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INTRODUCCION

En la actualidad en el pais no se cuenta con una carrera universitaria o un curriculo
para la formacion de un Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos,
situacion que limita las aspiraciones para echar andar esta formacion académica,
especificamente en el Centro Regional Universitario del Departamento de Olancho
como parte de la oferta educativa de educacion superior impulsada por la Universidad

Pedagogica Nacional Francisco Morazan.

En vista de que en nuestro contexto los procesos de elaboracion curricular no
cumplen con las exigencias propias de esta tarea, el resultado es el disefio de
curriculos que no cuentan con los componentes curriculares exigidos o planteados en

la teoria curricular de la pedagogia moderna.

Es usual observar que en el desarrollo de las diferentes carreras universitarias las
mismas no se ajustan a la realidad, propiciando un vacio en su formacion, por lo tanto
no responden a las necesidades del contexto, generando profesionales que no

aportaran de manera eficiente los cambios que requiere el pais para su desarrollo.

Por tanto, es necesario producir en los diferentes esfuerzos investigativos los
insumos, los recursos, las asignaturas que tienen el potencial para alcanzar su
inclusion en la curricula de las diferentes areas y en especial del Profesorado en
Educacién en Tecnologia de Alimentos ajustado al contexto de la zona nor oriental y

del pais en particular.

La recuperaciéon de los aspectos basados en la teoria curricular y el contexto donde
se desarrollara la formacién del Profesorado en Educacion en Tecnologia de
Alimentos, se debe ajustar a las nuevas tendencias pedagogicas y al contexto

Olanchano, dandose una debida adaptacion para su efectiva aplicacion a la realidad.
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Para ello se considera valioso producir la organizacion de los componentes
curriculares entre los cuales se definen los aspectos relevantes de una posible
estructura en las que se proponen aspectos referenciales al perfil del profesorado,
contenidos, asignaturas entre otros, que facilite a los especialistas posteriormente a
esta investigacion su recuperacion e integracion a lo que sera el curriculo oficial para

la formacion del Profesorado en Educacién en Tecnologia de Alimentos.

Plantear los componentes curriculares relacionados con las pretensiones de
organizar e iniciar la formacion del Profesorado en Educacion de Tecnologia de
Alimentos en el Centro Regional Universitario del Departamento de Olancho de la
Universidad Pedagdgica Nacional Francisco Morazén, constituye un avance para la
educacion superior. La iniciativa se puede considerar una accion preparatoria que
queda sujeta a criticas, ampliaciones o0 ajustes por los especialistas, pero es en la
practica un valioso insumo extraido a través de métodos tedricos y empiricos de
recogida de informacion, sin caer en el planteamiento improvisado de contenidos
curriculares, antes bien es un insumo basada en la teoria curricular como parte de las

nuevas tendencias pedagogicas.

Por todo lo antes expuesto y con la intencion de realizar un esfuerzo serio
investigativo que apunte a la formacion de profesionales en esta carrera, se plantea
como PROBLEMA CIENTIFICO: ¢Cémo organizar curricularmente la formacion del
Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos a desarrollarse en el Centro
Regional Universitario de Olancho, de la Universidad Pedagdgica Nacional Francisco

Morazan?

En este esfuerzo investigativo nuestro objeto de estudio son los componentes

curriculares.
Es asi como nuestro objetivo general es estructurar componentes curriculares

como insumos para la organizacion posterior del curriculo de la Formacion del

Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos a desarrollarse en el Centro
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Regional Universitario de Olancho, de la Universidad Pedagdgica Nacional Francisco

Morazan.

El aporte cientifico trae beneficios pedagogicos en tres vias: el primero la definicion
de componentes del curriculo para la Formacién del Profesorado en Educacion en
Tecnologia de Alimentos ajustada a la teoria curricular, servira a los responsables de
la elaboracién oficial del curriculo de la carrera. Segundo, de tomarse en cuenta los
resultados de esta investigacion los estudiantes de la carrera, desarrollaran
contenidos curriculares conceptuales, procedimentales y actitudinales ajustados al
contexto olanchano y nacional. Tercero la definicion de los perfiles, los objetivos, las
asignaturas, metodologia y formas de evaluacién fundamentadas en la teoria y en la
informacion de campo, traerd como beneficio una actuacion docente y administrativa

ajustada a los métodos modernos didacticos.
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CAPITUI O1  FUNDAMENTACION TEORICA

| .1. CARACTERIZACION DE LA FORMACION DEL PROFESORADO
EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS EN HONDURAS.

En la actualidad la formacién del profesorado en el &mbito universitario en materia de
tecnologia de alimentos ha estado restringida al desarrollo de una asignatura en la
carrera de Educaciéon Técnica Para el Hogar, muy a pesar de haberse identificado la
necesidad de la formacién de tecndlogos educativos de alimentos y de profesores en
esta area. Pues en el pais existe un potencial agroindustrial importantisimo donde la
tecnologia de alimentos constituye una de las vias para generar autoempleo y
empleo dependiente institucional, sin embargo, las restricciones de formacién se ven
insertas en una carrera de formacion de profesores que apunta simplemente a ser
profesionales tedricos con una adquisicion de conocimientos muy limitados en esta
area, donde se le brinda al estudiante universitario una educacion muy elemental

para el tratamiento y transformacion de los alimentos en forma cientifica y técnica.

La carrera de Educacion Técnica para el Hogar tiene dos orientaciones: a)
Alimentacion y nutricion y b) Corte y confeccion, opciones que permite al alumno

escoger entre ellas.

El perfil del egresado(a) es formar docentes para atender la asignatura de
actividades practicas en el ciclo comun de cultura general y lo relacionado con
educacién familiar, talleres de produccion ropa, alimentacion y nutricion en los
institutos técnicos para el nivel basico y diversificado técnico; otros cargos en los
cuales se desempefan las egresadas en los institutos del nivel medio son los de
coordinadora de talleres, jefa de talleres y en algunas ocasiones en puestos de
direccién, subdireccion, secretaria y conserjeria. También se desempefian en el

campo educativo no formal.
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En la formacién del profesorado en Educacion Técnica Para el Hogar, se desarrollan
habilidades y conocimientos en la eleccion, preparaciéon, manejo, y conservacion de
alimentos en forma artesanal, ademéas de la formacion pedagdgica, también se
desarrollan, manualidades, nutricion, corte y confeccion, reposteria y panaderia en

entre otros.

El profesorado egresado de esta carrera se inserta en mercado laboral donde la
preparacion de alimentos constituye solo un 30% en su desempefio profesional en
Institutos de Educacién Media, dejando de lado un campo o sector que todavia no se
explota de manera extensiva y cientifica como ser la agroindustria, una fuente de
ingresos que bien encaminada podria contribuir con la reduccién de la pobreza de la
poblacién estudiantil de bajos recursos del pais que se insertan en la Educacion
Media.

El pensum de la carrera de Educacion Técnica para el Hogar posee 50 asignaturas,
en el cual aparece la asignatura de tecnologia de alimentos y quimica de alimentos
entre otras de otra indole, donde se desarrollan contenidos conceptuales en un 80%,
procedimental en un 10% y en igual porcentaje (10%) los contenidos actitudinales. El
desarrollo de estos contenidos no llena las expectativas y necesidades identificadas

en el contexto nacional.

La asignatura de Tecnologia de Alimentos en la carrera de Educacion Técnica para
el Hogar se cursa el primer semestre del tercer afio académico, tiene cuatro
unidades valorativas, y son requisitos biologia, quimica, se imparten 6 horas
semanales 4 horas tedricas y 2 horas practicas, el programa tiene sus propios
objetivos especificos, contenidos no adaptados a nuestra realidad y se inclinan mas

a la tedrico que a lo préctico.
A nivel pedagodgico se limitan a dar clases magistrales, citas bibliograficas y lecturas

sugeridas hay practicas de laboratorio de contenidos que no son de gran relevancia

en el contexto educativo y en la vida cotidiana, no se hacen visitas a procesadoras
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de alimentos, se desarrollan evaluaciones escritas apegadas a la teoria sugeridas,
en los escenarios de aprendizajes hacen uso de laboratorios los cuales no son
propios para la Educacion Superior y por ende obtener mejores aprendizajes, desde
el punto de vista practico esta deficiencias son evidentes y se pueden apreciar en el
desempefio docente con las siguientes caracteristicas: dificultad en el uso de
estrategias metodolégicas que apunten a generar aprendizajes que permitan el
dominio efectivo del manejo, preparacion, conservacion de los alimentos con

alumnos de educacién media.

Referente a las exigencias del tratamiento adecuado de la tecnologia de alimentos

como carrera, la asignatura en Educacion Técnica para el Hogar no llena las

expectativas tales como: la formacidon empresarial, la investigacion, la extension,

como disefiar proyectos agroindustriales, como detectar problemas de
procesamientos, cOmo obtener materia prima de calidad, como capacitar a diferentes
estratos sociales, procesamientos de lacteos, carnes, verduras, frutas, granos y
cereales, todas esas deficiencias son grandes ausentes en la formacion del
profesorado a nivel universitario y por consiguiente en la educacion media como

parte del mercado laboral.

En virtud de las necesidades del pais en materia de produccion de formadores en
tecnologia de alimentos, vinculados a la agroindustria, contar so6lo con la Carrera de
Educacién Técnica para el Hogar y una asignatura de tecnologia de alimentos
significa para Honduras y para nuestras universidades una deficiencia importante
para emprender acciones encaminadas a la generacion de autoempleo que tanto
requieren las familias hondurefias de escasos recursos econdmicos, asi se estara
dejando de lado la formacién de microempresarios en productos lacteos (elaboracion
de quesos, cuajada, mantequilla, quesillo y leche pasteurizada) elaboracién de
productos carnicos (embutidos, mortadela, jamoén) procesamientos de granos,

cereales y conservacion frutas y verduras.
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De acuerdo a los desafios que hoy en dia tiene la educacién, requiere de cambios
sustanciales que vallan en consonancia con las nuevas competencias pedagdgicas
para formar profesionales que contribuyan con el desarrollo cientifico, tecnolégico.
Y humanista en el contexto hondurefio, como consecuencia de la mundializacion y la

regionalizacion de las economias de los paises.

Esos cambios socioecondémicos exigen una formacién educativa que permita dar
respuesta a la crisis econOmica, expresada entre otros, por el desempled,
orientandola al mundo del trabajo, a través de la aplicacion de los conocimientos
cientificos, para obtener bienes y servicios de calidad, requisito para poder competir

en el mercado laboral docente, empresarial, desde una perspectiva sustentable.

En la actualidad se requiere de reformas educativas que fortalezcan entre otros
proyectos encaminados a la educacién para el trabajo, no so6lo a través de la
educacién técnica, como aprendizajes de procedimientos para realizar una tarea, si
no como una educacion tecnolégica, que desarrolle la adaptabilidad del humano para
funcionar en un mundo de cambios acelerados y genere compromisos, que le

beneficien a si mismo y a la sociedad.

|.2 FUNDAMENTACION EPISTEMOLOGICA DE LA FORMACION DEL
PROFESORADO EN EDUCACION EN TECNOL OGIA DE ALIMENTOS

Partiendo de una de las ideas de Hegel que expreso que “La verdad reside en el
proceso mismo del conocer, en la larga trayectoria histérica de la ciencia, que,
desde las etapas inferiores, se remonta a fases cada vez mas altas de conocimiento,
pero sin llegar jamas, por el descubrimiento de una llamada verdad absoluta, a un
punto en que ya no pueda seguir avanzando, en que solo le reste cruzarse de brazos

y sentarse a admirar la verdad absoluta conquistada”.

Basados en el anterior pensamiento Hegeliano no cabe duda que la ciencia es “en su

sentido mas amplio un conocimiento sistematizado en cualquier campo, pero que
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suele aplicarse sobre todo a la organizacibn de la experiencia sensorial
objetivamente verificable en un contexto determinado. La busqueda de conocimiento
en ese contexto se conoce como ‘ciencia pura’, para distinguirla de la ‘ciencia
aplicada’ la busqueda de usos practicos del conocimiento cientifico”.Enciclopedia
Encarta 2005

Hemos de reconocer en este pensamiento hegeliano que el conocimiento hasta la
fecha solo es un punto de referencia en una etapa histérica de la evolucion del
pensamiento humano en su praxis, nada es estatico todo esta en constante
movimiento y el sujeto que conoce sigue ejerciendo una accidon conocedora y

transformadora de la realidad.

En este sentido esta accion transformadora es un acto consciente y planificado de
los seres humanos que nos ha conducido al mejoramiento de las condiciones de vida
de la sociedad si la comparamos con las primeras etapas de la existencia humana,
por eso citando a Habermas (1971), “en su andlisis acerca de los intereses
constitutivos, considera que el conocimiento se origina en los intereses humanos y
en los medios de organizacion social. Describe asimismo, los intereses humanos en
términos del control técnico y la emancipacién relacionada con los medios sociales
de trabajo. La asociacion respectiva de los intereses humanos y los medios sociales
origina un tipo especifico de conocimiento y un medio especifico de conocer, 0

metodologia cientifica”, la cual nos ha llevado a experimentar progreso.

Tomando en cuenta el marco de referencia anterior el desarrollo del conocimiento o
del pensamiento humano se expresa en las distintas areas del saber mostrando la
evolucion sistematica del conocer y el hacer que ha legado a la sociedad una

produccion tedrico practico que hoy es un material de estudio importante.
El conocimiento ha evolucionado y la ciencia ha ejercido su poder, la produccion del

hombre se concretiza y se observa en los alcances de la filosofia, la sociologia, la

medicina, la arquitectura, la pedagogia, la ingenieria etc. Todo esto ha impactado en
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los procesos de formacién de profesionales universitarios en estas distintas
disciplinas del saber, prestando un servicio invaluable en el desarrollo de las
sociedades modernas.

La produccion tedrica por ejemplo en pedagogia en la formacién del profesorado
también ha sufrido importantes efectos con la evolucion del pensamiento y los
conocimientos desarrollados por las diferentes corrientes epistemologias y que al
igual que Aguilera Garcia (2003), cuando nos habla sobre epistemologia enuncia al
racionalismo, empirismo, constructivismo, virtuosismo, evolucionismo, conductismo,
humanismo y el realismo como diferentes posturas, En este mismo sentido, en el
marco de la formacion del profesorado se mencionan con mayor énfasis en estos
momentos  histéricos posturas paradigmaticas como el conductismo, el

constructivismo y el modelo humanista entre otros modelos pedagogicos.

La formacion del profesorado también ha evolucionado y los principales pensadores
de la época han hecho sus contribuciones desde diferentes posturas paradigmaticas,

las cuales poseen diferentes ventajas en comparacion con las antecesoras.

Algunos autores plantearon modelos pedagdgicos sobre la base de criticas hechas a
los anteriores, asi se pueden mencionar por ejemplo, el modelo conductista frente al
desarrollista y/o de la pedagogia activa, Freire con su obra “La Pedagogia del
Oprimido” hace una critica importante en su momento a la educacion tradicional o

bancaria.

LA FORMACION DEL PROFESORADO EN EDUCACION EN TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

Para la formacion del profesorado en educacion en Tecnologia de Alimentos es

necesario considerar algunos saberes o areas del conocimiento producido por el

hombre en el proceso de evolucion de la ciencia y a su vez la consideracion de los
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hechos relevantes que permiten identificar entre otros algunos contenidos

tematicos de importancia para la formacién académica del profesorado.

La evolucion de la ciencia ha sido también la evolucidén de la tecnologia humana en
una accion sobre el conocer y el actuar en la realidad, es asi como la humanidad ha
ido avanzado desde una tecnologia rudimentaria hasta una tecnologia avanzada,
entiéndase por tecnologia al “término general que se aplica al proceso a través del
cual los seres humanos disefian herramientas y maquinas para incrementar su
control y su comprension del entorno material”,Enciclopedia Encarta 2005, un
ejemplo de la aplicacién de la tecnologia se puede adaptar a la tecnologia de
alimentos y como esta ha ido evolucionado en la historia, la tecnologia de alimentos
se inicia pensando en como preparar los alimentos para que éstos perduren tanto en
el tiempo como en el espacio, permitir gue se consuman en todas las épocas del afio

y en lugares donde éstos no se producen.

El hombre primitivo se alimentaba de la caza, la pesca y de la recoleccion de
productos vegetales silvestres, el hombre aprendi6 a domesticar animales y a
cultivar plantas para su alimentacion cuando se volvié sedentario, posteriormente la
tecnologia de alimento permiti6 que el hombre a través de procesos de
investigacion, generard los métodos y técnicas necesarios para la generacién de la
conservacion e industrializacion de los alimentos para que los mismos fueran
consumibles en periodos de tiempo superiores a los que la madre naturaleza
permite. Asi se sefialan entre otros algunos métodos y técnicas que son necesarias
para la conservaciéon de los alimentos y que en la formacién del profesorado son

fundamentales:

LA CONGELACION

En la prehistoria ya el hombre conservaba la carne en bloques de hielo.
La congelacion se utilizé por primera vez en el afio de 1842, pero la congelacién a

gran escala nace a finales del sigo XIX con la aparicion de la refrigeradora mecanica.
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Los productos carnicos para conservarlos tomaba en cuenta el corte y el tipo de
carne, el cerdo se puede congelar después del sacrificio, mientras que el buey se

cuelga por varios dias dentro de una camara fria para hacerlo mas tierno.

EL ENVASADO

Es otro método de conservacion de alimentos, fue inventado por Nicolas Appert en
1810, la comida se cocinaba en cazuelas abiertas y se introducia al frasco de cristal

y lo sellaba con corchos sujetos con alambre y después eran utilizados.

ENLATADO

En 1810 un inventor britdnico Peter Durand patento la idea de utilizar latas revestidas
de estafio, en 1874 se inventd el proceso de recipientes cerrados, donde las latas se
calentaban por medio de vapor a presién, hoy en dia se usan latas de aluminios,

acero extrafino, plastico y sin revestimiento.

DESHIDRATACION

Método de conservacion de alimentos consiste en reducir el 13% de su contenido de
agua, en la prehistoria le agregaban sal a los alimentos para conservarlos, en el caso
de la carne y el pescado se usaba el ahumado y la salazon, la liofilizacion es un
sistema de deshidratacién que aparece en el siglo XX pero no se difundié hasta
después de la Il Guerra Mundial.

Otros avances que se han dado en la tecnologia es la sublimacién, con este proceso

se conserva el sabor y la comodidad del uso del producto, ejemplo en el caso del

café instantaneo.
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Entre las nuevas técnicas el uso del antibidtico y la exposicién de los alimentos a la

radiaciéon nuclear.

TECNOLOGIA AL VACIO

Desde finales del siglo XIX se utilizO comUnmente vacios, bajos y medios de
aparatos domésticos antes de la Il guerra mundial las técnicas de alto vacio lograron
condiciones de vacio casi perfectas, una de las aplicaciones mas recientes de la
tecnologia al vacio es la refrigeracion industrial a gran escala, y es asi como el
pensamiento de este saber ha avanzado desde la mas remota antigiiedad del

hombre.

Todos los anteriores son contenidos tematicos a desarrollar en la formacion del
profesorado en educacion en tecnologia de alimentos, pero también cabe aclarar
gue dentro de las asignaturas soportes deben incluirse las relacionadas con las
ciencias 0 saberes que se encuentran en estos procesos de conservar 0
industrializar los alimentos, asi se pueden mencionar los saberes relaciones con
aspectos bioldgicos, enzimaticos, microbioldégicos o quimicos, casi siempre de tipo

degradabile.

Es por eso que un gran numero de &reas del saber se encuentran relacionadas en
mayor o menor medida con la tecnologia de alimentos como por ejemplo la
BIOLOGIA la cual posibilita la obtencion de materia prima en condiciones favorables
y en ciertos casos enteramente nuevas: mediante la genética se han abierto

numerosas perspectivas tanto en la produccién animal como vegetal.

Su relacion con la tecnologia de alimentos es de suma importancia, ya que a través
de ellas se consigue en muchos casos adecuar la materia prima a las caracteristicas

gue se desean en el producto acabado.

Otra de Las areas de saber es la MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS, tiene

aplicacion en varios campos dentro de la tecnologia de alimentos, por ejemplo el
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estudio de las alteraciones producidas por los microorganismos en los alimentos, y
de la aplicacién de medios para la preservacion y conservacion de éstos, o el estudio
de los procesos de mejoramiento de las caracteristicas de los alimentos, y de la

creacion de productos nuevos mediante el uso de microorganismos.

Otra de las areas es la ENZIMOLOGIA donde las enzimas son catalizadores de
reacciones quimicas que se encuentran de manera natural en los alimentos. Su
actividad sobrevive a la recoleccion y al sacrificio intensificAndose con frecuencia a
partir de este momento, debido a que el equilibrio existente cuando el producto esta

vivo se rompe cuando el animal es sacrificado o la planta retirada del campo.

De gran importancia en tecnologia de alimentos, debido a la gran influencia de éstos

en los productos alimenticios, desde la fase de materia prima hasta la de consumao.

Del mismo modo que la microbiologia de alimentos, el conocimiento de la actividad
enzimatico se usa tanto para la eliminacibn de procesos que alteran las
caracteristicas organolépticas normales, como para mejorar la conservacion de
éstos y el mejoramiento y desarrollo de nuevos productos, que poseen

caracteristicas especiales y agradables al consumidor.

Otros de las areas del saber es la QUIMICA, partiendo del supuesto de que los
alimentos son sustancias quimicas éstos se evalian mediante el estudio de sus
constituyentes (quimica analitica), su contenido en carbohidratos (quimica organica)
su contenido de sustancias inorganicas (quimica inorganica), de sus fenémenos
vitales (bioquimica), también se estudian los medios que interpretan la relacion entre

los factores fisicos y quimicos (fisico-quimica).
Con la quimica de alimentos se estudian la composicion, estructura y las

propiedades basicas de los alimentos y la quimica de los cambios que ocurren

durante su procesamiento y su utilizacion.
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Otro saber integrado a la tecnologia de alimentos es la INGENIERA DE LOS
ALIMENTOS, Cualquier proceso de tratamiento de alimentos tiene que contemplar la
variabilidad de las caracteristicas de la materia prima, su posible alteracién
biolégica, la influencia de las alteraciones fisicas o quimicas a que se vea sometido,
el mantenimiento de sus caracteristicas nutritivas ademas de conseguir la aceptacion

del consumidor y el mantenimiento y el control de la calidad.

La aplicacion de las técnicas necesarias en este tipo de procesos implica una serie
de conocimientos mas alla de lo puramente fisico y/o quimico, de forma que la

ingenieria se constituye como un campo especifico del saber.

En ingenieria de alimentos se pueden distinguir dos grandes tipos de técnicas, la de
elaboracion destinada a conseguir productos finales sensiblemente diferentes a la
materia prima original (fermentacion), y las técnicas de estabilizacién que tiene como

objetivo la preservacién de alteraciones (tratamientos térmicos, quimicos).

El area de NUTRIOLOGIA es la encargada de establecer la conveniencia y la
oportunidad de la presencia de los nutrientes en los productos, y principalmente la

evaluacion del producto en el organismo.

Otro dominio a area a considerar es el ANALISIS DE LOS ALIMENTOS, el cual
Comprende la aplicacion de los métodos y técnicas de los analisis fisicos y quimicos
de los productos alimenticios, teniendo en cuenta que estos analisis deben estar
relacionados con las normas y reglamentos que atafien al procesamiento de

alimentos.

Otro contenido a dominar en la formacion de lo profesorado es el PROCESAMIENTO
DE ALIMENTOS que incluye varios aspectos que mantienen una interaccion en el
procesamiento como ser la Quimica, Bioquimica, Fisica, Higiene de Procesos,

Gestion Industrial.
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La tecnologia de alimentos se estudia como ciencia en el mundo apartar del afio de
1810 por un inventor britAnico Peter Durand, patenté el primer método de
conservacion. En los Estados Unidos se estudia como ciencia en el afio de1930 En
América Latina se estudia a partir del afio de 1983

En Honduras se imparte como asignatura en la Escuela Agricola Panamericana.

En la década de los ochenta

En la Universidad Nacional de Agricultura (UNA) en el aiio de 1990.

En la Universidad Pedagogica en el afio de 1993, esto se da con la conversién de
Escuela del profesorado a Universidad Pedagdgica Nacional.

En el Centro Universitario Regional Nor Oriental (CURNO) se da con su creacion en
ano de 1997.

No cabe duda que la ciencia de la tecnologia de alimentos ha cobrado gran
relevancia, algunas razones que explica este hecho son los resultados de los
procesos y sus avances tecnoldgicos que a nivel mundial y las transformaciones
tedricas que actualmente se realizan en las instituciones educativas y que se estima
clave para la formacion de profesores que hagan efecto multiplicador en la poblacion

beneficiaria del sistema educativo nacional.

.3 FUNDAMENTACION PSICOPEDAGOGICO EN LA FORMACION DEL
PROFESORADO EN EDUCACION EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

La organizacion y puesta en marcha de la formacién del profesorado debe partir en
primera instancia de la organizacion de los componentes curriculares, apegados a
una teoria curricular debidamente trabajada por estudiosos del tema, evitando la
improvisacion y los errores comunes que en materia de organizacion curricular se

suele caer.
En este sentido Viola Soto Guzman (1970) desarrollé el planteamiento teorico de

referencia que se ajusta a esta iniciativa y que sustenta la fundamentacion

psicopedagdgica, el autor aporta una estructura operativa para cubrir los
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componentes curriculares que interesan desarrollar y en los cuales se vaciara
descriptivamente las especificaciones relacionadas con la orientacion, generacion,
regulacion, activacion y especificacion de multimedios en la formacion del

Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos.,

Viola Soto Guzméan, en su libro de modelos curriculares (Tomo 1) presenta una
clasificaciéon de esos componentes que son de mucha relevancia en el desarrollo del
proceso ensefianza aprendizaje, son elementos que no los podemos ver de forma
aislada, por que son imprescindibles para el éxito del aprendizaje y estan de
acuerdo a los fines educativos, asi plantea una clasificacion que agrupa a los

elementos curriculares de la siguiente forma:

a) Orientadores
b) Generadores
c) Reguladores
d) Activadores o metddicos

e) Multimedios

A. ELEMENTOS ORIENTADORES

Si se trata de una carrera en especial, se expresan aquellos aspectos relacionadas
con la caracterizacion de la misma, el perfil de sus egresados, la vision y mision,
todos son elementos que deben estar presentes, como parte de los componentes
curriculares, los cuales dan sentido al responder a preguntas como: ¢Qué
intencionalidad persigue el curriculo?, ¢ Qué se pretende lograr con la aplicacién de

ese curriculo? etc.

B. ELEMENTOS GENERADORES

Los elementos generadores incluye aquellos que son portadores de cultura, incluyen

los actores sociales tales como el docente, el alumno, los padres y miembros de la
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comunidad (medico pulpero, policia, cura los jovenes etc.) en contextos social

determinado.

Dentro del curriculo, el alumno, el docente y los padres y miembros de la comunidad
son elementos fundamentales, los primeros dos son los responsables directos de la
veneracion y vivencias de las experiencias de aprendizaje y los demas colaboran en
ella de manera indirecta.

Desde la perspectiva de curriculo que se ha manejando, el alumno se convierte en el
autor principal. Pues como ya se planteo, se trata de una concepciéon de curriculo

centrada en el aprendizaje.

C. ELEMENTOS REGULADORES

Los elementos reguladores incorporan en esta clase los componentes que norman el
proceso curricular, de acuerdo con la politica educacional vigente, esto incluye
objetivos, contenidos regulados en los planes y programas de estudios, la evaluacion:

normada por reglamentos vigentes.

1. LOS OBJETIVOS.

Arnaz, (1990), precisa que los objetivos curriculares deben ser concebidos y
formulados como una descripcidon de los resultados generales que deben obtenerse
en un proceso educativo, considerados valiosos por una institucion porque con ellos
se contribuye a satisfacer una necesidad o un conjunto de necesidades sociales. Si
una institucion educativa se compromete con determinados objetivos curriculares,
debe ser porque los considere la mejor respuesta posible que puede dar, como

institucion, a una satisfaccién de productos de la educacion.
Los objetivos al interior de un curriculo pueden tener distintitos niveles de concrecion,

los objetivos pueden estar planteados en un nivel de concrecidbn mas general por el

ejemplo el de una carrera, sin embargo existen otros niveles de concrecion mas
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especificos, como por ejemplo los objetivos de las asignaturas o los objetivos de una
unidad tematica, en esta ultima perspectiva los objetivos constituyen en realidad el
resultado que se espera alcanzar mediante la vivencia de las experiencias de

aprendizaje. Por lo tanto un componente a integrar en un curriculo son los objetivos.

Tomando en consideracion las exigencias del mercado laboral, la concepcion de
curriculo asumida, debe plantear objetivos que garanticen el desarrollo de un
proceso de aprendizaje donde se estimula o promueven las habilidades y destrezas
de pensamiento, la autonomia para auto formarse y auto informarse, mediante la
investigacion, el trabajo en equipo etc. Es decir, se trata de que el alumno aprenda a
aprender. Asi los objetivos deben estar planteados de tal manera que permita el
desenvolvimiento integral de los alumnos, para que estos desarrollen las suficientes
habilidades para interactuar socialmente, decidir técnicamente, preparar y desarrollar
acciones concernientes a la formacion profesional en la que se insertan, esperando a
su vez como resultado estudiantes capaces para el analisis, la sintesis y la

evaluacion de las actividades emprendidas en la busqueda del perfeccionamiento.

2. CONTENIDOS EDUCATIVOS.

Son un elemento clave para concretar las intenciones educativas, donde su
importancia radica sobre todo en su referencia a aspecto de gran relevancia cultural
para el desarrollo personal y social de los alumnos.

Los contenidos de aprendizaje juntos con los objetivos educativos, representa las dos
dimensiones de una misma realidad: El aprendizaje, en cuanto proceso y el
conocimiento adquirido, en cuanto ha resultado. Los objetivos educativos hacen
referencia a contenidos de aprendizajes, bien porque estos se conciban como
instrumentos para el desarrollo de capacidades. Bien por que aquellos se expresen
en términos de capacidades.
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La relacibn con los contenidos educativos con las capacidades remite a los
conocimientos que los profesores han de ensefar y los aprendizajes que los alumnos

deben realizar para desenvolverse en un determinado contexto sociocultural.

Pero la misma naturaleza de los contenidos escolares (conceptuales,
procedimentales y actitudinales), por un lado, y la propia seleccion, organizacion y
secuencia, por otro, facilita o inhibe su propio aprendizaje; de ahi que se haga
necesario poner en practica estrategias diversificadas en cuanto a la forma de
ensefarlos y al modo de ser evaluados .los cuales pueden ser:

1 Conceptuales

2 Procedimentales

3 Actitudinales

CRITERIOS DE CARACTER GENERAL PARA PROCEDER A LA SELECCION DE
CONTENIDOS EDUCATIVOS:

De orden cientifico, segun la validez, coherencia y significatividad de los contenidos
de aprendizajes.

De orden psicoldgico, segun su potencialidad significativa y adecuacién para
predisponer el aprendizaje.

De orden social, segun su funcionalidad y posibilidad de contextualizacion.

2.1 CONTENIDOS CONCEPTUALES.

Los contenidos Conceptuales, se refieren a los conocimientos propiamente dichos de
cada area disciplinar. EI dominio de estos conocimientos permite de desempefarse
en los diferentes ambitos de la vida. Donde se incluyen hechos, conceptos principios,
los cuales son imprescindibles en el proceso de ensefianza aprendizaje en la carrera
de tecnologia de alimentos

Criterios especificos que se deben de tomar en cuenta para la seleccion de

contenidos conceptuales.
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Su valor para la comprensiéon del tema.
Su interés para la construccién del otro.
Su relacién con datos y conceptos ya asimilados.

Su posibilidad para desarrollarlos mediante procedimientos atractivos.

aa b~ W N

Su necesidad para implicar afectivamente a los alumnos en su aprendizaje.

2.2 CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

Los contenidos procedimentales se refieren a los conocimientos que permiten operar
sobre una realidad concreta. Es necesario puntualizar que no se refiere a los logros
de los objetivos de orden cognoscitivo como repuesta a un estimulo presentados por
los conceptos ensefiados tal como lo sefialaba la antigua planificacion, si no por el

contrario el saber hacer.

El objetivo de los contenidos procedimentales es involucrar habilidades y destrezas
en la practica de cada disciplina especifica se agrupan en los contenidos
procedimentales las habilidades cognitivas, las destrezas motoras, y las estrategias

complejas para resolver problemas.

Se trata de un tipo de contenidos de gran diversidad y, por lo tanto, con diferentes
grados de complejidad Algunos son motrices, otros cognitivos; unos requieren pocas
acciones para llegar al objetivo, otros muchas, unos son algoritmicos (hay que seguir
unos pasos claramente estipulados), otros son heuristicos (pasos y secuencias de
accion que deben desarrollarse para llevar a cabo diferentes procedimientos.

Criterios que se deben de tomar en cuenta para la seleccion de contenidos

procedimentales:

Asegurar el dominio de los mas basicos, es decir, a) aquellos de los mas basicos,

que respondan a necesidades inmediatas; b) que resulten mas eficaces que otros
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para la realizacion de la tarea; y ¢) que sean un requisito previo para la adquisicion de
otros aprendizajes.

Trabajar, en primer lugar, los méas sencillos y los mas generales.

Tener en cuenta un nivel el alumno posee en cuanto los esquemas de accion,
fundamentalmente para la adquisicion de los procedimientos, pero también la
informacion previa de tipo factual y conceptual.

2.3 CONTENIDOS ACTITUDINALES

Los contenidos actitudinales se refieren a los conocimientos y valores que necesita
poseer todo egresado de la formacion del Profesorado en Educacién en Tecnologia
de Alimentos para desenvolverse en un mundo cambiante, tal como en el que vivimos

actualmente, se trata de darle dimension humana a la practica educativa.

Estos contenidos no solo se refieren a un dominio general de comportamientos, sino
que a la conformacion de determinadas actitudes eéticos-morales frente a las

circunstancia de la vida cotidiana.

Los contenidos actitudinales se caracteriza por incluir en si mismo, tres componentes

relevantes.

Las actitudes: Son las tendencias o predisposiciones relativamente estables de las
personas a actuar de determinada manera. Por ejemplo cooperar en desarrollo de
los diferentes laboratorios, ayudar en las diferentes actividades educativas en la
formacion de Profesores en Educacion en Tecnologias de Alimentos, predisposicion

para el didlogo.
Los valores: Son principios o ideas éticas que permiten a las personas emitir un

juicio sobre las conductas y sus sentidos. Por ejemplo la solidaridad, libertad,

responsabilidad, respeto a las diferencias etc.

Derechos Reservados.



Digitalizado y Procesado UDI-CRA-DEGT

Las normas: Son patrones o reglas de comportamiento que se siguen en algunas
circunstancias. Estipulan lo considerado permitido o no en una sociedad, rigiendo la
vida de las personas por ejemplo; respeto, y cuidado de los objetos propios y ajenos,

reglas de juegos, reglas de organizacién de la vida en grupo.

Para la seleccion de los contenidos actitudinales:

1 Adecuacion de las normas, que rigen en el aula y en la escuela, a las actitudes
que se pretende fomentar en los alumnos.

2 Creacion en el aula de un clima que favorezca la vivienda de los valores vy el
desarrollo de las actitudes seleccionadas.
Coherencia de las actitudes con los principios metodolégicos.

4 Disefio de experiencias de trabajo en grupo, como instrumentos para el desarrollo

de actitudes.

3. LAS ASIGNATURAS Y LOS CONTENIDOS.

Como componente del curriculo debe aparecer un conjunto de asignaturas donde se
insertan los contenidos. Las asignaturas son agrupaciones de contenidos que con su
desarrollo deben producir en los educandos la descripcion del perfil del egresado de

la carrera.

Para la formacion de profesores en la tecnologia de alimentos, es sin duda necesario
que las asignaturas sean de tres tipos: de formacion general, de formacién

pedagogica y especificamente de dominio de la tecnologia de alimentos.

Dentro de estas asignaturas los contenidos son definidos como el cuerpo de
conocimientos (hechos, datos, conceptos principios y generalizaciones) a desarrollar
mediante el proceso de ensefianza y aprendizaje. El contenido no debe ser un fin en

si mismo si no un medio para ejercitar y desarrollar procesos y habilidades de

Derechos Reservados.



Digitalizado y Procesado UDI-CRA-DEGT

pensamiento y de acciones cuyo resultado responde a los objetivos educativos

definidos con antelacion.

Asimismo, el concepto de curriculo aqui planteado exige que se incorporen
contenidos provenientes tanto de la cultura sistematizada como de la cotidiana. La
cultura sistematizada aporta conocimientos propios de las diferentes disciplinas que
tiene caracter universal, por ser asumidos por los académicos Yy cientificos como
material que debe ser incorporado en la formacion del individuo, esto se incluyen
generalmente en los programas de estudios, por ejemplo de contenidos provenientes
de la cultura sistematizada pueden ser: caracteristicas de los alimentos, normas para

elaborar un envasado, etc.

La cultura cotidiana provee contenidos relativos a diferentes formas en que el ser
humano enfrenta su vida diaria, de acuerdo con el grupo social al que pertenece.
Algunos ejemplos pueden ser: costumbres familiares, fiestas populares,

preparaciones artesanales etc.

La intencion de integrar la cultura cotidiana es comenzar a valorar los, hechos,
conceptos, principios etc. que utiliza el hombre a cada momento para comprender y
vivir su propia realidad.

De no realizarse esta incorporacion de la cultura cotidiana, se corre el riesgo de
descontextualizar al alumno y formarlo en una visiébn academicista, lo que impedira
alcanzar el propdsito esencial de la educacion que es incorporar al individuo a su

medio con posibilidades de éxitos y de enriquecerlo y transformarlo.

Para lograr una adecuada incorporacién de la cultura cotidiana al curriculo, el
docente debe conocer los habitos, los valores, los intereses y las costumbres de la
familia y de la comunidad. Solo si se logra esa incorporacion de la cultura cotidiana el
curriculo serd pertinente con el contexto socio-cultural en que se desarrolla la

institucion. También debe sefalarse la importancia de incorporar contenidos como las
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habilidades, las destrezas y los valores. Esto implica que si se desea propiciar una
formacidn integral en el alumno el proceso de aprendizaje no se puede restringir a los

hechos, datos, conceptos, principios y generalizaciones solamente.

Los contenidos se deben de tomar desde una perspectiva integradora, que permita
establecer nexos entre los contenidos provenientes de las demas asignatura. Esto
implica buscar formas estratégicas para relacionar diferentes contenidos bajo nucleos

comunes, situacion problematizadora o temas generadores.

Los contenidos pueden ser planteados en, diferentes niveles de profundidad, para
llenar necesidades diversas, de acuerdo con las capacidades de los alumnos. De
igual forma, debe tenerse presente que algunos contenidos pueden no llenar los
intereses y las expectativas de todo el grupo, por lo que en algin momento un
contenido comun enfoca en diferentes aspectos 0, en otro momento contenidos
totalmente diferentes. Lo importante en este sentido, es que el docente aplique su
creatividad para flexibilizar el contenido y recurra, siempre que le sea posible, a la

opinion de los alumnos a la hora de seleccionar y organizar el contenido.

4. EVALUACION FORMATIVA CON FUNCION SUMATIVA.

La evaluacion formativa con funcién sumativa como elemento del curriculo, constituye
el proceso mediante el cual se puede percibir el logro de los objetivos propuesto v,
por tanto, los avances que muestran los alumnos debido a las experiencias de

aprendizaje que han vivido y ha observado el profesor.

Para complementar esta evaluacién de los logros obtenidos por los alumnos, es

importante que paralelamente a esta, se analice y retroalimente el proceso curricular.
En realidad de lo que se trata de propiciar verdaderas situaciones evaluativas en la

que los alumnos demuestren la adquisicibn o dominio de destrezas, habilidades y

conocimientos.
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El planteamiento anterior pretende que el alumno demuestre tanto sus avances para
analizar, relacionar y comunicar etc. como el contenido que ha logrado dominar
mediante esos procesos asi como realimentar los conocimientos débilmente

asimilados.

En muchas ocasiones el docente no puede asumir de manera directa la evaluacién
de los alumnos, por esta razén es pertinente que estimule un proceso constante de
autoevaluacion y mutua evaluacion entre los alumnos, orientadas por listas de cotejo,

criterios especificos, etc.

Tanto la evaluacién que hace el maestro como el auto y mutua evaluacion de los que
desarrollan los alumnos la cual tendra mas un caracter formativo que sumativa lo
qgue no significa eliminar el valor cuantitativo el cual también tiene un papel valioso

dentro del proceso curricular.

La evaluacion del propio proceso didactico es importante dentro de esta linea de
trabajo, para ello, debe analizarse como se manifiestan y desenvuelve los diferentes
elementos del curriculo y como se dan las interrelaciones entre ellos por ejemplo, el
docente debe preguntarse en forma sistémica: ¢ Seran adecuados los procedimientos
metodoldgicos y los recursos utilizados para el logro de los objetivos? ¢Se ha
considerado el contexto socio cultural como fuente del curriculo de manera efectiva?
¢, Son adecuadas las relaciones que se establecen con los alumnos y los padres? Etc.
El planteamiento de este tipo de preguntas debe llevar al docente a tratar de buscar

formas para mejorar el proceso curricular en la institucion en que se labora.
D. ELEMENTOS ACTIVADORES O METODICOS
Los elementos activadores o metodicos son los que tiene relacion con la ejecucion

del proceso curricular: experiencias de aprendizaje, estrategias metodologicas para el

aprendizaje.
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1. EXPERIENCIAS DE APRENDIZAJE

El alumno aprende mediante la participacion en actividades que le proveen
experiencias de aprendizaje en las que el sujeto interactia con el mundo circundante

y con los otros sujetos.

En este contacto con el mundo, el sujeto recibe multiples estimulos de diferente
naturaleza antes los cuales reaccionan con el fin de conocerlo, asimilarlo,

cuestionarlo y transformarlo.

Todas las acciones que realiza el individuo para enfrentarse al mundo constituye su
accionar, cuando las actividades han sido programadas desde la perspectiva de la
ensefianza y el aprendizaje, constituyen actividades didacticas.

Es fundamental qué las experiencias de aprendizajes que vivan los estudiantes,
propiciadas o motivadas por institucion educativa, responda a los intereses,

necesidades y expectativas asi como también al entorno.

Las experiencias de aprendizaje deben orientar los esfuerzos a propiciar mas
practicas y con ello reducir el divorcio entre la teoria y la practica permitiendo el

“aprender haciendo”.

2. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS PARA EL APRENDIZAJE.

Las estrategias metodoldgicas estan constituidas por una serie de métodos, técnicas
y procedimientos que se emplean en la orientacién y la ejecucién del proceso de

ensefianza aprendizaje.

En un curriculo centrado en el aprendizaje, estas estrategias deben de concentrarse
en métodos, técnicas y procedimientos activos, personalizados, individuales y
grupales. Esto permitird en el alumno desarrolle su autonomia, capacidad de

pensamiento, actitud de cooperacion y solidaridad.
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Lo anterior le exige, el planteamiento de situaciones de aprendizaje que incluyan
acciones didacticas orientadas o directas, semiorientadas o indirectas e
independientes, de acuerdo con la participacion que en ellas tenga el docente. En las
directas u orientadas el maestro debe estar presente durante toda la actividad, pues
es el quien la dirige, en el segundo caso el docente orienta inicialmente la actividad y

luego los alumnos la contindan solos.

En las independientes los alumnos trabajan solos, orientados casi siempre por algin

tipo de instruccion escrita (guia, ficha, copiada en la pizarra, etc.).

Como puede observarse, en las actividades semiorientadas e independientes, la
responsabilidad recae en el alumno, mas que en el maestro. El incluir este tipo de
actividades le permite a este movilizarse en el espacio escolar y entender a los

alumnos ya sea de manera directa o indirecta.

Es importante que las estrategias metodoldgicas que se apliquen en el aula propicien
la creatividad y el pensamiento critico, pues estos aspectos daran mayor autonomia
al alumno. Esto implica que no se quiere que el alumno acumule conocimientos para
que luego los devuelva respectivamente, si no que ejercite capacidades como el
analisis, la experimentacion, la relacion, la clasificacion vy la técnica etc. En esta
perspectiva, se requiere que el alumno “reconstruya” o “construya” el conocimiento y
no solo lo reproduzca como producto que recibié acabado, o sea, que el alumno

aprenda aprender.

Lo anterior implica que las estrategias seleccionadas permitan a los estudiantes
reconstruir y construir el conocimiento mediante la investigacion y el analisis, este
puede seguir aprendiendo, aun cuando el maestro no este en constante interaccion

con él.

Las estrategias didacticas son elementos curriculares imprescindibles en el proceso
ensefianza-aprendizaje, ya que nos sirven como camino para poder llegar a cualquier

meta, sin tener en cuenta las dificultades, es por tal razén que hemos consultados a
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expertos sobre las metodologias que se deben incluir en el curriculo para la
formacion del profesorado en Educacién en Tecnologias de alimentos, las que

continuacion se detallan:

METODOLOGIAS ACTIVAS: son aquellos métodos que dan ocasion a que el
alumno actle e investigue por si mismo poniendo en juego sus facultades fisicas y
mentales y, bajo la direccién del profesor, se convierta en el actor de su propio
aprendizaje y desarrollo., para el logro de esta metodologia se deben tomar en

cuenta algunas caracteristicas como:

= El afecto

= Elejemplo

= El protagonismo del alumno

= Partir de la realidad

= Democracia

» Educacion cientifica tecnoldgica

= Tener en cuenta los intereses, posibilidades y necesidades de los alumnos.
» Ludismo y trabajo

» Globalizacion(interdisciplinariedad )

* Integracion

» Socializacion del aprendizaje

EL AFECTO: Debe haber una relacién, calidad, presencia del afecto y de la
solidaridad como elementos importantes de las relaciones entre todos los integrantes

de la comunidad educativa muy especialmente en las relaciones con los alumnos.

EL EJEMPLO: El maestro es inevitablemente un modelo para sus alumnos, un
elemento de identificacion, se educa con las actitudes mucho mas que con los
discursos. La busqueda de la coherencia entre lo que se dice y lo que se hace es un

requisito para la viabilidad para una propuesta alternativa. La autocritica y la

Derechos Reservados.



Digitalizado y Procesado UDI-CRA-DEGT

aceptacion de la critica de los alumnos en su rol de educador y personas permiten la

valoracion positiva del profesor como modelo a pesar de sus errores y defectos.

EL PROTAGONISMO DEL ALUMNO: El alumno aprende haciendo al poner en
juego sus propios procesos intelectuales, afectivos, creativos, y/o motores en la
actividad .El rol del maestro es organizar y orientar el proceso del aprendizaje, para
esto tiene que conocer al alumno sus intereses, y posibilidades y realidad.

El alumno es un actor y no un contenedor, educar no es depositar. Todo alumno tiene
conocimientos y experiencias previas que deben ser valoradas, rescatadas,
potenciadas. Educar es transformar, el profesor es un investigador que observa,
explora, registra y actia sobre la realidad de sus alumnos, en consecuencia tiene que

estar siempre dispuesto a replantear lo programado.

A PARTIR DE LA REALIDAD.

La realidad concreta, vivencial, actual, es el contenido por excelencia. Se trata de
partir de ella pero no para aceptarla tal como es si no para transformarla. El alumno
aprende en la medida en que investiga la realidad propone y lleva a cabo acciones de

cambio, acciones de compromiso.

La realidad permite una confrontacion interesante que aporta experiencia y ciencia;
de la posibilidad de verificar especulaciones y teoria. A la vez obliga a enfrentar

problemas y por tanto a construir soluciones.

El estudiante se apropia de una manera de aprehender la realidad, de investigar,

comprender y actuar en ella para transformarlo.
Democracia: la opcion politica de las experiencias de la educacion alternativa se

expresa también en la metodologia. Las habilidades y las actitudes de la democracia

se aprenden en la practica diaria: la participaciéon, los acuerdos, la tolerancia, el
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dialogo, el pluralismo, el sentido de equidad y de justicia, la opcién por soluciones

colectivas, la organizacion.

El profesor tiene una cuota de poder, lo primero es que la reconozca para que luego
la comparta. Compartir el poder en la escuela implica replantear la organizacion vy las
relaciones en su interior. La distribucion de poder, sin embargo, no puede ser en

partes iguales si no en partes proporcionales a los niveles de capacidad de cada uno.

Es importante que las practicas democraticas sean eficientes, que los alumnos
comprueben cotidianamente que los canales y mecanismos democraticos sirvan para

gue sus intereses sean acogidos y para que los problemas sean resueltos.

Mecanismos concretos para la practica en forma democratica son: Consejos
estudiantiles, votaciones, la evaluacién por intervencion de los alumnos, el trabajo en
equipo, las responsabilidades del aula, instancias de cogestiébn con participacion de
los distintos estamentos diferenciando los niveles de decision para asegurar la

coherencia la conduccion de la experiencia educativa.

EDUCACION CIENTIFICA Y TECNOLOGICA.

Se trata de educar un pensamiento una practica cientifica y tecnolégica como
herramienta para ventilar educacion con desarrollo. La metodologia tiene que servir
para generar la creatividad y la capacidad para producir el saber necesario para
superar la dependencia y responder a los problemas del pais. La accién educativa
tiene un sentido productivo, en general, cuando se orienta a la produccion del sabery
a la produccién de bienes, articulando el trabajo intelectual, la investigacion manual.
La metodologia se centra en activar los procesos intelectuales y creativos para
desarrollar habilidades y destrezas basicas para produccién de saber y de bienes
para la solucion de tareas esto implica que los alumnos realicen actividades tales
como: observar, describir, comparar, inferir, formular hipétesis, experimentar y

manipular materiales diversos.
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TENER EN CUENTA LOS INTERESES, POSIBILIDADES Y NECESIDADES DE
LOS ALUMNOS:

La programacion de la actividad educativa se realiza tomando en cuenta el
conocimiento de las caracteristicas psicolégicas de los alumnos, que respondan a
sus condiciones del contexto socio-cultural. Es ese marco, los intereses expresados
por los alumnos pueden ser un elemento a considerar pero no el punto de partida
para el trabajo. Cuando una actividad es pertinente y adecuada a las posibilidades de

los alumnos siempre es posible despertar su interés.

LUDISMO Y TRABAJO:

Se trata de propiciar actividades de aprendizaje que tenga caracter ludico y tender un
puente entre juego y trabajo. El juego es una forma natural de aprendizaje que
integra una diversidad de habilidades y actitudes.

La metodologias debe plantear tareas no ludicas que demanden esfuerzos y
perseverancias, educando la voluntad, la auto disciplina y la responsabilidad,
motivando a partir de la comprension del sentido y la importancia de la tarea.

GLOBALIZACION (INTERDISCIPLINARIEDAD):
Se trata de conseguir el aprendizaje como unidades significativas que involucran
contenidos de las diferentes ciencias interrelacionadas, tal como se presentan en los

fendmenos de la realidad. Existen diferentes estrategias de globalizacién: los temas

generadores, los ejes tematicos, los problemas, los proyectos.
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INTEGRALIDAD:

Las acciones educativas apuntan al desarrollo del ser humano, como una totalidad
integrada por su cuerpo, inteligencia, afectos. En las metodologias se buscan
involucrar a la vez actitudes y valores, habilidades intelectuales destrezas motoras.
En otras palabras los métodos activos sirven a la educacion ética como a la

educacion de la mente.

LA SOCIALIZACION DEL APRENDIZAJE

Se trata de crear instancias que den a todos los alumnos la oportunidad de expresar
sus experiencias e ideas en torno a las actividades en marcha y los temas tratados
Las metodologias deben estimular intervenciones diversas imaginativas, innovadoras,
que abren rutas nuevas al dialogo, a la investigacion, a la solucion de problemas, que

enriquezca la comunicacion y la convivencia.

E. MULTIMEDIOS.

Los elementos de multimedios, son los componentes relativos a recursos que se
emplean en la ejecucién del curriculo entre los cuales sobresalen: el ambiente
escolar y los recursos.

1. RECURSOS

Los recursos son materiales y equipos que utilizan el docente y el alumno para el
desarrollo de los procesos de ensefianza y aprendizaje (pizarra, diagramas, carteles,

materiales naturales y otros.)

Estos no son valiosos en si mismos si no como medios para estimular el desarrollo de

experiencias de aprendizaje. Por eso es necesario que se considere el nivel de los
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alumnos y los objetivos por lograr, a la hora de elaborar y seleccionar los recursos

didacticos.

Si se desea acercar al alumno a su propio entorno es fundamental recurrir a su
contexto en el cual puede jugar un papel muy importante la naturaleza, las
organizaciones sociales y lucrativas, las empresas o instituciones locales como

escenarios de aprendizaje.

2. AMBIENTE ESCOLAR

El ambiente escolar es el escenario en que se desarrollan los procesos de
ensefianza-aprendizaje. Tradicionalmente, el concepto de ambiente escolar se ha

restringido a las cuatro paredes del aula.

El ambiente escolar debe ampliarse mas alla del salon de clase e incorporar en él
todo elemento especial en el cual pueden interactuar los estudiantes, los docentes y
otros agentes de la comunidad, asi debe formar parte de él: La empresa, la huerta, el

patio, el rio, el parque, el mercado, el campo de deporte, etc.

El ambiente escolar debe convertirse en un elemento propiciador de experiencias de
aprendizajes motivadores y permanentes, por tanto, el docente con la cooperaciéon de
los alumnos y otras personas, debe preocuparse por enriguecer, acondicionar y

mejorar cada vez mas el ambiente fisico e institucional.

Desde la visidbn pedagogica de las carreras, el aprendizaje es concebido como un
proceso constructivo en el que las y los educandos participan y desarrollan sus
potencialidades para conformar conocimientos y habilidades que resulten
significativos para su desempefio profesional y para la solucion de problemas

educativos y sociales.
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En este sentido, la orientacion y desarrollo de los procesos didacticos y pedagdgicos
se apoya en estrategias de ensefianza-aprendizaje y de evaluacion educativa en las
que por un lado, se aplican criterios cientificos y por el otro, se valora la naturaleza
del que aprende, sus condiciones cognitivas previas y su perfil humano y profesional.
Cabe destacar que la concepcion didactica a implementar, supera la idea tradicional
predominante, segun la cual, la didactica comprende un conjunto de métodos y
técnicas utilizadas difusamente por las y los docentes para conducir el proceso
educativo. Tal instrumentalismo se depone para dar paso a su constitucion cientifica,
lo que implica considerar sus ataduras, partidas, retornos e interpenetraciones con el
modelo curricular holista propuesto para el desarrollo de la labor educativa de la
Universidad Pedagdgica Nacional Francisco Morazan, y con teorias de aprendizaje,
enfoques socioldgicos, psicolégicos y filoséficos acordes con el propésito

fundamental de la Institucion: la formacion de los docentes.

En consecuencia, una de las transformaciones paradigmaticas que debe ponerse al
descubierto y en el tapete de las creencias, decisiones y participaciones de los
docentes y educandos, consiste en penetrar en el complejo mundo del aprendizaje
sobre la base de principios tales como:

La integracién de los haberes, para abolir la visibn y abordaje parcelario de los
contenidos escolares. Esto llevar4d a que los distintos curriculos sean trabajados
como campos interdependientes, como aprendizajes, explicaciones y soluciones
conjuntas a las problematicas derivadas del conocimiento humano y de los

fendmenos sociales, econdmicos y politicos existentes en la sociedad.

Para la evaluacion de los aprendizajes, se hara hincapié en los procesos de
comprension, descubrimiento e invencion; y en la aplicaciéon de los conocimientos
para la solucion de problemas. Se privilegiara la evaluacion formativa y procesal,
integrandose a las distintas tareas y actividades que tienen lugar para realizar el

proceso pedagogico.

La investigacién serd uno de los principios y finalidades que servira para renovar y

validar los aprendizajes, asi como para construir un discurso pedagégico que dé
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sentido y coherencia a los escenarios de aprendizaje creados desde las carreras y

en general, a la vida académica de la Universidad.

Las teorias de aprendizaje no solo tendran un estatuto psicologico, ni se convertiran
en nuevos reduccionismos o simplificaciones mediante las que se pretenda dar
sentido y unidad al proceso ensefianza - aprendizaje; sino que tal cometido implicara
el advenimiento de otros factores originados en la condiciébn antropoldgica del
hombre y la mujer de nuestro tiempo, en fenOmenos socioculturales como la
diversidad étnica, el problema de género, la responsabilidad respecto a la
conservacion del ambiente planetario y la existencia de los seres vivos, etc., esto
servira para contextualizar los aprendizajes y causar renovaciones constantes en los

procesos desarrollados para obtenerlos.

La planificacién de aula escapara de la rigidez acostumbrada y se constituira como
un espacio para aprender de lo inesperado, por lo tanto, los docentes, y alumnos
aprenderan de lo previsible e imprevisible, buscaran, de acuerdo con sus
posibilidades, trastocar los objetos de estudio disciplinares para construir contenidos
conceptuales, procedimentales y actitudinales abiertos, rigurosos y sobre todo
aplicables en la realidad de sus vidas.

Los objetivos de aprendizaje, como parte de la dimension teleolégica de la
escolaridad, se disefiaran como caminos para validar la calidad del quehacer
educativo llevado a cabo para la formaciébn de docentes, en consecuencia, su
referente pedagogico rebasa la calificacion y la obsesion por los resultados para dar

paso a las cualidades mediante las que se expresa el progreso de los educandos.

Las actividades y tareas de aprendizaje responderan a la necesidad de propiciar
oportunidades para la construccion del conocimiento, asimismo, serviran para
objetivar concepciones pedagdgicas y epistemologicas acordes con el modelo

curricular holista planteado para fundamentar los diferentes planes de estudio.
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En sintesis, se puede aseverar que el resurgimiento del auténtico aprendizaje en
nuestra instituciéon, se afirma en una educacién holista, que tiene como
caracteristicas el desarrollo humano, reconociendo que el ser humano posee una
capacidad ilimitada para aprender; que existen multiples caminos para obtener el
conocimiento; que el profesor y el alumno estan, en un proceso de aprendizaje, que
sélo tiene lugar en un ambiente de libertad y es necesario educar respetando la
diversidad.

Estas perspectivas encierran un significado pedagdgico humanista, y estan en
correspondencia estricta con la idea de que, quien aprende, esta dotado de una
multiplicidad de potencialidades que recientemente estan siendo atendidas en el
diseiio y desarrollo curricular. Finalmente, y a manera de entrada en la compleja
encrucijada que estamos construyendo, vale la pena decir que el modelo curricular
holista, también responde a la nueva vision educativa en la que se contemplan
cuatro tipos de aprendizaje en el siglo XXI: aprender a aprender, aprender a hacer,

aprender a vivir juntos y aprender a ser.

Desde la opcidn psicoldgica, se aplican principios que permiten obtener aprendizajes
significativos, toda influencia educativa actia en un proceso de comunicacién que no
puede ser suplantado por ningun método, ni por ningln proyecto de disefio curricular.
La comunicacion es el proceso vivo a través del cual se crean las condiciones para el
desarrollo de una disposicién favorable hacia todo lo que ocurra en el contexto de

una relacion dada.

La Universidad debe orientarse al desarrollo de la comunicacion profesor-alumno y
alumno-alumno, constituyendo un estimulo permanente para los educandos.

Entre los objetivos generales que debe plantearse la educacion superior para el
desarrollo de la personalidad de los jévenes estan los siguientes:

1 Estimular el desarrollo de su estilo comunicativo.

2  Perfeccionar su estilo de aprendizaje.
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Desarrollar su motivacién profesional
Estimular la creatividad y las cualidades del pensamiento(flexibilidad, fluidez,
independencia y rapidez)

5 Facilitar la identificacion con su grupo, con sus profesores y con la Universidad.

La motivacion profesional es considerada como una formacién de la personalidad de
caracter complejo, por lo que tiene sus propias caracteristicas psicoldgicas.
1 Son conscientes, como expresion activa de la elaboracién intelectual del sujeto.
2 De naturaleza cognitivo-afectiva porque incluye conceptualizaciones, reflexiones y
valoraciones, junto con una elevada carga emocional.
Sus contenidos son relativamente estables

Estéan orientados, fundamentalmente, a la regulacion del comportamiento.

Dentro de la motivacion profesional estan los intereses profesionales, que son
definidos como una formacion motivacional predominante intrinseca (en su base
motivacional predominan motivos inherentes al contenido de la profesién) que
expresa, por tanto, la orientacion cognitivo-afectiva del sujeto hacia el contenido de la
profesidn y que en sus formas primarias de manifestacién funcional se expresa como
interés cognoscitivos hacia el estudio de la profesiéon y en sus formas complejas,
como intencion profesional . Su manisfetacion varia en dependencia de su nivel de

complejidad.

V. Gonzales ha podido constatar que el interés profesional manifiesta su potencial
regulador a través de:

1 La existencia de objetivos profesionales claramente definidos orientados al

contenido de la profusion.

2 La manifestacion de vivencias afectivas positivas relativas a la consecucion de

objetivos profesionales propuestos.
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3 Un sentido personal de la profesion de contenido positivo.

Cuando los intereses profesionales adquieren un nivel superior de desarrollo los
objetivos profesionales evidencian un caracter mediato, es decir, orientados al
ejercicio de la profesion, para cuya consecucion el sujeto realiza esfuerzos volitivos
complejos, manifiesta optimismo y seguridad en su logro, asi como plena
satisfaccion en la lucha por alcanzarlos; al mismo tiempo, evidencia su posicion
activa en la elaboracién y logros de los objetivos
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CAPITULO Il

1.1 DISENO METODOLOGICO

La investigacion desarrollada es aplicada y descriptiva, pues apuntd a la obtencion
preliminar de insumos o0 componentes que puedan servir de base para la
organizaciéon del curriculo oficial para la formacién del Profesorado en Educacion en
Tecnologia de Alimentos a impulsarse en el Centro Regional Universitario de
Olancho. Teniendo como variables de estudios:

Variable independiente: Los componentes curriculares.

Variable dependiente: interés profesional de los estudiantes.

Operacionalizacion de la variable dependiente

Se ha constatado que los intereses profesionales manifiestan su potencial regulador
a través de:

e La existencia de objetivos profesionales claramente definidos orientados al
contenido de la profesion.

e La manifestacion de vivencias afectivas positivas concernientes a la consecucion
de objetivos profesionales propuestos.

e Un sentido personal de la profesion de contenido positivo.

Dimensiones de los intereses profesionales:

1 Cognitiva
2 Afectiva
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Indicadores

1. Conocimiento de la profesion.
2. Vinculo afectivo con la profesion.

3. Elaboracion personal de los contenidos relativos a la profesion.

Existencia de una perspectiva motivacional futura

1. Activismo del sujeto en la busqueda de informacién profesional
2. Optimismo y seguridad en el logro de los objetivos profesionales

3. Plena satisfaccion en la lucha por la consecucion de objetivos profesionales

Niveles de desarrollo de los intereses profesionales

Nivel superior. Es el nivel de las intenciones profesionales. Los sujetos de este nivel
establecen metas y objetivos profesionales de caracter mediato, haciendo
elaboraciones anticipadas de su futuro desempefo profesional. Para conseguir esto
son capaces de realizar esfuerzos volitivos complejos manifestando satisfaccion en

este proceso.

Se ven optimistas y seguros. Son muy activos en la busqueda de informacion sobre
su profesién, tanto de orden bibliografico como de experiencias de trabajo. Hay un
alto nivel de reflexion sobre los problemas profesionales, con una elaboracion

personal significativa.
Se observa un sentido personal de contenido positivo. Estos alumnos tienden a una
rapida adaptacion a la educacion superior, a la satisfaccion con la profesion elegida

y a la obtencién de altos resultados académicos.

Nivel medio. En este nivel se ubican todos los estudiantes que van a expresar

intereses cognoscitivos hacia el estudio de la profesién y sus objetivos son mas

Derechos Reservados.



Digitalizado y Procesado UDI-CRA-DEGT

inmediatos dirigidos al estudio mismo y al proceso de formacion profesional. Esto
hace que solo hagan esfuerzos volitivos aislados. Reflexionan poco sobre los

problemas profesionales y su vinculo afectivo con su profesion es pobre.

Tienden a tener ciertas dificultades con la adaptacion a la educacion superior. En
general, manifiestan satisfaccion con la profesion elegida y sus resultados docentes
tienden a ser discretamente satisfactorios.

Nivel inferior. Este nivel expresa la inexistencia de intereses profesionales. Los
contenidos profesionales no se integran a los objetivos orientados al proceso de
formacién y ejecucion profesional. Se trazan objetivos externos a la profesion vy,
generalmente, muy inmediatos (graduarse, aprobar), o vinculados a metas futuras
lejanas y ajenas a la profesion. Manifiestan un pobre esfuerzo volitivo. El vinculo
afectivo con los contenidos profesionales es negativo, lo que hace pensar en un

sentido profesional conflictivo.

Con base en lo anterior, se ha postulado la siguiente hipotesis:

Hipotesis
Con los componentes curriculares para la formacion del Profesorado en Educacion

en Tecnologia de Alimentos, se elevara el interés profesional de los estudiantes.

Il. 2 Métodos

Tedricos:
Durante la investigacion se aplicaron métodos tedricos como el analisis y la sintesis,
que sirvieron para la fundamentacién teorica que respalda la construccion de esta

iniciativa.

Andlisis y sintesis, para identificar los aspectos esenciales de la teoria curricular, y
expresarlo en términos operativos con propositos del estudio.
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Inductivo - deductivo, para redactar la fundamentacion teérica y los resultados de

la investigacion.

Hipotético —deductivo: para plantear la hipotesis, validarla y constatar la

aplicabilidad del aporte.

Analisis historico - l6gico, para conocer la evolucion de la agroindustria como

actividad productiva'y formacion de docente en Tecnologia de Alimentos.

Enfoque Sistémico, para seleccionar los posibles contenidos del curriculo de
Tecnologia de Alimentos como actividad, sino también, en lo que tiene que ver con

el proceso docente educativo.

Empiricos:

Entre los Métodos Empiricos desarrollados aparecen: El grupo de discusion con
profesores o académicos conocedores de las asignaturas de docencia, de manejo de
alimentos y de cultura general, quienes aportaron informacion valiosa relacionada con
las caracteristicas que debe asumir la carrera, el perfil de sus egresados, la misioén y
vision, las asignaturas y unidades valorativas los objetivos y otros elementos

curriculares. Donde se desarroll6 una guia de discusion (ANEXO 3.C)

Cuestionario cualitativo para estudiante: Sirvidé para conocer la opinion e interés y
expectativas sobre la iniciativa de organizar y estructurar un curriculo para la
formacion del profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos, la cual

contendra el componente pedagdgico y técnico cientifico. (ANEXO 3.A.)
Cuestionario cuantitativo para docentes: Sirvié para conocer los criterios e interés

de los docentes de incluir los elementos curriculares pertinentes en el curriculo de la

formacion del profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos (ANEXO 3.B)
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Método de Experto: Para lo cual se aplicaron dos encuesta:

1. Encuesta para la seleccion de Expertos, para obtener la informacién sobre el
grado de conocimiento de la teméatica a desarrollar y el grado de influencia de las
fuentes de conocimiento sobre el objeto de estudio, los cuales al ser consultados

bajo la categoria: alta, media y baja. (ANEXO 3.D).

2. Encuesta para Experto: para validar el aporte, solicitando la opinion de los
Expertos sobre los componentes curriculares para la formacion del profesorado
de carrera de tecnologia de alimentos, los cuales estaran bajo las categorias de

muy adecuado, bastante adecuado, poco adecuado, inadecuado. (ANEXO 3.E)

Métodos Estadisticos: Para la recoleccion, cuantificacion y procesamiento de los

datos que permitieron la interpretacion de los resultados.

[I.3 Poblacién y Muestra

La poblacion informante la constituyd una muestra intencional de alumnos de dltimo
aflo de carrera de algunos institutos del departamento de Olancho y con todos
aguellos profesores o docentes universitarios que desarrollan asignaturas afines a la
tecnologia de alimentos, a la formacion de docentes y clases de cultura general en

centros universitarios del pais
II.4 Procedimiento
Se desarrollo en tres momentos:
1.- Indagacion del problema Cientifico.

2.- Estructura del aporte.

3.- Revisién de la propuesta final.
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1. Indagacion del problema Cientifico:

Aplicacion de diagnostico a los alumnos de Ultimo afio de carrera en algunos
institutos del departamento, dicha informacién determiné las &reas de conocimiento

de interés, cuestionario cualitativo para expertos y grupo de discusion:

2. Estructuracion del Aporte:

= Seleccion y andlisis de informacion bibliografica que permitiera disponer de
los elementos tedricos para la fundamentacion de la estructura y organizacion
del curriculo para la formacion del Profesorado en Educacion en Tecnologia de

Alimentos.

= Seleccion de los posibles expertos a partir de su coeficiente de competencias
en el tema con el fin de darle validez al resultado de las consultas
= a partir de los siguientes criterios :
1. Ser docente en el nivel superior.
2. Tener grado académico minimo de Maestria.
3. Experiencia minima de 10 afios en el area de tecnologia de alimentos de

preferencia estar activo en la docencia.

» Andlisis estadistico para la seleccién de expertos donde se aplicé el coeficiente

de competencia considerando aquellos que resultaron mayor a 0.9. (ANEXO 3.D)
= Entrega de documentos que contiene los componentes curriculares en la

estructuracion y organizacion del curriculo para la formacion del Profesorado en

Educacion en Tecnologia de Alimentos (ANEXO 1).
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» Analisis estadisticos del criterio de expertos, para medir la probabilidad de la

optimizacién de la propuesta.(ANEXO3.G)

3. Revisidn final del aporte.

Después de las sugerencias establecidas por los expertos, se procedid a trabajar con

las observaciones, quedando un documento final el cual se adjunta a la tesis.

II. 5 Analisis e interpretacion de Datos

En este apartado se presentan los resultados provenientes de varias fuentes, estudio
exploratorio, consulta a docentes y expertos del tema a través de grupos de discusion

y entrevistas directa con docentes.

Sondeo exploratorio

En los resultados obtenidos del sondeo exploratorio con estudiantes de los ultimos
afios de los institutos de secundaria, entorno al deseo de participar en la formacion
de un profesorado en educacion en tecnologia de alimentos, se expresa una voluntad
minoritaria de los consultados de querer formar parte de esta oferta pues solo un 49%
de los estudiantes afirmé su deseo de entrar a la misma, asi se identifico a un 26%
que dijo no interesarle y otro 25% no saben, sumados estas dos poblaciones

constituyen un total de 51%.

En el sondeo exploratorio también se observd la preferencia de los estudiantes
respecto de las areas de atencion a la que deberia de responder esta carrera, asi se
encontré que existe una distribucién de frecuencias repartidas de la siguiente forma:

un 37% (el mas alto), donde el area que debe sobresalir es la produccion, un 25% en
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el area de comercializacion, un 23% en el area de administracién y un 15% en el area

de industrializacion.

Ademas otra informacion recabada, y facilitada por los estudiantes consultados
expone que la obtencion del conocimiento lo quieren adquirir por la via de la practica
en un 39%, un 28% dando preferencia a la utilizacién de otras técnicas, otro grupo de
personas un 25% expresaron que la investigaciéon es una buena herramienta para
lograrlo y un 15% restante es del criterio que se desarrollen tipo expositivos ya que

facilitan el aprender.

Respecto a los énfasis en los contenidos a desarrollar en la carrera, la distribucion de
las preferencias estuvo muy pareja, asi: expresaron respectivamente que el
procesamiento de lacteos24%, procesamiento de carnes 23%, procesamiento de
granos y cereales 22% vy frutas y verduras 19%, quedando rezagada la gestion

empresarial con un 12%.

En el sondeo exploratorio también se consulté respecto a la preferencia de las formas
de evaluacion de los estudiantes pensando en la Tecnologia de Alimentos asi se
observé lo siguiente: un 37% prefiere las evaluacion en la practica, un 20% la
evaluacion la considera mejor es en los trabajos en grupos, un 15 % en los trabajos

de investigacion, igual porcentaje en plenaria y un 13% con pruebas escritas.

Cuestionario cuantitativo para docentes

En los resultados obtenidos del sondeo exploratorio con docentes que imparten
asignaturas afines y especialista en la misma, se les consulto sobre el nUmero de
asignaturas que debe desarrollarse en la formacién de profesores en educacion en
tecnologia de alimentos, se observo que el 70% sugieren 50 asignaturas, €l 20%

expreso 56 asignaturas, el 10% expresaron 60 asignaturas.
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En el sondeo exploratorio también se consulto respecto a las unidades valorativas
que debe tener el curriculo de la formacién de profesorado en Educacién en
Tecnologia de Alimentos

En la recabacion de informacion se observo el interés de los docentes sobre la
distribucion  de los contenidos en dicho curriculo, él 60% expreso que se debe
desarrollar 30% de contenidos actitudinales, el 70% coincidieron que 40% de
contenidos procedimentales, y 70% que deben desarrollarse el 30% de contenidos

conceptuales.

Respecto a las metodologias a desarrollar en la carrera, la distribucién de las
preferencias estuvo muy pareja, asi: expresaron respectivamente que se deben
desarrollar metodologias activas -participativas Personalizada, métodos individuales,

métodos constructivitas.

En el sondeo exploratorio también se consulté respecto a las formas de evaluacion a
desarrollarse en la carrera de Tecnologia de Alimentos asi se observé lo siguiente: un
60% prefiere las evaluacion formativa con funciones sumativas, un 20% la evaluacion

formativa, un 20 % evaluacién sumativa con funciones formativas.

Ademas otra informacién recabada, y facilitada por los docentes consultados expone
que el curriculo de la carrera de tener los siguientes elementos curriculares objetivos,
contenidos, metodologias, evaluacién, perfil de ingreso. Perfil de egreso, mision,
vision. Cédigo.

Guia objetiva para grupo de discusién
En respuesta a la pregunta 1. ;Qué elementos curriculares deben incluirse

en la estructura del curriculo del Profesorado en Educacion en Tecnologia

de Alimentos?
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De acuerdo al grupo de discusién y tomando en cuenta los aspectos relevantes de la
teoria curricular y especificamente el planteamiento de Viola Soto Guzman y a los
ejemplares de curriculos de otras universidades se lograron definir como insumos
para la organizacion del curriculo oficial para la formacion del Profesorado en
Educacion en Tecnologia de Alimentos del Centro Regional Universitario de Olancho
los siguientes: que la estructura curricular de la formacion de Profesores en
Educacién de Tecnologia de Alimentos debe tener componentes orientadores
generadores, reguladores y metddicos, los cuales deben contener los siguientes

aspectos:

En respuesta a la pregunta 2. ¢ Qué aspectos deben incorporarse en los elementos

orientadores?

COMO COMPONENTES ORIENTADORES

1. Conceptualizacion de la carrera.

N

Caracterizacion de la formacion de Profesores en Educacién en Tecnologia de
Alimentos una aproximacion.

Misién

Visién

Enfoque Curricular de la Carrera.

Perfil de ingreso

Perfil de la carrera

© N o g B~ W

Perfil del egresado

En respuesta a la pregunta 3. ;/Qué aspectos deben incluirse en los

elementos generadores?

COMO COMPONENTES GENERADORES

1. Estudiantes
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Docentes
Padres de familia
Otros miembros de la comunidad

Contexto olanchano

En respuesta a la pregunta 4. ;Qué aspectos deben incorporarse en los

elementos reguladores y metodicos?

COMO COMPONENTES REGULADORES Y METODICOS

NP

o

Objetivos de la carrera

Metodologia a desarrollarse en la carrera de Tecnologia de Alimentos.

Evaluacion de los aprendizajes de la carrera.

Asignaturas de la carrera con algunos contenidos basicos y su respectiva
metodologia y evaluacion.

Contenidos conceptuales.

6. Contenidos procedimentales.

Contenidos actitudinales.

No se incluyen en la propuesta los elementos multimedios.

En respuesta a la pregunta 5. ¢ Qué asignaturas deben formar parte del

area de formacion general?

Las asignaturas de formacion general son:

o ok w0 N PE

Sociologia

Filosofia

Espaiiol

Historia de Honduras
Matematica

Psicologia del Aprendizaje
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En respuesta a la pregunta 6. ¢Qué asignaturas deben formar parte del
area de formacion pedagogica?

Las asignaturas de formacion pedagdgica son:

7. Disefio Curricular

8. Pedagogia

9. Didactica General

10. Epistemologia de la educacion.

11.Evaluacion del Aprendizaje de Tecnologia de Alimentos.
12. Gestion Educativa.

13.Didactica de la Tecnologia de Alimentos.

14.Préctica Profesional Inicial

15. Préactica Profesional Intermedia

16. Practica Profesional Avanzada

En respuesta a la pregunta 7. ¢Qué asignaturas de integrar el area de

formacién especifica?

Las asignaturas de formacion especifica son:
17.-

En respuesta a la pregunta 8. ¢Qué asignaturas electivas deben incorporarse en

ciencias naturales, en arte, y en Tecnologia de Alimentos?
Electivas de Ciencias Naturales
18. Introduccién a las Ciencias Naturales.

19.Ciencias de la Tierras.

20. Fundamentos de Ciencias.
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Electivas de Arte

21.Historia del Arte

22.Apreciacion Artistica.

Electivas de Tecnologia de Alimentos

23. Aditivos Alimentarios y Coadyuvantes.
24.Biotecnologia Alimenticia.

25. Administracion de Recursos Humanos.
26.Elaboracién de Bebidas Alcohdlicas.

27.Toxicologia.

En respuesta a la pregunta 9. ¢Cuantas unidades valorativas tendran cada
asignatura?, esta pregunta generd una extension del Grupo de Discusion, el
cual recurrié en total de sesiones por la existencia de 50 asignaturas, el
calculo se realizdé segun el numero de horas, esto requirié un tiempo, esta
especificacion de las unidades valorativas y de otros aspectos especificos
como los objetivos, contenidos, metodologia, formas de evaluacion que
aparece en los cuadros de descripcion minima de cada asignatura (ver

aporte).

En respuesta a la pregunta 10 ¢Cuantas asignaturas se desarrollaran en
cada area?

En area general 6

En &rea pedagdgica 10
En area especifica 31
Y electivas 3.

Derechos Reservados.



Digitalizado y Procesado UDI-CRA-DEGT

Resultado de criterio de expertos

Tomando como referencia el resultado, en el rayo numérico la tabla de punto de
corte los expertos han calificado y valorado de bastante adecuado, considerando los
criterios de aplicabilidad, eficiencia y optimizacion; por lo que puede concluirse que
los componentes de estructura para la organizacion del curriculo de la carrera de
Tecnologia de Alimento elevara el interés profesional a los estudiantes de dicha
carrera en el Centro Regional de Olancho, de la Universidad Pedagdgica Nacional.
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L. NCLUSIONE

1. Se puede afirmar que el objetivo de la investigacion se ha cumplido con la
estructuracion de los componentes curriculares como insumos para una futura
preparacion del curriculo oficial en la formacién del Profesorado en Educacion

en Tecnologia de Alimentos.

2. La validez de la hipétesis cientifica ha sido valorada como muy adecuada por
expertos que han valorado los componentes curriculares como aplicables en el

contexto olanchano.

3. El aporte de la investigacion facilita el trabajo para el inicio de las actividades
curriculares de la formacién de Profesorado en Tecnologia de Alimentos,
contrataciones de profesores, presentacion de la oferta educativa, tipo de

alumnos que pueden aspirar al ingreso y otros.
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V. RECOMENDACIONES

1. El aporte de la investigacion debe ser introducido como un insumo para la
organizacién oficial de del curriculo universitario en la formacién del Profesorado
en Educacién en Tecnologia de Alimentos del Centro Regional Universitario de
Olancho, de la Universidad Pedagdgica.

2. Se recomienda establecer los mecanismos de comunicacién y coordinacion, con
cada uno de los elementos generadores del curriculo: estudiantes, docentes,
miembros de la comunidad instituciones y demas organizaciones a efecto de
producir, los escenarios y contenidos curriculares que responda al contexto

olanchano.

3. Se sugiere se someta discusion y ajuste todo lo expuesto en el aporte de la
investigacion, bajo la observacion de personal docente de la Universidad

Pedagogica Nacional Francisco Morazan.

4. Profundizar en la ampliacibn de contenidos basicos de cada una de las
asignaturas, tomando como referencia, los contenidos conceptuales,
procedimentales y actitudinales expuestos en el ultimo apartado del aporte, asi

como también el perfil del egresado y los objetivos de la carrera.

5. Mantener y ejecutar el enfoque pedagodgico sugerido en el aporte, asi como la
evaluacion formativa con funciones sumativas. Organizar una comision de
organizaciéon curricular, con los docentes que proporcionaron la informacion y
estan deseosos de participar en la implantacién de la carrera universitaria para la

Formacioén del Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos.

6. Desarrollar una capacitacion a los docentes que intervendran en la formacion del

profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos a efectos de producir el
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enfoque curricular inserto en el aporte (estrategias didacticas, evaluacién de los

aprendizajes, contenidos conceptuales, procedimentales, actitudinales)
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Anexo |: Gréficas sobre el interés de los estudiantes de ultimo afio de carrera de
los institutos de algunos institutos de Educacién Media respecto a la apertura de la
carrera de Tecnologia de Alimentos.

1. ¢ Te gustaria estudiar tecnologia de alimentos?

Variables Frecuencia %
Sl 98 49
NO 50 25
NO SABE 52 26
TOTAL 200 100
Gréfico No. 1

DESEOS DE ESTUDIAR LA CARRERA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
POR PARTE DE LOS ESTUDIANTES DE ULTIMO ANO DE SECUNDARIA
DE LOS INSTITUTOS DE OLANCHO.

26%

49% s

ENO
ONO SABE
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2. ¢Cudles son las areas que te gustaria que resalten el curriculo del Profesorado

en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

Variables Frecuencia %
Administracion 45 225
Produccion 75 37.5

Industrializacion 30 15
Comercializacion 50 25
TOTAL 200 100
Grafica No. 2

AREAS EN LAS QUE A LOS ESTUDIANTES DE ULTIMO ANO LES GUSTARIA
QUE RESALTEN EN EL CURRICULO DEL PROFESORADO EN EDUCACION
EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.
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. ¢ Como te gustaria que se te trasmitan los conocimientos en dicha carrera?

Variables Frecuencia %
Investigacion 50 25
Practico 80 40
Expositivo 15 7.5
Otras técnicas 55 27.5

TOTAL 200 100

GRAFICO No. 3

TIPO DE FACILITACION DE CONOCIMIENTOS QUE PREFIEREN LOS
ALUMNOS DE ULTIMO ANO DE LOS INSTITUTOS DE SECUNDARIA EN
OLANCHO.
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275 25

O Investigacién
B Practico

O Expositivo

O Otras técnicas

4. ¢ Qué contenidos consideras que deben desarrollarse en tecnologia de alimentos?

Variables Frecuencia %
Procesamiento de lacteos 44 22
Procesamiento de frutas y verduras. 40 20
Procesamientos de granos y cereales. 40 20
Procesamiento de carnes. 43 21.5
Gestion empresarial. 33 16.5
TOTAL 200 100

GRAFICA No. 4
CONTENIDOS QUE SE DEBEN DESARROLLAR EN TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS SEGUN ALUMNOS DE ULTIMO ANO DE LOS INSTITUTOS DE
SECUNDARIA EN OLANCHO.
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O Procesamiento de lacteos

B Procesamiento de frutas y
verduras

OProcesamiento de granos y
cereales.

O Procesamiento de carnes.

B Gestion Empresarial

5. ¢ Como te gustaria que se te evallen los conocimientos?

Variables Frecuencia %
Pruebas 26 13
Practicas 74 37
Plenarias 30 15
Trabajo de grupo 40 20
Trabajo de investigacion 30 15
TOTAL 200 100

GRAFICA No. 5

FORMA DE EVALUACION DE LOS CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS QUE
PREFIEREN LOS ALUMNOS DE LOS INSTITUTOS DE SECUNDARIA DE

OLANCHO.
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13%

OPruebas

B Practicas

OPlenarias

OTrabajo de grupo

B Trabajo de investigacion

37%
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ANEXO II:  Graficas sobre la opinion de los docentes de materias a fines a la

formacion del profesorado en educacion en tecnologia de alimentos

1. ¢Cuéantas asignaturas debe tener el curriculo de Formacién del Profesorado en

Educacion en Tecnologia de Alimentos?

Variable Frecuencia %

56 2 20%
60 1 10%
52 7 0%
50 0 70%
TOTAL 10 100%

ASIGNATURAS QUE DEBE TENER EL CURRiCpLO DE FORMACION DEL
PROFESORADO EN EDUCACION EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

0%

20%

056 W60

10%
050 0O52
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2. ¢Cuantas unidades valorativas debe tener el curriculo de Formacion del

Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

Variable Frecuencia %
150 1 10%
160 2 20%
166 6 60%
200 1 10%
TOTAL 10 100%

UNIDADES VALORATIVAS QUE DEBE TENER EL CURRICULO DE
FORMACION DEL PROFESORADO EN EDUCACION EN TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS.

10% 10%

0150
W 160
0166
0200
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. ¢Que porcentaje de contenido actitudinal debe desarrollarse en el curriculo de

Formacion del Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

Variable Frecuencia %
25% 0 0%
30% 6 60%
40% 3 30%
50% 1 10%
TOTAL 10 100%

PORCENTAJE DE CONTENIDO ACTITUDINAL QUE DEBE DESARROLLARSE
EN EL CURRICULO DE FORMACION DEL PROFESORADO EN EDUCACION

EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

30%

10%

0%

025%
B 30%
040%
0O50%
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4. ¢Qué porcentaje de contenido procedimental debe desarrollarse en el curriculo

de Formacion del Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

Variable Frecuencia %
60% 0 0%
30% 2 20%
40% 7 70%
50% 1 10%
TOTAL 10 100%
PORCENTAJE CONTENIDO ,PROCEDIMENTAL QUE DEBE
DESARROLLARSE : CURRICULO ) DE FORMACION DEL
PROFESORADO EN EDUCACION EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.
20%

O 60%

W 30%

0 40%

O050%
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5. ¢Qué porcentaje de contenido conceptual debe desarrollarse en el curriculo de

Formacion del Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

Variable Frecuencia %
20% 0 0%
30% 7 70%
40% 2 20%
50% 1 10%
TOTAL 10 100%

PORCENTAJE DE CONTENIDO CONCEPTUAL QUE DEBE DESARROLLARSE
EN EL CURRICULO DE FORMACION DEL PROFESORADO EN EDUCACION

EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

20%

10%

0%

020%
W 30%
040%
0O050%
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6. ¢Qué metodologia debe desarrollarse en el curriculo de Formacion del

Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

Las respuestas fueron similares por parte de todos los informantes respecto a las

diferentes metodologias a utilizar:

activa-participativa, personalizada, meétodos

individuales, método constructivista en el curriculo de formacién del profesorado en

Educacion en Tecnologia de Alimentos

7¢Que tipo de evaluacién debe desarrollarse en el curriculo de Formacion del

Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

Variable Frecuencia %
Sumativa 0 0%
Sumativa con funciones formativas 2 20%
Formativa 2 20%
Diagnostica 0 0%
Formativa con funciones sumativas 6 60%
TOTAL 10 100%

TIPO DE E)/ALUACIC)N QUE DEBE DESARROLLARSE EN EL CURRI'CUITO DE
FORMACION DEL PROFESORADO EN EDUCACION EN TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS.

0%

20%

0%

W Sumativa

O Sumativa con funciones
formativas

OFormativa

EdDiagnostica

B Formativa con funciones
sumativas
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8. ¢Qué elementos curriculares se deben tomar en cuenta en el curriculo de
Formacion del Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

Las respuestas fueron similares por parte de todos los informantes, objetivos,
contenidos, metodologias y evaluacién son elementos imprescindibles en el curriculo
de formacion del profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos

9. ¢ Otros elementos que debe tener el curriculo de la Licenciatura de Tecnologia de
Alimentos?

Perfil de ingreso, Perfil de egreso, Misidn, Vision, Cdédigo, todos los encuestados
coincidieron deben insertarse en el curriculo del Profesorado en Educacién en
Tecnologia de Alimentos.
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3A.- Cuestionario cuantitativo para estudiantes de ultimo afio de carrera de los

institutos del departamento de Olancho

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE HONDURAS

CENTEO UNIVERSITARIO REGIONAL NOR -ORIENTAL “CURNO”

UNIVERSIDAD DE HOLGUIN CUBA

CUESTIONARIO CUALITATIVO PARA ALUMNO

OBJETIVO: Conocer las expectativas y aspiraciones de los estudiantes sobre la del

Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos

INTERROGANTE

Sl

NO

NO SABE

1.- ¢ Te gustaria seguir estudiando
en la region?

2. ¢Te gustaria estudiar en la
Universidad pedagodgica Nacional
.Escuela Normal Mixta de
Olancho?

3. ¢ Te gustaria estudiar la
Carrera de Tecnologia de
Alimentos?

Marque con una “x” lo que usted considere pertinente que se debe desarrollar en la

carrera de Tecnologia de Alimentos

4. -Que contenidos consideras que deban desarrollarse en el Profesorado en

Educacion en Tecnologia de Alimentos.

A, _Procesamiento de Lacteos.

B. __ Procesamiento de Frutas y verduras.

C.__Procesamientos de Carnes.

D.---Procesamientos de Granos y Cereales.

E. Gestiona Empresarial
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5. Como te gustaria que se te Evalten los conocimientos adquiridos
A.---Informes escritos.

B._ Practico

C.---Plenarias.

D._ Trabajos de Investigacion

E. Trabajo de Grupo.

F.__Pruebas escritas.

6. Como te gustaria que se te transmitan los conocimientos en dicha carrera.

A.__Investigacion
B. Practico.
C.__Expositivo.
D.__ Otras técnicas

7. _¢Que éareas te gustaria que resalten en el Profesorado en Educacion en
Tecnologia de Alimentos?

A.___Administrativa.

B.__Industrializacion.

C.__Docencia.

D.__ Comercializacion

E._ Produccion.
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Anexo 3.B. Cuestionario cuantitativo para docentes de asignaturas afines

al Profesorado en Educacién en Tecnologia de Alimentos.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE HONDURAS

CENTEO UNIVERSITARIO REGIONAL NOR -ORIENTAL “CURNO”
UNIVERSIDAD DE HOLGUIN CUBA.

CUESTIONARIO CUALITATIVO PARA DOCENTES

1¢Cuantas asignaturas debe tener el curriculo de la Licenciatura de Tecnologia de
Alimentos?

A.-0 - 56

B.-60

C.-52

D.-50

2¢ Cuantas unidades valorativas debe tener el curriculo del Profesorado en
Educacién en Tecnologia de alimentos?

A.-150

B.-160

C.-170

D.-180

3¢,Que porcentaje de contenido actitudinal debe desarrollarse en el curriculo de la
Licenciatura de Tecnologia de Alimentos?

A.-25%

B.-30%

C.-40%

D.-50%

4:Qué porcentaje de contenido procedimental debe desarrollarse en el curriculo del
Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

A.-60%

B.-30%

C.-40%

D.-0%

5¢Que porcentaje de contenido conceptual debe desarrollarse en el curriculo del
Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

A.-0%

B.-30%

C.-40%
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D.-50%

6¢,Qué metodologia debe desarrollarse en el curriculo del Profesorado en Educacién
en Tecnologia de Alimentos?

A.-Activa-participativa

B.-Personalizada

C.-Métodos individuales

D.-Método constructivista

7¢Que tipo de evaluacion de be desarrollarse en el curriculo del Profesorado en
Educacion en Tecnologia de Alimentos?

A.-.Sumativa

B.-Sumativa con funciones formativas
C.-Formativa

D.-Diagnéstica

E.-Formativa con funciones sumativas

8¢,Qué elementos curriculares se deben tomar en cuanto al curriculo del Profesorado
en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

A.-Objetivos
B.-Contenidos
C.-Metodologia
D.-Evaluacién

9¢,0tros elementos que debe tener el curriculo del Profesorado en Educacion en
Tecnologia de Alimentos?

A.- Perfil de ingreso

B.-Perfil de egreso

C.-Mision

D.-Vision

E.-Cédigo
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ANEXO 3.C. GUIA OBJETIVA PARA GRUPO DE DISCUSION

Objetivo: determinar la estructura y componentes que se deben incluir en el

curriculo de la carrera de tecnologia de alimentos.

Preguntas generadoras:

. ¢ Qué elementos curriculares deben incluirse en la estructura del curriculo

del Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos?

2. ¢ Qué aspectos deben incorporarse en los elementos orientadores?

3. ¢ Qué aspectos deben incluirse en los elementos generadores?

¢, Qué aspectos deben incorporarse en los elementos reguladores y

metddicos?

5. ¢ Qué asignaturas deben formar parte del area de formacion general?

9.

. ¢ Qué asignaturas deben formar parte del area de formacion especifica

pedagogica?

. ¢ Qué asignaturas de integrar el area de formacion especifica?

. ¢, Qué asignaturas electivas deben incorporarse en ciencias naturales, en

arte, y en Tecnologia de Alimentos?

¢ Cuéntas unidades valorativas tendran cada asignatura?

10. ¢ Cuantas asignaturas se desarrollaran en cada area?
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ANEXO 3. D. Cuestionario cualitativo para docentes de materias afines a la

Tecnologia de Alimentos

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE HONDURAS
CENTEO UNIVERSITARIO NOR -ORIENTAL “CURNO”
UNIVERSIDAD DE HOLGUIN CUBA

CUESTIONARIO CUALITATIVO PARA EXPERTO

OBJETIVO: Proponer un listado de asignaturas que se deben desarrollar en el

curriculo del Profesorado en Educacién en Tecnologia de Alimentos

e Proponer contenidos de pertinencia, en cada asignatura que estén de

acuerdo a las nuevas exigencias de la Tecnologia de Alimentos.

e Enlistar una serie de metodologias que se adapten al contenido de la carrera.

e Proponer el tipo de evaluacién aceptable a la metodologia empleada en el

desarrollo del contenido.

INSTRUCCIONES: A continuacion se le presenta una serie de interrogantes las
cuales deben de contestarla tomando como base sus conocimientos en Tecnologia
de Alimentos ya que sus criterios que nos ofrezca tendran un inestimable valor para
la elaboracion del disefio curricular de la carrera de Tecnologia de Alimentos de la

universidad Pedagogica Francisco Morazan.

Gracias anticipadamente por su colaboracion.

NIVEL 1. Aspectos Generales.
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1-¢ Describa la carrera Universitaria para la formacion del Profesorado en Educacion

en Tecnologia de Alimentos?

2-¢,Cuanto tiempo debe durar la carrera de Tecnologia de Alimentos?

3-¢Numero de créditos que debe poseer la carrera?

4-¢ Cual debe ser el perfil de la carrera de Tecnologia de Alimentos?

5-¢ Enumere las asignaturas que debe de contener el disefio de la carrera de

Tecnologia de Alimentos?

7-¢Describa el contenido minimo de las asignatura especificas del Profesorado en

Educacion en Tecnologia de Alimentos?

NIVEL 2. Para sugerir el tipo de contenido de las asignaturas complete el siguiente

cuadro, auxiliandose del anexo adjunto

Contenido de | Métodos 0 | Procedimiento | Normas | Valores | Actitudes
asignatura técnicas que debe Evaluacion
manejar el
alumno

TIPOLOGIA DE CONTENIDOS

CONTENIDOS CONCEPTUALES: se refieren a los conocimientos propia

mente dicho de cada é&rea disciplinaria el dominio de estos conocimientos permiten
desempefiarse eficientemente en los diferentes ambitos que la vida exija.

Basicamente sirven para saber, estos abarcan hechos, conceptos ideas

interacciones, secuencias y principios.
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HECHOS: mayor y exigen datos, fendmenos, sucesos .como por ejemplo los
nombres de los principales métodos de conservacién de alimentos, terminologia
propia de cada asignatura, fechas de acontecimientos histéricos son contenidos

facilmente asimilables y que se caracterizan por ser concretos y singulares.

CONCEPTOS: abarcan hechos, objetos y/o simbolos que se tienen caracteristicas
comunes .Conllevan un grado de abstraccion mayor y exigen necesariamente

comprension.

PRINCIPIOS: describen relaciones entre conceptos, sus valoraciones, conexiones,

cambios etc.

CONTENIDOS PROCEDIMENTALES: se refieren a los conocimientos que
permiten operar sobre una realidad concreta Los cuales se enfocan al hacer Los
mismos incluyen estrategias, técnicas, habilidades destrezas .tienen la particularidad

de que se aprenden conjuntamente con los contenidos conceptuales.

CONTENIDOS ACTITUDINALES: se refieren a los conocimientos y valores que
necesita poseer todo egresado de dicha carrera, se trata de darle la dimensién
humana a la practica educativa. Los que se enfocan al aprender a ser .Estos
comprenden valores, actitudes y normas Yy se aprenden integradamente con los

conceptos y los procedimientos.

LAS ACTITUDES: Son las tendencias o predisposiciones relativamente estables
de las personas a actuar de determinada manera .Por ejemplo cooperar con el grupo,

respetar el medio ambiente etc.
LOS VALORES: Son principios o ideas héticas que permitan a las personas emitir un

juicio sobre las conductas y sus sentidos por ejemplo la solidaridad, libertad,

responsabilidad, etc.
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LAS NORMAS: Son patrones o reglas de comportamientos que se siguen en algunas
circunstancia .Estipulan lo considerado .permitido. o no en la sociedad
Por ejemplo respeto y cuidado de lo objetos propios y ajenos, reglas del juego, reglas

de organizacion de la vida.
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ANEXO 3.E Encuesta para seleccion de expertos

CENTRO UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE HONDURAS
UNIVERSITARIO REGIONAL NOR-ORIENTAL
CURNO
MAESTRIA EN EDUCACION SUPERIOR

INSTRUMENTO No. 5
ENCUESTA PARA LA SELECCION Y CONSULTA DE EXPERTOS

Estimado Colega: Ha sido seleccionado(a) como posible experto para ser
consultado respecto al tema:

“Los componentes para la organizacion de la estructura del curriculo del
Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos del Centro Regional

Universitario de Olancho de la Universidad Pedagdgica Nacional’

Agradeceré responda a las siguientes preguntas de la forma mas objetiva
posible:

DATOS DEL DOCENTE

NOMBRE.

GRADO ACADEMICO.

ANOS DE EXPERIENCIA COMO DOCENTE UNIVERSITARIO EN LA CARRERA DE
AGROINDUSTRIA

PREGUNTA 1

Marque con una “X” en la tabla siguiente, el valor que se corresponda con el
grado de conocimiento que usted posee sobre el tema en mencion (considere
la escala que le muestro, de manera ascendente), es decir, el conocimiento

sobre el tema referido va creciendo de 0 hasta 10.
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0 poco |2 3 4 5 6 7 8 9 10

PREGUNTA 2

Realice una autoevaluacién de los siguientes aspectos planteados sobre el
conocimiento que usted tiene del CURRICULO DEL PROFESORADO EN
EDUCACION EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

FUENTE DE CONOCIMIENTO GRADO DE INFLUENCIA

A (ALTA) |[M (MEDIA) |B (BAJA)

Andlisis teorico realizado por usted.

Su experiencia obtenida

Trabajos de autores nacionales
consultados.

Trabajos de autores extranjeros
consultados.

Su propio conocimiento sobre el curriculo
de tecnologia de alimentos actual mente
en el pais.

Su intuicién

GRACIAS POR SU APOYO
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ANEXO 3.F.-Encuesta para la validacién del aporte

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE HONDURAS
SISTEMA UNIVERSITARIO DE EDUCACION A DISTANCIA (SUED)
CENTRO ASOCIADO AL SISTEMA UNIVERSITARIO DE EDUCACION A
DISTANCIA (CASUED) DE JUTICALPA
MAESTRIA EN EDUCACION SUPERIOR

INSTRUMENTO No. 6

ENCUESTA PARA EXPERTOS

Considerando el grado académico y la trayectoria docente que usted posee en el
area de tecnologia de alimentos ha sido seleccionado(a) como experto(a) para ser
consultado(a) sobre la valoracion que pueda realizar al aporte de la tesis: Los
componentes para la organizacion de la estructura del curriculo del profesorado en
Educacion en Tecnologia de Alimentos del Centro Regional Universitario de Olancho

de la Universidad Pedagogica Nacional.

INSTRUCCIONES: en la tabla que se presenta a continuacion, marque con una “x” la
valoracion que considere tienen los aspectos contemplados en el nuevo modelo de
gestion, atendiendo a las siguientes categorias:

M. A. = Muy Adecuado

B. A. = Bastante Adecuado

A. = Adecuado
P. A. = Poco Adecuado
I = |nadecuado
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No [ASPECTOS MA BA [A PA |l

1 |Claridad y precision de los componentes
Organizativos. del curriculo Profesorado en
Educacién en Tecnologia de alimentos.

2 | Estructuracion de los elementos
organizativos del curriculo.

3 |Los componentes y estructuras
organizativas propuestas sirven como
elementos tedricos para la elaboracion del
curriculo de tecnologia de alimentos.

4 | Factibilidad de su aplicacion tal como esta
Planteado en la propuesta.

5 |Congruencia entre los productos esperados
y los indicadores de cumplimiento.

6 |Aceptacion de la propuesta por los
curriculistas para el acabado de dicho
curriculo.

7 |Los componentes y estructura organizativa
explican los lineamientos que se deben de
tomar en cuenta para el curriculo del
Profesorado en Educacion en Tecnologia
de Alimentos

¢, Qué contenidos deben mejorarse en la estructura del curriculo del Profesorado en

Educacién en Alimentos deben eliminarse?

¢, Qué otros elementos sugiere usted que deben insertarse a la propuesta de

la organizacién del curriculo?

¢, Otras observaciones que usted desee hacer?

GRACIAS POR SU APOYO
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ANEXO 3. G.-Resultados estadisticos del criterio de experto

TABLA |I. FRECUENCIA ABSOLUTA PARA CADA ASPECTO

Expertos | Ai A2 A3 A4 A5 A6 A7

E1l MA BA MA MA MA |BA MA
E2 MA MA BA MA MA |[BA MA
E3 MA BA BA BA MA [MA BA
E4 BA MA MA BA MA |BA BA
ES5 MA MA MA BA MA |BA BA
E6 BA MA BA MA BA [MA BA

TABLAIl.  FRECUENCIA ABSOLUTAS DE LAS EVALUACIONES POR

ASPECTO

Aspectos MA BA A PA I Total
Al 4 2 0 0 0 6

A2 3 2 1 0 0 6

A3 3 3 0 0 0 6

A4 3 3 0 0 0 6

A5 5 1 0 0 0 6

A6 2 3 1 0 0 6

A7 2 4 0 0 0 6
TOTAL 22 18 2 0 0 42
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TABLA lll. FRECUENCIAS ACUMULADAS DE LAS EVALUACIONES
POR ASPECTOS

Aspectos MA BA A PA I
Al 4 6 6 6 6
A2 3 5 6 6 6
A3 3 6 6 6 6
A4 3 6 6 6 6
A5 5 6 6 6 6
A6 2 5 6 6 6
A7 2 6 6 6 6
TABLA IV

Aspecto MA BA A PA

Al 0.666 1 1 1

A2 0.6 1 1 1

A3 0.5 1 1 1

A4 0.5 1 1 1

A5 0.833 1 1 1

A6 0.4 1 1 1

A7 0.333 1 1 1
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TABLA No.V
Aspectos MA BA A PA SUMA Promedio [N
Promedio

Al 0.434 3.490 3.490 [3.490 [10.924 [2.726 -0.357
A2 0,26 0.97 3.490 [3.490 [8.21 2.0525 [0.3165
A3 0.0 3.490 3.490 [3.490 [10.47 2.6175 [-0.2485
A4 0.0 3.490 3.490 [3.490 [10.47 2.6175 [-0.2485
A5 0.97 3.490 3.490 [3.490 [11.44 2.86 -0.491
A6 -1.75 0.97 3.490 [3.490 [6.2 1.55 0.819
A7 -1.83 3.490 3.490 [3.490 [8.64 2.16 0.209
SUMA 0.2237 [2.77 2443 |24.43 [66.334 [16.5835
PUNTO [0.2737 [2.77 3.49 3.49 2.3690
DE
CORTE
MA | BA | A | PA |

10.2737 |2.77 |3.49 13.49
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ANEXO V. APORTE

. INTRODUCCION

El documento contiene una propuesta de componentes para la organizacion de la
estructura del curriculo para la formacion del Profesorado en Educacién en
Tecnologia de Alimentos a desarrollarse en la Escuela Normal Mixta de Olancho
Centro Regional de la Universidad Pedagdgica Nacional, en esta propuesta
sobresalen los elementos orientadores, generadores reguladores, activadores y
metodicos, expresados en la clasificacion expuesta por Viola Soto Guzméan (1970) en
su libro modelos curriculares (Tomo 1), la descripcion de estos elementos constituyen
insumos fundamentales que pueden tomar en cuenta los responsables de la
organizacion del curriculo para la formacion del profesorado en Educacion en

Tecnologia de alimentos.

Esta propuesta es el resultado del trabajo de expertos y grupo de discusion, quienes
han aportado en funcion de su experiencia y especialidad, aspectos relacionados con
los diferentes componentes o elementos curriculares, entre los cuales se pueden
mencionar la caracterizacion de la carrera, perfiles (de ingreso y de egreso), de la
visibn y misién, los objetivos, las asignaturas con respectiva metodologia y
evaluacion asi como también algunos contenidos conceptuales, procedimentales y

actitudinales a incorporar entre otros.

Es importante aclarar, que el documento, no contiene una propuesta de curriculo de
la carrera como tal, si un aporte que puede significar para los organizadores un punto
de partida para redefinir, ajustar, discutir e incorporar otros elementos que se han
quedado fuera de esta primicia, para conformar el curriculo para la formaciéon del

profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos.
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CONTENIDOS QUE DEBEN INSERTARSE EN LA ESTRUCTURA DEL
CURRICULO DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

Tomando en cuenta algunas consultas bibliograficas y la opinidon de los expertos, se
pueden distinguir algunos contenidos basicos que deben aparecer en una estructura
de curriculo, dicho planteamiento quedara sujeto a consideracion y debate por parte
de los organizadores de curriculo, pero para ofrecer un punto de partida se propone
la siguiente estructura basados en los postulados de Viola Soto:

A.COMO ELEMENTOS CURRICULARES ORIENTADORES

A.1 Conceptualizacion de la carrera.

A.2 Caracterizacion del Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos una
aproximacion. (Datos de identificacién de la carrera, descripcidn de las areas
asignaturas).

A.3 Misién

A.4 Vision

A.5 Enfoque Curricular de la Carrera

A.6 Perfil de ingreso

A.7 Perfil del egresado

B. COMO ELEMENTOS GENERADORES
B.1 Estudiantes
B.2 Docentes

B.3 Otros miembros de la comunidad

B.4 Contexto Olanchano.
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C. COMO ELEMENTOS REGULADORES Y METODICOS

C.1 Objetivos de la carrera.

C.2 Metodologia de la carrera

C.3 Evaluacion de los aprendizajes en la Formacion del Profesorado en
Educacion en Tecnologia de Alimentos

C.4 Asignaturas de la carrera con contenidos béasicos y su respectiva
metodologia y evaluacion.

C.5 Contenidos educativos sugeridos por expertos para el curriculo del
Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos:
= Contenidos conceptuales
= Contenidos procedimentales

= Contenidos actitudinales.

No se incluyen los elementos curriculares de multimedios, los cuales seran

incorporados por cada profesor de asignatura.

A. DESARROLLO DE ELEMENTOS CURRICULARES ORIENTADORES

A.1. CONCEPTUALIZACION DE LA CARRERA:

Se puede definir por aproximacion a una carrera universitaria que forma un
profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos, como la oferta educativa
cuyo producto es la formacion de profesores universitarios capaces de integrarse en
el nivel superior, el nivel medio, el sector no formal y en empresarial, formando a
estudiantes de centros educativos y operarios de centros productivos para la
transformacion de los alimentos ya sea a nivel artesanal e industrial, esto conlleva el
dominio en la aplicacion de las ciencias fisicas, quimicas y biologicas al procesado y
conservacion de los alimentos, y al desarrollo de nuevos y mejores productos

alimentarios.
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A.2. CARACTERIZACION DE LA FORMACION DEL PROFESORADO EN
EDUCACION EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (una aproximacion.)

Es preciso en esta primicia de caracterizacion de la carrera describir aspectos
esenciales que tienen que ver con los datos de identificacién de la misma, donde el
cadigo, el nombre, la duracién en afios, periodos académicos e intensivos, unidades
valorativas y numero de asignaturas, son orientadores para los lectores, asi se

resume en el siguiente cuadro esta informacion tan importante:
A. RESUMEN DE LOS DATOS DE IDENTIFICACION DE LA CARRERA:

= Cadigo: 28

= Nombre: Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos en el
grado de Licenciatura

= Duracién 4 anos, distribuidos en 12 periodos académicos

» Unidades valorativas: 173

= Numero de asignaturas: 50

» Fecha inicial de funcionamiento de la carrera: Febrero 2005

B. DESCRIPCION SINTETICA CUALITATIVA DE LA CARRERA

La carrera para la formacion del Profesorado en Educacion en Tecnologia de
Alimentos, se caracteriza por ser una carrera versatil, donde el egresado se puede
desempeniar con eficiencia y eficacia en las areas de investigacion, administracion,

docencia, procesamiento de lacteos, carnes, granos, cereales, frutasy verduras.

El futuro profesor en Educacion en Tecnologias de alimentos aplicara métodos y
técnicas para la preparacion, conservacion, almacenamiento, control, empaque,

distribucion (mercadeo) y utilizacién de los alimentos.

Derechos Reservados.



Digitalizado y Procesado UDI-CRA-DEGT

La carrera por sus caracteristicas responde a los grandes desafios que tiene la
agroindustria en el departamento de Olancho, su oferta curricular y el desarrollo de la
misma formara profesores que podran insertarse en el area de procesamiento de
lacteos, carnes, granos, cereales, verduras y frutas, asi como también adquirira
competencias administrativas, de investigacion y docencia, la distribucion de la
evaluacion comprendera un 60% practico en las que se consideran 31 asignaturas y
un 40% tedrico, aqui entran 19 asignaturas, haciendo un total de 50 asignaturas

distribuidas asi:

C. AREA DE FORMACION GENERAL: 6 asignaturas (18unidades valorativas.)

Es el area que pone en contacto al estudiante con el acervo cultural de la humanidad,
le brinda los instrumentos técnico metodoldgico que le permite por un lado, conocer
cientificamente la realidad en que vive; asi como los propdsitos fundamentales de su
actividad, y por otro lado tomar conciencia de la necesidad de participar criticamente
en los procesos de transformacion de la sociedad, fomentando valores que
fortalezcan la identidad nacional. Es igual y obligatorio para todas las especialidades
que ofrece la Universidad Pedagdgica Nacional Francisco Morazan y provee

fundamentos de cultura general que sirven de sustentos para la formacion especifica.

Las asignaturas son:

1. Sociologia

2. filosofia

3. Espafiol

4. Historia de Honduras
5. Matemética

6. Psicologia del Aprendizaje

D. AREA DE FORMACION ESPECIFICA PEDAGOGICA 10 asignaturas (30

unidades valorativas).
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Esta formacién tiene como proposito proporcionar al estudiante el conocimiento de
las principales concepciones de la educacion, asi como las herramientas que le

permiten desempefiarse en el sistema educativo nacional.

Las asignaturas son:

7. Disefio Curricular

8. Pedagogia

9. Epistemologia de la educacién

10. Evaluacion del Aprendizaje de Tecnologia de Alimentos
11. Gestion Educativa

12.Didactica de la Tecnologia de Alimentos

13.Préctica Profesional I, II, Il , Y IV

14.Evaluacion de la practica Profesional

15.Teoria y Métodos

16. Evaluacion Educativa.

E- AREA DE FORMACION ESPECIFICA: 31 asignaturas (116 unidades valorativas).

Proporciona las bases cientificas y metodolégicas para que el egresado se
desemperfie eficientemente como tecndlogo de alimentos. Pretende a su vez
incorporar el egresado a la sociedad como un agente de cambio y como un agente
productor y no solo consumidor, con espiritu de superacion personal contribuyendo al

desarrollo cientifico-tecnoldgico del pais.

En esta area hay un total de 108 unidades valorativas, se propone que los escenarios
de aprendizajes (laboratorios), sean desarrollados en la Universidad Nacional de
Agricultura en la ciudad de Catacamas. La practica profesional se ajustard a la
posibilidades del entorno y de negociaciéon con empresas dedicadas a este rubro, las
negociaciones deberdn ser desarrolladas por las autoridades educativas

correspondientes, esta estara inmersa durante toda la carrera como eje transversal,
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con el objetivo de vincular el campo laboral, con el futuro profesional, para que estos

identifiquen y puedan resolver problemas de su profesion.

La carrera de tecnologia de alimentos se encargara de: preparar profesionales para
visualizar los requerimientos y posibilidades de transformacion de recursos del sector
agropecuario e involucra de manera sistemética e interdisciplinaria a los estudiantes
en metodologias para la investigacion de procesos tecnoldgicos, sociopoliticos y
econdmicos, para utilizar la informacion generada en la potenciacion y el bienestar
de las comunidades dentro del marco de las transformaciones econémicas, sociales y

politicas que genera la globalizacién.

Las asignaturas que se deben incorporar en el curriculo de la carrera en el area
especifica segun los expertos son las siguientes:
17. Quimica General

18. Biologia General

19. Estadistica

20. Desarrollo de producto

21. Quimica Analitica

22. Quimica Organica

23. Calculo

24. Geometria y trigopnometria

23. Bioguimica

25. Microbiologia General

26. Embalaje y Envase de Alimentos

27. Administracion y Organizacion de Empresas
29. Microbiologia de alimentos

30. Procesamiento de Lacteos |

31. Procesamiento de Lacteos I

32. Procesamiento de Frutas y Verduras |

33. Procesamiento de Frutas y Verduras Il

34. Procesamiento de Carnes |
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35. Procesamiento de Carnes Il

36. Procesamiento de Granos y Cereales |
37. Procesamiento de Granos y Cereales Il
38. Politicas y Legislacion Alimentaria Nacional E internacional.
39. Formulacion evaluacién de proyectos.
40. Sistema de Calidad

41. Produccion mas Limpia

42. Evaluacién Sensorial

43. Nutricion Humana

44. Ciencia Y Tecnologia de Alimentos

45. Analisis de los Alimentos

46. Laboratorio de Tecnologia de Alimentos |

47. Laboratorio de Tecnologia de Alimentos I

F.- Asignaturas Electivas: 3 Asignaturas (9 unidades valorativas)

Esta formacidbn contempla 3 bloques de asignaturas electivas y ofrece dos o
tres opciones de las cuales el estudiante seleccionara una asignatura de cada boque
dependiendo de los intereses o inclinaciones personales, pero sin desviarse de las
finalidades generales de los contenidos basicos de la formacion establecidas en el

plan. Segun los expertos son las siguientes:

Electivas de Ciencias Naturales
48. Introduccion a las Ciencias Naturales
49. Ciencias de la Tierras

50. Fundamentos de Ciencias
Electivas de Arte

51. Historia del Arte

52. Apreciacion Artistica.
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Electivas de Tecnologia de Alimentos
1. Aditivos Alimentarios y Coadyuvantes

2. Biotecnologia Alimenticia

3. Administracion de Recursos Humanos
4. Elaboracion de Bebidas Alcohdlicas
5. Toxicologia

A.3. MISION

La formacién del Profesorado en Educacion en Tecnologia de Alimentos del Centro
Regional Universitario de Olancho de la Universidad Pedagdgica Nacional Francisco
Morazéan, se dedica a la formacion de recursos humanos en el campo de la
tecnologia de alimentos desde una perspectiva pedagogica, investigativa, tecnologia
humanistica, para favorecer la calidad de vida de la sociedad mediante estrategias
didacticas, métodos tecnolégicos y pedagdgicos con el fin de contribuir al desarrollo
integral del ser humano, que permita resolver con éxitos los desafios y cambios
personales, técnicos y sociales actuales derivadas del deterioro socio econémico de

los paises del tercer mundo.

A.4. VISION

Para el afilo 2008 la carrera de Tecnologia de Alimentos del Centro Regional
Universitario de Olancho de la Universidad Pedagdgica Nacional Francisco Morazan,
estara formando recursos humanos con reconocidos prestigios nacional e
internacional, capaces de desempefarse con eficiencia y eficacia las competencias y
roles pertinentes al campo pedagogico, cientifico, técnico social en diferentes niveles
de la educacion y otros sectores de ambito laborales para contribuir a las demandas y
exigencias de la transformacion de la sociedad actual.
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A.5. ENFOQUE CURRICULAR DE LA CARRERA:

En el marco de la propuesta se asume un enfoque curricular con las siguientes

caracteristicas:

= En los escenarios educativos de la carrera el énfasis estara centrado en el
aprendizaje de los estudiantes, es decir atencién personalizada para garantizar
aprendizajes de calidad.

» Prestara especial atencion a la conexién del conocimiento precedente y el nuevo.

» El estudiante debe comprobar sus ideas a través de la aplicacién en la practica

social, evaluando asi su significado y descubrir por si mismo su validez.

» El estudiante debe situarse en una posicion activa frente al aprendizaje, a partir de
estructurar las disciplinas y asignaturas de forma tal que despierten el interés
hacia los nuevos hechos (relacion afectivo-cognitiva).

» Se sustenta en la utilizacion de métodos productivos.

= El profesor juega un papel esencial dentro del proceso de ensefianza -aprendizaje

al dirigirlo.

= Se toman en cuentan los factores internos (subjetivos) y externos (contextuales)

dentro y fuera del aula.

» Se da una relacién interactiva que produce comunicacién profesor-alumno, en un

proceso de didlogo.

= Permite que el estudiante construya de manera activa y consiente en la

organizacién y procesamiento de la informacion recibida, al realizar el sujeto
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actividades acciones individuales y colectivas, tomando en cuenta las exigencias

gue le plantee al alumno la ensefianza y sus posibilidades aprenderlas.

» Esta fuertemente condicionada con la experiencia anterior de los estudiantes,

tanto en lo escolarizado como lo intuitivo.

= Se desarrollan elementos de calidad (aprender -aprende, aprender hacer,
aprender haciendo).

A.6. PERFIL DE INGRESO

El perfil de ingreso es el establecimiento del conjunto de caracteristicas que se
espera que un aspirante posea antes de iniciar una carrera. Se refiere a las
condiciones y capacidades necesarias o0 suficientes para lograr el cumplimiento de
los objetivos planteados en el curriculo.

Para efectos de la carrera de tecnologia de alimentos, los estudiantes aspirantes
deben haber cursado una carrera de educacion secundaria, en cuyo proceso de

formacion se hayan alcanzado las siguientes competencias o habilidades:

»= Habilidad en el uso de las matematicas

» Capacidad de observacion y objetividad en los detalles.

» Iniciativa y criterio para utilizar y adaptar nuevas técnicas.

» Habilidad manual.

» Habilidades de comunicacion.

» Capacidad para resolver problemas y dar soluciones practicas.

= Capacidad de trabajar en equipo.

» Interés por los problemas socioecondémicos, tecnologicos y politicos del pais.

» Poseer un gran deseo de ayudar a los demas y conciencia social.
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A.7. PERFIL DEL EGRESADO

El egresado de la carrera de Tecnologia de Alimento tendréa el siguiente perfil:

1. Capaz de desarrollar metodologias pedagdgicas para facilitar el aprendizaje de
estudiantes o beneficiarios de capacitaciones sobre procesamientos de
alimentos, uso y mantenimiento de equipo, procesos de investigacion vy

administracion.

2. Docente creativo, competitivo, critico y reflexivo capaz de impulsar una

educacion eficaz y eficiente en el lugar donde se desemperie.

3. Con competencias para la gerencia, administrando recursos y servicios con un

enfoque de autogestion, direccién de la pequefia y mediana industria.

4. Con Conocimientos para evaluar y adaptar las exigencias del mercado

internacional a la realidad.

5. Evaluador y transformador los recursos agropecuarios de la zona generando

procesos tecnolOgicos para su conservacion y comercializacion.

6. Practica de la iniciativa y competitividad en la formulacion, eleccion y

validacion de procesos y sistemas de manufactura de recursos agropecuario.

7. Desarrollador de procesos de investigacién con orientacion a la innovacion y

adaptacion de procesamientos de alimentos que se producen en la zona.
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B. DESARROLLO DE LOS ELEMENTOS GENERADORES.

B.1 EL ALUMNO

Constituye en el curriculo el sujeto o actor principal de todo el proceso, sera el
protagonista de las experiencias de aprendizaje, tomandose en consideracion

las diferencias individuales en los procesos didacticos y en la evaluacion.

B.2 EL DOCENTE

Desarrollara una actividad docente como facilitador del proceso educativo,
proporcionando los insumos y escenarios necesarios para la observacion,

reflexion, critica, discusion alrededor de aspectos tedricos y practicos.

B.3 LOS MIEMBROS DE LA COMUNIDAD.

Aportaran conocimiento empirico, experiencias anecdoticas, informacion

cualitativa, cuantitativa, siendo actores de los escenarios de aprendizaje.

B.4 CONTEXTO OLANCHANO

Se aprovechard los escenarios de produccion, transformacion vy
comercializacién de los alimentos (procesadoras de leche, carne y legumbres y
todos sus derivados), para efectos de desarrollar: observaciones,

investigaciones y practicas profesionales.
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DESARROLLO DE LOS ELEMENTOS CURRICULARES REGULADORES Y
METODICOS.

OBJETIVOS PARA LA CARRERA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTO.

Contribuir al desarrollo de la industria alimenticia del pais mediante la formacion
de profesionales competitivos.

Formar profesionales que sean capaces de identificar, jerarquizar problemas de
caracter economico, técnico y sociopolitico que limitan la produccion

agroindustrial.

Desarrollar en los egresados la capacidad de gestar cambios en la industria
agroalimentaria en las comunidades a partir de la identificacion cientifica de las
necesidades de aprovechamiento y procesamiento de la materia prima del

contexto.

Preparar profesionales con un enfoque investigativo integral capaces de generar
ideas o0 soluciones a los principales problemas de la agroindustrial, mediante
metodologias innovadoras que rescatan el saber y la autoestima de los

campesinos y procesadores artesanales.

Formar profesionales competitivos, metddicos, capaces de innovar y crear

nuevos escenarios de aprendizajes como docentes.

Preparar profesionales criticos, creativos, reflexivos capaces de desarrollar

esfuerzos volitivos en las diferentes areas de la carrera.

Crear profesionales humanistas capaces de manejar grupos de personas con

diferentes niveles académicos.
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1.8 Formar profesionales con un espiritu de trabajo aprendiendo haciendo capaces

de montar sus propias empresas.

1.9 Adquirir una formacién docente, técnica y administrativa que lo capacite para
desenvolverse eficientemente en los diferentes niveles educativos

correspondientes.

C.2.-METODOLOGIA A DESARROLLARSE EN LA CARRERA DE TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS:

Para definir la metodologia se partié de la definicion de las caracteristicas deseadas,
en cuanto a los actores del proceso educativo y sus efectos en el los estudiantes
como sujetos de la intervencion en el proceso ensefianza aprendizaje a desarrollarse
en las diferentes asignaturas. La labor del docente es imprescindible en cuanto a la
organizacion de las clases, deberd desarrollar escenarios que faciliten los
aprendizajes de los estudiantes y propicien el desarrollo de habilidades, dominio del
contenido de las materias, apegados a esta metodologia deben asumir el siguiente

rol:

= Ser un animador, facilitador del aprendizaje, conocer el medio de donde
proceden los estudiantes, tomar los conocimientos y experiencias previas para

crear situaciones de aprendizajes que parten de su entorno social y cultural.

= Aprovechar las respuestas dadas por los estudiantes para orientar la clase,
cambiar las estrategias metodoldgicas en el desarrollo de contenido, promover el
didlogo entre lo estudiante-estudiante, estudiante-profesor, profesor, estudiante y

comunidad.
» Estimular al estudiante hacia la investigacion, tomar en cuenta sus intereses, su

ritmo de aprendizaje, aprovechar los recursos del medio, lo que hace mas

interesante, atractiva y comprensible la tarea del docente.
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Ofrecer la oportunidad de explorar, manipular, ensayar, intercambiar opiniones y
dudas. Actuar como un guia intervenir solamente cuando los estudiantes

presenten dificultades.

Evaluar a través de la observacion directa del cumplimiento de las tareas,
aplicacion de conocimientos, resolucién de problemas, aplicacién de técnicas de

aprendizajes.

Promover la autonomia de los estudiantes, brindar la oportunidad abierta a

estudiantes para que interactien con las procesadoras de alimentos del Pais.

Fijar objetivos realistas, claros y definidos, planificar cada unidad temética,
propiciar el desarrollo de operaciones cognitivas que le permita realizar los

procesos intelectuales que lo lleve a relacionar, analizar, inducir, y deducir.

Incentivar el desarrollo de la creatividad mediante la busqueda de hipotesis,
soluciones no convencionales y los ejercicios de criterios personales. promover la
reflexion individual y colectiva sobre los contenidos abordados en el aula mediante

preguntas y razonamientos individuales y colectivos.

Caracterizar a cada alumno en cuanto a su estilo de aprendizaje u otras
peculiaridades personales, demostrar a los alumnos la insuficiencia de
aprendizaje y cOmo superarla, estimular la aparicion o la basqueda de nuevos
conocimientos.

Orientar al estudiante a desarrollar su propio proceso didactico.

Evaluar el proceso didactico disefiado para el desarrollo de la asignatura a partir

de la comprension de los estudiantes sobre los contenidos desarrollados.
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Toda esta metodologia, orienta a los docentes, ha asumir el rolde guia, facilitador,
dotador de herramientas y espacios adecuados, donde los alumnos construyan

conocimientos mas que todo constructivos cognitivos afectivos.

También la influencia de la metodologia lleva a los estudiantes a desarrollar actitudes
y habilidades tales como: argumentar, hablar, analizar, experimentar, observar y
manipular, libertad y autonomia, actuar con responsabilidad, participar
cooperativamente, poseer seguridad, interesarse en el proceso y en tareas grupales,
planificar objetivos, metas y actividades colectivamente, aplicar conocimientos
tedricos, utilizar la informacion existente, ejecutar técnicas individuales y grupales,

ejercitar la auto evaluacion individual y grupal,

El alumno debe tener una actitud favorable hacia la comprension significativa, hacia
la investigacion, creatividad, andlisis, responsabilidad, valoracion de lo que le
rodea, de sus actos y el de los demas, asumiendo posiciones solidarias,
comunicativas, realizar acciones de sintesis, trabajo en equipo, observar, evaluar

con sentido critico y con ética.

Habilidades de comunicacion, analisis critico, aplicacion de la teoria en la practica,
compresion en los procesos de induccion, habilidades de adecuacion de las
estrategias didacticas y otras que permitan la construccion, socializacion del

conocimiento de la informacién estudiada.

El rol del docente, estudiante y al igual que los resultados de la aplicacion de la
metodologia en términos de habilidades y dominios de los contenidos se
desarrollaran en escenario tales como:

=  FElaula

Laboratorios

» procesadoras de alimentos del entorno local y nacional.

Empacadoras de carne.

Granjas de ganado y avicolas.
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» Supermercados

Entre los métodos y técnicas que vale la pena rescatar y mencionar para efectos de
presentacion de la metodologia exigida en el marco de un curriculo de tecnologia de
alimentos se puede en mencionar las siguientes:

= Método problema

= Método experimental.

= Método de estudio dirigido.

» Estudios de casos

= Método aula-laboratorio.

= Método constructivita

= Método comparativo

= Meétodo inductivo.

= Método productivo

= Sociodrama

= Trabajo en equipo

= Trabajo por comisiones

» La observacion directa

= El método de proyectos

* |mplementacion de esquemas
El nimero de métodos y técnicas puede ser extenso siempre y cuando permitan la
manifestacion de las caracteristicas del rol del docente, del alumno y de las

habilidades deseadas y expuestas en los apartados anteriores.

C.3. EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES EN LA CARRERA DE
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

Se ha definido como idénea la ejecucion de un tipo de evaluacion formativa con

funciones sumativas, para su aplicacion en la carrera de tecnologia de alimentos,
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pues la misma ofrece ventajas significativas con relacion a la evaluacion sumativa

tradicional.

Este tipo de evaluacion se desarrollara durante el propio proceso didactico, los
escenarios se presentan para evaluar formativamente en el propio proceso en que el

estudiante aprenda haciendo.

Por lo tanto en este tipo de evaluacion la técnica principal es la observacion directa
del cumplimiento de las instrucciones o tareas de los estudiantes en el cual los
examenes o0 pruebas escritas u orales, son medios auxiliares de verificacion de los
logros de los objetivos planificados y no tienen propdsitos de cuantificacion, si la
verificacion mediante la vista del progreso de los estudiantes al realizar las

actividades que se le demandan.

Para superar la subjetividad de la observacién del docente, los parametros o los
referentes para evaluar seran los objetivos elaborados en cada unidad temética, los
cuales apuntan criticamente a rasgos objetivamente medibles y observables

mediante la vista, el oido, el tacto y el gusto.

Es responsabilidad de los docentes de cada asignatura de la carrera la
descomposicion de las unidades tematicas en objetivos que representa en su
planteamiento la presencia de los rangos en habilidades pretendidas, mismas que
representan el comprobante de dominio del contenido o del objetivo elaborado.

El registro de estas evaluaciones serdn realizadas con lapiz grafitos, pues la
evaluacion es flexible y por lo tanto una calificacion de tipo cualitativo y cuantitativo
puede cambiarse en cualquier momento por las acciones de recuperacion que se han
desarrollado con los estudiantes. El documento de registro se adjunta al documento

en anexo.

La recuperacion de los estudiantes en este tipo de evaluacién elimina la imposicién

de tareas que normalmente se imponen a todos los estudiantes sin distincion, sin
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considerar las diferencias individuales, en la evaluacion formativa se brinda la
posibilidad a los propios estudiantes para que seleccionen la opcion alternativa que

ellos consideren les facilita el logro de los objetivos planificados.

C.4. ASIGNATURAS DE LA CARRERA

Las primeras asignaturas son 6 de formacion general, 10 asignaturas de formacion

pedagogica, 30 asignaturas de formacion cientifica y 3 asignaturas electivas.

A continuacién se presenta el silabus de cada asignatura, el cual servira de base
para la creacion de los planes analiticos de cada asignatura los cuales seran

desarrollados por los diferentes especialistas que incorpore la universidad.
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NOMBRE: Filosofia General.

CODIGO: EDG-112

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Ciencias de la Educacion

REQUISITOS: NINGUNO

HORAS SEMANALES: 4 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVOS:

1. Desarrollar las categorias fundamentales de la conciencia social.

2. Proveer conocimientos para cuestionar criticamente las formas de conciencia
que se asume en nuestro tiempo.

3. Comprender los limites del mundo contemporaneo en el marco de la razén

Constituida y su crisis.

CONTENIDO:

Las formas de conciencias cotidianas: Sentido comun, mito, etc.
Los principios de ordenacion o categorizacion del mundo.

La relacion de las 6rdenes del Ser y del Saber.

La relacion entre lo general y lo particular.

El protagonismo del hombre. El método, la disciplina y el control.
La universalizacion de las relaciones sociales.

El saber cientifico - técnico y el dominio sobre las cosas y el hombre.
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La reflexién sobre la razén

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: El enfoque metodolégico se
centra en el trabajo practico como: trabajos individuales y en grupo, foros,
paneles, y lectura analitica. Investigaciones bibliografias, debates, analisis de

texto seleccionados, aplicacion de dinamicas grupal.

METODOLOGIA DE EVALUACION: El proceso de evaluacion se centra en la
observacion directa, informes de trabajos de investigacion individual y en grupo,

analisis y discusiébn de problemas, exposiciones orales, aplicacion de los

conocimientos al contexto, pruebas escritas para comprobar conocimientos.
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NOMBRE: Espaiiol

CODIGO: LLG-113

AREA ACADEMICA: Departamento de Letras y Lenguas

REQUISITOS: Ninguno

HORAS SEMANALES: 4 UNIDADES VALORATIVAS:3

OBJETIVOS:
1. Estudiar el valor cientifico del discurso lingtistico.
2. Conocer el valor estético en la obra literaria. Analizar el mensaje de los medios

de comunicacion.

CONTENIDO:

. El lenguaje como aplicacion de la realidad.

. El discurso cientifico.

. El texto linguistico y el discurso literario.

. Estudio de los diferentes tipos de discurso literario y métodos de analisis.

. El discurso de los medios de comunicacion.
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. Realidad y fantasia en el cine.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Se debe desarrollar una
metodologia activa participativa, lectura analitica, trabajos individuales y grupales,
foros, paneles, conferencias, analisis y exposiciones, dramatizaciones, dindmicas

de grupo.

METODOLOGIA DE EVALUACION: La evaluacion sera en el proceso a través de
la observacién directa, reportes de trabajos de investigacion individuales y de
grupos, exposiciones individuales y de grupo. Se aplicaran pruebas cortas
solamente para comprobar conocimientos, presentacion de informes de lectura

analitica.
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NOMBRE: Matematica

CODIGO: MTA-114

AREA ACADEMICA: Departamento de Ciencias Matematica y Tecnologia de

Alimentos

REQUISITOS: Ninguno

HORAS SEMANALES: 3 UNIDADES VALORATIVAS: 4

OBJETIVOS:

1. Realizar operaciones con nameros reales, manejar expresiones algebraicas y
resolver ecuaciones e inecuaciones con una variable real.

2. Aplicar y graficar funciones polinbmicas racionales exponenciales vy

logaritmicas.

CONTENIDO:

1. El conjunto de los numeros reales, orden, valor absoluto, exponentes, radicales,
proporcionalidad.

2. Expresiones algebraicas, polinomios, factorizacion, expresiones racionales.

3. Ecuaciones e inecuaciones en una variable, sistemas de ecuaciones lineales.

4. Funciones polindbmicas racionales, exponenciales, logaritmicas y sus inversas.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: LA metodologia sera activa
participativa (individual y grupal) tutoria individual desarrollo de guias de trabajo,
en grupo e individual, discusién de material impreso, texto paralelos, desarrollo

guias de laboratorios.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se evaluara a través de la observacion
directa, revision de guias de trabajo desarrolladas en grupo e individual, reporte de
guia de laboratorios individuales y grupales, pruebas escritas solamente para la

comprobacion de conocimientos.
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NOMBRE; Historia de Honduras

CODIGO; CSG-121

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Ciencias Sociales

REQUISITOS: Ninguno

HORAS SEMANALES: 4 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVOS:

1.

Conocer e interpretar la historia de Honduras desde su origen hasta la

modernizacion del Estado.

2. Comprender la problematica de nuestro pais a la luz del proceso histérico.

Establecer la identidad nacional por medio del conocimiento de la historia de

Honduras a fin de rescatar y preservar la memoria colectiva.

CONTENIDO:
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Los periodos de la historia de Honduras.

El marco cronoldgico de la época precolombina.

Las regiones y subregiones culturales: Meso América y area intermedia.

La situacién de las culturas indigenas a la llegada de los espafioles.

El mercantilismo y expansion de Espafa (siglos XV y XVI).

El descubrimiento y conquista de Honduras, sus repercusiones historicas.

La economia colonial, estructura de la sociedad colonial hondurefia, su crisis y

reorganizacion.

8. El proceso de emancipacion.

La conformacién del Estado de Honduras: Republica Federal de Centro
Ameérica, incidencia britanica, Reforma Liberal, incorporacion al mercado

mundial, surgimiento de la burguesia, proletariado y campesinado.

10.La incidencia de la inversion extranjera en la vida econémica politica y cultural

del pais.

11.La modernizacion del Estado: Rasgos e Instituciones.

12.El proceso de integracion: Antecedentes y actualizacion.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: El enfoque metodoldgico se
centra en el trabajo practico como: trabajos individuales y en grupo, foros, paneles,
y lectura analitica. Investigaciones bibliograficas, debates, analisis de texto
seleccionados, aplicacion de dinamicas grupal, mapas conceptuales, visitas

educativas a parques arqueoldégicos.

METODOLOGIA DE EVALUACION: El proceso de evaluacion se centra en la
observacién directa, informes de trabajos de investigacion individual y en grupo,
andlisis, presentacién de guias de visitas educativas, exposiciones orales, pruebas

escritas para comprobar conocimientos.
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NOMBRE Sociologia.

CODIGO: CSG-124

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Ciencias Sociales

REQUISITOS: Ninguno

HORAS SEMANALES: 4 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVOS:

1. Identificar las categorias analiticas del pensamiento sociol6gico.

2. Analizar cientificamente el subdesarrollo en América Latina desde el punto de
vista socioldgico

3. Interpretar las alternativas para superar las condiciones de subdesarrollo y
dependencia del hondurefio.

CONTENIDO:

. La Sociologia como Ciencia.

. Pensamiento Sociol6gico Moderno. Durkeim, Marx y Weber.

. Clases Sociales y Estratificacion.

. Teorias del Subdesarrollo, Modernizacion y Dependencia de América Latina.
. ElI Neoliberalismo.

. Indicadores Sociales del Subdesarrollo.
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. Neoliberalismo y Subdesarrollo en Honduras.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: El enfoque metodoldgico se
centra en trabajos practicas como: Lectura analitica criticas, comentarios,
elaboracion de informes investigaciones, estudios de casos, trabajos individuales
y de grupo, conferencias, revision de bibliografia y exposiciones., aplicacion de

dinamicas de grupal.

METODOLOGIA DE EVALUACION: La evaluacién sera en el proceso a través
de la observacion directa, tomando en cuenta la participacidon en la elaboracién de
trabajos individuales y en equipo, se aplicaran pruebas escritas solamente para la

comprobacion de conocimientos.
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NOMBRE: Psicologia del Aprendizaje

CODIGO: EDG-131

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento Ciencias de la Educacion.

REQUISITOS: Ninguno

HORAS SEMANALES: 4 UNIDADES VALORATIVAS: 3
OBJETIVOS:
1. Conocer y analizar la relacion entre psicologia, educacion y aprendizaje en

contextos educacionales.

Revisar y aplicar criticamente las diferentes concepciones y tendencias de las
teorias y enfoques del aprendizaje.

Conformar una vision integrada y actualizada de los procesos psicoldgicos,
biol6gicos y sociales, variables y estrategias metacognitivas del aprendizaje.
Construir y aplicar estrategias metacognitivas, afectivas y actitudinales para la
direccién y conduccion del aprendizaje en los salones de clase.

Identificar y reflexionar sobre el nuevo rol del docente en la construccion de
ambientes positivos, centrados en el aprendizaje.

Adecuar los procesos de aprendizaje al ciclo vital de los estudiantes.

7. Investigar y valorar los aportes de la teoria de las inteligencias mudltiples,

inteligencia emocional y teoria triarquica en los procesos de aprendizaje.

CONTENIDO:
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Conceptos y relacion entre Psicologia, educacion y aprendizaje.

Conceptos de aprendizaje.

Escuelas clasicas y tendencias actuales de las teorias de aprendizaje y sus
representantes.

Procesos psicologicos, sociales, emocionales y biolégicos del aprendizaje.
Aportes de la neurociencia al aprendizaje.

Estrategias metacognitivas.

Aportes de la teoria de las inteligencias mdultiples, emocional y triarquica.

Proceso, variables y factores que promueven y facilitan el aprendizaje.

Aprendizaje y ciclo vital.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: En el desarrollo de este curso
se hara uso de una metodologia activa/ participativa, a través de exposiciones
didacticas, equipos colaborativos, propuesta de estrategias educacionales para el
abordaje de problemas basicos encontrados en los trabajos de investigacion de
campo, lecturas comentadas de articulos cientificos, elaboracion y argumentacion de
videos, ejercicios de crecimiento personal y la organizacion del portafolio del docente

y de los estudiantes.

METODOLOGIA DE EVALUACION: La evaluacion del curso se enfocara
principalmente hacia el proceso de aprendizaje de los estudiantes, asi como la
presentacion de informes de la investigacion de campo, conclusiones de trabajos en
equipo, evaluacion escrita para comprobaciéon de conocimiento, presentacion y
socializacion del portafolio y de los videos, reflexiones sobre crecimiento personal,

auto y coevaluacion.
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NOMBRE: Pedagogia General

CODIGO: EDG-111

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento Ciencias de la Educacién

REQUISITOS: Ninguno

HORAS SEMANALES: 4 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVOS:

1. Aplicar los conocimientos de la educacion y la pedagogia en el proceso educativo.

2. Conocer e identificar los modelos, corrientes y escuelas pedagogicas
contemporanea hondurefia, en el ejercicio docente.

3. Construir los conocimientos y las habilidades necesarias que cimienten el

ejercicio técnico, investigativo, docente y administrativo.

CONTENIDO:

Elementos basicos de la educacion: Conceptualizacion
Educacién y Pedagogia

El caracter antropologico de la educacion

La pedagogia como objeto y método de estudio.

Los problemas de la pedagogia en un mundo globalizado
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Modelos y corrientes pedagogicos contemporaneos pedagdgicos aplicados en la
educaciéon nacional.

7. Pedagogia y Curriculo educativo

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Se enmarca en un modelo
mixto constructivita-conductista. Se propiciara un aprendizaje significativo,
iniciandose a través de exposiciones, realizar tareas autonomas individuales, y de
equipos, mediante investigaciones de campo, observaciones, elaboracion y
publicacion de ensayos, mapas conceptuales, tablas analiticas comparativas y de

perspectivas, estudios de casos, técnicas de rol docente por parte del estudiantado.
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METODOLOGIA DE EVALUACION: Comprende procesos de auto evaluacion,
coevaluacion y evaluacion externa, mediante los cuales el alumno defendera,
expondra y argumentara los trabajos desarrollados. Dicha evaluacion incluye la
revision de los documentos elaborados en las que la emision valorativa viene por
parte de evaluadores externos e interna a la clase. De igual forma se aplicaran
controles de lectura de textos y libros complementarios a la clase. Para

comprobacion de conocimientos.
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NOMBRE: Epistemologia de la Educacion

CODIGO: EDGE-122

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Ciencias de la

Educacion.

REQUISITO: EDG112 Filosofia General

HORAS SEMANALES: 3 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVOS

1. Comprender el lugar de la epistemologia en el quehacer pedagdégico.

2. Analizar el problema del conocimiento como construccion escolar mediatizada
en la relacion dialéctica: ensefianza - aprendizaje.

3. Valorar los diversos paradigmas epistemolégicos que fundamentan Ilas
propuestas curriculares.

4. Analizar criticamente las relaciones de interdependencia existentes entre el
conocimiento escolar y los contextos de produccién, reproduccion vy

legitimacion.

CONTENIDO:

1. Epistemologia y educacion.

2. El problema del conocimiento escolar.

3. Paradigmas epistemoldgicos en educacion.

4. Conocimiento escolar, legitimacion y contexto.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Para el desarrollo del curso se
empleara la siguiente metodologia didactica: analisis de documentos, lectura
dialogada, proyectos, textos paralelos, presentacién de textos por parte de los

alumnos, plenarios, técnicos de trabajo en equipo y otras.
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METODOLOGIA DE EVALUACION: Las formas de evaluacion a utilizarse son:
presentacion y defensa de ensayos, presentacion de textos paralelos,
presentacion de proyectos de trabajo, mapas conceptuales, pruebas escritas,
controles de lectura, presentacion de textos, presentacion y defensa de

informes de trabajo.
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NOMBRE: Gestién Educativa

CODIGO: EDG-212

AREA ACADEMICA: Departamento de Ciencias de la Educacion

REQUISITOS: Ninguno

HORAS SEMANALES: 4 UNIDADES VALORATIVAS:3

OBJETIVOS:

1. Conocer y analizar los fundamentos tedricos de la Gestidn Educativa en el
marco de las Reformas Educativas contemporaneas.

2. Utilizar las principales herramientas de la Gestidon Educativa en la conduccion

de proyectos de instrucciones educativas.

CONTENIDO:

1. De la Administracion Escolar al campo de la Gestion Educativa.

2. Aspectos conceptuales de Gestion Educativa

3. La Gestion Integral: a) Gestion Institucional, b) Gestion Curricular, c) Gestion
Administrativa

La entrada al terreno: la funcion directa en el marco de la Gestion Educativa.
Los estilos de gestion.

Las herramientas para la conduccién de proyectos e instituciones educativas
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7. El proyecto Educativo de Centro como herramienta de gestion.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: El curso se presenta como
una instancia para el intercambio de experiencias tanto personales como
profesionales. Por ello, se prevé la articulacibn de diversas instancias
metodologicas: estudio de casos, talleres, presentacion de estrategias para la

gestion educativa, y la elaboracion de un proyecto final.
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METODOLOGIA DE EVALUACION: Se evaluarda mediante presentacion de
informe de estrategias, informe de proyecto, observacion directa, toda esta
evaluacion se basara tomando en cuenta el énfasis puesto por el docente en el

desarrollo del curso, pruebas escritas para comprobacién de conocimientos.
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ASIGNATURA: Practica Profesional Inicial

CODIGO:; PPE-232

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Vice Rectoria Académica

REQUISITOS : PPE-132

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 9 H/P 7

OBJETIVOS: Al finalizar o durante la Practica Profesional Inicial, el estudiante

sera capaz de:

1. Optimizar competencias de observacion, reflexion, andlisis y sintesis, al realizar
trabajos en colectivos de practicantes y docentes.

2. Realizar diagnosticos e investigaciones participativas para la identificacion y
propuesta de solucién de problemas.

3. Planificar proyectos comunitarios donde se evidencia la vinculacion entre la
escuela y la comunidad.

4. Desarrollar competencias administrativas, al observar el sistema organizativo de
una institucion educativa y realizar pasantias administrativas en centros de
practica asociados.

5. Desarrollar habilidades pedagdgico-didacticas al desempefiarse, primero como
asistente-docente y luego al desarrollar mini-préacticas.

6. Presentar informes orales y escritos siguiendo las normas convencionales

establecidas.

CONTENIDOS:

. Técnicas de observacion participante, reflexion y trabajo participativo.
. Disefo de investigacion.

. Disefio y gestién de proyectos.

. Sistema organizativo y administrativo de una institucion educativa.

. Estilos de aprendizaje y metodologias de ensefianza.

. Sistemas de evaluacién de los aprendizajes.
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. Caracteristicas psicobiosociales del educando.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE:
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. Trabajo en colectivo de estudiantes.
. Visitas de observacion guiada.

. Estudio de documentos.

. Entrevistas.

. Trabajo con familias y la comunidad.
. Acompafniamiento docente.

. Mini-préacticas

. Redaccioén de informes.

METODOLOGIA DE EVALUACION

1.
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Presentacion de informes orales y escritos, sobre observaciones e
investigaciones  bibliogréficas.

Reuniones de auto y co-evaluacion.

Presentacion del Proyecto de Practica Profesional.

Desempefio en las asistencias y mini-practicas.

Diario personal.

Diario de desahogo.
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NOMBRE: Evaluacién de los Aprendizajes en. Tecnologia de Alimentos.

CODIGO: EDT-311

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Ciencias de la Educacion y Tecnologia de

Alimentos y Textiles

REQUISITOS: EDG-111Pedagogia

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 4

OBJETIVOS:

1. Analizar y reflexionar criticamente sobre el problema epistemol6gico de la
evaluacion de los aprendizajes.

2. Conocer y aplicar diferentes formas de evaluacion, asi como sus técnicas e
instrumentos, en funcién de la disciplina o aprendizaje.

3. Propiciar estrategias de investigacion-accion de la evaluacibn como proceso

integral.

CONTENIDO:

1. Conceptualizacion, epistemologia y paradigmas de la evaluacion.

2. Reuniones y tipos de evaluacion.

3. Métodos, técnicas y procedimientos de evaluacion de los aprendizajes.

4. Criterios e indicadores de logro en la evaluacion de los aprendizajes

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Por su caracter instrumental
esta asignatura se desarrollara a través de técnicas grupales, participativas como el
taller, el seminario, investigacién-accion texto paralelo, conversatorio, discusion

dirigida, exposicion didactica, entre otras.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Por la naturaleza de la clase o asignatura, se
debe considerar la evaluacion cualitativa o procesual a través de estrategias
alternativas como la asesoria o tutoria individual y grupal. Para verificar
conocimientos tedricos se aplicaran pruebas escritas, asi como productos y

resultados.
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NOMBRE: Didactica de Tecnologia de Alimentos.

CODIGO: EDE-221

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento Ciencias de la Educacion y

Tecnologia de Alimento

REQUISITOS: Pedagogia

UNIDADES VALORATIVAS: 4 HORAS SEMANALES: 6

4 Horas Tedricas 2 Horas Préacticas

OBJETIVOS:

1. Conocer y manejar los fundamentos tedricos de la Didactica General y
Orientada del proceso didactico, para desempefarse eficazmente en la practica
docente.

2. Disefiar modelos de planeamiento didactico, de acuerdo a las condiciones del
lugar de trabajo y las caracteristicas de los educandos.

3. Lograr la identificacion del rol docente, frente a los nuevos modelos
pedagogicos que promueven el desarrollo de competencias involucradas en el
descubrimiento y construccion del conocimiento.

4. Dominar los conceptos, procedimientos, actitudes y valores propios de los
campos cientificos-tecnoldgicos que ensefia.

5. Aplicar estrategias didacticas en la gestion y ejercicio de la practica docente y

desemperio profesional.

CONTENIDO:
1.
2.
3.

4. Los modelos de planificacion didactica.

5. El rol del docente y del alumno en el proceso didactico en los nuevos enfoques

Los fundamentos tedricos sobre la Didactica General.

Los modelos didacticos, segun las nuevas tendencias pedagadgicas.

Las estrategias metodolégicas como guia del proceso ensefianza-aprendizaje.
(objetivos, metodologia, recursos y evaluacibn del proceso ensefanza-

aprendizaje).

pedagdgicos.
Estrategias metodoldgicas especiales del area de estudio correspondiente.

Derechos Reservados.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Experiencia de aprendizaje
activo-participativas y uso adecuado de nuevas tecnologias de informacion y

comunicacién, simulaciones didacticas, pasantias pedagdgicas.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se hard de acuerdo a los objetivos,
contenidos y metodologia utilizada, mediante un proceso de evaluacion continua, a
través de los tres momentos: Diagnéstica, formativa con funciones sumativa. Para

comprobacion de conocimiento.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: Disefio y Desarrollo Curricular

CODIGO: EDT-312

AREA ACADEMICA: Departamento Ciencias de la Educacion

REQUISITOS: Ninguno

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 6

DESCRIPCION MINIMA: Al cursar el presente espacio académico, se pretende
gue el estudiante adquiera los conocimientos generales sobre disefio y desarrollo
curricular para luego aplicarlos en el analisis del curriculo de su especialidad y en la

formulacidén de propuestas curriculares pertinentes a su carrera y al medio.

OBJETIVOS

1. Conocer y analizar los fundamentos basicos de la educacion y del curriculo de
tal manera que en el futuro pueda ejercer el liderazgo funcional requerido en el
ejercicio de su profesion.

2. Adquirir los conocimientos acerca de las teorias del Disefio y Desarrollo
Curricular necesarias para obtener una vision totalizadora y dinamica del
proceso curricular.

3. Enriquecer el pensamiento sobre los aspectos historicos, éticos, socioldgicos y
politicos del curriculo.

4. Reflexionar sobre la manera en que las fuentes socioculturales,
epistemoldgicas, psicologicas y pedagogicas han influenciado el curriculo en el
contexto nacional.

5. Conocer los procesos requeridos para la planeacion, el disefio y el desarrollo
curricular en general y de su especialidad.

6. Poseer una actitud abierta sobre la incorporacion en el curriculo, de los
enfoques de género, la diversidad, la formacion en valores y la regionalidad, de
acuerdo a su especialidad.

7. Disefiar y desarrollar curriculo de su especialidad.

o

8. Incorporar la adecuacion curricular en el acto educativo.

Derechos Reservados.
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CONTENIDOS
1.

2
3.
4

Fundamentos basicos de la educacién y del curriculo.

Teorias del disefio y desarrollo curricular.

Aspectos historicos, éticos, sociologicos y politicos del curriculo.

Influencia de las fuentes socioculturales, epistemolégicas, psicolégicas y
pedagogicas en el curriculo nacional.

El disefio y desarrollo curricular, en general, y de la especialidad, en particular,
como elemento fundamental en la planificacion educativa.

Los enfoques del género, la diversidad, la formacion en valores y la
regionalidad en el curriculo, atendiendo la especialidad.

Disefio y desarrollo del curriculo en general y de la especialidad.

Adecuacion curricular de acuerdo al area de especializacion.

METODOLOGIA DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE:
Los aprendizajes se esperan lograr a través de:
1.

Exposiciones dialogadas por el docente, asegurando una participacion activa
del estudiante.

Discusiones dirigidas sobre temas relevantes.

Planificacion y ejecucion de investigaciones documentales y de campo con
relacion al curriculo.

Analisis de los curriculos de tecnologia de alimentos.

Realizacion de adecuaciones curriculares individual y en grupo.

Trabajos individuales y de grupo sobre propuestas curriculares de la
especialidad.

Elaboracion del portafolio del alumno.

Plenarias

Derechos Reservados.
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METODOLOGIA DE EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES La metodologia de
evaluacion comprende: evaluacion de debates, presentacion de trabajos
individuales y en grupo, presentacion de propuestas curriculares, exposiciones del
alumno coevaluadas y autoevaluadas, investigaciones. Bibliograficas, estudio de

casos pruebas escritas para comprobar conocimientos.

Derechos Reservados.
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ASIGNATURA: Préactica Profesional Intermedia

CODIGO: PPE-322

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Vicerectoria Académica

REQUISITOS : PPE-232

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES:6
OBJETIVOS:
1. Realizar diagndsticos e investigaciones participativas para la identificacién y

propuesta de resolucion de problemas.

2. disefiar y ejecutar acciones como respuesta a los problemas o necesidades
educativas, detectadas en la comunidad.

3. Desarrollar competencias administrativas, al observar el sistema organizativo de
una institucion educativa y realizar pasantias administrativas en centros de
practica asociados.

4. Desarrollar competencias psicopedagogicas a través del desempefio como
asistente docente, sustentado en investigaciones bibliograficas y de campo.

5. Sistematizar experiencias de su practica a través de informes orales y escritos.

CONTENIDOS:

1. Técnicas de observacion participante, reflexion y trabajo participativo.

2. Disefio de investigacion.

3. Disefio y gestion de proyectos.

4. Sistema organizativo y administrativo de una institucion educativa.

5. Estilos de aprendizaje y metodologias de ensefianza.

6. Sistemas de evaluacion de los aprendizajes.

7. Caracteristicas psicobiosociales del educando.

Derechos Reservados.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE:
. Trabajo individual y colectivo de estudiantes.

. Visitas de observacion guiada.

. Estudio de documentos.

. Entrevistas.

. Trabajo con familias y la comunidad.

. Acompafniamiento docente.

. Practicas intermedias

. Redaccioén de informes

© 00 N O O A W N P

. Carpeta o portafolio.

METODOLOGIA DE EVALUACION:

1. Presentacion de informes orales y escritos, sobre observaciones e
investigaciones bibliograficas.

Reuniones de auto y coevaluacion.

Presentacion del proyecto de practica profesional.

Desempefio en las asistencias y practicas.

Diario personal (de campo)
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Diario emocional.

Derechos Reservados.
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ASIGNATURA: Practica Profesional Avanzada

CODIGO: PPE-412

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Vice Rectoria Académica

REQUISITOS : PPE-322

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 12. H/P 12

OBJETIVOS:

1. Adaptar procesos educativos-metodoldgicos y técnico-pedagdgicos a diferentes
tipos de poblaciones, acorde con sus necesidades educativas.

2. Aplicar y desarrollar competencias docentes al realizar la practica docente,
caracterizada por la autonomia y una actitud transformadora.

3. Demostrar creatividad e iniciativa en el desarrollo de experiencias educativas.

4. Contribuir a la integracion colaborativa entre la UPNFM y la comunidad, al
desarrollar el Trabajo Educativo Social, mostrando habilidades y actitudes
criticas y constructivas encaminadas a solucionar problemas.

5. Demostrar formas avanzadas de adquisicion y presentacién de la informacion
al elaborar y divulgar el informe de la practica profesional.

6. Demostrar espiritu de solidaridad, tolerancia y compromiso dentro de su

desemperio profesional.

CONTENIDOS:

1. Adecuacion curricular.

2. Reglamentos y normas de la practica profesional

3. Principios técnicas y procedimientos en la animacion ejecucién y seguimiento
de Proyectos comunitarios.

4. Planificacién, ejecucion y evaluacion de la practica docente.

5. Métodos y técnicas avanzadas para la elaboracion y presentacion de informes.

METODOLOGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE: Estudio de casos, grupos de

estudio y reflexion, Aprendizaje reflexion en la accién.

Derechos Reservados.
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METODOLOGIA DE EVALUACION:
1.

Realimentacion de la practica docente, a través de procesos y procedimientos
estructurados previamente, tales como revisibn de planificacion de aula,
supervision de desempefio docente, asesorias, auto-evaluacién, coevaluacion.
Entrevistas guiadas con miembros de la comunidad, docentes y alumnos para
conocer los logros y limitaciones en el proceso de ejecucion del trabajo
educativo social.

Realizacion de Encuentros con la comunidad, con la escuela, con los
profesores titulares, asesores y con alumnos practicantes, para evaluar y

realimentar el desarrollo de la practica docente.

Derechos Reservados.
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ASIGNATURA: Seminario de Tesis.

CODIGO: PPE-431

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Vice Rectoria Académica

REQUISITOS: PPE-322. Simultaneo a la ultima etapa de PPE-411

UNIDADES VALORATIVAS: 1 HORAS SEMANALES: 4. H/P: 4

OBJETIVOS

1. ldentificar fortalezas y debilidades encontradas en la ejecucion de la practica
profesional.

2. Propiciar espacios de reflexion para potenciar propuestas de innovacion a la
practica profesional.

3. Plantear propuestas innovadoras para optimizar el proceso educativo.

CONTENIDOS

1. Fortalezas y debilidades en un proceso educativo.
2. Reflexién relacion docente-alumno.

3. Situacion relacion escuela-comunidad.

4. Propuestas de innovacion pedagogica.

METODOLOGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE Encuentros pedagdgicos
entre estudiantes egresados de la practica profesional, profesores titulares,
coordinadores de practica profesional, estudiantes de la UPNFM.

METODOLOGIA DE EVALUACION
1. Informes de Investigacion.

2. Informes de préctica profesional.
3. Propuestas de innovacion.

4. Asistencia y participacion en los espacios de reflexion.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: Quimica General

CODIGO: CNT-115

AREA ACADEMICA: Departamento Ciencias Naturales

REQUISITOS: Ninguno

HORAS SEMANALES: 6 UNIDADES VALORATIVAS:4

OBJETIVOS:

1. Iniciar al estudiante en los principios fundamentales de la Quimica como base
para la comprension de la tecnologia y las ciencias de los alimentos.

2. Conocer la estructura y transformacion de la materia.

3. Capacitar al estudiante para la comprension de otras materias que estan

estrechamente relacionados con los conocimientos de la quimica general.

CONTENIDO:

. Estudio de conceptos bésicos.

. Atomos, moléculas e iones.

. Estequiometria.

. Tabla Periddica

. Ecuaciones quimicas.

. Estructura electronica de los Atomos
. Estructura electrénica

. Enlaces quimicos
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. Reacciones de oxidacion - reduccion.
10. Gases.

11. Coloides.

12. Acidos.

13. Bases.

Derechos Reservados.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Se aplicaran metodologia
activa como: (el método problema, y el experimental), tutoria individual,
desarrollo de guias de ejercicios, analisis de textos, participacion individual,

investigacion bibliografica y trabajos experimentales de laboratorio.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se evaluara por medio de la presentacion
de reportes de investigacion, observacion directa, reportes de guia de ejercicios,
reportes de guias y practicas de laboratorios, se aplicaran pruebas escritas para

comprobar conocimientos.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: Estadistica Aplicada

CODIGO: MAG-123

AREA ACADEMICA RESPONSABLE:.Departamento de Matemaética y

Tecnologia de Alimentos

REQUISITOS: Ninguno

UNIDADES VALORATIVAS:3 HORAS SEMANALES:4

OBJETIVOS:

1. Recolectar y utilizar datos estadisticos de indole alimentario.

2. 2. Utilizar la inferencia estadistica como método para predecir acontecimientos
futuros en el area de alimentos.

3. Seleccionar y aplicar pruebas estadisticas de uso general y métodos de
muestreo para investigacion de problemas.

4. Analizar, interpretar y utilizar informacion estadistica de naturaleza econémica

y bioldgica para el mejoramiento de la produccién de alimentos.

CONTENIDO:

1. los métodos tabulares y graficos para la organizacion y presentacion de datos.
2. El calculo y seleccién de medidas descriptivas. Notacion y suma.

3. las notaciones de probabilidad. Principales distribuciones de probabilidad.

4. las distribuciones poblacionales derivadas del muestreo.

5. La estimacion y prueba de hipétesis. Comparacion de dos o mas poblaciones.

6. La regresion y correlacion lineal y simple.

METODOLOGIA DE APRENDIZAJE: Se desarrollara metodologia activa, método
problema, discusion de problemas en grupo, trabajos practicos y discusion de

casos.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Presentacion de problemas con sus
respectivos datos estadisticos. Se hara coevaluacion y presentacion de reportes

de trabajos practicos, plenarias.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: Quimica Analitica.

CODIGO: CNT-125

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Ciencias Naturales y

Tecnologia de Alimentos.

REQUISITOS: CNT-115

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 6

OBJETIVOS:

1. Proporcionar conocimientos sobre los principios fundamentales de la quimica
analitica.

2. Analizar cualitativa y cuantitativamente sustancias tales como: Suelos, agua,
sales, azucares, etc.

3. Determinar concentraciones y preparar soluciones y compuestos.

CONTENIDO:

1. Las soluciones

2. Equilibrio quimico.

3. Teoria de Acido y Bases.
4. Equilibrio 16nico parte 1.

5. El equilibrio 16nico parte II.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Método experimental,
método aula -laboratorio, desarrollo de guias, trabajos grupales, investigaciones

bibliograficas.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Observacion directa, presentacion de
informes de laboratorio, de guias, y de trabajos de grupo. Comprobacién de
conocimientos a través de un analisis cualitativo y cuantitativo de los azucares y

otras sustancias.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: Biologia General

CODIGO:; CNT-134

AREA ACADEMICA: Departamento de Ciencias Naturales

REQUISITOS: Ninguno

HORAS SEMANALES: 6 UNIDADES VALORATIVAS:3

OBJETIVOS:

1. Estudiar los procesos evolutivos y biol6gicos propios del organismo humano,
que le permita posteriormente, inferir la mejor forma de conservar sanos sus
organos y sistema y la manera como los nutrientes son utilizados por el
cuerpo.

2. Conocer la importancia de la biologia y su relacién con otras ciencias

CONTENIDO:

. Introduccion, concepto y relacion con otras ciencias.

. Clasificacion de los seres vivos

. Base quimica de la vida.(tejidos 6rganos, aparatos y sistemas)
. Citologia animal y vegetal.

. Histologia animal y vegetal.

. Respiracion celular.

. Anatomia y fisiologia comparada de los vertebrados.

. Reproduccién y desarrollo de los seres vivos.

© 00 N OO O A W N P

. Conceptos basicos de genética

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: La metodologia para el
desarrollo de esta asignatura se aplicara metodologia activa como el método
problema, el método experimental, participacion individual y de grupo, trabajo en
equipo, exposiciones y trabajos en el laboratorio, demostraciones de céatedra,

visitas a parques ecoldgicos.

METODOLOGIA DE EVALUACION: La evaluacion sera durante el proceso a
través de reportes de laboratorio, observacion directa, reporte de investigaciones,

reporte de trabajo en equipo e individual, reporte de visita aparque ecoldgico.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: Quimica Organica.

CODIGO: CNT-315

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Ciencias Naturales y

Tecnologia de Alimentos

REQUISITOS: QTA-103.

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 6.

OBJETIVOS:

1. Proporcionar conocimientos sobre los principios fundamentales de la Quimica
Orgénica.

2. Iniciar al estudiante en la quimica de los organismos vivos a fin de que pueda
comprender los fendmenos bioldgicos que se estudiaran en otras asignaturas

como la bioquimica, la Nutricion Animal y la Fisiologia Vegetal.

CONTENIDO:

. Introduccion a la quimica orgénica.
. Hidrocarburos Saturados.

. Hidrocarburos Insaturados.

. Hidrocarburos Aromaticos.

. Halégenos de alquilo.

. Alcoholes y Eteres.

. Aldehidos y cetonas
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. Acidos, éteres, carboxilicos

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Presentacion de
nomenclaturas quimicas trabajos grupales, investigaciones bibliograficas, método

experimental, método participacion activa.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Observacion directa, presentacion de
monografias en grupo, presentacion de reportes de laboratorio en grupo,
presentacion de nomenclaturas quimicas individuales, pruebas escritas solamente

para comprobar conocimientos.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: Geometria y Trigonometria.

CODIGO: GTE-062

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Estudios Generales.

REQUISITOS: MAT-100

UNIDADES VALORATIVAS: 4 HORAS SEMANALES: 3 Teodricas
3 Practicas.

OBJETIVOS:
Conocer y valorar el método axiomatico
Aplicar los conceptos béasicos de la geometria Euclidiana.

Utilizar los conceptos de la trigonometria.
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Utilizar funciones trigonomeétricas, en la solucion de problemas agronémicos y

en el analisis matematico.

CONTENIDO:

1. Definiciones, postulados y teoremas de la geometria plana.

2. Funciones e identidades trigonométricas. Aplicacion a la resolucion de
triangulos.

3. Ecuaciones trigopnométricas y conicas.

4. Introduccion a la geometria analitica. Funcion lineal y ecuaciones cuadréaticas.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Clases magistrales, lectura y
discusion de material impreso, desarrollo de guias de trabajo en grupos de no

mas de 5 personas.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Pruebas escritas, entrega de trabajos

grupales.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: Microbiologia General

CODIGO:; CNT-213

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento Ciencias Naturales

REQUISITOS: CNG-136

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 6
3 Teodricas 3 Préacticas.

OBJETIVOS: El estudiante ha de conocer:

1. La estructuray propiedades biolégicas de los microorganismos.

2. La genética microbiana para interpretar correctamente las resistencias
microbianas y otros aspectos como la virulencia o la utlidad de los
microorganismos.

3. Los fundamentos de la microbiologia.

CONTENIDO:

. Morfologia, Estructura y Funcién de la estructura bacteriana.
. Fisiologia y Metabolismo microbiano.

. Genética Bacteriana.

. Control de los microorganismos

. Métodos en Microbiologia.

. Bacteriologia sistematica.

. Virologia.

. Micologia, Protozoologia.
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. Ecologia Microbiana.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Clases magisteriales.
Exposiciones dialogadas por el docente, asegurando una participacion activa del
estudiante. Experiencias de aprendizaje activo-participativas y uso adecuado de
nuevas tecnologias de informacion. Simulaciones en los laboratorios de

microbiologia.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se hara de acuerdo a los objetivos,
contenidos y metodologia utilizada, mediante un proceso de evaluacion continua,

a través de los tres momentos: Diagnostica, formativa y sumativa.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CODIGO: TAE-222

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de

Alimentos y Textiles

REQUISITOS: CNT-213

HORAS SEMANALES: 6 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVOS:

1. Que el estudiante conozca y estudie los microorganismos mas importantes
relacionados a la Microbiologia de Alimentos.

2. Que conozca parametros importantes en el control microbiolégico de
alimentos.

3. Que conozca metodologias para la deteccibn de microorganismos

deterioradores y patdgenos en los alimentos

CONTENIDOS BASICOS:

1. Introduccion.

2. Alteraciones microbiolégicas en los alimentos.

3. Parametros para el control microbiologico.

4. Métodos de conservacion de alimentos.

5. Microorganismos deterioradores y patdgenos en los alimentos.

6. Microbioldgica y deterioracion de varios tipos (grupos de alimentos, técnicas

microbioldgicas para la deteccion de microorganismos en los alimentos.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Por su caracter experimental
esta asignatura se desarrollara a través de practicas de laboratorio haciendo uso
del método experimental y método problema, investigacion-accion texto paralelo,
tutorias individuales y grupales, discusion dirigida, exposicion didactica, visitas a

industrias procesadora de alimentos, investigacion de casos.

Derechos Reservados.
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METODOLOGIA DE EVALUACION: Por la naturaleza de la clase o asignatura,
se debe considerar la evaluacion cualitativa o procesual a través de la
observacion directa, estrategias alternativas, asesoria o tutoria individual y grupal.
Presentacion de informes de la visita a industrias procesadora de alimentos, Para
verificar conocimientos tedricos se aplicara pruebas escritas, asi como productos

y resultados.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

CODIGO: TAE-223

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de
Alimentos y Textiles

REQUISITOS: CNT-213

HORAS SEMANALES: 4 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVOS
1.
2.
3.

4.
5.

Discutir la situacion alimenticia a nivel mundial y en el pais

Discutir los avances de la ciencia y tecnologia de alimentos

Explicar la naturaleza de los alimentos y que pasa cuando esta es
almacenada, procesada, preservada, cocinada, comida y digerida.

Estudiar la vinculacion de otras ciencias con la tecnologia de los alimentos

Analizar la relacién entre los alimentos que comemos y la salud.

CONTENIDOS BASICOS
1.
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10. Aditivos
11. Los alimentos y su relacién con la salud.

La situacion de la pobreza en Honduras y su impacto en la alimentacion.

Los avances de la ciencia de los alimentos y su potencial para mejorar la
alimentacion humana y animal.

La naturaleza de los alimentos

Las funciones de los alimentos y su digestion

Necesidades dietéticas y nutricionales

Alimentos manufacturados

Contaminacion alimenticia y su prevencion

Almacenamiento de alimentos

Propiedades organolépticas
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METODOLOGIA DE ENSENANZA APRENDIZAJE: Grupos de discusion,
estudio dirigido, estudios de casos método de proyecto y practica evaluativa.

Investigacion, técnicas alternativas, debates, texto paralelo.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se evaluara a través de observacion directa,
presentacion de informes de los diferentes trabajos y técnicas expuestas .clases

demostrativas.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: Bioquimica

CODIGO:; CNT-215

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento Ciencias Naturales y

Tecnologia de alimentos

REQUISITOS: CNT-134, CNT-136

HORAS SEMANALES: 6 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVOS:

Identificar las proteinas en los alimentos y su estructura.
Identificar las funciones de las proteinas en el organismo.
Estudiar el ciclo del &cido citrico.

Explicar el catabolismo de los aminoé&cidos.
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Construir conocimientos y habilidades necesarias para la replica del DNA,
biosintesis y maduracion del RNA.

6. Conocer e identificar los diferentes tipos de células

CONTENIDOS: La bioquimica y la célula. Introduccion a las proteinas vy
aminoacidos. Métodos para el estudio de las proteinas. Estructura y funcion de
las proteinas fibrosas y globulares. Enzimologia. Metabolismo. Regulaciones de
las rutas metabdlicas. Glucdlisis y metabolismo de las hexosas. Ciclo del acido
citrico. Fosforilacion oxidativa. Ruta de las pectosas, fosfato. Gluconeogenesis.
Metabolismo del glicogeno. Metabolismo de acidos grasos. Catabolismo de los
aminodacidos y ciclo de la urea. Fotosintesis. Estructura y replicacion del DNA.
Biosintesis y maduracion del RNA. El cédigo genético. Biosintesis de proteinas.
Regulacion de la expresion genética.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Se enmarca en un modelo
mixto constructivita-conductista. Se propiciara un aprendizaje significativo,
iniciandose a través de exposiciones, realizar tareas autonomas individuales, y de
equipos, mediante investigaciones de campo, observaciones, elaboracion y
publicacion de ensayos, mapas conceptuales, tablas analiticas y de perspectivas,

estudios de casos, laboratorios.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Comprende procesos de auto evaluacion,
coevaluaciéon y evaluacién externa, mediante los cuales el alumno defendera,
expondra y argumentard los trabajos desarrollados. Dicha evaluacion incluye la
revision de los documentos elaborados en las que la emision valorativa viene por
parte de evaluadores externos e interna a la clase. De igual forma se aplicaran
controles de lectura de textos y libros complementarios a la clase. Para
comprobacion de conocimientos. Observacion directa en el desarrollo de los

laboratorios.
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NOMBRE: Céalculo.

CODIGO:; MAT-231

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Matematica y

Tecnologia de Alimentos

REQUISITOS: MAT-100

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES:4
OBJETIVOS:
1. Encontrar el limite de una funcion y determinar la continuidad de una funcion

2. Encontrar la funcién derivada de una funcion dada.

4. Encontrar la antiderivada de una funcion.

5. Calcular e interpretar areas bajo una curva, en problemas de interés

en un numero y un intervalo.

Aplicar el criterio de la primera y segunda derivada en la graficacion de
funciones y en la solucibn de diversos problemas relacionados con las

ciencias agricolas.

econdémico y estadistica.
Aplicar el teorema fundamental del calculo para encontrar: Areas entre curvas,
volumen de un solido de revolucion, trabajo mecanico, longitud de arcos y

presion de fluidos.

CONTENIDO:

. Los limites y continuidad de funciones.
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. Derivacion y diferenciacion de funciones.

. El criterio de primera y segunda derivada en el trazado de funciones.
. Aplicaciones de la derivada en problemas de optimizacion

. La antiderivacion.

. Los métodos de integracion

. Las aplicaciones de la integral definida.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Clases demostrativas,
tutorias personalizadas ,método problema, discusion grupal, investigacion

bibliografica, trabajo individual y grupal y (trabajo asignado en grupos)

METODOLOGIA DE EVALUACION: Observacion directa, Evaluacion grupal,
desarrollo de guias, prueba grupal, pruebas individuales solamente para

comprobacién de conocimientos.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: ANALISIS DE LOS ALIMENTOS

CODIGO: TAE-224

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento Tecnologia de

Alimentos y Textiles

REQUISITOS: CNT-213

HORAS SEMANALES: 4 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVOS:

1. Proporcionar conocimiento de analisis fisico, quimico e instrumentales
aplicables en los alimentos.

2. Ofrecer informacién para la seleccion de métodos e interpretacion de

resultados

CONTENIDOS BASICOS:

1. Introduccién (importancia del analisis de alimentos) Aspectos que cubre y
etapas del proceso analitico.

Calidad en los analisis de los alimentos.

Toma y tratamiento previo de la muestra. Muestreo y requisitos basicos.
Métodos analiticos. Clasificacién y evaluacion de los métodos.

Introduccion al andlisis de alimentos. Parametros generales

Andlisis de carbohidratos y sus distintas fracciones.

Andlisis de fibra alimentaria. Métodos analiticos para su determinacion

Andlisis de lipidos, determinacion cuantitativa de grasas.
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Andlisis de proteinas. Analisis cualitativo y cuantitativo. Método
10. Métodos calorimétricos.
11. Analisis de Vitaminas y minerales.

12. Extraccion y cuantificacion de vitaminas liposolubles e hidrosolubles.

13. Andlisis de otros componentes. Aditivos y contaminantes.

Derechos Reservados.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Por su caracter experimental
esta asignatura se desarrollara a través de analisis de alimento en el laboratorio,
donde se utilizara metodologia activa participativa (método experimental, método
problema), investigacién-accion texto paralelo, tutorias individuales y grupales,

discusioén dirigida, exposicion didactica, entre otras.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Por la naturaleza de la clase o asignatura,
se debe considerar la evaluacion cualitativa o procesual a través de la
observacion directa, estrategias alternativas, asesoria o tutoria individual y grupal.
Para verificar conocimientos teoricos se aplicaran pruebas escritas, asi como

productos y resultados.
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NOMBRE: SISTEMA DE CALIDAD

CODIGO:; TAE-225

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de
Alimentos y Textiles

EQUISITOS: CNT-213

HORAS SEMANALES: 6 UNIDADES VALORATIVAS: 4

OBJETIVO:

1. Conocer los principios basicos de un sistema.

2. Determinar los errores mas comunes de calidad en la industria alimenticia.
3. Analizar el rol del estado en la implementacion de los sistemas de calidad.
4. Estudio y analisis de los sistemas de calidad.

5. Determinar el rol de la calidad en el mercado libre.

6. Andlisis de los pasos para la aplicacion de un sistema de calidad.

CONTENIDOS BASICOS:

1. El rol del estado en la aplicacion de los sistemas de calidad en la industria
alimenticia.

. Principios bésicos de un sistema.

. Conceptos de calidad.

. La implicancia de la calidad en una industria alimenticia.

. Principales causas de errores en la calidad.

. Herramientas para mejorar la calidad.

. Buenas Practicas de Manufactura.

. Buenas Précticas Agricolas.
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. Buenas Practicas de Ordefio.

10. Sistemas Operacionales de sanitizacion.

11. Sistemas estadisticos para controlar la calidad.

12. Analisis de Riesgos de Puntos Criticos de Control (HACCP).
13. Calidad Total.

Derechos Reservados.



Digitalizado y Procesado UDI-CRA-DEGT

METODOLOGIA DE ENSENANZA APRENDIZAJE: Por su caracter
experimental esta asignatura se desarrollara a través de practicas en las granjas
ganaderas, investigaciones en las granjas ganaderas, laboratorio haciendo uso
del método problema, demostraciones en equipo, texto paralelo, tutorias
individuales y grupales, discusion dirigida, exposicion didactica, visitas a
industrias procesadora de alimentos.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Por la naturaleza de la clase o asignatura,
se debe considerar la evaluacion formativa con funciones formativa a través de la
observacion directa, estrategias alternativas, asesoria o tutoria individual y grupal.
Presentacion de informes de la visita a industrias procesadora de alimentos,
presentacion de informes de la investigacion levantada debates y defensa de la
misma, Para verificar conocimientos teéricos se aplicaran pruebas escritas, asi

como productos y resultados.
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NOMBRE: Embalaje y Envases de Alimentos.

CODIGO:; TAE-314

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Tecnologia de Alimentos y Textiles.

REQUISITOS:TAE233

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 3 Teoricas
3 Précticas

OBJETIVOS:

1. Conocer y comprender la importancia del envase y embalaje, cronologia del

3. Conocer la funcién del envase y embalaje de acuerdo al alimento.

envase.

Conocer y desarrollar envases de acuerdo al alimento.

CONTENIDO:
1.

ENVASE: Funciones de los productos, Funciones del envase, Envase primario,
secundario y terciario, El envase como objeto semiotico, Funciones del envase
como lenguaje visual, Informaciéon indispensable para disefiar envases
adecuados.

MERCADO: Relacion del envase con el mercado, La mercadotecnia, Niveles
de productos, Relacion de envase con la compra del producto, La importancia
de la marca, El envase como producto.

EL ENVASE Y EL CONSUMIDOR: Tipos de consumidores, Estudios de
mercado, Normas oficiales nacionales.

EMBALAJE: Funciones del embalaje, Ventajas del embalaje, Envase vy
embalaje como sistema, Distribucion, Exportacidon, Simbologia en el embalaje,

Informacién indispensable para el disefio correcto del embalaje.
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6. MATERIALES APLICACION Y FUNCION: Envases de vidrio, Envases,
embalajes y contenedores metalicos, Envases y embalajes de papel y carton,
Envases y embalajes de plastico, Envases y embalajes de madera, Pruebas de
materiales, Analisis del producto a envasar, Practica: Fabricacion de proteccion
para un producto, Reciclaje de materiales.

7. METODOLOGIA PARA DISENAR CON EXITO ENVASES Y EMBALAJES
PARA PRODUCTOS DE EXPORTACION: Andlisis del producto a exportar,
Investigacion de las etapas de distribucion, Lineamientos y politicas ecoldgicas
internacionales, Pruebas de los envases para exportacion, Simbologia en el

embalaje.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

» Clases demostrativas, experiencias de aprendizaje activo-participativas y uso
adecuado de nuevas tecnologias.

» Exposiciones dialogadas por el docente, asegurando una participacién activa
del estudiante.

» Desarrollo y uso de envases a nivel de laboratorio y planta piloto.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se hara de acuerdo a los objetivos,
contenidos y metodologia utilizada, mediante un proceso de evaluacion continua
aplicando la observacién directa, desarrollo de préacticas, visitas a empresas

dedicadas a este rubro.
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NOMBRE: Formulaciény Evaluacién de Proyectos Agroindustriales.

CODIGO: TAE-315

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de tecnologia de alimentos
y textiles.

REQUISITOS: Ninguno

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 3 Tedricas

3 Préacticas.

OBJETIVOS:

1. Conocer las metodologias basicas para la identificacion de problemas,
opciones productivas, formulacion y evaluacién de proyectos.

2. Impulsar con bases cuantitativas el desarrollo econémico en el sector
agroindustrial a través de una administracion eficiente en los proyectos de

inversion.

CONTENIDO:

1. Conceptos y etapas de que consta un proyecto agroindustrial.

2. Utilizacion de los principios administrativos y contables en la formulacién y
evaluacion de proyectos agroindustriales.

3. Evaluacién de los recursos y su administracion para la solucién de los

problemas de la agroindustria.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Clases demostrativas,
ensayos, estudio de casos, método problema, debates, mesa redonda

investigacion.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se aplicara la evaluacién formativa con
funciones formativa, presentaran reportes de trabajos practicos.
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NOMBRE: NUTRICION HUMANA

CODIGO: TAE-313

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de

Alimentos y Textiles

REQUISITOS: CNT-215

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 4

OBJETIVOS:

1. Proporcionar a los alumnos los fundamentos de la nutricion, relacionando las
propiedades de los componentes celulares y su metabolismo con utilizacion de
los nutrientes.

2. Comprobar con ejemplo, la importancia de la Bioquimica para entender los

problemas metabolicos de los seres humanos

CONTENIDOS BASICOS:

1. Los temas a estudiar son los Carbohidratos, propiedades quimicas, digestion,
absorcién y metabolismo.

2. Lipidos, propiedades quimicas, ingestion, absorcion y metabolismo.

3. Proteinas y Aminoéacidos, propiedades quimicas, ingestién, absorcion y
metabolismo.

4. Enzimas, metabolismo de produccion de energia, papel biogquimico de los
elementos minerales y de las vitaminas.

5. Problemas metabdlicos, hipoglucemia, diabetes, ateroesclerosis, fenilsetonuria.

6. Fundamentos bioquimicos de la nutricion del ciclo de vida.

METODOLOGIA DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE Los aprendizajes se

esperan lograr a través de:

1. Exposiciones dialogadas por el docente, asegurando una participacion activa
del estudiante.

2. Discusiones dirigidas sobre temas relevantes.

3. Planificacién y ejecucion de investigaciones documentales.

4. 4. Andlisis de estudios de casos nutricionales.
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NOMBRE: PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y VERDURAS

CODIGO:; TAE-324

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de

Alimentos y Textiles

REQUISITOS: TAE-233

HORAS SEMANALES: 8 UNIDADES VALORATIVAS: 3
6 Horas Practicas 2 Horas Tebricas
OBJETIVOS:

1. Conocer la situacion actual del sector Frutas y Verduras en el mercado de libre
competencia.
2. Aplicar un FODA para conocer las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas del sector Frutas y verduras de Honduras.
. Conocer los principios basicos de la materia prima.

3

4. Analizar los componentes de la las frutas y verduras.

5. Analizar las etapas de proceso de las Frutas y Verduras.
6

Aplicar procesos para la transformacion de frutas y verduras.

CONTENIDOS BASICOS:

1. Situacion del sector frutas y verduras en el mundo, la regién y Honduras.

2. Puntos de cosecha, recoleccion y conservacion de la calidad de las frutas y
verduras durante el transporte.

Recepcion, almacenamiento y métodos de conservacion.

Envasado de productos.

Jugos y néctares.

Productos Concentrados.

Productos congelados.

Productos Deshidratados.
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Mermeladas y confituras.
10. Pasta de frutas.
11.Jaleas.

12. Fruta confitada.
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13. Productos fermentados.

14. Hortalizas en escabeche.

15. Fruta conservada con Bioxido de azufre.
16. Salsas.

17. Productos Apicolas.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Por su caracter experimental
esta asignatura se desarrollara a través de practicas de laboratorio haciendo uso
del método experimental y método problema, demostraciones en equipo, texto
paralelo, tutorias individuales y grupales, discusion dirigida, exposicion didactica,

visitas a industrias procesadora de frutas y verduras, estudio de casos.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Por la naturaleza de la clase o asignatura, se
debe considerar la evaluacion formativa con funciones formativa a través de la
observacién directa, estrategias alternativas, asesoria o tutoria individual y grupal.
Presentacion de informes de la visita a industrias procesadora de frutas y verduras,
debates y defensa de la misma, para verificar conocimientos tedricos se aplicaran

pruebas escritas, asi como productos y resultados.
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NOMBRE: PROCESAMIENTO DE CARNES |

CODIGO:; TAE-325

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de

Alimentos y Textiles.

REQUISITOS: TAE-233

HORAS SEMANALES: 8 UNIDADES VALORATIVAS:3
6 Horas Préacticas 2 Horas Tebricas
OBJETIVOS

1. Conocer la situacion actual del sector carnico en el mercado de libre
competencia.

2. Aplicar un FODA para conocer las fortalezas, oportunidades, debilidades y

amenazas del sector carnico de Honduras.

Conocer los principios basicos de la materia prima.

Analizar los componentes de los productos carnicos.

Analizar las etapas de proceso de los productos carnicos.
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Aplicar procesos para la transformacion de las carnes.

CONTENIDOS BASICOS:

. Situacion del sector carnico, en el mundo, la region y Honduras.
. Sacrificio de animales.

. Subproductos carnicos.

. Estructura y composicién quimica del musculo.

. Transformacion del musculo en carne.

. Operaciones post sacrificio.

. Conservacion de la carne por el frio.

. Calidad de la carne.
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. Clasificacién de los productos carnicos.
10. Tripas.

11. Productos carnicos picados curados.
12. Embutidos crudo curados.

13. Productos carnicos entero curados.
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14. Salazones.

15. Productos carnicos picados cocidos.
16. Embutidos crudo curados.

17. Productos céarnicos entero curados.
18. Salazones.

19. Productos carnicos picados cocidos.
20. Pastas finas.

21. Productos carnicos entero cocidos.
22. Productos inyectados.

METODOLOGIA DE ENSENANZA APRENDIZAJE: Por su caracter experimental
esta asignatura se desarrollara a través de practicas de laboratorio haciendo uso
del método problema, demostraciones en equipo, texto paralelo, tutorias
individuales y grupales, discusion dirigida, exposicion didactica, visitas a
industrias procesadora de carnes, rastros municipales, empacadora de carne,

estudio de casos.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Por la naturaleza de la clase o asignatura,
se debe considerar la evaluacion formativa con funciones sumativas a través de la
observacion directa, estrategias alternativas, asesoria o tutoria individual y grupal.
Presentacion de informes de la visita a industrias procesadora de carnes y rastros
municipales, debates y defensa de la misma, para verificar conocimientos teoricos

se aplicaran pruebas escritas, asi como productos y resultados.
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NOMBRE: POLITICAS Y LEGISLACION ALIMENTICIA NACIONAL E
INTERNACIONAL

CODIGO: TAE-332

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de

Alimentos y Textiles

REQUISITOS: TAE-315

HORAS SEMANALES: 6 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVO:

1. Conocer las politicas y la legislacion alimenticia nacional e Internacional
derivada del nuevo orden economico mundial.

Analizar las fortalezas y debilidades de nuestro sistema legal.

Estimar los impactos de las leyes en los sistemas de produccion.

Analizar los procedimientos para hacer efectiva las leyes y politicas en el pais.
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Analizar los mecanismos de enmienda a las leyes y politicas del Pais.

CONTENIDOS BASICOS:

1. La legislacién alimenticia mundial y nacional, su fundamento, obligatoriedad y
su importancia en el analisis del marco regulatorio de Honduras.

Nuevas normas derivadas del ALCA.

Reglamento de lacteos.

Reglamento de frutas y verduras.

Reglamento de carnicos.

Reglamento de exportaciones.

Reglamento general de salud publica.

La ley de bioterrorismo
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Otras leyes

10. Mecanismos para implementar y hacer efectivo el marco regulatorio.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA APRENDIZAJE: Por su caracter tedrico esta
asignatura se desarrollara a través de debates , visitas a las procesadoras de
alimentos ,analisis comparativos , observaciones de practicas en las procesadoras
de alimento ,investigaciones ,elaboracién de metodologias para implementar y
hacer efectivo el marco regulatorio demostraciones en equipo, texto paralelo,

tutorias individuales y grupales,, discusion dirigida, exposicion didactica.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Por la naturaleza de la clase o asignatura, se
debe considerar la evaluacion formativa con funciones formativa a través de la
observacion directa, estrategias alternativas, asesoria o tutoria individual y grupal.
Presentacion de informes de la visita a industrias procesadora de alimentos,
presentacion de informes de la investigacion levantada debates y defensa de la
misma, Para verificar conocimientos tedricos se aplicaran pruebas escritas, asi

como productos y resultados. Presensacion de propuestas del marco regulatorio.

Derechos Reservados.
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NOMBRE: PRODUCCION MAS LIMPIA

CODIGO: TAE-335

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de

Alimentos y Textiles

REQUISITOS: TAE-224

HORAS SEMANALES: 5 UNIDADES VALORATIVAS: 4

OBJETIVOS:

1. Analizar la situacién de la contaminacion causada por la industria alimenticia
en Honduras.

2. Conocer los principios que fundamentan la produccién mas limpia.

3. Determinar los errores mas comunes de una planta alimenticia que propician
la destruccion del medio ambiente.

4. Analizar el rol de la gerencia y el estado en la implementacion de sistemas
para la proteccion ambiental.

5. Estudio y andlisis de los pasos para la implementacion de la metodologia de
produccion mas limpia.

6. Determinar la importancia de la proteccion del medio ambiente en el mercado

libre.

CONTENIDOS :

1. Situacion actual de la contaminacidon ambiental, causada por la industria
alimenticia.

El mercado libre y sus exigencias de proteccién del medio ambiente.

El Rol de la gerencia y el estado en la aplicacion de la produccién mas limpia.
Los objetivos de la produccion mas limpia.

Diagnostico de la planta agroindustrial.

Esquemas de planta y diagramas de flujo.

Registro de entradas y salidas.
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Cuantificacion de las entradas y salidas.
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9. Priorizacion de desperdicios y situaciones.
10. Analisis de costos.

11. Mapas mentales.

12. Causas reales de desperdicios.

13. Identificacién de oportunidades de mejora.
14. Factibilidad técnica y ambiental.

15. Sistematizacion de la experiencia,

METODOLOGIA DE ENSENANZA APRENDIZAJE: Por su caracter tedrico esta
asignatura se desarrollara a través de investigaciones directas en las procesadoras
de alimentos, estrategias para una producian mas limpias, debates, mesa
redondas, visitas a las procesadoras de alimentos, analisis comparativos,
demostraciones en equipo, texto paralelo, tutorias individuales y grupales,
discusion dirigida, exposicion didactica.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Por la naturaleza de la clase o asignatura, se
debe considerar la evaluacion formativa con funciones formativa a través de la
observacion directa, estrategias alternativas, asesoria o tutoria individual y grupal.
Presentacion de informes de la visita a industrias procesadora de alimentos,
presentacion de informes de la investigacion levantada debates y defensa de la
misma, Para verificar conocimientos tedricos se aplicaran pruebas escritas, asi
como productos y resultados. Presentacion de propuestas de estrategias que nos

ayudarian a producir mas limpio.
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NOMBRE: PROCESAMIENTO DE LACTEQOS |

CODIGO:; TAE-334

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de

Alimentos y Textiles

REQUISITOS: TAE-233

HORAS SEMANALES: 6 UNIDADES VALORATIVAS: 3

OBJETIVOS:

1. Conocer la situacion actual del sector lacteo en el mercado de libre
competencia.

2. Aplicar un FODA para conocer las fortalezas, oportunidades, debilidades vy

amenazas del sector lacteo hondurefio.

Conocer los principios basicos de la materia prima.

Analizar los componentes de la leche.

Analizar las etapas de proceso de los productos lacteos.
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Aplicar procesos para transformacion de la leche.

CONTENIDOS BASICOS:

. Situacion del sector lacteo en el mundo, la regién y Honduras y perspectivas.
. Recogida y conservacion de la calidad de la leche.

. Origen de la leche su naturaleza y variabilidad.

. Composicion de la leche.

. La grasa y su homogenizacion.

. Proteinas lacticas, estabilidad y coagulacion.

. Caseina y proteinas del suero y enzimas.

. Lactosa y sus aplicaciones.
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. Otros componentes de la leche.

10. Operaciones previas al tratamiento térmico de la leche.
11. Termizacion, pasteurizacion y esterilizacion de la leche.
12. Leche concentrada y leche en polvo.

13. Microbiologia de la leche.
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14. Microbiologia de la leche.

15. Cultivos iniciadores.

16. Principios basicos de queseria.

17. Técnicas para la elaboracion de quesos.
18. Leches fermentadas, Mantequilla, Helados.

19. Transformacién del lactosuero.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Por su caracter
experimental esta asignatura se desarrollara a través de practicas de laboratorio
haciendo uso del método experimental y método problema, demostraciones en
equipo, texto paralelo, tutorias individuales y grupales, discusion dirigida,
exposicion didactica, visitas a industrias procesadora de leches, granjas

ganaderas, estudio de casos.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Por la naturaleza de la clase o asignatura,
se debe considerar la evaluacion formativa con funciones formativa a través de la
observacion directa, estrategias alternativas, asesoria o tutoria individual y grupal.
Presentacion de informes de la visita a industrias y granjas ganaderas debates y
defensa de la misma, Para verificar conocimientos teéricos se aplicara pruebas

escritas, asi como productos y resultados.
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NOMBRE: PROCESAMIENTO DE GRANOS Y CEREALES. |

CODIGO:; TAE-333

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de

Alimentos y Textiles

REQUISITOS: TAE-233

HORAS SEMANALES: 6 UNIDADES VALORATIVAS: 4

OBJETIVO:

1. Conocer la situacion actual del sector de granos y cereales en el mercado de
libre competencia.

2. Aplicar un FODA para conocer las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas del sector de granos y cereales de Honduras.

3. Conocer los principios basicos de la materia prima.

4. Analizar los componentes de los granos y cereales.

5. Analizar las etapas de proceso de los productos derivados de granos y
cereales.

6. Aplicar procesos para la transformacion de los granos y cereales.

CONTENIDOS BASICOS:

. Situacion del sector granos y cereales, en el mundo, la regiéon y Honduras.
. Materia prima, puntos de cosecha y calidad.

. Secado, limpieza y clasificacion.

. Beneficiado de los granos y cereales.

. Empaque y almacenamiento de granos y cereales.

. Produccion de harina.

. Principios de panaderia.

. Métodos de produccion de panes.
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. Pasteleria.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA APRENDIZAJE: Por su caracter experimental
esta asignatura se desarrollara a través de practicas de laboratorio haciendo uso
del método problema, demostraciones en equipo, texto paralelo, tutorias
individuales y grupales,, discusion dirigida, exposicion didactica, visitas a industrias

procesadora de granos y cereales, estudio de casos.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Por la naturaleza de la clase o asignatura, se
debe considerar la evaluacion formativa con funciones formativa a través de la
observacion directa, estrategias alternativas, asesoria o tutoria individual y grupal.
Presentacion de informes de la visita a industrias procesadora de granos y cereales
debates y defensa de la misma, Para verificar conocimientos teoricos se aplicaran

pruebas escritas, asi como productos y resultados.
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NOMBRE: Procesamiento Frutas y Verduras Il

CODIGO:; TAE- 411

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de

Alimentos

REQUISITOS: TAE-324

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 2 Tedricas

6 Practicas.

OBJETIVOS: El estudiante ha de:

1. Analizar la importancia de la industrializacion de las frutas y verduras en

2. Honduras como estrategia de desarrollo.

3. Analizar los principios basicos de conservacion de frutas y verduras.

4. Revisar aspectos basicos de las Buenas Practicas Agricolas y de
Manufactura.

5. Conocer la importancia de la acidez en la conservacion de alimentos.

6. Conocer la esterilizacion de frutas y verduras de pH neutral, en ollas o
camaras de presion.

7. Analizar la esterilizacion de frutas y verduras de pH acido en ollas abiertas o
marmitas.

8. Revisar el proceso de encurtidos en vinagre.

9. Revisar el proceso de conservas en salmuera.

10. Analizar los procesos de secado de frutas y verduras.

11.Conocer el proceso de mermeladas, jaleas y ates.

12.Revisar los procedimientos para la congelacion de frutas y verduras.

13.Conocer el proceso de fabricacién de Jugos y néctares.

14.Conocer el proceso de fabricacion de vinos y vinagres a partir de frutas
tropicales.

15. Conocer el proceso de fabricacién de confituras.
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CONTENIDO:

1. La importancia de la industrializacion de las frutas y verduras en Honduras
como estrategia de desarrollo.

Principios basicos de conservacion de frutas y verduras.

Las Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura.

La importancia de la acidez en la conservacion de alimentos.

Esterilizacion de frutas y verduras en ollas o caAmaras de presion.

Esterilizacion de frutas y verduras ollas abiertas o marmitas.

Los encurtidos.

Conservas en salmuera.
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Secado de frutas y verduras.
10.Mermeladas, jaleas y ates.
11.Congelacién de frutas y verduras.
12.Fabricacién de Jugos y néctares.
13.Elaboracién de Vinos y vinagres.

14.Elaboracion de confituras

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

1. Se haran circulos de andlisis y discusién para el estudia del contexto nacional
e internacional utilizando técnicas del Sistema de Analisis e Investigacion
Social.

Presentaciones dirigidas para el estudio de las estadisticas nacionales.
Presentaciones magistrales interactivas.

Presentacion de videos.

Demostraciones de técnicas de laboratorio.
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Asignaciones de trabajos practicos en la industria local.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se hard de acuerdo a los objetivos,
contenidos y metodologia utilizada, mediante un proceso de evaluacion continua,
a través de los tres momentos: Diagnéstica, formativa y sumativa. Considerando

las practicas realizadas en la industria local o nacional.
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NOMBRE: Procesamiento de Carnes Il

CODIGO: TAE 413

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de

Alimentos y Textiles.

REQUISITOS:TAE-335

UNIDADES VALORATIVAS: 3

HORAS SEMANALES: 2 Tedricas

6 Préacticas.

OBJETIVOS: El estudiante ha de: 1. Describir las caracteristicas de los
condimentos y aditivos utilizados en la industria carnica. 2. Explicar la tecnologia
aplicada a la industria carnica para la elaboracion de productos carnicos crudos,
curados y cocidos. 3. Describir las caracteristicas de los diferentes tipos de
empagues utilizados en la industria cérnica. 4. Analizar los rendimientos

econdmicos obtenidos en el proceso de transformacion de productos carnicos.

CONTENIDO:

1.

2
3
4
5
6.
7
8
9

Condimentos y aditivos

. Aromatizantes

Saborizantes
Efecto del sabor
Sales de curacion
Extensores
Colorantes

Ligadores

. Antioxidantes

10. Tecnologia de los productos crudos.

11.Tecnologia de los productos curados.

12.Tecnologia de productos cocidos.

13.Empaques
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14. Térmicos

15. Vaci6

16. Termo formacion

17. Disposiciones legales

18. Disefio de Empaque

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

1. Se haran circulos de analisis y discusion para el estudia del contexto nacional
e internacional utilizando técnicas del Sistema de Analisis e Investigacion
Social.

Presentaciones dirigidas para el estudio de las estadisticas nacionales.
Presentaciones magistrales interactivas.

Presentacion de videos.

Demostraciones de técnicas de laboratorio.

o 0k w0 DN

Asignaciones de trabajos préacticos en la industria local.

METODOLOGIA DE EVALUACION: EVALUACION Se hara de acuerdo a los
objetivos, contenidos y metodologia utilizada, mediante un proceso de evaluacién
continua, a través de los tres momentos: Diagnostica, formativa y sumativa.

Considerando las practicas realizadas en la industria local o nacional.
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NOMBRE: Procesamiento de Lacteos Il

CODIGO: TAE 421

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Tecnologia de Alimentos

y Textiles.

REQUISITOS: TAE-334

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 2 Teodricas
6 Précticas

OBJETIVOS: El estudiante ha de:

1. Disenfar las areas de una planta industrial y artesanal tomando en cuenta el
género y la prevencion de accidentes, las medidas para mitigar desastres y la
politica de Produccion mas Limpia (P+L).

2. Reconocer las especificaciones internacionales de los equipos utilizados en

una planta artesanal e industrial.

Conocer las caracteristicas y composicion de la de la leche a ser pasteurizada.

Describir un proceso de pasterizacion discontinua de la leche.

Describir un proceso de pasteurizacion continua.

Elaborar quesos de pasta hilada.

Elaborar quesos duros.

Elaborar quesos blandos.
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Revisar la tecnologia de punta en la industria lactea.

CONTENIDO:

. Areas de una planta industrial y artesanal.

. Equipos utilizados en una planta artesanal e industrial.

. Caracteristicas y composicion de la de la leche a ser pasteurizada.
. Pasterizacion discontinua de la leche.

. Pasteurizacién continda.

. Elaboracion de quesos de pasta hilada.

. Elaboracion de quesos duros.

. Elaboracion de quesos blandos.
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. Tecnologia de punta en la Industria Lactea.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

1. Se haran circulos de analisis y discusion para el estudiar las instalaciones y
equipo de una planta lactea.

Asignaciones de trabajos.

Presentaciones magistrales interactivas.

Presentacion de videos.

Practicas de procesos en las plantas de lacteos.

Asignaciones de trabajos practicos en la industria local.
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Giras a plantas de proceso.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se hard de acuerdo a los objetivos,
contenidos y metodologia utilizada, mediante un proceso de evaluacion continua, a
través de los tres momentos: Diagnostica, formativa y sumativa. Considerando las

practicas realizadas en la industria local o nacional.
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NOMBRE: Desarrollo de Productos

CODIGO: TAE 422

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de tecnologia de Alimentos
y Textiles.

REQUISITOS: TAE -421.

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 2 Tedricas

6 Practicas

OBJETIVOS: El estudiante ha de:
1.
2.

10. Practicar algunas metodologias de evaluacion sensorial para el desarrollo de

12.Investigar predilecciones culturales como fuente de nuevos productos.
13. Analizar como la investigacion influye en el desarrollo de productos.

5. Aditivos y coadyuvantes.
6. Preservantes

7.

8. Equipo de proceso

9. Ingredientes

Conocer los principios que rigen el desarrollo de productos.

Incursionar en la tecnologia de comunicacion como herramienta en el
desarrollo de productos.

Analizar informacién de mercado para la toma de decisiones en el desarrollo
de productos.

Revisar la innovacion de tecnologia como herramienta para el desarrollo de

productos.

Empaques

productos.

CONTENIDO:

1. Definicion de Desarrollo de Productos.

2. Metodologias de comunicacion.

3. La mercadotecnia y el desarrollo de productos.

4. La incorporacion de la tecnologia y nuevos procesos.
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5. La evaluacién sensorial y su relacién con la investigacion y el desarrollo de
productos.
6. La cultura como tesoro de innovacion.

7. Lainvestigacion y el desarrollo de productos.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:
Se haran circulos de analisis y discusion.
Asignaciones de trabajos

Presentaciones magistrales interactivos.
Presentacion de videos.

Asignaciones de trabajos practicos en la industria local.
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Giras a plantas de proceso.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se hard de acuerdo a los objetivos,
contenidos y metodologia utilizada, mediante un proceso de evaluacion continua,
a través de los tres momentos: Diagnéstica, formativa y sumativa. Considerando

las practicas realizadas en la industria local o nacional, investigacion de campo.
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NOMBRE: Administracion y Organizacion de Empresas.

CODIGO: TAE-422

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento Tecnologia de Alimentos.

REQUISITOS: TAE-315

UNIDADES VALORATIVAS: 4 HORAS SEMANALES: 4

OBJETIVOS:

1. Conocer la importancia de la administracion en el establecimiento y
funcionamiento de una empresa agroindustrial.

2. Conocer las tendencias modernas de la administracion de empresas como
herramientas para mejorar la competitividad.

3. Aplicar los principios de la administracion en la evaluacién de una empresa.

CONTENIDO:

. Introduccioén a la administracion de empresas

. Principios de la administracion de empresas

. Tendencias modernas de la administracion de empresas.
. Aplicacion de Analisis FODA empresarial.

. Macro y micro economia.

. Mercado interno e internacional.
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. Inversiones industriales.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Activa participativa, estudios
de casos, dramatizaciones, plenarias, montajes de microempresas, clases

magistrales etc.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Observacion directa de las diferentes
actividades que se desarrollen, presentacion de informes escritos, y presentacion
de investigaciones y reportes de trabajos practicos.
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NOMBRE: Laboratorio de Tecnologia de Alimentos I.

CODIGO: TAE- 423

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Alimentos

REQUISITOS: TAE-421.

UNIDADES VALORATIVAS: 2 HORAS SEMANALES: 2 Tedricas

6 Practicas.

OBJETIVOS: El estudiante ha de: Modulo Frutas y verduras:
1.
2.
3.

7.
8.
9.
10. Evaluar la calidad de la leche con pruebas rapidas.

11.Conocer herramientas metodoldgicas para empoderar a la mujer.
12.Preparar un plan para mitigar el efecto de desastres naturales y emergencias.

Practicar las Buenas Practicas Agricolas (BPA).

Determinar los indices de cosecha de las frutas y verduras.

Reconocer las caracteristicas de las etapas fisiol6gicas de las frutas y
verduras.

Realizar actividades de post-cosecha, cosecha, limpieza, seleccion,
clasificacion, tratamiento, empaque

Conocer los factores fisioldgicos, fisicos, biolégicos, sanitarios que causan
perdidas en la post-cosecha o inciden en la calidad de frutas y verduras.
Sensibilizar a los(as) estudiantes sobre la equidad de género en la produccion
agricola. Modulo de lacteos:

Realizar las buenas practicas de ordefio (BPO).

Supervisar los procedimientos antes, durante y después del ordefio.

Realizar la prueba de mastitis en campo.
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Modulo de carnicos:

1. Realizar las buenas préacticas de Manufactura.

2. Reconocer las caracteristicas generales de la carne.

3. Participar en el sacrificio de especies mayores y menores.

4. Participar en el despiece de canales de diferentes especies.

5. Practicar algunas pruebas para evaluar la calidad de la carne.

6. Recavar informacion estadistica para determinar la eficiencia segun el género.

Granos y cereales:

1. Realizar las buenas practicas Agricolas (BPA).

2. Determinar los indices de cosecha de los granos y cereales.

3. Practicar algunos métodos de limpieza y seleccién de granos.

4. Evaluar la humedad de los granos.

5. Practicar algunos métodos de secado del grano.

6. Practicar algunos métodos de almacenar granos.

7. Participar en el beneficiado de los granos y cereales.

8. Conocer algunas plagas y enfermedades que afectan la calidad del grano.

9. Simulacro para prevenir dafios por desastres naturales.

CONTENIDO:

1. Buenas Practicas Agricolas.

2. 2.indices de cosecha de las frutas y verduras.

3. Las caracteristicas de las etapas fisiolégicas de las frutas y verduras.

4. Actividades de post-cosecha, cosecha, limpieza, seleccién, clasificacion,
tratamiento, empaque y almacenamiento.

5. Factores fisiolégicos, fisicos, bioldgicos, sanitarios que causan perdidas en la
post-cosecha o inciden en la calidad de frutas y verduras.

6. Procedimientos antes, durante y después del ordefio.
Buenas practicas de ordefio.

8. Prueba de células somaticas.
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9. La evaluacion de la calidad de la leche con pruebas rapidas.

10. Caracteristicas generales de la carne.

11. El sacrificio de especies mayores y menores.

12. Métodos para hacer el despiece de canales en diferentes especies.
13. La calidad de la carne.

14. indices de cosecha de los granos y cereales.

15. Métodos de limpieza y seleccion de granos y cereales.

16. Evaluacion de la calidad de los granos y cereales.

17. Métodos de secado del grano.

18. Métodos de almacenaje de granosy cereales.

19. Beneficiado de los granos y cereales.

20. Plagas y enfermedades que afectan la calidad del grano.

21. La equidad de género como eje transversal.

22. Medidas para reducir el impacto de desastres naturales y accidentes de

trabajo.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Se utilizara la metodologia
de aprender haciendo que consiste en exponer a los estudiantes en un proceso
sistematico de aprendizaje donde realizaran actividades planificadas de
produccion, siguiendo procedimientos ya establecidos y guiados por un técnico u
operador especializado, seguidamente en conjunto se discuten los resultados de
la experiencia concluyendo con un informe escrito y su respectiva evaluacion. Las
practicas se desarrollan a nivel de planta piloto o complejo industrial de la
Universidad Nacional de Agricultura y en las areas destinadas para la produccion

agricola.
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METODOLOGIA DE EVALUACION: Se hara de acuerdo a los objetivos,
contenidos y metodologia utilizada, mediante un proceso de evaluacion continua,
a través de los tres momentos: Diagndstica, formativa y sumativa. Considerando
las practicas de laboratorio, las actividades de produccién reales que se
desarrollan en el complejo industrial de la Universidad Nacional de Agricultura y

en las areas de produccion agricola.
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NOMBRE: Laboratorio de Tecnologia de Alimentos II.

CODIGO: TAE -424

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Alimentos

REQUISITOS: TAE- 423.

UNIDADES VALORATIVAS: 2 HORAS SEMANALES: 2 Tedricas

6 Practicas.

OBJETIVOS: El estudiante ha de: Modulo Frutas y verduras:

1. Medir el PH en frutas y verduras para determinar el tipo de proceso y conocer
la posicion de los productos de acuerdo a la escala de pH.

2. Comparar la escala de temperatura en relacion con la vida de los
microorganismos y los métodos de conservacion de alimentos.

3. Conservar alimentos mediante envasado y método de esterilizacién en olla
abierta o marmita.

4. Conservar alimentos mediante envasado y método de estilizaciéon en olla de
presion.

5. Conservar alimentos de origen vegetal mediante el método de congelacion.

6. Conservar alimentos mediante el método de deshidratacion.

7. Practicar las técnicas de conservacion de frutas y verduras en salmuera,

Modulo de lacteos:

jarabe, encurtido en vinagre, fermentacion mediante salmueras, jugos y

néctares, vinos y vinagres, salsas.

Practicar las buenas practicas de Manufactura (BPM) y los SOP’s.
Reconocimiento del equipo y materiales de una planta de proceso.
Practicar los principios basicos de queseria (evaluacibn de la leche,
estandarizacion, preparacion del cuajo, pasteurizacion, coagulacion, corte de la
cuajada, agitacion, extraccidon de suero, lavado y salado de la cuajada,
acidificacion de la cuajada, molido y majado de la cuajada, moldeo y prensado,

preparacion de salmuera.
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4. Practicar la maduracion de los quesos y tratamiento.

5. Practicar el acabado y etiquetado de los quesos.

Mdédulo de carnicos:

1. Reconocer el equipo y los materiales utilizados en la elaboracién de productos
carnicos.

2. .Practicar los principios béasicos de la carniceria (Seleccion de la materia prima,

preparacion de materiales y equipo, acondicionamiento de la materia prima,

molido, mezclado, embutido, oreado, ahumado, empaquetado,

almacenamiento, inyeccién de sales, ahumado de piezas, salmuerado).

Elaborar un embutido crudo.

Elaborar un embutido escaldado.

Elaborar un embutido y un jamoén ahumado.

Elaborar embutidos de subproductos.
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Elaborar carnes ahumadas.

Granos y cereales:

Elaborar pasta espaguetis.

Embasada en latas de granos y cereales.
Elaboracion de pasta de frijoles.
Elaboracion de productos de soya.

Practicar la fabricacion de panes.
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Elaborar pasteles y postres.

CONTENIDO:

1. El pH de las frutas y verduras y su relacion con el método de proceso.

2. La temperatura y su relacion con los microorganismos y la vida de anaquel de
los productos.

3. Envasado y método de esterilizacion en olla abierta o marmita.

4. Envasado y método de estilizacion en olla de presion.
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5. La conservacion de alimentos por medio de enfriamiento.

6. El método de deshidratacion de alimentos.

7. Técnicas de conservacion de frutas y verduras: salmuera, jarabe, encurtido en
vinagre, fermentacion mediante salmueras, jugos y néctares, vinos y vinagres,
salsas.

8. Las buenas préacticas de Manufactura (BPM)

9. Principios basicos de queseria (evaluacion de la leche, estandarizacion,
preparacion del cuajo, pasteurizacion, coagulacion, corte de la cuajada,
agitacion, extraccion de suero, lavado y salado de la cuajada, acidificacion de la
cuajada, molido y majado de la cuajada, moldeo y prensado, preparacion de
salmuera.

10. Preparacion de productos étnicos.

11.El Ice creamy Yogur

12.Principios basicos de la carniceria (Seleccién de la materia prima, preparacion
de materiales y equipo, acondicionamiento de la materia prima, molido,
mezclado, embutido, oreado, ahumado, empaquetado, almacenamiento,
inyeccion de sales, ahumado de piezas, salmuerado).

13. Preparacion de embutidos crudos.

14. Preparacion de embutidos escaldados.

15. Elaboracion de jamones y embutidos ahumados.

16. Elaboracion de embutidos de viseras.

17. Elaboracion carnes ahumadas.

18. Elaboracion de pastas.

19. Envasado en latas de granos y cereales.

20. Elaboracién de pasta de frijoles.

21. Elaboracién de productos de soya.

22. Fabricacion de panes.

23. Elaborar pasteles y postres. indices de cosecha de las frutas y verduras.

24. Elaborar pasteles y postres. indices de cosecha de las frutas y verduras.

25. Las caracteristicas de las etapas fisiologicas de las frutas y verduras.
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25. Actividades de post-cosecha, cosecha, limpieza, seleccion, clasificacion,
tratamiento, empaque.

26. Factores fisioldgicos, fisicos, biologicos, sanitarios que causan perdidas en la
post-cosecha o inciden en la calidad de frutas y verduras.

27. Procedimientos antes, durante y después del ordefio.

28. Buenas practicas de ordefio.

29. Prueba de células somaéticas.

30. La evaluacion de la calidad de la leche con pruebas rapidas.

31. Caracteristicas generales de la carne.

32. El sacrificio de especies mayores y menores.

33. Métodos para hacer el despiece de canales en diferentes especies.

34. La calidad de la carne.

35. indices de cosecha de los granos y cereales.

36. Métodos de limpieza y seleccion de granos y cereales.

37. Evaluacién de la calidad de los granos y cereales.

38. Métodos de secado del grano.

39. Métodos de almacenaje de granos y cereales.

40. Beneficiado de los granos y cereales.

41. Plagas y enfermedades que afectan la calidad del grano.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Se utilizara la metodologia de
aprender haciendo que consiste en exponer a los estudiantes en un proceso
sisteméatico de aprendizaje donde realizaran actividades planificadas de
produccion, siguiendo procedimientos ya establecidos y guiados por un técnico u
operador especializado, seguidamente en conjunto se discuten los resultados de la

experiencia concluyendo con un informe escrito y su respectiva evaluacion.
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Las practicas se desarrollan a nivel de planta piloto o complejo industrial de la
Universidad Nacional de Agricultura y en las areas destinadas para la produccién

agricola.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Se hard de acuerdo a los objetivos,
contenidos y metodologia utilizada, mediante un proceso de evaluacién formativa
con funciones sumativas. Considerando las practicas de laboratorio, las
actividades de produccion reales que se desarrollan en el complejo industrial de la

Universidad Nacional de Agricultura y en las areas de produccién agricola.
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NOMBRE: Fisica General

CODIGO: FGG-185

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Estudios Generales.

REQUISITOS: CE-113 Calculo.

UNIDADES VALORATIVAS: 4 HORAS SEMANALES: 3 Tedricas

3 Practicas.

OBJETIVOS:

1. Identificar las distintas unidades de medicion utilizadas en las cuantificaciones
fisicas existentes y realizar conversiones entre ellas.

2. Conocer y aplicar los principios de la mecanica.

3. Conocer y aplicar los principios basicos de la hidraulica.

CONTENIDO:

. Las mediciones fisicas y sus conversiones.

. Vectores y escalares

. Movimiento rectilineo, circular y de proyectil.
. Leyes de Newton

. Trabajo y energia

. Hidrostéatica
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. Hidrodinamica

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: Exposiciones magistrales con
la participacion de los alumnos, desarrollo de problemas, trabajos de laboratorio

realizacion de investigaciones bibliograficas.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Pruebas escritas, entrega de informes de

laboratorio, tareas.
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ASIGNATURA: Ciencias de la Tierra

CODIGO: CNG- 215

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Depto Ciencias Naturales

REQUISITOS: Ninguno

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 4

OBJETIVOS:

1. Conocer los principios y leyes fisicas que rigen la posicion y las orbitas de los
elementos del sistema solar y especialmente nuestro planeta.

2. Interpretar las evidencias y limitaciones de las teorias sobre el origen del sistema
solar y del universo.

3. Explicar los métodos teoricos y experimentales para determinar diferentes
parametros caracteristicos de nuestro planeta (dimensiones, distancias, masas,
presion, temperatura, densidad, tiempos y otros).

4. Interpretar y reflexionar sobre las diferentes fuerzas y fenOmenos a que esta
expuesto nuestro planeta.

5. Establecer la relacion entre los diferentes componentes estructurales de la tierra,
los fendmenos que generan y los efectos en la biodiversidad y el ambiente.

6. Caracterizar algunos procesos energéticos y la importancia de la energia solar

en la dindmica terrestre.

CONTENIDO:

1. Posicion y dinamica de la tierra en el espacio (Leyes y orbitas).

2. Evidencias de teorias sobre el origen y evolucion del sistema solar y el universo.
3. Parametros caracteristicos en Ciencias de la Tierra y formas de determinarlos.
4. Estructura de la tierra y relacion entre sus componentes (atmdsfera, océanos,

corteza, manto y ndcleo).
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5. Estructura de la tierra y relacion entre sus componentes (atmdsfera, océanos,
corteza, manto y ndcleo).

6. Estructura e importancia de la atmoésfera, medicion de parametros
meteoroldgicos.

7. Los océanos, sus parametros, principales procesos, influencias y consecuencias.

8. Procesos geofisicos de la superficie e interior del planeta.

9. La vida en la tierra, procesos energéticos y el ambiente.

METODOLOGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE: La asignatura se desarrolla
a través de ensayos, exposiciones dialogadas, resolucion de guias de estudio y de
problemas planteados, discusion de hallazgos, comentarios sobre videos, consultas
bibliograficas en diferentes sistemas de informacién, asistencia a seminarios y
coloquios alusivos, murales y exposiciones por los estudiantes, visitas Yy

experiencias practicas sobre la temética y observacion de fendmenos en el campo.

METODOLOGIA DE EVALUACION: Presentacion de trabajos, exposiciones de
murales, controles de lectura, presentacion y defensa de ensayos y murales,
presentacion de guias de estudio resueltas, divulgacion de hallazgos encontrados

en los problemas especificos, pruebas escritas.
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NOMBRE: Fundamentos de Ciencias.

CODIGO: CNG-216

AREA ACADEMICA: Departamento Ciencias Naturales

REQUISITOS: Ninguno

UNIDADES VALORATIVAS: 3

HORAS SEMANALES: 6

OBJETIVOS:

1. Mostrar capacidad de comprension del objeto y métodos de investigacion en las

Ciencias Naturales.

2. Comprender el disefio, planificacion, ejecucién y analisis de un experimento en

las ciencias naturales.

3. Establecer relaciones entre un experimento y su fundamentacion tedrica.
4. Mostrar capacidad de realizar un andlisis interdisciplinario de la metodologia

utilizada en la formulacion y el analisis de un experimento cientifico.

CONTENIDO:

1. Objeto de estudio y método de investigacién en las ciencias naturales.

2. La medicion en las ciencias naturales. El significado del error en la medicion

cientifica.

3. El disefio y analisis de un experimento de ciencias naturales.
4. Experimentos integrados y multidisciplinarios (biologia, fisica y quimica)

alrededor de temas generadores tales como: magnitudes fundamentales y su

medicion, dinamica, energia, etc.

5. La simulacion y el experimento numérico.

6. La divulgacién del conocimiento cientifico.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: El curso en la naturaleza
experimental y hace uso de la lectura y analisis de documentos, discusion y
exposicion didacticas, experimentos de catedra, revision bibliografica para
fundamentar el disefio de un experimento, trabajo en equipo en el desarrollo de un
experimento asi como visitas a proyectos de disefio de equipo de laboratorio para

ciencias naturales a nivel basico.

METODOLOGIA DE EVALUACION: La evaluacion es basicamente del proceso de
aprendizaje. Se hacen controles de lectura y cumplimiento de metas establecidas
en la planificacion de las actividades. Incluye la formulacién de un proyecto asi

como la elaboracién de un texto paralelo basado en la actividad experimental.
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NOMBRE: Introduccién a la Educacion Ambiental

CODIGO: CNG-217

AREA ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Ciencias Naturales

REQUISITOS: Ninguno

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 4
OBJETIVOS:
1. Adquirir conocimientos y experiencias necesarias que permitan el entendimiento

basico del medio ambiente y los problemas vinculados al mismo.

. Identificar y analizar problemas ambientales basicos para proponer alternativas

de solucién a los mismos.

. Analizar las relaciones entre la poblacion humana y el ambiente en relacién a los

distintos estilos de vida y la sostenibilidad

. Desarrollar conciencia sobre la importancia biolégica y econémica de los

recursos naturales y la problematica ambiental local, para mantener un equilibrio

entre las necesidades del ser humano y las del medio del cual forma parte.

. Desarrollar valores y principios tendientes a la proteccion y uso sustentable de

nuestro patrimonio natural.

CONTENIDO:

1. La educaciéon ambiental como alternativa para la proteccion y mejoramiento
del medio ambiente: a) Filosofia e historia de la Educacion Ambiental en el
contexto nacional y mundial. b) Valores ambientales en la educacion c)
Introduccion al estudio del ecosistema y su funcionamiento

2. Ecodiversidad: d) Conceptos basicos de ecodiversidad e) Situacién de la
biodiversidad en Honduras f) Soluciones viables para la proteccién y manejo
sostenible de los ecosistemas, flora y fauna de Honduras, dentro del marco

legal.
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3.

4.

Deterioro ambiental: g) Relacién poblacion y ambiente h) Impacto de tecnologia
limpia para el control de la contaminacion ambiental

Gestion ambiental y sustentabilidad: i) Gestion ambiental j) Procesos de la
gestién ambiental.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: En el desarrollo de este
curso se hara uso de una metodologia activa participativa que incluya:
1.

A WD

© 00 N O O

10. Conferencias, dramatizaciones y simulaciones

. Visita guiada a museos, zooldgicos, areas protegidas y zoocriaderos
. Presentacion de videos y otros materiales audiovisuales

. Elaboracion de trabajos practicos (murales, trifolios, planificacion de charlas y

. Elaboracion de proyectos ambientales a nivel de idea.
. Trabajos en grupo

. Revisiones bibliograficas

. Discusiones de grupo

. Charla magistral

Andlisis de estudios de casos con énfasis en la situacion ambiental de Honduras

campafas de salud y ambiente)

METODOLOGIA DE EVALUACION: La evaluacién de este curso se enfoca
principalmente a; 1. Evaluacion escrita 2. Presentacion de informes escritos,

reportes y guias 3. Presentaciones de proyectos ambientales.
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ASIGNATURA: Historia del Arte

CODIGO: ARG-235

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamento de Arte

REQUISITOS : : Ninguno

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 4

OBJETIVOS:

1. Conceptuar los elementos de forma, composicién e iconograficos de una obra
de arte.

2. Conocer las obras y autores mas representativos del arte universal y sus
expresiones en el arte hondurefio.

3. Identificar los estilos artisticos universales y sus expresiones en el arte
hondurefio.

4. Diferenciar las vanguardias del siglo XIX y XX.

5. Aplicar los conocimientos tedricos en trabajos practicos, ensayos, albumes e
investigaciones bibliograficas y de campo.

6. Valorar el papel e importancia del arte en la vida del hombre.

CONTENIDOS:

1. Conceptualizacion de arte.

2. Expresiones universales del arte desde el arte primitivo hasta la actualidad.
3. Expresiones universales del arte que se han manifestado en Honduras.

4. El arte hondurefio: obras y autores mas representativos del siglo XX.

METODOLOGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE: Se desarrollara mediante

exposiciones magistrales, estudio dirigido, visitas guiadas, trabajos de grupo,

exposiciones orales e investigaciones bibliograficas y de campo.
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METODOLOGIA DE EVALUACION: Se desarrollara la evaluacion diagnodstica
para determinar experiencias previas de los estudiantes. Se aplicara la evaluacion

de proceso tanto formativa como sumativa en la presentacion de: informes

escritos, desarrollo de guias, andlisis de obras artisticas y examenes escritos.
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ASIGNATURA: Expresion Vocal y Corporal

CODIGO: ARG-236

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamentos de Arte y Educacion

Fisica

REQUISITOS : Ninguno

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 6

OBJETIVOS:

1. Conocer la anatomia y funcion del cuerpo humano en la produccion de la voz y
el movimiento, para hacer un uso adecuado de los mismos.

2. Aplicar técnicas de relajacion, respiracion, articulacion y postura corporal para
lograr una mayor y mejor produccion de la voz y los movimientos.

3. Analizar las diferentes posibilidades comunicativas de la voz y la expresién
corporal para ser aplicadas en su vida personal y profesional.

4. Conocer y aplicar técnicas de expresion vocal y corporal.

5. Valorar la expresion vocal y corporal como una herramienta didactica

indispensable en la carrera docente.

CONTENIDOS:

1. Estudio anatémico y funcional del cuerpo humano en la produccion de la voz y el
movimiento.

2. Técnicas de relajacién, respiracion, articulacion y postura corporal.

3. Comunicacion vocal y corporal.

4. Técnicas de expresion vocal y corporal.

5. La expresion vocal y corporal y la carrera docente.

METODOLOGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE: Dadas las caracteristicas de
la asignatura se requerird de dos especialistas para el desarrollo de la asignatura;
educacién fisica y arte. La metodologia se desarrollard de forma activa y
participativa a través de: demostraciones ejercitaciones, estudio dirigido, audiciones
dirigidas, realizacién de proyectos, trabajos grupales, investigaciones bibliogréaficas

y clases magistrales.
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METODOLOGIA DE EVALUACION: Evaluacion de proceso y de producto;
mediante informes de estudios, informes de proyectos, registros anecdadticos,

trabajos escritos, demostraciones practicas y exdmenes escritos.
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ASIGNATURA: Apreciacion Artistica

CODIGO: ARG-234

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Departamentos de Arte

REQUISITOS : Ninguno

UNIDADES VALORATIVAS: 3 HORAS SEMANALES: 4

OBJETIVOS:

1. Conocer conceptos artistico-estéticos para comprender el arte en sus distintas
expresiones.

2. Conocer géneros, formas, estilos y diversas manifestaciones artisticas a través
de experiencias visuales y auditivas.

3. Analizar la evolucion histérica del arte en cada uno de los periodos.

4. Aplicar los conocimientos tedricos a través de trabajos practicos, ensayos,
albumes, investigaciones bibliograficas y de campo.

5. Tomar conciencia del entorno visual y sonoro para desarrollar la apreciacion del
Arte.

CONTENIDOS:

1. Conceptos Artistico-Estéticos.

2. Diversidad del arte. Géneros, formas, estilos y diversas manifestaciones
artisticas.

3. Procesos y paradigmas en los periodos o etapas de la historia del arte desde

la prehistoria hasta la actualidad.

METODOLOGIA DE ENSENANZA - APRENDIZAJE: Se desarrollarda mediante
exposiciones magistrales, estudio dirigido, visitas guiadas, audiciones dirigidas,
asistencia a conciertos y exposiciones artisticas, trabajo grupal y otras técnicas

gue le proporcionen al estudiante experiencias directas a la apreciacion artistica.
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METODOLOGIA DE EVALUACION: Se desarrollara la evaluacion diagndéstica
para determinar experiencias previas de los estudiantes. La evaluacion se realizara
de manera individual y colectiva, ademas a través de coevaluacion vy
autoevaluacion. Se aplicard la evaluacion de proceso tanto formativa como
sumativa a través de la presentacion de informes escritos, desarrollo y
presentacion de guias, exposiciones orales, informes de visitas guiadas, reportes
sobre: asistencia a exposiciones, conciertos y obras teatrales, analisis de obras

artisticas y exdmenes escritos.
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