los aspectos centrales y corrige errores u omisiones.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

NOMBRE DEL MODULO Tratamientos de conservacién de alimentos
4 OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION GENERICOS A EVALUAR
3. Aplica tratamientos de 33 B |
conservacion segun el Abastece los equipos en forma

Leery utilizar distintos tipos de textos relacionados

UPo y caracteristicas del y cuan"aa establecida, seg!lfn el con el trabajo, tales como especificaciones
alimento, asegurando la tratamiento de conservacion a técnicas, normativas diversas, legislacion laboral,
cahd?d ;3 higiene de.zl pr'(zducto aplicar, verifica qug §e desarrolle asi como noticias y articulos que enriguezcan su
terml.n'a o. gpasteunzacmn',’ co.rrecta(nente, no'tlﬁ.ca la experiencia laboral.

esterilizacién, concentracién,  existencia de desviaciones y

secado, deshidratacion, corrige cuando corresponde. [ |

refrigeracion, congelacion,

ahumado, coccién y envasado 3.6

al vacio, segin corresponda).  Aplica las operaciones de
enfriamiento o calentamiento
mediante el método establecido
en el programa de produccion,
resguardando las normas de (D |
seguridad para la prevencion
de riesgos personales y de sus
compafieros.

Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo
plazos establecidos y estandares de calidad,
y buscando alternativas y soluciones cuando
se presentan problemas pertinentes a las
funciones desempefiadas.

Trabajar eficazmente en equipo, coordinando
acciones con otros in situ o a distancia, solicitando
y prestando cooperacion para el buen cumplimiento
de sus tareas habituales o emergentes.

Prevenir situaciones de riesgo y enfermedades
ocupacionales, evaluando las condiciones del entorno
del trabajo vy utilizando los elementos de proteccion
personal seg(n la normativa correspondiente.
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Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

En una actividad practica grupal de congelacién de verduras
por método IQF, las y los estudiantes deberan seguir las
instrucciones del o la docente (orales y escritas); respetar
normativa de higiene y seguridad; y entregar el producto
terminado en el tiempo requerido y con las caracteristicas
esperadas.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

Escala de apreciacion que dé cuenta de los siguientes aspectos:

» Congelamiento de verduras por método IQF.

» Registro ordenado y organizado de la medicion de
temperatura.

» Uso correcto de los equipos a partir de la lectura y aplicacion
de los manuales.

» Secuencia correcta de la higiene personal y uso de
elementos de seguridad.

» Calidad de la limpieza de su area de trabajo durante y al
finalizar la tarea.

» Prolijidad en el desarrollo de los procedimientos indicados
por el o la docente.

» Coordinacién general del equipo de trabajo y las soluciones
propuestas en las dificultades que enfrentaron durante el
desarrollo de la actividad.
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6. Control vy registro de procesos
de la industria de alimentos

INTRODUCCION

Este modulo esta disefiado para ser desarrollado en
un total de 228 horas.

En nuestra sociedad, el consumo es cada vez mas
exigente y los alimentos no estdn ajenos a esta
realidad. Los consumidores exigen mas atributos de
calidad e inocuidad del alimento que adquieren.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM o, en
inglés, GMP ) son un sistema que se utiliza para
obtener alimentos seguros, lo que implica llevar a
cabo controles que aseguran el cumplimiento de
procedimientos y criterios previamente protocolizados.

De esta manera, se busca que cada estudiante sea capaz
de controlar los procesos para detectar la presencia de
distintos tipos de contaminantes (fisico, quimico o
microbiolégico) y para verificar el correcto funcionamiento
de maquinas y equipos, monitoreando los parametros
constantemente. Esto ha de llevarse a cabo con la
prolijidad que corresponde, disefiando experiencias en
las que el o la estudiante se siente responsable de esta
parte del proceso de elaboracién de alimentos.

88

Asimismo, se espera que desarrollen y practiquen
la habilidad de registrar informacion, ya que la
documentacion es evidencia de los controles realizados
en un proceso y permite garantizar la sequridad de
un producto o detectar fallas en el proceso.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO 6 - CONTROL Y REGISTRO DE PROCESOS DE LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS u

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

OA 6
Controlar y registrar variables de los procesos productivos de acuerdo a las caracteristicas propias del producto y de acuerdo
a la reglamentacion vigente (BPM, POE, POES y HACCP).

: OBJETIVOS DE
APRENDIZAJES ESPERADOS ,

1.  Realiza 1.1
procedimientos Diagnostica la calidad de los diferentes tipos de alimentos,
de verificacion y de acuerdo a la normativa vigente y registra los parametros u B
registro de la calidad | obtenidos en planillas o formatos establecidos en el protocolo
de las materias de control de calidad.

primas, los alimentos
con tratamientos
de conservacion

1.2
Aplica las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el B
control y registro de los parametros de calidad del proceso

Ec/ef');:)i?]l;fjtc?: (licteos, productivo, para asegurar la calidad del producto.

carnes, cecinas, 1.3

etc.), de acuerdo Controla organoléptica y microbioldgicamente la calidad de
a los protocolos los alimentos de acuerdo a sus caracteristicas, segin los
establecidos. parametros establecidos en el RSA.
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2 OBJETIVOS DE
APRENDIZAJES ESPERAD ,
R JES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION APRENDIZAJE GENERICOS

2. Evalda la calidad 2.1

nutricional e Aplica factores de conversion para calcular el aporte calérico

inocuidad de los por cada tipo de nutriente, a un producto determinado y B

productos terminados, | lo clasifica segln la funcién metabdlica principal (energia

de acuerdo a inmediata, estructural, reserva energética) que cumple en el

los estandares organismo humano.

establecidos para cada

tipo de alimento. 2.2
Clasifica un producto alimenticio segtin el articulo 120 del RSA. B
2.3

Clasifica los aditivos alimentarios de acuerdo a su uso y utiliza B
solo aquellos autorizados por las BPM, indicando cuales deben
ser destacados en la etiqueta de un producto.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Control y registro de procesos de la industria de alimentos
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Calculo nutricional
DURACION DE LA ACTIVIDAD 8 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
2. 2.1 Aplica factores de conversion para calcular el aporte calérico por cada
Eval(a la calidad nutricional e inocuidad de tipo de nutriente, a un producto determinado y lo clasifica segin la
los productos terminados, de acuerdo a los funcion metabélica principal (energia inmediata, estructural, reserva
estandares establecidos para cada tipo de energética) que cumple en el organismo humano.
alimento. 2.2 Clasifica un producto alimenticio segin el articulo 120 del RSA.
METODOLOGIAS SELECCIONADAS Texto guia

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Elabora y gestiona la multicopia del texto guia.
» Colecciona envases de alimentos con etiqueta nutricional o las solicita en clases anteriores
a las y los estudiantes.
» Consigue copias del RSA y calculadoras.
» El texto guia debe basarse centralmente en preguntas que apunten a:
- Inducir a cada estudiante a clasificar alimentos representados por sus etiquetas nutricionales.
- Incentivarlos a buscar, procesar y elaborar informacion para realizar su trabajo en forma
adecuada, de manera que al final de la actividad sean capaces de calcular el aporte calérico
de un producto elaborado por ellos mismos anteriormente.
- Que sea una herramienta constante y permanente de investigacion.
» Las preguntas deben apuntar a:
- Orientar la forma de realizacion de las actividades de cada una de las fases de la tarea.
- Que las decisiones sean fundadas en conocimientos e informaciones obtenidas o a obtener.
- Posibilitar que cada estudiante, de forma auténoma, acuda a las fuentes de informacion.

Recursos:

» Computador.

» Multicopiadora.
» Hojas.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a realizar en la clase, explicitando
el Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran.

» Asimismo, presenta la clasificacion de los nutrientes, sus funciones e importancia en la
nutricién humana y los calculos que se deben realizar para determinar el aporte calérico de
cierta cantidad de alimento.

» Luego indica como el Reglamento Sanitario de los Alimentos clasifica los alimentos elaborados
industrialmente segln ciertos parametros nutricionales en el articulo 120.

Estudiantes:

» En parejas, a través de las preguntas del texto guia, desarrollan revisan el calculo calérico
de cinco etiquetas de alimentos.

» En base a estos modelos, realizan el calculo calérico de un alimento procesado por ellos
anteriormente y generan una ficha de aporte calérico y datos nutricionales (energia, proteinas,
grasa total, carbohidratos disponibles y sodio).

» Luego, usando el articulo 120 del RSA, clasifican los alimentos manufacturados industrialmente
y el alimento de elaboracion propia.

Recursos:

» Texto guia que presente la actividad de la clase con al menos un ejemplo desarrollado.

» Etiquetas de alimentos de la mayor variedad posible.

» Copias del RSA.

» Calculadoras.

CIERRE Estudiantes:

» Para finalizar, con la conduccion de la o el docente, realizan una puesta en comdn de las
principales dificultades que se presentaron durante el desarrollo de la actividad.

Docente:

» Pide a sus estudiantes que den cuenta de los errores cometidos con mayor frecuencia, las
correcciones que introdujeron y la fundamentacion de estas.

» Destaca los aspectos centrales y corrige errores u omisiones.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Control y registro de procesos de la industria de alimentos

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Control y registro de parametros de productos elaborados y trazabilidad

DURACION DE LA ACTIVIDAD 12 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
1

1.2 Aplica las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el control y
Realiza procedimientos de verificacion y registro registro de los parametros de calidad del proceso productivo, para
de la calidad de las materias primas, los aseqgurar la calidad del producto.

alimentos con tratamientos de conservacion y
productos terminados (lacteos, carnes, cecinas,
etc.), de acuerdo a los protocolos establecidos.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Texto guia

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA  Docente:
ACTIVIDAD » Elabora y gestiona la multicopia del texto guia y las fichas a trabajar.
» Consigue copias del Manual de las BPM.
» Prepara una presentacion en base a dicho Manual.
» Verifica la funcionalidad del taller y de los instrumentos a utilizar.
» Selecciona el alimento a utilizar.
» El texto guia debe basarse centralmente en preguntas que apunten a:

- Inducir a cada estudiante a pensar en la importancia de realizar mediciones prolijas y
precisas, y de completar correctamente un documento.

- Incentivarlos a buscar, procesar y elaborar informacion para realizar su trabajo en forma
competente, de manera que los datos que obtienen en sus mediciones proporcionen
informacion suficiente para satisfacer una ficha de registro y control o de trazabilidad.

- Que sea una herramienta constante y permanente de investigacion.

» Las preguntas deben apuntar a:

-~ Orientar la forma de realizacion de las actividades de cada una de las fases de la tarea,
haciéndoles reflexionar sobre la importancia de conocer el origen de un producto elaborado
y sus ingredientes.

- Que las decisiones sean fundadas en conocimientos e informaciones obtenidas o a obtener.

- Posibilitar que cada estudiante, de forma auténoma, acuda a las fuentes de informacién
(Manual de BPM, RSA, internet, etc.).

Recursos:

» Computador.

» Multicopiadora.
» Hojas.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

» Presenta una breve exposicion sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM o GMP, en inglés)
poniendo énfasis en que esta guia es una herramienta eficaz para el mejoramiento de la
industria y, por lo tanto, de la calidad de sus productos. Puede considerar, ademas, insumos
como los manuales de la Organizacion Mundial de la Salud, las guias para Inspeccion del
Mercosur, y la Nch2983, que trata sobre la trazabilidad de alimentos y la cadena alimentaria.

» Presenta fichas de registro, control y de trazabilidad de algin proceso de elaboracion
de alimentos trabajado anteriormente y que sea representativo de su zona geografica o
de alguna de las empresas en que los y las estudiantes realizan su practica profesional.
Explica el llenado de dicha ficha y la importancia de la veracidad de los datos en cuanto a
la trazabilidad del producto.

» Entrega el material para que sus estudiantes comiencen a trabajar.

Estudiantes:

» Se agrupan de forma que cada grupo tenga acceso a todos los instrumentos necesarios
para llenar la ficha (en forma individual) entregada por el o la docente para controlar y
registrar parametros de elaboracion del o los productos seleccionados (peso, temperatura
de elaboracion, adicion de aditivos, etc.).

» Completan en forma individual con la informacién necesaria de los alimentos usados y
comparan la informacién que han registrado con la que propone el Reglamento Sanitario
de los Alimentos.

» Reciben asesoria, atencion a dudas y guia en el uso de los instrumentos, cuando es necesario,
por parte de su docente.

Recursos:

» Presentacion de la o el docente.

» Resumen escrito de la presentacion.

» Varias copias de manual GMP para la industria de alimentos (para que los y las estudiantes
lo hojeen y revisen sus temas).

» Texto guia.

» Fichas de registro y control, y fichas de trazabilidad.

» Alimento elaborado anteriormente.

» Instrumentos de medicién (termometros, balanzas, pHmetros, etc.) acordes a los datos que
requieren las fichas usadas.

» Taller practico de elaboracién de alimentos.

CIERRE Estudiantes:

» Para finalizar, con la conduccion de la o el docente, realizan una puesta en comdn de la
experiencia vivida y las principales dificultades que se presentaron durante el desarrollo de
la actividad.

Docente:

» Pide a sus estudiantes que den cuenta de los errores cometidos con mayor frecuencia, las
correcciones que introdujeron y la fundamentacion de estas.

» Recibe las fichas de parte de sus estudiantes para su evaluacion.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

NOMBRE DEL MODULO Control y registro de procesos de la industria de alimentos
4 OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION GENERICOS A EVALUAR
2. Evalda la calidad nutricional 2.1 B |

e inocuidad de los productos  Aplica factores de conversion
terminados, de acuerdo a los  para calcular el aporte calérico
estandares establecidos para por cada tipo de nutriente, a
cada tipo de alimento. un producto determinado y
lo clasifica segln la funcidn
metabblica principal (energia
inmediata, estructural, reserva n
energética) que cumple en el
organismo humano.

Leery utilizar distintos tipos de textos relacionados
con el trabajo, tales como especificaciones
técnicas, normativas diversas, legislacion laboral,
asi como noticias y articulos que enriquezcan su
experiencia laboral.

Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo
plazos establecidos y estandares de calidad, y
buscando alternativas y soluciones cuando se
presentan problemas pertinentes a las funciones
desempenadas.

2.2
Clasifica un producto alimenticio
segln el articulo 120 del RSA.

Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

Posterior al trabajo con un texto guia; una reflexion sobre | Prueba de conocimientos:
como se clasifican los alimentos acorde al aporte nutritivo | » El instrumento debe permitir evaluar los aprendizajes

y calérico que hacen (usando como referente el RSA); y la asociados a las habilidades y actitudes que comprenden
realizacion de calculos nutricionales de distintos alimentos, calcular el aporte nutritivo y calérico de un alimento,
se aplica una prueba de conocimientos. a partir de la cantidad de cada ingrediente presente

en él, y luego debe permitir su clasificacion, segln el
Reglamento Sanitario de los Alimentos.

El instrumento debe ser de desarrollo, presentando
problemas que puedan ser solucionados por cada
estudiante a través de la elaboracién de un proceso
matematico para, finalmente, construir una respuesta
breve de clasificacion del alimento.

v

Programa de Estudio | 3°y 4° medio | 95



Couto, L. (2008). Auditoria del sistema APPCC: Como verificar los sistemas de gestion
de inocuidad alimentaria HACCP. Madrid: Diaz de Santos.

Gonzalez, M. (2010). Reglamento sanitario de los alimentos: D.S. no. 60: comentado.
Santiago de Chile: Ediciones. Publiley.

Forsythe, S. y Hayes, P. (2002). Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP.
Zaragoza: Acribia.

Martin, M. (2011). Seguridad e higiene de los alimentos. Madrid: Roble.

Mortimore, S., Wallace, C. y Borde-Lekona, B. (1996). HACCP: Enfoque prdctico.
Zaragoza: Acribia.

Sanchez-Carracedo, D. (2010). Prevencion de las alteraciones alimentarias: Fundamentos
tedricos y recursos prdcticos. Madrid: Piramide.

| 3°y4° medio | Programa de Estudio






7. Manejo de desechos
de la industria de alimentos

INTRODUCCION

Este modulo consta de 114 horas distribuidas en tres
horas semanales de dedicacion.

Los principales impactos negativos de la agroindustria
se relacionan con la contaminacién atmosférica y
acuatica, la eliminacion de los desechos sélidos y
los cambios en el uso de la tierra. Frecuentemente,
las agroindustrias generan olores nocivos y molestos,
producidos por el almacenamiento incorrecto de las
materias primas o la eliminacion inadecuada de los
residuos solidos, lo cual puede perjudicar los recursos
geograficos, sea en el lugar de la instalacion o en los
depdsitos de desechos.

En este médulo, se espera que los y las estudiantes
logren reconocer que los residuos de las industrias de
alimentos son una forma de contaminacion y que, por
lo tanto, es indispensable su correcta clasificacion
y su posterior eliminacion para lograr un pais mas
limpio. Asimismo, se busca que identifiquen que las
industrias producen desechos, sean liquidos, sélidos o
gaseosos, y que aprendan a manejarlos y eliminarlos.
Para ello, se pretende que apliquen procedimientos
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de prevencién orientados a evitar situaciones de
riesgo y/o enfermedades profesionales, identificar
los peligros ambientales para su propia seguridad
y la del entorno, sequir los pasos necesarios para
evitar contaminaciones en el medio ambiente, utilizar
los elementos de seguridad, y conocer y acatar las
normativas en esta materia.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO 7 -

MANEJO DE DESECHOS DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

0A 8

114 HORAS CUARTO MEDIO

Manejar residuos sélidos, liquidos y gaseosos, aplicando procedimientos de prevencioén y de emergencia acordes a las
disposiciones de la normativa de seguridad y medioambiental.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

1.

Ejecuta labores

de operacion para

la eliminacion de
residuos liquidos,
solidos y gaseosos
generados en la
industria alimentaria,
disminuyendo

asi las cargas de
contaminantes
quimicos u organicos,
acorde a las normas
ambientales vigentes
y procedimientos

de trabajo seguro
(Decreto 609 del
MOP).

1.1

Aplica normativa ambiental para evitar los peligros ambientales
y para la salud que provoca la mala manipulacion de los
residuos liquidos, sélidos y gaseosos producidos por la
industria de alimentos.

OBJETIVOS DE

APRENDIZAJE GENERICOS

1.2

Clasifica los residuos sdlidos, liquidos y gaseosos provenientes
de las agroindustrias, de acuerdo a categorizacion definida
en el D.S. MINSEGPRES N° 90/2000.

1.3
Elimina los residuos en los horarios indicados y de acuerdo a
los flujos de salida estipulados por un protocolo estandarizado.

1.4

Maneja y almacena los residuos en los lugares indicados,
utilizando los elementos de seguridad y prevencion indicados
por un protocolo estandarizado.

&

1.5

Utiliza los elementos de proteccion personal, estipulados
por el protocolo de desecho de residuos y la normativa
vigente, y evalda las condiciones de su entorno, para prevenir
situaciones de riesgos.
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4 OBJETIVOS DE
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION APRENDIZAJE GENERICOS

2. Eecuta las 2.1
acciones que le Localiza y utiliza las alarmas y controles de emergencias, de B n
corresponden en un acuerdo a protocolos entregados.

plan de emergencia

. 2.2
plr'(e)::)a:::lei;::o Ubica y emplea los equipos de control de emergencia, de
E]. fundido v acuerdo a las caracteristicas de la misma y los procedimientos

establecidos.

2.3

segln los protocolos de accion en emergencias.

2.4
Desaloja las instalaciones de acuerdo al protocolo de accion
en emergencias.

0 0
Ejecuta la funcion que le ha sido asignada en los procedimientos, B n B
0 6
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Manejo de desechos de la industria de alimentos

Visita guiada a una industria de elaboracién de alimentos enfocada en el

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE .
e g ‘ : manejo de RILES y RISES.

DURACION DE LA ACTIVIDAD 12 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
1

1.2 Clasifica los residuos sélidos, liquidos y gaseosos provenientes de

Ejecuta labores de operacion para la las agroindustrias, de acuerdo a categorizacion definida en el D.S.
eliminacion de residuos liquidos, sélidos y MINSEGPRES N° 90,/2000.

gaseosos generados en la industria alimentaria, | 1.4 Manejay almacena los residuos en los lugares indicados, utilizando
disminuyendo asi las cargas de contaminantes los elementos de seguridad y prevencion indicados por un protocolo
quimicos u organicos, acorde a las normas estandarizado.

ambientales vigentes y procedimientos de
trabajo seguro (Decreto 609 del MOP).

Salida a terreno

METODOLOGIAS SELECCIONADAS :
Texto guia

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA  Docente:

ACTIVIDAD » Prepara un texto que guie la visita en cuanto a la seleccion de productos y la apreciacién de
ellos e incluya interrogantes sobre los defectos que pueden presentar y a qué se debe cada
defecto (motivar la investigacion).

» Entrega un formato para la autorizacién de salida de estudiantes del establecimiento.
» Gestiona los recursos necesarios para la movilizacion necesaria para la salida a terreno.

Recursos:

» Bibliografia.

» Acceso a biblioteca.

» Contacto con empresa de elaboracién de alimento con tratamiento de RILES y/o RISES.
» Recursos para transporte.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:
» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a realizar en la clase, explicitando
el Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran.
> Antes de ir a l[a empresa de elaboracion industrial de alimentos con tratamiento de RILES y/o
RISES, explica el objetivo de la actividad, entrega el texto guia y da instrucciones respecto
a como usarlo.

Estudiantes:

> Durante la visita, se basan en el texto guia para la observacion del lugar (formas y condiciones
para la eliminacion de RILES y/o RISES) y los productos.

» De regreso en el establecimiento, trabajan en la sala de computacion buscando informacion
sobre RILES y/o RISES, y comparan la experiencia vivida con los estandares encontrados en
la web sobre condiciones y manejo de los desechos.

» Preparan una presentacion integrando las dos actividades.

Recursos:

» Medio de transporte.

» Empresa elaboradora con tratamiento de RILES y/o RISES.

» Textos guia.

» Autorizaciones para que los y las estudiantes puedan salir del establecimiento.

CIERRE » Hacen una puesta en comin sobre lo observado y lo investigado, reflexionando sobre la
importancia de manejar de forma adecuada los desechos de la industria de alimentos.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Manejo de desechos de la industria de alimentos

Peligros para el trabajador o trabajadora asociados al manejo de desechos de

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE . . .
la industria de alimentos

DURACION DE LA ACTIVIDAD 6 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
1

1.5 Utiliza los elementos de proteccion personal, estipulados por el
Ejecuta labores de operacion para la protocolo de desecho de residuos y la normativa vigente, y evalla
eliminacién de residuos liquidos, sélidos y las condiciones de su entorno, para prevenir situaciones de riesgos.
gaseosos generados en la industria alimentaria,
disminuyendo asi las cargas de contaminantes
quimicos u organicos, acorde a las normas
ambientales vigentes y procedimientos de
trabajo seguro (Decreto 609 del MOP).

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Estudio de caso

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Prepara uno o mas casos sobre la importancia del uso de los elementos de proteccion personal

basados en un accidente ocurrido durante el proceso de desecho y/o tratamiento de los desechos.

Recursos:
» Acceso a biblioteca o computador con internet para buscar informacion para construir casos.

» Impresora y papel para imprimir documento con casos a ser distribuidos entre estudiantes.
A
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION

Docente:

» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a realizar en la clase, explicitando el
Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran.

» Expone sobre los elementos de proteccion personal estipulados por un protocolo estandarizado
de desecho de residuos y la respectiva normativa vigente.

» Presenta un caso de accidente producido durante el manejo de desechos de la industria de
alimentos con dafios para el trabajador o trabajadora y la empresa.

Estudiantes:

» Se dividen en parejas para trabajar.

» Examinan globalmente el caso y comentan sus interpretaciones.

» Identifican y caracterizan el caso (detectando los problemas) por medio del anélisis grupal.

» Clasifican sus elementos (establecer el problema principal y sus causas) para individualizar
y jerarquizar desde el principal hacia los problemas secundarios y proponer soluciones para
cada problema o falla encontrada.

» Relacionan los elementos entre si, buscan correlaciones y secuencias que permitan establecer
las causas del problema principal, de modo de ser tratadas para su solucion y presentar una
conclusion general de la situacion.

» Explican las relaciones observadas entre falla y consecuencia.

» Extraen conclusiones y hacen aplicaciones o recomendaciones que permitan asegurar que el
error se puede evitar en el futuro.

» Elaboran un informe escrito del estudio de caso.

Recursos:
» Copias del o los estudios de caso.
» Acceso a computadores con internet o biblioteca con bibliografia adecuada.

CIERRE

Estudiantes:

» Para finalizar, con la conduccion de la o el docente, realizan una puesta en com(n de las
principales dificultades que se presentaron durante el desarrollo de la actividad, poniendo
énfasis en las correcciones que introdujeron y la fundamentacion de estas.

» Entregan su informe para la evaluacion.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

NOMBRE DEL MODULO Manejo de desechos de la industria de alimentos

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

1. FEjecuta labores de operacion 1.5 (1]
para la eliminacion de Utiliza los elementos de
residuos liquidos, sélidos proteccion personal, estipulados
y gaseosos generados en por el protocolo de desecho
la industria alimentaria, de residuos y la normativa
disminuyendo asi las cargas vigente, y evalda las condiciones
de contaminantes quimicos de su entorno, para prevenir [k |
u organicos, acorde a las situaciones de riesgos.
normas ambientales vigentes
y procedimientos de trabajo
seguro (Decreto 609 del
MOP).

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
GENERICOS A EVALUAR

Utilizar eficientemente los insumos para los procesos
productivos y disponer cuidadosamente los desechos,
en una perspectiva de eficiencia energética y
cuidado ambiental.

Prevenir situaciones de riesgo y enfermedades
ocupacionales, evaluando las condiciones del entorno
del trabajo vy utilizando los elementos de proteccion
personal seg(n la normativa correspondiente.

Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

A partir de una actividad basada e n el estudio de un caso,
los y las estudiantes deben emitir un informe sobre el manejo
adecuado de residuos que se debi6 haber hecho, para evitar los
peligros para el trabajador asociados al manejo de desechos
de la industria de alimentos. También deben proponer
correcciones fundamentadas a cada error.

Rabrica:

» Se evalla el informe a través de una ribrica que al menos
valorice: la correcta aplicacion de la metodologia del
estudio de caso; la claridad en la redaccion del informe;
la calidad de cada fundamentacion; la secuencia logica
o estructura del informe; la presentacion de reflexiones
finales coherentes al Aprendizaje Esperado y a la
bibliografia usada; y, el cumplimiento con la fecha de
entrega estipulada.
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Aguilera, J. (2011). Manipulacion de alimentos: Formacién profesional para el
empleo. Sevilla: MAD.
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Rodriguez, C. (2005). Tratamientos de curacion, secado y calor en la elaboracion de
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Rojas, A. (2003). Guia de procesos para la elaboracion de productos cdrnicos.
Bogota: Convenio Andrés Bello.

Sanchez-Carracedo, D. (2010). Prevencién de las alteraciones alimentarias:
Fundamentos tedricos y recursos practicos. Madrid: Piramide.

Zacarias, 1., Castillo, C., Guzman, E. y Olivares, S. (2000). Manual sobre etiquetado
nutricional de los alimentos para el consumidor. Santiago de Chile: INTA.
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FAO. (2014). Produccion y Sanidad Animal.
Recuperado de http://www.fao.org/ag/againfo/themes/es/meat/Processing_
product.html

Fundacion Eroski. (2014). Alimentacion.
Recuperado de www.consumer.es
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(Los sitios web y enlaces sugeridos en este Programa fueron revisados en marzo
de 2015).
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8. Envasado y rotulacion

de alimentos

INTRODUCCION

Este modulo consta de 190 horas que se distribuyen
en cinco horas semanales.

Dados los distintos origenes, tratamientos, procesos y
finalidad de los alimentos procesados industrialmente,
los envases a utilizar sufren variaciones con el fin de
mantener su funcionalidad. Actualmente, un envase
cumple, ademas, una funcion estética e informativa,
en la medida que contiene la presentacion y la etiqueta
del alimento elaborado.
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En este modulo, se espera que cada estudiante aprenda
a conocer y manipular distintos tipos de envases, sus
caracteristicas, beneficios, desventajas y el tipo de
alimento al que puede ser destinado, ademas de manejar
la nueva normativa en el etiquetado de alimentos y sus
fundamentos. También se pretende que cada estudiante
sepa envasar alimentos considerando las caracteristicas
de este, que logre disefiar una etiqueta que se ajuste
a la norma definida para cada tipo de alimento y que
mantenga o realce el atractivo del producto envasado.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO 8 - ENVASADO Y ROTULACION DE ALIMENTOS

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

0A 2
Elaborar, conservar y envasar alimentos, aplicando los tratamientos y procedimientos de control de calidad que correspondan,
utilizando los equipos pertinentes a los procesos de acuerdo con el producto a obtener.

OA7
Rotular y etiquetar las materias primas, insumos, productos intermedios y finales, registrando el proceso, utilizando los
envases y embalajes requeridos por la industria alimentaria y operando los equipos correspondientes.

2 OBJETIVOS DE
APRENDIZAJES ESPERADOS :

1.  Envasa alimentos, 1.1
de acuerdo a los Selecciona el tipo de envase indicado por el programa de
requerimientos produccion para cada tipo de producto, resguardando que B
del proceso de este cumpla con la normativa sanitaria vigente.

produccion, las
caracteristicas del 1.2

producto y a las Prepara los equipos e insumos necesarios para el proceso, n n
indicaciones del RSA. | segin las normas de higiene e inocuidad alimentaria y

trabajo seguro.

1.3

Porciona (cuando sea necesario) y envasa los alimentos de
acuerdo a las caracteristicas requeridas para el producto n
final y a los estandares establecidos para cada producto en
particular, de manera prolija y cuidadosa.

1.4

Controla el proceso de envasado, verificando los parametros n
y asegurando que correspondan a los requeridos para obtener

el producto final deseado.
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APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

1.5

Almacena segin las necesidades del producto terminado y/o
un protocolo estandarizado, para asegurar la conservacion
del producto final.

OBJETIVOS DE

APRENDIZAJE GENERICOS

1.6
Emite informes sobre el proceso de envasado y los remite a
sus superiores.

2. Controla y registra 2.1
la calidad de los Ejecuta el muestreo y rotula las muestras en el momento,
productos terminados, | lugar y cuantia indicada para aplicar normas de control de B
de acuerdo a calidad del producto y las remite al laboratorio siguiendo los
los estandares protocolos establecidos.
establecidos por la 2.2
legislacion nacional. Maneja en forma adecuada el instrumental para la toma B n
de muestras, respetando la normativa de seguridad y las
indicaciones del fabricante.
2.3
Controla la calidad de los alimentos, aplicando parametros B n
fisico-quimicos para el producto que se envasa o de acuerdo
a un protocolo estandarizado para un determinado producto,
luego registra y comunica en forma manual o haciendo
uso de las TIC los resultados del control de calidad de los n
alimentos envasados.
3.  FEtiqueta los productos | 3.1

alimenticios de
acuerdo a los
estandares minimos
exigidos en el RSA y
las necesidades del
mandante.

Verifica la funcionalidad de los equipos y material para el
etiquetado, teniendo en cuenta las indicaciones del protocolo
establecido.

3.2

Rotula y/o etiqueta los alimentos (congelados, lacteos,
carnicos, hortofruticolas, etc.) de acuerdo a las normas del
RSA (articulo 107) y lo solicitado por el mandante, aplicando
criterios de orden y prolijidad.

3.3

Registra los datos de los productos elaborados para efectuar
una trazabilidad en los formatos preestablecidos, de acuerdo
al sistema de control de calidad y su posterior etiquetado.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Envasado y rotulacion de alimentos
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Visita guiada a empresa de elaboracion de alimentos, seccién envasado

DURACION DE LA ACTIVIDAD 10 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
1. 1.1 Selecciona el tipo de envase indicado por el programa de produccion
Envasa alimentos, de acuerdo a los para cada tipo de producto, resquardando que este cumpla con la
requerimientos del proceso de produccion, normativa sanitaria vigentes.
las caracteristicas del producto y a las | 1.4 Controla el proceso de envasado, verificando los parametros y
indicaciones del RSA. asegurando que corresponden a los requeridos para obtener el

producto final deseado.
1.6 Emite informes sobre el proceso de envasado y los remite a sus
superiores.

Salida a terreno

METODOLOGIAS SELECCIONADAS .
Texto guia

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:

ACTIVIDAD » Prepara un texto que guie la visita en cuanto a la seleccion y observacion de envases y
procesos, incluyendo interrogantes sobre los defectos que pueden presentar y las razones a
que se debe cada defecto (motivar la investigacion).

» Entrega un formato para la autorizacién de salida de estudiantes del establecimiento.
» Gestiona los recursos necesarios para tener movilizacion para la salida a terreno.

Recursos:

» Bibliografia.

» Acceso a biblioteca.

» Contacto con empresa de elaboracion de alimento con tratamiento de RILES y/o RISES.
» Recursos para transporte.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

» Antes de iniciar la actividad, contextualiza lo que se va a realizar en la clase, explicitando
el Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion que se abordaran.

> Antes de ir a la empresa de envasado de alimentos, explica el objetivo de la actividad, entrega
el texto guia y da instrucciones respecto a como usarlo.

Estudiantes:

» Durante la visita, se basan en el texto guia para la observacién del lugar (formas, materiales
y procesos para el envasado de alimentos) y los productos finales.

» De regreso en el establecimiento, trabajan en la sala de computacion buscando informacion
sobre procesos y tipos de envases, y comparan la experiencia vivida con los estandares
encontrados en la web sobre condiciones y manejo de los desechos.

» Elaboran una presentacion integrando las dos actividades.

Recursos:

» Medio de transporte.

» Empresa que envase alimentos.

» Textos guia.

» Autorizaciones para que las y los estudiantes puedan salir del establecimiento.

CIERRE Estudiantes:

» Hacen una puesta en comin sobre lo observado y lo investigado, reflexionando sobre la
relevancia del envasado en el proceso completo.

112

| 3°y4° medio | Programa de Estudio




EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Envasado y rotulacion de alimentos
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Etiquetas para alimentos
DURACION DE LA ACTIVIDAD 10 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
3. 3.2 Rotula y/o etiqueta los alimentos (congelados, lacteos, carnicos,
Etiqueta los productos alimenticios de acuerdo hortofruticolas, etc.) de acuerdo a las normas del RSA (articulo
a los estandares minimos exigidos en el RSA y 107) y lo solicitado por el mandante, aplicando criterios de orden
las necesidades del mandante. y prolijidad.
METODOLOGIAS SELECCIONADAS Texto guia

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Prepara el texto guia y gestiona su multicopiado.
» Prepara una presentacion en formato digital o analogo sobre las exigencias que determinan
el disefo de una etiqueta.
» El texto guia debe:

- Inducir a los y las estudiantes a pensar, presentando una o varias copias de etiquetas de
alimentos de manera que las respuestas les conduzcan a una relacion directa con lo que
plantea el RSA respecto a las etiquetas.

- Incentivar a buscar, procesar y elaborar informacion para realizar su trabajo en forma
competente (Se recomienda, ademas, facilitar copias del Reglamento Sanitario de Alimentos).

- Ser una herramienta constante y permanente de investigacion, presentando una pregunta
que apunte al desarrollo de una etiqueta de un producto elaborado.

- Orientar la forma de realizacion de las actividades de cada una de las fases de la tarea,
ofreciendo ejemplos de aplicacién en una etiqueta de alimentos conocidos.

- Incentivar a tomar decisiones fundadas en conocimientos e informacién obtenida o a
obtener en el RSA y las explicaciones del o la docente.

Recursos:

» Sala de computacion con acceso a internet.
» Multicopiadora.

» Hojas de papel.

Programa de Estudio | 3°y 4° medio | Especialidad ELABORACION INDUSTRIAL DE ALIMENTOS 113




DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

» Expone la presentacion con las exigencias de la legislacion chilena (RSA) respecto a las
etiquetas de un producto alimenticio.

» Leeny comentan el texto guia en conjunto, y lo recomienda como insumo de trabajo en la
sala y posterior evaluacioén, indicando el Aprendizaje Esperado y los Criterios de Evaluacion
que se abordaran y la metodologia de trabajo.

» Posibilita que los y las estudiantes acudan a las fuentes de informacion, entregandoles
material impreso o acceso a internet.

Estudiantes:

» Toman nota de la exposicion de la o el docente, arman parejas y desarrollan el texto guia.

» Buscany procesan informacion en internet o en material escrito facilitado por el o la docente.

» A partir de esta, elaboran un informe fundamentado en la informacién revisada para levantar
un analisis de las etiquetas presentadas en el texto guia, identificando deficiencias y
proponiendo soluciones.

Recursos:

» Texto guia impreso para cada estudiante.

» Sala de computacion con acceso a internet.

CIERRE Estudiantes:

» Hacen y digitalizan el disefio de una etiqueta y la comparan con las exigencias del RSA
(tamafio de la letra, idioma, color y ubicacion, entre otros).

» Envian via correo electronico la etiqueta a la o el docente para su evaluacion.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

NOMBRE DEL MODULO Envasado y rotulacion de alimentos
4 OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION GENERICOS A EVALUAR
/.. Etiqueta los productos 3.2 (A ]

alimenticios de acuerdo a los  Rotula y/o etiqueta los
estandares minimos exigidos ~ alimentos (congelados, lacteos,
en el RSA y las necesidades carnicos, hortofruticolas, etc.)
del mandante. de acuerdo a las normas del RSA
(articulo 107) y lo solicitado por
el mandante, aplicando criterios B
de orden y prolijidad.

Comunicarse oralmente y por escrito con claridad,
utilizando registros de habla y de escritura
pertinentes a la situacion laboral y a la relacion
con los interlocutores.

Leery utilizar distintos tipos de textos relacionados
con el trabajo, tales como especificaciones
técnicas, normativas diversas, legislacion laboral,
asi como noticias y articulos que enriquezcan su
experiencia laboral.

Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo
plazos establecidos y estandares de calidad, y
buscando alternativas y soluciones cuando se
presentan problemas pertinentes a las funciones
desempenadas.

Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

A partir de un texto guia, los y las estudiantes aprenden a | Escala de apreciacion:

disefiar una etiqueta de alimento que ellos hayan elaborado | > Se debera dar una puntuacién escalada al logro de los
anteriormente segln estandares del RSA, la cual debe ser distintos elementos que debe presentar una etiqueta
evaluada a partir de una escala de apreciacion. segtin el RSA, la coordinacion general del equipo de
trabajo, el cumplimiento de la fecha de entrega, la
presentacion de la etiqueta y la entrega del texto guia
con respuestas y fundamentos correctos.
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A diferencia de los otros madulos, este responde a Objetivos
de Aprendizaje Genéricos y no a los de Especialidad. Al
finalizar, se espera que los y las estudiantes hayan
desarrollado las competencias necesarias para:

> Tratar con respeto a subordinados, superiores,
colegas, clientes y personas con discapacidades,
sin hacer distinciones de género, de clase social,
de etnias u otras.

> Respetar y solicitar respeto de deberes y derechos
establecidos, asi como de aquellas normas
culturales internas de la organizacién que influyen
positivamente en el sentido de pertenenciay en la
motivacién laboral.

» Participar en diversas situaciones de aprendizaje,
formales e informales, y calificarse para desarrollar
mejor su trabajo actual o bien para asumir nuevas
tareas o puestos de trabajo, en una perspectiva de
formacion permanente.

> Emprender iniciativas atiles en los lugares de
trabajo o proyectos propios, aplicando principios
basicos de gestion financiera y administracion para
hacerlos viables.

> Tomar decisiones financieras bien informadas, con
proyeccion a mediano y largo plazo, respecto del
ahorro, especialmente, del ahorro previsional, de
los seguros, y de los riesgos y oportunidades del
endeudamiento crediticio asi como de la inversion.

Todas estas capacidades son muy relevantes para
asegurar la empleabilidad y para generar condiciones
personales para el emprendimiento en estudiantes de
las especialidades de Formacion Técnico-Profesional.

En este contexto, se considerara la siguiente definicion
de empleabilidad: “La empleabilidad se entiende como
el conjunto de aptitudes y de actitudes que brindan a
un individuo la oportunidad de ingresar a un puesto
de trabajo y ademas de permanecer y progresar en
él” (Campos, 2003, p. 3).

En cuanto al concepto de emprendimiento, el Centro
Internacional para la Educacion y Formacion Técnica
y Profesional ~-UNEVOC-, perteneciente a la Unesco,
seflala que es una competencia clave en el proceso
educativo, en la medida que permite transformar ideas
en acciones, potenciando la creatividad y la sequridad
en si mismos para lograr las metas que se proponen
(UNEVOC, 2006).

Otras descripciones del concepto emprendimiento llevan
a concluir que se trata de un proceso dinamico, una
actividad intencionada que debe ayudar a las personas
al desarrollo e integracion de sus capacidades de
pensar, establecer relaciones, determinar pautas, inferir
conclusiones y descubrir situaciones y consecuencias.

De esta manera, en el modulo de Emprendimiento
y empleabilidad se busca que los y las estudiantes
desarrollen su capacidad emprendedora, observando
la realidad y descubriendo nuevas posibilidades de
construirla, a partir de formas innovadoras de trabajoy
haciendo uso de sus capacidades creativas. Ademas, se
espera que comprendan los principales cddigos formales
e informales que regulan el trabajo y como la ley
chilena participa de esta regulacion, y que comprendan
las relaciones de empleados y empleadores, de modo
que puedan poner en practica las competencias de
emprendimiento dentro de este contexto.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO COMUN
OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

EMPRENDIMIENTO Y EMPLEABILIDAD

76 HORAS CUARTO MEDIO

(Este modulo, en su disefio inicial, no estd asociado a Objetivos de Aprendizaje de la Especialidad, sino a Genéricos. No obstante,

para su desarrollo, puede asociarse a un Objetivo de la Especialidad como estrategia diddctica).

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

1.

Disefia y ejecuta

un proyecto para
concretar iniciativas
de emprendimiento,
identificando las
acciones a realizar,
el cronograma de
su ejecucion y

los presupuestos,
definiendo
alternativas de
financiamiento

y evaluando y
controlando su
avance.

11

Recolecta, organiza y analiza informacién para identificar
oportunidades de emprendimiento en su propia comunidad
y region, considerando diferentes ambitos de aplicacion
(deporte, tecnologia, medioambiente y energia, entre otros).

OBJETIVOS DE

APRENDIZAJE GENERICOS

1.2

Eval(a las oportunidades de emprendimiento, tomando en
cuenta sus fortalezas y debilidades, y considerando el contexto,
los recursos existentes y las normativas vigentes relacionadas.

1.3

Formula los objetivos para un plan de accion de una iniciativa
de emprendimiento personal, productivo o social, considerando
las condiciones del entorno y personales.

1.4

Formula un presupuesto detallado, determinando los recursos
(financieros, humanos, tecnolégicos y otros) requeridos para
el desarrollo de su iniciativa, los plazos y los factores externos
que afectan su desarrollo.

=
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OBJETIVOS DE
APRENDIZAJE GENERICOS

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

1.5

Elabora un mecanismo de control de avance de su iniciativa
de emprendimiento y eval(ia las necesidades y las alternativas
de financiamiento mediante aportes pdblicos y privados
(créditos y ahorro).

1.6

Ejecuta las acciones para alcanzar los objetivos planteados
segln la planificacion realizada, perseverando pese a
circunstancias adversas, evaluando los resultados y las
amenazas, ajustando sus acciones para asegurar el éxito y
compartiendo su experiencia con otros.

8

2. Maneja la legislacion | 2.1
laboral y previsional Selecciona la informacion relevante sobre los derechos
chilena como laborales y previsionales de los trabajadores garantizados B n n
marco regulador por la Constitucion y el Codigo del Trabajo, para su propia
de las relaciones contratacién o de terceros a su cargo.
entre trabajadores 22
:t/ d::t? ;iz(::jfi;)s Determi pa falementos. criticos de div.erso.s’tipos de co.ntratos B n
y de finiquitos, considerando la legislacion laboral vigente.
derechos y deberes
de ambas partes, 2.3
tanto individuales Elabora propuestas de creacion y desarrollo de organizacion
como colectivos, y la | sindical de acuerdo a la realidad de diferentes tipos de B n n
reconoce como base | empresas, respetando la legislacion vigente y la defensa de
para establecer buenas | los derechos de los trabajadores.
relaciones laborales.
3.  Prepara los elementos | 3.1

necesarios para
participar de

un proceso de
incorporacion

al mundo del

trabajo, valorando

y planificando su
trayectoria formativa y
laboral.

Sistematiza informacién desde organismos y empresas
especializadas en intermediacion laboral que existen en su
entorno, analizando las perspectivas laborales, sus propias
condiciones laborales y las normativas relacionadas.

3.2

Elabora correctamente los documentos necesarios para iniciar
una actividad laboral, como el curriculum vitae, reuniendo
evidencias de cursos realizados, experiencia laboral previa y
cartas de recomendacion, y visualizando sus alternativas de
acuerdo a sus expectativas y condiciones.
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APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

3.3

Prepara las entrevistas y las situaciones de ingreso y promocion,
identificando a personas e instituciones que pueden brindarle
apoyo en este proceso.

OBJETIVOS DE

APRENDIZAJE GENERICOS

3.4

Evaliia si la remuneracion mensual o semanal y el finiquito
se han determinado de acuerdo al tipo de contrato firmado
y a la legislacion laboral vigente.

3.5

Selecciona la institucion y la modalidad conveniente para su
cobertura de salud y pension, ademas del seguro de desempleo
que le corresponde de acuerdo a su contrato y derechos, y
lleva a cabo los tramites de afiliacion.

Selecciona alternativas
de capacitacion y de
educacion superior
para fortalecer

sus competencias

o desarrollar

nuevas y adquirir
certificaciones,

ya sea e-learning

0 presenciales,
evaluando las
diversas opciones de
financiamiento.

4.1

Evalda las necesidades futuras del mundo laboral en el ambito
de su especialidad y sus desafios de formacion, considerando las
dinamicas de empleo, tendencias e innovaciones tecnoldgicas.

4.2

EvalGa las ofertas de capacitacion virtual y pr esencial
disponibles en su entorno, incluyendo sus caracteristicas
(como duracién, objetivos y costos) y requisitos generales.

4.3

Evalda las ofertas de educacion superior disponibles en su
entorno, incluyendo sus caracteristicas (duracién, acreditacion,
posibilidades de reconocimiento de aprendizajes previos y
alternativas de financiamiento y becas) y requisitos de entrada.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Emprendimiento y empleabilidad

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Blsqueda de oportunidades*

DURACION DE LA ACTIVIDAD 2 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE

il 1.1 Recolecta, organizay analiza informacion para identificar oportunidades
Disefia y ejecuta un proyecto para concretar de emprendimiento en su propia comunidad y region, considerando
iniciativas de emprendimiento, identificando las diferentes ambitos de aplicacion (deporte, tecnologia, medioambiente
acciones a realizar, el cronograma de su ejecucion y energia, entre otros).

y los presupuestos, definiendo alternativas de
financiamiento y evaluando y controlando su
avance.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Método de proyecto

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA  Docente:
ACTIVIDAD® » Lee el marco conceptual de la actividad.
» Prepara el material para la realizacion de la actividad.
» Fotocopia y recorta las tarjetas incluidas en el material didactico.

Recursos:

» Computador.

» Recursos de reproduccién de material impreso.
» Tarjetas del material didactico.

4 La presente actividad fue seleccionada de la guia Atrévete a Emprender, especificamente, de la actividad N° 2 denominada “Tugar,
tugar, salir a buscar oportunidades”. Se accede a este recurso y a las tarjetas sefialadas en el siguiente enlace: http://portal.
becasycreditos.cl/usuarios/formacion_tecnica/File/2011/IMAGINA/Emprendimiento_AA-2.pdf.

5 Como alternativa, las y los estudiantes pueden llevar a cabo una investigacion sobre las nuevas tendencias en el sector productivo
asociado a su formacion.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Docente:

» Sefala a sus estudiantes que actualmente es frecuente llevar a cabo ciertas acciones que antes
no se hacian, como chatear, comunicarse por medio de redes sociales, salir de vacaciones de
invierno, hacer uso de la medicina alternativa, entre otras.

» Explica que estos cambios reflejan nuevas tendencias en la manera de vivir de las personas.

» Le pide a los y las estudiantes que mencionen todas aquellas nuevas tendencias que puedan
identificar y las escribe en la pizarra.

» Solicita a sus estudiantes que se dividan en cuatro equipos de trabajo de igual ndmero de
participantes.

» Entrega una hoja blanca a cada equipo.

» Forma un abanico con el set de tarjetas del material didactico y pide a un o una integrante
de cada equipo que elija dos tarjetas al azar, para que junto con su grupo las analicen y
escojan una para trabajar.

» Explica que trabajaran con la tarjeta seleccionada y que deberan responder la interrogante
que aparece en ella sobre una determinada tendencia.

» Recuerda a sus estudiantes que el concepto emprender es amplio y que se relaciona con
generar acciones que aporten valor para la propia vida o beneficios para otros, como la
familia, el barrio, la escuela, etc.

Estudiantes:

» En equipos, registran su respuesta en la hoja blanca recibida.

» Exponen el trabajo del equipo al curso. En esta exposicion, informan el tema que seleccionaron
y el que descartaron, ademas de la respuesta que dieron a la pregunta de la tarjeta elegida.

» Por aplausémetro, eligen la respuesta mas ingeniosa y creativa.

Recursos:
> Resma de papel.
» Tarjetas con tendencias.

CIERRE Docente:
» Realiza una conclusion de la actividad en la que hace hincapié en las ventajas de prestar
atencion y observar de manera cotidiana las tendencias que se dan en la sociedad y en el
entorno para encontrar alli oportunidades que permiten hacer cambios o mejoramientos e
impulsar nuevas ideas en beneficio propio o de la comunidad, tanto en el @mbito productivo
como de desarrollo personal.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO

Emprendimiento y empleabilidad

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE | Uno més uno®

formativa y laboral.

DURACION DE LA ACTIVIDAD 2 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE

3 3.2 Elabora correctamente los documentos necesarios para iniciar una
Prepara los elementos necesarios para participar actividad laboral, como el curriculum vitae, reuniendo evidencias de
de un proceso de incorporacion al mundo del cursos realizados, experiencia laboral previa y cartas de recomendacion,
trabajo, valorando y planificando su trayectoria y visualizando sus alternativas de acuerdo a sus expectativas y

condiciones.

3.3 Prepara las entrevistas y las situaciones de ingreso y promocion,
identificando a personas e instituciones que pueden brindarle apoyo
en este proceso.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Simulacion

PREPARACION DE LA
ACTIVIDAD

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

Docente:
» Lee el marco conceptual de la actividad.
» Prepara el material para la realizacion de la actividad.
» Fotocopia un ejemplar por participante de las guias de trabajo N° 1, 2, 3, 4y 5:
- Guia N° 1: Orientada al desarrollo del curriculum vitae (CV).
- Guia N° 2: Orientada al desarrollo de un proyecto de emprendimiento (PE).
- Guia N° 3: Orientada a la preparacion de documentos (CV y PE).
- Guia N° 4: Orientada a la simulacion de una entrevista de trabajo.
- Guia N° 5: Orientada a la simulacién de una presentacion de proyecto.

Recursos:
» Computador.
» Recursos de reproduccion de material impreso.

6 La presente actividad fue seleccionada de la guia Portafolio metodoldgico. Desarrollo de competencias de empleabilidad para las
transiciones laborales, especificamente, de la actividad N° 11 denominada “Uno mas uno”. Se accede a este recurso y a las guias
mencionadas en el siguiente enlace: https://risrm.files.wordpress.com/2012/04/portafolio-metodolc3b3gico-competencias-de-

empleabilidad.pdf.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Trabajo en grupo

Docente:

» Se refiere al trabajo sobre el conocimiento de si mismo o si misma que se ha intencionado en
la actividad de aprendizaje anterior, y como este conocimiento facilita identificar las propias
habilidades y potencialidades, lo que, a su vez, aporta a la preparacion de entrevistas de
trabajo o en la postulacién a fondos para un proyecto.

» Explica que el CV (curriculum vitae) y un PE (proyecto de emprendimiento) son el material

con el que se presentan a la vida laboral.

Pide a los y las estudiantes que se dividan en dos grupos, segln la opcion de trabajar en

calidad de dependiente o de independiente. Quienes elijan estar en el grupo de dependientes

trabajaran en preparar un CV, y quienes escojan estar en el grupo de independientes deberan
preparar un PE.

v

Estudiantes dependientes:

» Reciben la guia N° 1y la completan en el periodo de tiempo sefialado por el o la docente.

» Una vez que completan el CV, reciben la guia N° 3, en la que deben identificar los documentos
necesarios, los lugares para obtenerlos y las personas que pueden apoyarlos en la elaboracion
del CV.

» Cada participante se reline con un compafero o compafera y, durante un tiempo muy acotado,
simulan una entrevista laboral. Para ello revisan la pauta con el guion basico del rol de quien
entrevista y del entrevistado (guia N° 4).

» Posteriormente, invierten los roles e intercambian las respectivas guias.

» Terminada la simulacién, intercambian opiniones sobre su desempefio en el rol de entrevistado.

Estudiantes independientes:

» Reciben la guia N° 2 y la completan en el periodo de tiempo sefialado por el o la docente.

» Una vez que completan la guia N° 2, reciben la guia N° 3, en la que deben elegir los
documentos necesarios, los lugares para obtenerlos y las personas que pueden apoyarlos en
la definicion de sus proyectos.

» Comparten sus trabajo y se retroalimentan.

» Cada participante se reline con un compafero o compafera y, durante un tiempo muy acotado,
simulan una presentacion de proyecto. Para ello revisan la pauta con el guion basico del rol
del rol del presentador y de quien financia (guia N° 5).

» Posteriormente, invierten los roles e intercambian las respectivas guias.

» Terminada la simulacion, intercambian opiniones sobre su desempefio como presentador de proyecto.

v
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Puesta en comiin

Docente:

» Sefala las siguientes ideas fuerza:
1. Cuide la primera impresion. En la entrevista no hay dos oportunidades para la primera
impresion.

. Informese. Averigiie sobre la institucion y el cargo al que postula.

. Vistase apropiadamente y cuide la higiene y la presentacion personal.

. Pregunte como sigue el proceso.

. Luego de la entrevista, dedique tiempo para analizar su desempefio.

. Sepa que cada experiencia de entrevista es un verdadero aprendizaje que aporta para la
préxima oportunidad.

» Invita a revisar entre todos la experiencia de las entrevistas y presentaciones.

S Ul NN W N

Estudiantes:

» Comentan y acuerdan qué documentos son necesarios para el CV o para un PE.

» Comentan las dificultades que identifican y sugerencias de mejora, las que son anotadas por
el o la docente en la pizarra.

Recursos:
> Resma de papel.
» Guias de trabajo.

CIERRE Docente:
» Entrega retroalimentacion sobre el trabajo y aflade sugerencias de mejora.
» De acuerdo a la experiencia de la puesta en comin, enfatiza la idea de que la preparacién
para incorporarse al mundo laborarse requiere de un proceso planificado y sistematico que
pasa por la construccion del CV o de un PE.
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NOMBRE DEL MODULO

EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

Emprendimiento y empleabilidad

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

3. Prepara los elementos
necesarios para participar de
un proceso de incorporacion
al mundo del trabajo,
valorando y planificando
su trayectoria formativa y
laboral.

3.2

Elabora correctamente los
documentos necesarios para
iniciar una actividad laboral,
como el curriculum vitae,
reuniendo evidencias de
cursos realizados, experiencia
laboral previa y cartas de
recomendacion, y visualizando
sus alternativas de acuerdo a sus
expectativas y condiciones.

3.3

Prepara las entrevistas y

las situaciones de ingreso y
promocion, identificando a
personas e instituciones que
pueden brindarle apoyo en este
proceso.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
GENERICOS A EVALUAR

Comunicarse oralmente y por escrito con claridad.
Utilizando registros de habla y escritura pertinentes a
la situacion laboral y a la relacion con interlocutores.

Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo
plazos establecidos y estandares de calidad, y
buscando alternativas y soluciones cuando se
presentan problemas pertinentes a las funciones
desempenadas.

Tratar con respeto a subordinados, superiores,
colegas, clientes, personas con discapacidades,
sin hacer distinciones de género, de clase social,
de etnias u otras.

Respetar y solicitar respeto de deberes y derechos
establecidos, asi como de aquellas normas
culturales internas de la organizacion que influyen
positivamente en el sentido de pertenenciay en
la motivacion laboral.

Manejar tecnologias de informacion y comunicacion
para obtener y procesar informacion pertinente
al trabajo, asi como comunicar resultados,
instrucciones e ideas.
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Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

A partir de la actividad anterior, las y los estudiantes | Se sugiere emplear los siguientes instrumentos:
preparan una guia de sintesis de la actividad (guia N°® 6’) | > Pauta de correccion y retroalimentacion de la guia N°6.
en la cual realizan un analisis de su desempefio, identificando | » Pauta de cotejo con indicadores que consideran los

fortalezas, dificultades durante la entrevista o presentacion. Criterios de Evaluacion y 0AG A, C, E, Fy H.
En base a este analisis, elaboran una lista de desafios que |, Escala tipo Likert con indicadores que consideran los
identifican para el futuro. Criterios de Evaluacion y el OAG E.

Ademas, el o la docente efectia una entrevista individual
a cada estudiante, de al menos tres minutos, de acuerdo al
grupo en el cual se inscribié (dependiente o independiente)
y evalla su desempefio.

7 La presente actividad fue seleccionada de la guia Portafolio metodologico. Desarrollo de competencias de empleabilidad para las
transiciones laborales, especificamente, de la actividad N° 11 denominada “Uno mas uno”. Se accede a este recurso y a la guia
mencionada en el siguiente enlace: https://risrm.files.wordpress.com/2012/04/portafolio-metodolc3b3gico-competencias-de-
empleabilidad.pdf.
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