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1. IDENTIFICACION DEL PLANTEL

La Institucion Educativa San Vicente de Paul esta ubicada en la carrera 71 A# 79 D -01 En
el barrio Altamira Robledo, comuna 7 Medellin. En el afio 2021 cont6é con 1373 estudiantes
activos, distribuidos en dos sedes, una de ellas de educacion béasica llamada Alfredo Cock,
con grupos desde preescolar hasta quinto con dos jornadas en la mafana con los grupos
de cuarto a quinto y en la tarde de primero a tercero, y la segunda la sede principal con
educacion basica y media con dos jornadas en la mafiana con los grupos de novena a once
y en la tarde con los grados de sexto a octavo y media técnica. La Institucion es de formacion
media técnica y académica; los grados décimos lo conforman 123 estudiantes distribuidos
en cuatro grupos diferentes con edades entre los 15y 17 afios; de los cuales 40 estudiantes
pertenecen a media técnica, el grupo 10°1 del TL en Organizacion de Viajes cuenta con 16
estudiantes, 10°2 del TL en Cocina con 24 estudiantes; por su parte los grados once tienen
un total de 106 estudiantes activos de los cuales 44 pertenecen a grupos de media técnica,
distribuidos de la siguiente manera: 19 pertenecen a 11°1 TL en Organizacion de Viajes y

25 estudiantes en 11°2 correspondiente al TL en Cocina.
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2.

INTRODUCCION

La articulacion de la Educacion Técnica es un proceso pedagogico y de gestion
concertado que favorece el acceso a la educacion, permanencia y movilidad de los
estudiantes entre la educacion media y otros niveles de formacidn técnica o profesional.
Se trabaja bajo el enfoque de Proyectos formativos o productivos con la institucion
articuladora. Se ejecuta en contra - jornada al horario regular para el desarrollo de las
actividades de formacion técnica. Es evaluable dentro del plan de estudios de la
institucion educativa en grado 10°y 11°.

La educacion media técnica prepara a los estudiantes para el desempefio laboral en uno
de los sectores de la produccién y de los servicios, y para a continuacion en la educacion

superior.

Esta dirigida a la formacion calificada en especialidades tales como: agropecuaria,
comercio, finanzas, administracion, ecologia, medio ambiente, industria, informatica,
mineria, salud, recreacion, turismo, deporte y las demas que requiera el sector productivo
y de servicios. Debe incorporar, en su formacion teorica y practica, lo mas avanzado de
la ciencia y de la técnica, para que el estudiante esté en capacidad de adaptarse a las

nuevas tecnologias y al avance de la ciencia. (Ley 115. Art. 32).

Para el caso de la Institucion Educativa San Vicente de Paul, se implemento la media
técnica en el nodo turismo desde el afio 2016, después de diferentes propuestas y

reuniones con la comunidad educativa en las cuales se buscaba conocer las preferencias
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e intereses de los estudiantes en cuanto a modalidades y programas, pero también se
tuvo en cuenta la dinAmica de ciudad con los diferentes proyectos que se estaban
ejecutando para ese afio, lo cual, demostraba que la apuesta de la ciudad por
consolidarse como un destino turistico competitivo requeria de jovenes competentes en
diferentes areas del sector como lo es la gastronomia, los viajes y los eventos. De
acuerdo con lo anterior, la propuesta integral que oferta la Institucion Universitaria
Colegio Mayor de Antioquia se ajusta a los intereses y objetivos que como Institucion
Educativa se tiene desde el PEI para la formacion de seres humanos integrales y se
espera que los egresados de los diferentes programas continien con su formacion
Universitaria en carreras profesionales del mismo nodo que les permitan fortalecer sus

capacidades y conocimientos e integrarse al mundo laboral de una manera mas facil.

2.1 Contexto

En los ultimos afios la ciudad de Medellin ha presentado un desarrollo significativo en
materia de turismo. El sector de los eventos ha sido uno de los de mas rapido crecimiento,
lo que ha convertido a la ciudad en sede de eventos importantes a nivel nacional como
internacional, lo que no solo se refleja en llegada de turistas sino en una derrama econémica

significativa, lo que a su vez se traduce en oportunidades de empleo para los ciudadanos.
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Bajo esta misma linea de crecimiento, el sector gastronémico se fortalece como pilar
econdmico en los territorios y como oportunidad de salvaguardar las tradiciones y
costumbres del destino. Es asi como este sector se ha vuelto prioridad en los planes de
desarrollo a nivel nacional y regional, y asi mismo en el sector educativo que cada vez
desarrolla programas mas especializados, |o que genera nuevas oportunidades,
especialmente para la poblacién joven.

Teniendo en cuenta esta premisa, es asi como en el afio 2016 la Institucion Educativa decide
apostarle a la formacion en turismo como eje de transformacion social y se inicia el proceso
de media técnica en articulacion con la Institucion Universitaria Colegio Mayor de Antioquia,
aprobado bajo la resolucion N° 0012637 del 7702/2017 inicialmente ofertando el programa
Técnico laboral como asistente en organizacion de eventos y en el 2018 inicia el programa
Técnico laboral en cocina y el Técnico laboral en organizacion de viajes; quedando asi con
3 programas en la oferta de educacién media de la Institucion, dos de estos (viajes y
eventos) son programas que se ofertan de acuerdo a la preferencia de los estudiantes
aspirantes, es decir, se presentan ambas ofertas a los estudiantes del grado noveno y de
acuerdo a esto se abre el programa de mayor eleccion. Por su parte, el programa en cocina

se oferta cada afio sin cambio alguno.
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2.2. Estado del area

Los programas de media técnica no se evaluan de manera directa en pruebas externas, sin
embargo, las cifras en las cuales nos apoyamos para medir los resultados de los diferentes
programas, se basan mas en cifras cualitativas, es decir, nos centramos en evaluar los
resultados de nuestros graduados en el ingreso a la Universidad y en los casos en los que
aplica, realizamos seguimiento a los egresados que deciden continuar su formacién en turismo
aprovechando el convenio que se tiene con la Institucion Universitaria Colegio Mayor de
Antioquia, bajo un modelo de ciclos propedéuticos en los cuales nuestros estudiantes de media
técnica tienen la posibilidad de darle continuidad a su formacion en programas como:
Administracion de Empresas turisticas, Tecnologia en Gestion turistica, Tecnologia en
Gastronomia, Ingenieria Comercial o el profesional en gastronomia y culinaria. En cualquiera
de los programas mencionados se realiza una homologacién de créditos o materias que
dependera especificamente del programa técnico del egresado y del programa universitario al

gue aspire.

Desde la primera promocion en el afio 2017, hemos tenido 26 estudiantes que han continuado
su formacion tal como se menciona anteriormente, de estos, 9 se encuentran en el ultimo
semestre tedrico de Administracién de empresas turisticas, 2 en el ultimo semestre de Gestion
turistica y 1 graduado de la tecnologia en servicios Gastronémicos. Estas cifras son alentadoras

para continuar fortaleciendo los programas en el nodo turismo en nuestra Institucion Educativa
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e incentivar a los estudiantes de grados inferiores para que al llevar al ciclo de la media opten

por pertenecer a uno de nuestros programas como parte de su formacion.

2.3. Justificacion

Hablar de la ensefianza formal de la gastronomia, es realmente hablar de un tema de
actualidad, el cual, estd tomando una trascendental importancia dado que las necesidades de
la sociedad asi lo demandan. La gastronomia representa un campo lleno de oportunidades en
lo académico, lo productivo y lo laboral; dicho campo es realmente amplio y engloba diferentes
niveles, operativo, administrativo y gerencial y por ende un sin nimero de ocupaciones que
aportan al desarrollo de este sector, entre ellas baristas, sommelier, chefs, ayudantes de

cocina, capitanes de servicio o0 maitre y para este caso en especifico, cocineros.
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3. REFERENTE CONCEPTUAL

El programa Técnico Laboral en Cocina en convenio con la Institucion Universitaria Colegio
Mayor de Antioquia parte del objeto de satisfacer las necesidades, expectativas y deseos del
sector gastronomico tanto a nivel empresarial como de los comensales; entendiendo y
atendiendo las caracteristicas de los alimentos, respetando los contextos -culturales,
antropologicos, econdémicos, sociales y de salud de las personas; en miras de contribuir a su

bienestar y calidad de vida.

El servicio gastrondmico y la atencion, en todo su campo implica un alto compromiso y respeto,
ya gue si bien la cocina dia tras dia se transforma y requiere mayor cuidado, el sector se esta
profesionalizando y precisa de personas competentes que conozcan y comprendan el

funcionamiento de la cocina y demas sectores ser servicio en la gastronomia.

Dicho programa se ofrece en concordancia a los requerimientos y deseos del campo operativo,
comercial y administrativo del sector; donde se incluye una amalgama de elementos de
formacion profesional, social, tecnolégico y cultural; que mediante la enseflanza de
metodologias de aprendizaje innovadoras, el acceso a tecnologias de informacion y la creacion
de métodos creativos, mas alla que de contenidos; se potencia la formacion de ciudadanos

pensadores, con capacidad critica, solidaria'y emprendedora.
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Todos estos aportes conceptuales a la educacion técnica laboral llevan a replantear las
necesidades y alternativas de formacion, que es pertinente implementar en la educacion basica,
segun la situacion econdmica, social y cultural de la region. Tomar como opcién la formacion

para el trabajo, porque

buscan incursionar en el mercado laboral de forma rapida o después seguir sus estudios
profesionales, con bases construidas desde la formacion técnica laboral facilitan la
incorporacion a una vida adulta, para los jévenes de que aun no tiene claro sus gustos, deseos

y habilidades.

3.1. Fundamentos légico - disciplinares del area

Las tendencias actuales en la educacién superior dejan de lado el concepto tradicional del
maestro o profesor como un solo transmisor de conocimientos y de la nocion del estudiante o
alumno como receptor de los mensajes del maestro. El papel del docente se ha venido
reformulando y transformando a un papel de guia, orientador quien orienta al alumno a un
aprendizaje significativo, partiendo de los conceptos previos que se imparten desde la casa,
para el estudiante o las diferentes fuentes de informacion. En ese propdésito los alumnos y
futuros bachilleres técnicos, estan capacitados en competencias necesarias para la vida laboral,
con bases en el saber hacer, ser y saber. Interrelacionados con los nuevos conceptos, para
construir conocimientos. Los futuros técnicos laborales cobran importancia en contexto nacional

y regional, gracias a las multiples dinamicas en las cuales se expande el turismo y seguira
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creciendo; los técnicos laborales estaran en la capacidad de responder a las necesidades
identificadas del turismo local, regional y nacional, por lo diferentes planes y politicas que se

elaboran a favor del desarrollo de la industria turistica.

La formacién académica de este programa, en articulaciébn y convenio con el Instituto
Universitario Colegio Mayor de Antioquia, esta estructurada con base en un conjunto de
conocimientos que responden a la formacién en competencias para una técnica laboral. El
curriculo propuesto permite al estudiante desarrollar las competencias relacionadas con la
cocina, profundizar las competencias requeridas en sectores complementarios del turismo. El
técnico laboral debera tener las capacidades integrales para la operacion, desarrollo y
presentacion de los servicios propios del técnico en cocina, dentro del ambito de la calidad y de

la sostenibilidad con el enfoque de la globalidad.

El plan de estudio permite al estudiante desarrollar las competencias relacionadas con el sector

turistico y profundizar en éreas de formacion como:

e Cocina, Operacion del turismo, guianza turistica, apoyo logistico del turismo, orientacién

de recorridos, organizacion y gestion de eventos.

3.2. Fundamentos pedagogicos — didacticos: Metodologia, recursos y evaluacién
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Las nuevas tendencias en educacion comprometen a la educacion en el ingenio de otros modos

de actuar, de pensar modelos pedagoégicos que prioricen la formacién permanente de los

estudiantes y el desarrollo de sus competencias para desempeiiarse en la diversidad de

campos que presenta la globalizacion; ello implica la utilizacion de estrategias que les permita

comprender lo particular a partir del reconocimiento de las leyes generales, para esto la técnica

laboral esta organizada en semestres cada uno con objetivos en el desarrollo de competencial

laboral generales:

1.

Capacitar a nuestros estudiantes con las técnicas basicas de cocina para que estos
realicen preparaciones de acuerdo a la solicitud del cliente.

Preparar los alimentos cumpliendo con los estandares y normatividad sanitaria propias
de las BPM.

Estandarizar y reproducir recetas de las diferentes preparaciones en el establecimiento
gastronémico.

Manipular, decepcionar y almacenar los diferentes insumos propios del servicio
gastronémico.

Ofrecer a los estudiantes de la técnica laboral en cocina conocimientos en las TIC'S
como herramienta para facilitar los procesos de aprendizaje relacionados con el

programa.
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Se imparten clases magistrales con aprendizaje Integrado de contenidos, aprendizaje basado
en resolucion de problemas, estudio de casos, lluvia de ideas, mapas conceptuales, piramide

o bola de nieve, portafolio, poster, mesa redonda, aprendizaje por indagacion e investigacion.

Criterios de evaluacion segun la escala nacional:

Escala de valoracién Institucional Equivalencia con la escala nacional
De 4,6 a5,0 Desempefio Superior
De4,0a4,5 Desempefio Alto
De 3,0a3,9 Desempefio Basico
Del0az29 Desempefio Bajo

El estudiante tendra la calificacion de Desempefio Bajo, cuando al finalizar el afio escolar el
promedio de los tres periodos su nota sea inferior a 2.9. El estudiante tendrd la calificacion de
Desempefio Béasico, cuando al finalizar el afio escolar el promedio de los tres periodos su nota
sea igual o superior a 3.0 e inferior o igual 3.9. El estudiante tendra la calificacién de Desempefio
Alto, cuando al finalizar el afio escolar el promedio de los tres periodos su nota sea igual o
superior a 4.0 e inferiores o igual a 4.5. El estudiante tendra la calificacion de Desempefio
Superior, cuando al finalizar el afio escolar el promedio de los tres periodos su nota sea igual o

superior a 4.6 o igual a 5.0.
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Paragrafo: Si el estudiante obtiene una valoracion de Desempefio Bajo en la nota definitiva
anual, debe acogerse al plan de recuperacion institucional anual y el resultado del proceso se

asentara en el informe final anual.

La Media Técnica, adopta una metodologia de proyectos, que permite al estudiante evidenciar
el desarrollo de las competencias especificas de los médulos que componen el plan de estudios
de cada una de ellas. Durante los dos afios de Media Técnica, el estudiante realiza las etapas
del Proyecto productivo, orientado a la solucién de problemas reales, empresas o instituciones
del contexto, ademas de sustentarlo. El proyecto sera aprobado y asesorado por el docente de

la .Uy el docente de la IE.

DEFINICION DE CADA DESEMPENO Y SU EQUIVALENCIA EN LA INSTITUCION

EDUCATIVA:
Desempefio Superior:

Es el estudiante que supera los elementos fundamentales de acuerdo con los estandares
basicos, en su proceso se observa que va mas alla de lo esperado, sobresaliendo en su

desempeiio con respecto al grupo.
Desempefio Alto

Es el estudiante que demuestra la apropiacion de los elementos fundamentales de acuerdo con

los estandares basicos para continuar su proceso de aprendizaje.
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Desempefio Basico

Es el estudiante que alcanza los elementos minimos de acuerdo con los estandares basicos
para continuar su proceso de aprendizaje. Presenta dificultades en el proceso, las cuales supera

mediante la aplicacion de estrategias de mejoramiento.

Desempefio Bajo

Es el estudiante que no alcanza los elementos minimos de acuerdo con los estandares basicos

para continuar su proceso de aprendizaje, aun con la aplicacion de estrategias de mejoramiento.

Un estudiante del grado once sera promovido como bachiller técnico si cumple con los

siguientes criterios:

I.  Asiste al 75% de las actividades de la Media Técnica.

[I.  Obtiene resultados con Niveles de Desempefio Basico, Alto o Superior (notas iguales o
superiores a 3.0) en el promedio ponderado de las asignaturas que conforman el plan de
estudios de la Media Técnica.

[ll.  Obtiene resultados con Niveles de Desempefio Basico, Alto o Superior (notas iguales o
superiores a 3.0) en la presentacion y sustentacion de su proyecto productivo final.

IV. d. Si el estudiante de grado decimo solicita retirarse de la media técnica, debe hacerlo
por escrito y con firma del acudiente y enviarlo al comité de M.T, el cual remite el caso al
comité de evaluacidon y promocion la cual analizara el récord académico del estudiante

en todas las areas incluyendo la media técnica. Si el Comité sugiere el cambio, el
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estudiante debe comprometerse a cumplir con todas las asignaturas de la media
académica ya que los grados décimos académicos ademas tienen en su asignacion, las
asignaturas de razonamiento légico y lectura critica pertenecientes del area de

matematicas y humanidades respectivamente.

Criterios de NO promocion para estudiantes de Media Técnica del grado décimo:

Un estudiante de media tecnica del grado décimo no sera promovido al grado once segun
los siguientes criterios:

Si NO es promovido en el componente académico.

Si obtiene en sus resultados finales Niveles de Desempefio Bajo, segun las equivalencias
institucionales (notas inferiores a 3.0), en el promedio ponderado de las asignaturas del
plan de estudios de la Media Técnica.

Si al finalizar el afio escolar, el estudiante deja de asistir sin justificacion al 25% de las

actividades de la Media Técnica.

Si incumple con el porcentaje minimo de las actividades tanto tedricas como practicas

de la MT.

Criterios de NO promocion para estudiantes de Media Técnica del grado once.
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I.  Siobtiene en sus resultados finales Niveles de Desempefio Bajo, segun las equivalencias
institucionales (notas inferiores a 3.0), en el promedio ponderado de las asignaturas que
conforman el plan de estudios de la Media Técnica

[I. Si al finalizar el afio escolar, el estudiante deja de asistir sin justificacion al 25% de las
actividades de la Media Técnica.

Il. Si incumple con los criterios de caracter obligatorio:
IV.  Siincumple con el porcentaje minimo de las actividades tanto teéricas como practicas

de la MT.
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4. OBJETIVO

Formar seres humanos laboralmente competentes, de acuerdo con las necesidades y
requerimientos del entorno, propiciando una formacion integral que aporte a la transformacion

social de la Ciudad.

4.1 Objetivos Especificos:

a) Capacitar a los estudiantes de acuerdo a las competencias laborales vigentes para el

programa en el pais.

b) Brindar las herramientas necesarias para facilitar el transito colegio-universidad y

posteriormente al @mbito laboral.

C) Formar a los estudiantes desde el ser y saber-hacer, como componente integral para la

vida laboral.

4.2 Objetivo general del Area (Técnico laboral en Cocina)

Desarrollar competencias en preparacion de alimentos, en los estudiantes de la técnica
laboral en cocina, alineadas a las necesidades actuales del sector de la restauracion en
el ambito local, regional y nacional; buscando que de manera activa y responsable
contribuya al desarrollo y crecimiento del sector productivo de la gastronomia y del

ambito econdmico, social y tecnoldgico de su entorno.
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5. FLEXIBILIZACION CURRICULAR

Educacion Inclusiva:

Uno de los fundamentos Pedagdgico de este plan de &rea estdn basados en la Educacion
inclusiva, entendiéndola como un proceso permanente que reconoce, valora y responde de
manera pertinente a la diversidad de caracteristicas, intereses, posibilidades y expectativas de
los nifias, niflos, adolescentes, jévenes y adultos, cuyo objetivo es promover su desarrollo,
aprendizaje y participacion, con pares de su misma edad, en un ambiente de aprendizaje
comun, sin discriminacion o exclusion alguna, y que garantiza, en el marco de los derechos
humanos, los apoyos y los ajustes razonables requeridos en su proceso educativo, a través de

practicas, politicas y culturas que eliminan las barreras existentes en el entorno educativo.

Disefio Universal Del Aprendizaje (DUA):

Es un enfoque que propicia un conjunto de materiales, técnicas y estrategias para potenciar en
todos los nifios, nifias, jovenes y adultos, procesos de aprendizaje y participacion desde las
aulas. Este impacta sobre las practicas pedagoégicas desde el marco de la diversidad, dando
respuesta a las particularidades de todos los estudiantes mediante la flexibilizacion de los

componentes que configuran el proceso educativo (curriculo, infraestructura, PEI, entre otros).

El Disefio Universal del Aprendizaje (DUA): es un conjunto de principios y estrategias que

incrementan las posibilidades de aprendizaje y orientan al maestro en la formulacion de
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metodologias flexibles teniendo en cuenta la diversidad en el aula. Asi, sus objetivos principales

son: eliminar las barreras del aprendizaje, incrementar oportunidades de aprendizaje.

El DUA se trata de una propuesta pedagdgica que facilita un disefio curricular en el que tengan
cabida todos los estudiantes, a través de objetivos, métodos, materiales, apoyos y evaluaciones
formulados partiendo de sus capacidades y realidades. Permite al docente transformar el aula
y la préctica pedagdgica y facilita la evaluacion y seguimiento a los aprendizajes. Se fundamenta

en los tres (3) principios establecidos en el Disefio Universal del Aprendizaje (DUA):

Proporcionar multiples medios de representacion de la informacion (el «qué» del
aprendizaje): Los estudiantes difieren en el modo en el que perciben y comprenden la
informacion que se les presenta. Por tanto, hay que ofrecer distintas opciones para abordar
contenidos a través de diferentes canales de percepcion (auditiva, visual, motriz, opciones para
el lenguaje y los simbolos, opciones para la comprension, de esta forma se proporciona la

informacion en un formato que permita lo mas posible ser ajustado a la realidad del estudiante.

Proporcionar multiples medios para laaccion y la expresion (el «como» del aprendizaje):
Los estudiantes difieren en el modo en que pueden «navegar» en medio del aprendizaje y
expresar lo que saben. Por eso, es necesario ofrecer variadas opciones para la accién

(mediante materiales con los que todos los estudiantes puedan interactuar), facilitar opciones
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expresivas y de fluidez (mediante facilitadores para la utilizacion de programas y diferentes
recursos materiales) y procurar opciones para las funciones ejecutivas (a través de la

estimulacién del esfuerzo, de la motivacion hacia una meta).

Proporcionar multiples medios de compromiso (el «porqué» del aprendizaje): Los

estudiantes difieren en la forma en que pueden sentirse implicados y motivados para aprender.

De esta manera proporcionar multiples maneras de comprometerse con la realidad de acuerdo
a tres directrices: opciones para centrar el interés, opciones para mantener el esfuerzo y la
persistencia y opciones para la autorregulacion. Por tanto, habra que ofrecer opciones Amplias
gue reflejen los intereses de los estudiantes, estrategias para afrontar tareas nuevas, opciones

de autoevaluacion y reflexion.

Plan Individual De Ajustes Razonables PIAR:

Herramienta utilizada para garantizar los procesos de ensefianza y aprendizaje de los
estudiantes, basados en la valoracién pedagdgica y social, que incluye los apoyos y ajustes
razonables requeridos, entre ellos los curriculares, de infraestructura y todos los demas
necesarios para garantizar el aprendizaje, la participacion, permanencia y promocion. Son
insumo para la planeacion de aula del respectivo docente y el Plan de Mejoramiento Institucional

(PMI), como complemento a las transformaciones realizadas con base en el DUA.
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Entendiendo como ajuste razonable, las acciones, adaptaciones, estrategias, apoyos, recursos
o modificaciones necesarias y adecuadas del sistema educativo y la gestién escolar, basadas
en necesidades especificas de cada estudiante, que persisten a pesar de que se incorpore el
Disefio Universal de los Aprendizajes, y que se ponen en marcha tras una rigurosa evaluacion
de las caracteristicas del estudiante con discapacidad. A través de estas se garantiza que estos
estudiantes puedan desenvolverse con la maxima autonomia en los entornos en los que se
encuentran, y asi poder garantizar su desarrollo, aprendizaje y participacion, para la
equiparacién de oportunidades y la garantia efectiva de los derechos. Los ajustes razonables
pueden ser materiales e inmateriales y su realizacién no depende de un diagnéstico médico de
deficiencia, sino de las barreras visibles e invisibles que se puedan presentar e impedir un pleno
goce del derecho a la educacién. Son razonables cuando resultan pertinentes, eficaces, facilitan

la participacion, generan satisfaccion y eliminan la exclusion

Flexibilizaciéon Curricular

Teniendo en cuenta que un curriculo flexible: es aguel que mantiene los mismos objetivos
generales para todos los estudiantes, pero da diferentes oportunidades de acceder a ellos, es
decir, organiza su ensefianza desde la diversidad social, cultural, de estilos de aprendizaje de

sus estudiantes, tratando de dar a todos la oportunidad de aprender y participar; Es asi como
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el curriculo puede ser modificado y adaptado a las necesidades y realidades del contexto,

respondiendo a los intereses, aspiraciones y condiciones de cada uno de los estudiantes.

La educacion inclusiva es un enfoque que busca garantizar el derecho a la educacion de
calidad, a la igualdad de oportunidades y a la participacién de todos los nifios, jovenes y adultos
de una comunidad, sin ningun tipo de discriminacion e independientemente de su origen o de

su condicion personal o social.

Adicional a lo establecido en la Ley General de Educacion y en el Decreto 1860 de 1994, las

siguientes normas aportan un marco legal:

o« Decreto 1075 de 2015

o Decreto 1421 de 2017 Por el cual se reglamenta en el marco de la educacion inclusiva

la atencién educativa a la poblacién con discapacidad.
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6. ARTICULACION CON PROYECTOS INSTITUCIONALES

Los diferentes programas de media técnica que oferta la institucion se vinculan a los proyectos
institucionales que se ejecutan desde las diferentes areas del conocimiento. Esta articulacion
se da de manera ocasional durante el afio lectivo de acuerdo a las necesidades y requerimientos
de cada proyecto, es decir, al iniciar el afio se actualizan cada uno de los proyectos
institucionales, y si algin docente requiere apoyo para ejecutar alguna actividad se planea y

ejecuta para la realizacion de un evento o fecha especial que la institucion quiera celebrar.
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7. MALLA CURRICULAR

¢Cudles es la normatividad
para manipular alimentos?

;Coémo reconocer las
funciones de los equipos de
cocina?

1. Comprendo y
aplico los conceptos
béasicos de la
normatividad de
higiene y
manipulacion de
alimentos.

2. Reconozco los
conceptos, tipos,
caracteristicas,
criterios de uso y
cuidados, fichas
técnicas y
especificaciones de
los equipos y
utensilios de cocina.

3. Empleo términos,
definiciones y
criterios de
aplicacion de
gastronomia.

-Normativa: higiene y
manipulacion de
alimentos, seguridad
industrial, ambientales en
el area de produccion de
alimentos, seguridad
alimentaria.

-Gastronomia: términos,
definiciones y criterios de
aplicacién.

-Legislacion sanitaria y
normatividad vigente
para almacenamiento de
alimentos.

-Interpretacion y
conversién de unidades
de medida

Preparar alimentos de
acuerdo con la orden de
produccién y
procedimiento técnico.

1. Conoce y aplica los
conceptos basicos de
la normatividad de
higiene y
manipulacion de
alimentos.

2. Selecciona y
verifica los utensilios y
equipos de cocina
que corresponden con
la orden de servicio.

3. clasifica, alista,
verifica materias
primas para elaborar
productos segun los
conceptos y
aplicacién en
gastronomia.

Lecturas

Talleres
Exposiciones

Quiz

Trabajo colaborativo
Proyecto productivo

Participacion en clase
Participacion en clase

Actividades autbnomas

Autoevaluacién-coevaluacion-
heteroevaluacion.

FLEXIBILIZACION CURRICULAR: Se realizar la flexibilizacién curricular correspondiente a las necesidades educativas de los estudiantes, es decir, la informacion se
brindara a través de los diferentes canales promoviendo el acercamiento al conocimiento de forma significativa segun los estilos y ritmos de aprendizaje, ademas e
proceso de ensefianza tendra presente el nivel de pensamiento en el cual se encuentra cada estudiante, es importante resaltar la movilizacién y desarrollo de los
procesos de pensamiento de los estudiantes en cada actividad.

ARTICULACION CON OTRAS AREAS O PROYECTOS INSTITUCIONALES: Se anexa documento con contenido tematico por area transversal de acuerdo al semestre cursado.
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¢ Cudles son los
procedimientos para
higienizacion de las areas
de alimentos y bebidas?

;Cémo  almaceno las
materias primas?

1. Higienizo el
material
profesional de
acuerdo con el
procedimiento
establecido.

2. Almaceno el
material
profesional de
acuerdo al
procedimiento
establecido.

3. interpreto
procedimientos de
instructivos.

-Equipos: concepto,
tipos, caracteristicas,
criterios de uso y
cuidados, fichas
técnicas y
especificaciones.

-Materias primas de
panificacion: tipos,
funcionalidad, manejo,
caracteristicas.

- Manejo de fichas
técnicas de productos
de limpieza 'y
desinfeccion.

-Etas

- Material profesional:
tipos, usos, cuidados.

-practicas

-proyecto productivo.

Suministrar material
profesional higienizado
al area de alimentos y
bebidas de acuerdo con
estandares establecidos

1. cumple con los
estandares de higiene y
limpieza establecidos
para el material
profesional.

2. cumple con el
procedimiento
establecido para la
higiene y limpieza de las
areas de produccion y
servicio.

3. reconoce los
procedimientos de
instructivos de limpieza,
desinfeccion y
programas de sanidad.

Guias

Debates

Talleres
Exposiciones

Quiz

Trabajo colaborativo
Proyecto productivo

Participacion en clase
Actividades autbnomas

Practicas Laboratorio
Gastronomia

Autoevaluacion-
coevaluacion-
heteroevaluacion.

FLEXIBILIZACION CURRICULAR: Se realizar la flexibilizacién curricular correspondiente a las necesidades educativas de los estudiantes, es decir, la
informacion se brindara a través de los diferentes canales promoviendo el acercamiento al conocimiento de forma significativa segun los estilos y ritmos de
aprendizaje, ademas e proceso de ensefianza tendra presente el nivel de pensamiento en el cual se encuentra cada estudiante, es importante resaltar la
movilizacién y desarrollo de los procesos de pensamiento de los estudiantes en cada actividad

cursado.

ARTICULACION CON OTRAS AREAS O PROYECTOS INSTITUCIONALES: Se anexa documento con contenido tematicos por area transversal de acuerdo al semestre
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¢Cudles son las técnicas
basicas de cocina?

¢Como aplico la
conservaciéon de alimentos
en el procedimientos de
cocina?

1. Dispongo los
productos
alimenticios en
almacén segun
naturaleza del
producto y técnicas
de
almacenamiento.

2.1dentifico la
legislacién sanitaria
y normatividad
vigente para
almacenamiento de
alimentos

3. Aplico los
fundamentos de
conservacion de
alimentos

-Técnicas basicas de
cocina fria: Definicion,
clases y criterios de
aplicacion.

- Técnicas basicas de
cocina caliente: definicién,
clasesy criterios de
aplicacion.

-Tipos de pan, técnicas de
mezclado, amasado,
moldeado, refinado y
decoracion de masas.

- Manejo de equipos de
medicién, mezclado y
amasado.

-Conceptos basicos de
fermentacién y
crecimiento de productos
de panificacion.

- proyecto productivo.

-Técnicas de aplicacion de
tratamientos térmicos

Almacenar productos

alimenticios e
insumos segun
naturaleza del

producto y técnicas
de almacenamiento.

1. ubica los productos en
las areas asignadas segun
técnicas de
almacenamiento,
naturaleza del producto y
especificaciones de la
ficha técnica.

2. Aplica Las condiciones
de inocuidad del producto
en el almacenamiento se
aseguran de acuerdo a la
naturaleza del producto y
tiempo de vida til.

3. Higieniza las areas de
almacenamiento y los
equipos de acuerdo a
programa de limpieza y
desinfeccion y programa
de control de plagas.

4. practica los
fundamentos para la
conservacion de
alimentos.

Guias
Debates

Talleres
Exposiciones

Quiz

Trabajo colaborativo
Proyecto productivo
Participacion en clase
Actividades

auténomas

Practicas Laboratorio
Gastronomia

Autoevaluacion-
coevaluacion-
heteroevaluacion.

FLEXIBILIZACION CURRICULAR: Se realizar la flexibilizacién curricular correspondiente a las necesidades educativas de los estudiantes, es decir, la informacion se
brindara a través de los diferentes canales promoviendo el acercamiento al conocimiento de forma significativa segun los estilos y ritmos de aprendizaje, ademas e proceso
de ensefianza tendra presente el nivel de pensamiento en el cual se encuentra cada estudiante, es importante resaltar la movilizacion y desarrollo de los procesos de
pensamiento de los estudiantes en cada actividad

ARTICULACION CON OTRAS AREAS O PROYECTOS INSTITUCIONALES: Se anexa documento con contenido tematicos por area transversal de acuerdo al semestre cursado.
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GRADO: 11 PERIODO: 1 INTENSIDAD HORARIA: 12 DOCENTE: DEICY OSORIO BERMUDEZ
PREGUNTA
PROBLEMATIZADORA Y/O ESTANDAR oM e COMPETENCIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS DE
SITUACION PROBLEMICA DESEMPERNO EVALUACION
1. Preparo masas de | -Actividades de 1.Elaboracion de masas Guias
acuerdo con procesos de produccion que cumplan con los
¢Coémo preparar masas | especificaciones del de alimento: técnicas de parametros establecidos Debates
para pan con las | producto. recibo, almacenamiento,
especificaciones exigidas porcinamente, Elaborar productos | 2. identificacion de la Talleres
por la norma? 2. Moldeo masas de distribucion y despacho, | de panificacion de | materia prima, alistada 'y
acuerdo a técnicas de producciéon. | acuerdo con el | medida que cumple con Exposiciones
¢Qué se necesita para | especificaciones de programa de | las especificaciones del
fermentar productos de | productoy proceso. - Interpretacion y produccién y | producto y orden de Quiz
panificacién? conversion de unidades | normatividad produccion.
3. Obtengo producto de medida. vigente. Trabajo colaborativo

terminado de
panaderia, segin
especificaciones de
proceso.

- Normativa: higiene y
manipulacion de
alimentos, seguridad
industrial, ambientales
en el area de produccion
de alimentos.

-Andlisis sensorial

- Montaje y decoracion
de platos: Concepto,
estandares y tendencias

-proyecto productivo.

3. identificacion de los
conceptos basicos de
fermentacion y crecimiento
de productos de
panificacion.

Proyecto productivo

Participacion en clase
Actividades
auténomas

Practicas Laboratorio
Gastronomia

Autoevaluacion-
coevaluacion-
heteroevaluacion.

FLEXIBILIZACION CURRICULAR: Se realizar la flexibilizacién curricular correspondiente a las necesidades educativas de los estudiantes, es decir, la informacion se
brindara a través de los diferentes canales promoviendo el acercamiento al conocimiento de forma significativa segun los estilos y ritmos de aprendizaje, ademas e proceso
de ensefianza tendra presente el nivel de pensamiento en el cual se encuentra cada estudiante, es importante resaltar la movilizacion y desarrollo de los procesos de
pensamiento de los estudiantes en cada actividad

ARTICULACION CON OTRAS AREAS O PROYECTOS INSTITUCIONALES: Se anexa documento con contenido tematicos por area transversal de acuerdo al semestre cursado.
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GRADO: 11 PERIODO: 2 INTENSIDAD HORARIA: 12 DOCENTE: DEICY OSORIO BERMUDEZ
PREGUNTA
PROBLEMATIZADORA Y/O S TANDAR O e 5 | COMPETENGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS DE
SITUACION PROBLEMICA DESEMPENO EVALUACION
1.Alisto materia -Manejo e interpretacion 1. Verificacion de las Guias
prima, equipos y de unidades de medida materias primas e insumos
utensilios para el de peso, volumeny son de acuerdo a Debates
proceso de pizzeria temperatura. requerimientos de férmula,
de acuerdo con el -Manejo de equipos de Elaborar productos | ficha técnica y normativa Talleres
programa de medicién de peso, de pizzeria  de | vigente.
produccion y volumen y temperatura acuerdo con el Exposiciones
¢Como elaborar productos | normatividad vigente | -Buenas préacticas de programa de | 2. Alistamiento de los
de pizzeria, sus salsas y manufactura produccién; mercado | utensilios y equipos, Quiz
aderezos? 2. Hago el montaje de | -Tipos de masa de y normatividad | conforme a estandares de
¢Cudles son los requisitos | productos de pizzeria | pizzeria, preparacion de | vigente operacion de proceso y Trabajo colaborativo

para utilizar equipos de | de acuerdo a masas de pizzeria. medicién de las materias
medicion, volumen y | formulaciény - Conceptos de primas e insumos acorde Proyecto productivo
temperatura, en la | especificaciones de almacenamiento y con formulaciones

preparacion de pizzas?

proceso.

3. Horno productos
de pizzeria, segun
especificaciones de
proceso

conservacion de
alimentos y manejo de
residuos solidos.

- Preparacion y
conservacion de salsas
y aderezos para pizzeria

- proyecto productivo.

establecidas y programa
de produccion.

3. controla las variables
del horneo durante la
elaboracion del producto
de acuerdo con las
especificaciones del
proceso.

4. Cumplimiento de las
caracteristicas del
producto terminado con el
estandar del
establecimiento.

Participacion en clase
Actividades
auténomas

Practicas Laboratorio
Gastronomia

Autoevaluacion-
coevaluacion-
heteroevaluacion.

FLEXIBILIZACION CURRICULAR: Se realizar la flexibilizacién curricular correspondiente a las necesidades educativas de los estudiantes, es decir, la informacion se
brindara a través de los diferentes canales promoviendo el acercamiento al conocimiento de forma significativa segun los estilos y ritmos de aprendizaje, ademas e proceso
de ensefianza tendra presente el nivel de pensamiento en el cual se encuentra cada estudiante, es importante resaltar la movilizacion y desarrollo de los procesos de
pensamiento de los estudiantes en cada actividad

ARTICULACION CON OTRAS AREAS O PROYECTOS INSTITUCIONALES: Se anexa documento con contenidos tematicos por area transversal de acuerdo al semestre cursado.
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GRADO: 11 PERIODO: 3 INTENSIDAD HORARIA: 12 DOCENTE: DEICY OSORIO BERMUDEZ
PREGUNTA
PROBLEMATIZADORA Y/O ESTANDAR O e COMPETENGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS DE
SITUACION PROBLEMICA DESEMPENO EVALUACION
1. Alisto materia -Etiqueta y protocolo 1. Disposicion de la Guias
prima de pasteleria - Montaje y decoracion materia prima para
¢Como elaborar productos | de acuerdo con el de platos: Concepto, Elaborar productos | pasteleria de acuerdo con | Debates
pasteleros con la | programa de estandares y tendencias | de pasteleria de | el programa de
formulacion y | producciény acuerdo con el | produccion. Talleres
procedimientos normatividad vigente. | - Actividades de programa de
adecuados? procesos de producciéon | produccion y | 2. Adiciona los Exposiciones
2. Mezclo materias de alimento: técnicas de | normatividad vigente | ingredientes segun
¢Cudles son los | primas de acuerdo recibo, almacenamiento, procedimientos de la Quizes
tratamientos térmicos | con formulacion y porcionamiento, empresa.

especificos para que el
producto quede en las
mejores condiciones de
calidad?

procedimientos
establecidos.

3. Aplico tratamientos
térmicos a productos
acondicionados,
segun
especificaciones del
procesoy
normatividad vigente.

4. Obtengo
presentacion final de
productos terminados
segun
especificaciones del
proceso.

distribucién y despacho,
técnicas de produccion

- Técnicas de
elaboracion de
mezclado y batidos en
pasteleria

-proyecto productivo.

-interpretacion de
ordenes de produccion.

3. aplicacion de
tratamientos térmicos

4. presentacion final de
productos terminados.

Trabajo colaborativo
Proyecto productivo

Participacion en clase
Actividades
auténomas

Practicas Laboratorio
Gastronomia

Autoevaluacion-
coevaluacion-
heteroevaluacion.

FLEXIBILIZACION CURRICULAR: Se realizar la flexibilizacién curricular correspondiente a las necesidades educativas de los estudiantes, es decir, la
informacion se brindara a través de los diferentes canales promoviendo el acercamiento al conocimiento de forma significativa segtn los estilos y ritmos de
aprendizaje, ademas e proceso de ensefianza tendra presente el nivel de pensamiento en el cual se encuentra cada estudiante, es importante resaltar la
movilizacién y desarrollo de los procesos de pensamiento de los estudiantes en cada actividad

ARTICULACION CON OTRAS AREAS O PROYECTOS INSTITUCIONALES: Se anexa documento con contenidos tematicos por area transversal de acuerdo al semestre

cursado.
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ANEXO AREAS TRANSVERSALES

TRANSVERSALIDAD MEDIA TECNICA EN COCINA
AREAS TRANSVERSALES / < - . .
SEMESTRE MATEMATICAS ESPANOL TECNOLOGIA ETICA
SEMESTRE | manejo adecyado de redes Mangjp de conflictos y
sociales solucion de problemas
Manejo de herramientas
SEMESTRE Il Bagiiemas congafonting Los temas corresponden a ofiméticas. principios Cddigo ético en alimentos
los planteados en el plan de
. AN los planteados en el plan de contables
area institucional, en este p A 1n
area institucional, en este
caso se fortalecen los temas fortal |
por medio de la plataforma caso sedprtg elcenl osftemas . .
SEMESTRE Il Moodle en trabajo conjunto por medio de la plataforma Corel. proyect dilemas eticos
! Moodle en trabajo conjunto
con la I.U Colegio Mayor de con la .U Coledio Mavor de
Antioquia. (Matematicas ' 'egl Y
A Antioquia.
basigag) Mercadeo digital (promocion
SEMESTRE IV gital {p Etica profesional
por redes sociales)
QUIiMICA INGLES BIOLOGIA ARTISTICA C. SOCIALES
Lenguaje tecnico en Antropologia de los
Conversion de unidades gastronomia Nutricién psicologia del color polog
alimentos
Cultura gastronémica manipulacién y conservacion
propiedades de la materia 9 de alimentos y - Sensibilidad del color Competencias ciudadanas
microbiologia
Lenguaje técnico en -
. ! » - Cultura gastronémica
reacciones quimicas gastronomia huerta escolar Estética del gusto .
colombiana
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