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Educacion: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

HACCP

pH

ETAs

POES

EPP

BPA

BPM

NORMAS NB - OHSA
NORMAS DIN
Baterias VRLC
Soldadura MIG
Soldadura MAG
Soldadura TIG
Tn/ha

I1SO

Cic

PyME

GNV

Frenos ABS
DIAGNOSTICO OBD1

ONGs

Siglas

Siglas en inglés de “Hazard Analysis and Critical Control Points”, en espafiol: Andlisis de Riesgo de los Puntos Criticos de Control
potencial de hidrogeno

Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Programas Operacionales Estandarizadas Sanitarias

Equipos de Protecciéon Personal

Buenas Précticas Agricolas

Buenas Practicas de Manufactura

Siglas en inglés de “Occupational Health and Safety Assesment Series”, en espaiol: Sistema de Gestion de la Salud y Seguridad Ocurpacional dentro
de una organizacién.

Siglas en aleman de “Deutsches Institut flir Normung”, en espafiol: se refiere al nombre del instituto aleman responsable de la creacidn de
estandares que fueron la base para la creacidon de numerosos estandares 1ISO

Siglas en inglés de “Valve Regulated Lead Acid” en espafiol: bateria de plomo-acido regulada por valvula

Siglas en inglés de “Metal Inert Gas”

Siglas en inglés de “Metal Active Gas”

Siglas en inglés de “Tungsten Inert Gas”

Toneladas por hectérea

Siglas en inglés de “Internacional Organization for Standardization”, en espaiol: Organizacién Internacional de Estandarizacién
Capacidad de Intercambio Catidnico

Pequefia y Mediana Empresa

Gas Natural Vehicular

Siglas en inglés de:“Anti-lock Braking System”, en espafiol: Sistema Antibloqueo de Frenos

”on

Siglas en inglés de:“On Board Diagnostics” ”, en espafiol: es un Sistema de Diagndstico a Bordo en Vehiculos

Organizaciones No Gubernamentales



Presentacion

Todo sistema educativo revisa y actualiza periédicamente su curricula. Esta es una necesidad que emerge de varias circunstancias: La ciencia avanza,
las disciplinas académicas se desarrollan, las sociedades adquieren nuevas problematicas y sensibilidades, las estrategias pedagdgicas evolucionan.
Adicionalmente, como una expresién de la aspiracion innata del ser humano a mejorarse constantemente, las sociedades requieren mayor calidad en
sus procesos educativos, es una dindmica permanente, constante. Estas son las razones para la actualizacidn curricular que se ha llevado adelante en el
Sistema Educativo Plurinacional.

Por otro lado, en nuestra sociedad han ocurrido dos circunstancias que han agudizado la necesidad de llevar a cabo este proceso de actualizar la curricula.
Hemos sefialado en muchas ocasiones a las dos pandemias. Por un lado, la pandemia sanitaria del COVID-19 y el consiguiente confinamiento, generaron
circunstancias para las que no estdbamos completamente preparados. Por otro lado, la “pandemia politica”, suscitada con la interrupcién constitucional
del aifo 2019, derivé en una clausura del afio escolar, inédita desde el tiempo de las dictaduras militares. Con estas dos calamidades, nuestra educacion
estaba en camino a desmoronarse. Habia pues la necesidad de levantarnos nuevamente y emprender la rearticulacién de los procesos educativos con
nuevo impulso. Por eso es que el 2021, declaramos el “aifio por la recuperacién del derecho a la educacidn”. El momento era el mds propicio para
emprender la actualizacién curricular.

En este marco, es vital comprender que la actualizacidn curricular se enmarca en la Constitucién Politica del Estado, en la Ley de la Educacion “Avelino Sifiani-
Elizardo Pérez” y, consiguientemente, en el Modelo Educativo Sociocomunitario Productivo (MESCP). Se trata de una segunda etapa en su implementacién
en la que buscamos perfeccionarla basandonos en lo aprendido de las experiencias obtenidas en la primera etapa. Da continuidad a la implementacion,
universalizacién y profundizacidon del MESCP, aspectos que son llevados de forma continua y dindmica para fortalecer permanentemente en la calidad
educativa.

En este proceso, de acuerdo con los principios sociocomunitarios del modelo, se ha promovido la mds alta participacién de toda la comunidad. Asi como
en la elaboracién de la ley?, la actualizacidn curricular ha tenido la participacion, mediante talleres, seminarios y reuniones, de maestras y maestros, padres
y madres de familia, estudiantes, organizaciones sociales, instituciones publicas y no gubernamentales y toda la comunidad en general. Se trata pues de
una obra de toda la sociedad boliviana.

1 La evidencia mayor de la amplia participacidon que hubo en la elaboracion de la ley se encuentra en la compilacién de La Construccidn de la Ley de la Educacién “Avelino Sifiani-Elizardo
Pérez” publicada por el Ministerio de Educacién en dos tomos, el afio 2022.
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Educacion: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

Las novedades de la actualizacidn curricular son muy variadas y se encuentran contenidas en los diferentes Subsistemas, niveles, areas y ambitos. Cabe
destacar algunas por su relevancia.

Si bien la Ley de la Educacién “Avelino Sifiani-Elizardo Pérez” subraya la despatriarcalizacion y la lucha contra la violencia, como una de sus bases, la
presente actualizacion curricular ha reforzado esta perspectiva llevandola en contenidos concretos y especificos hasta los mismos planes y programas en
diferentes campos y areas de saberes y conocimientos. En la base de este énfasis esta el tratamiento de las ciencias sociales en general, y de la Historia
en particular, con mirada critica de los hechos y de la forma de interpretarlos, superando el simple aprendizaje de nombres y datos descontextualizados.

También se ha trabajado en facilitar la transitabilidad entre niveles y subsistemas del Sistema Educativo Plurinacional. Existen varios procedimientos
disenados, tanto académica, como administrativamente en el curriculo actualizado en varias areas, niveles y ambitos. No menor es el esfuerzo por
disminuir la brecha entre el bachillerato y la educacién superior.

Un énfasis fundamental y presente en todos los subsistemas y niveles es el relacionado al desarrollo y fortalecimiento de las habilidades basicas de lectura,
escritura, expresidn oral y razonamiento légico matematico, como llaves que garantizan otros aprendizajes y desarrollos personales y comunitarios.

La generacion de condiciones que favorezcan el desarrollo de habilidades para la investigacion, la innovacién, el interés y dedicacién a la ciencia y
tecnologias, es otro elemento que permea todos los curriculos actualizados.

Los cambios en los curriculos tienen también su efecto en la gestiéon educativa, es asi que una de las demandas de la sociedad boliviana en general, y del
magisterio en particular, como lo es la desburocratizacion, encuentra su respuesta en procesos de planificacion curricular que, de manera gradual, seran
automatizados y digitalizados, facilitando el trabajo de maestras y maestros, en la definicién de objetivos holisticos, perfiles de salida y contenidos ya
armonizados sin que esto signifique descartar la tan necesaria planificacion de los procesos curriculares.

Todo lo hecho tiene como unico horizonte mejorar la calidad educativa. En este marco, la tarea de implementar estos curriculos actualizados es
responsabilidad de todas y todos. Las condiciones normativas y curriculares ya estan dadas, ahora hay que sumar el trabajo y compromiso de cada sujeto
protagonista de la educacién en nuestras unidades y centros educativos.

Edgar Pary Chambi
MINISTRO DE EDUCACION



CARRERA GASTRONOMIA

1. OBJETIVO HOLISTICO DE CARRERA

Formamos profesionales Técnico Medio con valores sociocomunitarios, principios de convivencia y conocimientos tedricos practicos en la evolucion gastronémica, técnicas culinarias,
inocuidad y seguridad alimentaria, procedimientos basicos de la panaderia, reposteria y pasteleria, a través de la elaboracion creativa de proyectos de emprendimiento e innovacién
productiva considerando las caracteristicas sociales, econdmicas y culturales de su contexto y el cuidado del medio ambiente, para revalorizar saberes y conocimientos ancestrales que
contribuyan al cuidado de la salud y el desarrollo productivo.

2. PERFIL DE SALIDA
El perfil del profesional Técnico Medio en Gastronomia es el siguiente:

Aplica las técnicas culinarias y procedimientos basicos en procesos de produccidn de reposteria, panaderia y cocina, desarrollando un trabajo eficiente y responsable.

Manipula adecuadamente los utensilios, herramientas y equipos tecnoldgicos, aplicando normas de higiene y seguridad; demostrando responsabilidad, trabajo en equipo basado
en valores sociocomunitarios y equidad de género.

Realiza preparaciones innovadoras de cocina, panaderia y reposteria, asumiendo practicas de cuidado y preservacion de la Madre Tierra y el medio ambiente.

Emprende proyectos productivos gastronémicos individuales y comunitarios, respondiendo a las demandas, problematicas, necesidades del contexto desde las potencialidades
y vocaciones productivas locales y regionales.

3. CAMPO DE ACCION LABORAL
Los campos de accion laboral del profesional Técnico Medio en Gastronomia son los siguientes:

Desempeifia trabajos en establecimientos gastronémicos, con higiene y una correcta manipulacion de alimentos.

Desempefia con eficiencia el trabajo de maitre en la atencidn al cliente en establecimientos gastrondmicos de alta cocina y diferentes eventos.
Realiza trabajo operativo en emprendimientos y proyectos gastrondmicos en entidades publicas y privadas.

Operario de equipos gastrondmicos en restaurantes, panaderias y reposterias.

Desempeifia el trabajo de repostero en emprendimientos propios, publicos o privados.

Promotor de emprendimientos productivos y propuestas de innovacion en el dmbito gastrondmico.

Otros en el marco del perfil profesional.

4. PLAN DE ESTUDIOS

En adelante se presenta el programa de estudio de la Carrera de Gastronomia del nivel Técnico Medio, conforme las caracteristicas de los Subsistemas de Educacién Regular y Educacion
Alternativa y Especial, compatibilizados con los planes de estudio del nivel Técnico Superior de los Institutos Técnicos y Tecnoldgicos del Subsistema de Educacion Superior de Formacién
Profesional, para garantizar la transitabilidad del nivel Técnico Medio al Técnico Superior.

Planes y Programas
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Educacién: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

CARRERA: GASTRONOMIA

AREA DE FORMACION: TURISMO Y GASTRONOMIA
CARGA HORARIA: 3600 Hrs. DENOMINACION DEL TiTULO PROFESIONAL:
HORAS SEMANA: 30 - HORAS MES: 120 - HORAS SEMESTRE: 1200 TECNICO SUPERIOR EN GASTRONOMIA

PRIMER ANO SEGUNDO ANO TERCER ANO

e e e R

INOCUIDAD ALIMENTARIA, SEGURIDAD
ISM-101 S B FRA- 201 | FRANCES TECNICO COC-301 | COCINA CREATIVA 6 .
ING-102 |INGLES 2 GNA-202 | GASTRONOMIA NACIONAL 6 = BAR-302 | BAR Y COCTELERIA 4 =
TEH-103 TECNICASICULNARIES E HISTORIA DELA 6 RYP-203 | REPOSTERIA Y PASTELERIA 4 = ENM-303 |ENOLOGIA Y MARIDAJE v =
GASTRONOMIA
PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA, 6 . 6
PRP-104 S ——— GIN-204 | GASTRONOMIA INTERNACIONAL TEH-103 = EBG-304 |EVENTOS, BANQUETES Y GARNISH 6 EMP-207
IAG-105 | INFORMATICA APLICADA A LA GASTRONOMIA L PAN-205 | PANADERIA 6 PRP-104 = EMP-305 | MARKETING GASTRONOMICO 2
NUT-106 | NUTRICION Y DIETETICA ¥ MEI-206 | METODOLOGIA DE LA 2 IAG-105 = IEG-306 g‘zg;gRégLfngC'AUDADES : oo
INVESTIGACION
0AB-107 SESST\LZAC'ONYGEST'ON L R 2 EMP-207 | EMPRENDIMIENTO PRODUCTIVO d = TMG-307 | TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION 4 MEI-207
SERVICIO DE COMEDOR, ETIQUETAY
SER-108 | peoTocoL0 2

Fuente: Ministerio de Educacion, Planes y Programas de Formacion Superior Técnica Tecnoldgica (2023)



4.1.

INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS Y UNIDADES EDUCATIVAS TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

4to. Ao de educacion secundaria comunitaria productiva: 32 horas mensuales

. . . HORAS HORAS HORAS A
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO FETEE | RREL AT
MODULO 1 4 MESES INOCUIDAD ALIMENTARIA, SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE 160 128 128
MODULO 2 2 MESES INFORMATICA APLICADA A LA GASTRONOMIA 80 64 64
MODULO 3 3 MESES NUTRICION Y DIETETICA | 120 96 96
MODULO 4 1 MES TECNICAS CULINARIAS E HISTORIA DE LA GASTRONOMIA | 40 32 32
TOTAL 400 320 320
5to. Afio de educacion secundaria comunitaria productiva: 48 horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS | REGULAR CONVALIDAR
MODULO 5 3 MESES TECNICAS CULINARIAS E HISTORIA DE LA GASTRONOMIA || 200 144 144
MODULO 6 1 MES PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA, PASTELERIA Y PANADERIA | 240 48 48
MODULO 7 3 MESES PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA, PASTELERIA Y PANADERIA II 144 144
MODULO 8 2 MESES NUTRICION Y DIETETICA Il 120 96 96
MODULO 9 1 MES TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION Y DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD 0 48 0
TOTAL 560 480 432
6to. Afio de educacidon secundaria comunitaria productiva: 48 horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS REGULAR CONVALIDAR
MODULO 10 2 MESES SERVICIO DE COMEDOR ETIQUETA Y PROTOCOLO 80 96 80
MODULO 11 1 MES INTRODUCCION A GASTRONOMIA NACIONAL 0 48 0
MODULO 12 1 MES INGLES 80 96 80
MODULO 13 2 MESES INTRODUCCION A GASTRONOMIA INTERNACIONAL 0 96 0
MODULO 14 2 MESES ORGANIZACION Y GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 80 96 80
MODULO 15 2 MESES TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION 0 48 0
TOTAL 240 480 240
TOTAL 1200 1280 992

Porcentaje ‘ 83%
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4.2.

INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS Y CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA
Técnico Basico: 100 Horas mensuales

. . . HORAS HORAS HORAS A
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 1 1 MES TECNICAS CULINARIAS E HISTORIA DE LA GASTRONOMIA | 140 100 100
MODULO 2 1 MES INOCUIDAD ALIMENTARIA, SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE 160 100 100
MODULO 3 1 MES TECNICAS CULINARIAS E HISTORIA DE LA GASTRONOMIA I 100 100 100
MODULO 4 1 MES PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA, PASTELERIA Y PANADERIA | 140 100 100
MODULO 5 1 MES PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA, PASTELERIA Y PANADERIA I1 100 100 100
TOTAL 640 500 500
Técnico Auxiliar: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 6 1 MES NUTRICION Y DIETETICA | 140 100 100
MODULO 7 1 MES NUTRICION Y DIETETICA Il (COCINA VEGETARIANA) 100 100 100
MODULO 8 1 MES SERVICIO DE COMEDOR ETIQUETA Y PROTOCOLO 80 100 80
MODULO 9 1 MES COCINA INTERNACIONAL BASICA 0 100 0
MODULO 10 1 MES ORGANIZACION Y GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 80 100 80
TOTAL 400 500 360
Técnico Medio 1: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 11 1 MES REPOSTERIA, PASTELERIA Y PANADERIA II 0 100 0
MODULO 12 1 MES GASTRONOMIA NACIONAL Il (OCCIDENTAL Y ORIENTAL) 0 100 0
MODULO 13 1 MES INGLES 80 100 80
MODULO 14 1 MES BAR Y COCTELERIA 0 100 0
MODULO 15 1 MES EMPRENDIMIENTO PRODUCTIVO 0 100 0
TOTAL 80 500 80
Técnico Medio 2: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 16 1 MES COCINA INTERNACIONAL II 0 100 0
MODULO 17 1 MES CHOCOLATERIA Y DECORADO DE TORTAS - POSTRES 0 100 0
MODULO 18 1 MES GARNISH 0 100 0
MODULO 19 1 MES INFORMATICA APLICADA A LA GASTRONOMIA 80 100 80
MODULO 20 1 MES MODALIDADES DE GRADUACION 0 100 0
TOTAL 80 500 80
TOTAL 1200 2000 1020
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Porcentaje ‘ 85%




. CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS DE TRANSITABILIDAD DE INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS, CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA Y UNIDADES EDUCATIVAS
TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS EDUCACION ALTERNATIVA EDUCACION REGULAR
ASIGNATURA 1 MODULO 2 MODULO 1
INOCUIDAD ALIMENTARIA, SEGURIDAD OCUPACIONAL Y INOCUIDAD ALIMENTARIA, SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO INOCUIDAD ALIMENTARIA, SEGURIDAD
MEDIO AMBIENTE AMBIENTE OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE
1. INTRODUCCION A LA HIGIENE E INOCUIDAD | 1. INFRAESTRUCTURA ADECUADA 1. SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
ALIMENTARIA 1.1. Instalaciéon y montaje de restaurantes 1.1. Normas de seguridad industrial; ISO
1.1. Conceptos: alimentos, inocuidad, higiene, 1.2. Cocina fria, caliente y drea de cocina caliente area de cocteleria 45001
manipulacién, cadena alimentaria, contaminacion, 1.3. Area de pasteleria - rea de panaderia 1.2. Manipulacion de alimentos
y otros 1.4. Instalaciones y disefio de salén 1.3. Contaminacién
1.2. Contaminacion 1.5. Area de recepcién 1.3.1. Directa
1.2.1. Directa 1.6. Areade bary cocteleria 1.3.2. Cruzada
1.2.2. Cruzada 1.7. Area de saldn 1.4. Sefializacién de seguridad industrial
2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) 2. NORMAS TECNICAS DE SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE 1.5. Codigo de colores de seguridad
2.1. Infraestructura 2.1. Cocinas, planchas, freidor industrial
2.2. Materias primas e insumos 2.2. Cémaras frigorificas, horno 2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
2.3. Personal 2.3. Refrigeradores (BPM)
2.4. Equipos 2.4. Utensilios y herramientas 2.1. Infraestructura
2.5. Servicios 2.5. Extintoresy formas de sofocar incendios 2.2. Materias primas e insumos
2.6. Manejo de desechos 2.6. Uso de extintor 2.3. Personal
2.7. Control de plagas 3. EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL 2.4. Equipos
2.8. Transporte 3.1. Clasificacién de equipos de proteccion personal 2.5. Servicios
3. PELIGROS EN LOS ALIMENTOS (ETAs) 3.2. Proteccion de vias respiratorias 2.6. Manejo de desechos
3.1. Microbioldgica 3.3. Proteccidén de brazos y manos 2.7. Control de plagas
3.2. Toxicoldgica Materiales Extrafios 3.4. Proteccidn de piernas y pies 2.8. Transporte
4. HACCP (ANALISIS DE RIESGO DE LOS PUNTOS CRITICOS 3.5. Ropa protectora 3. INFRAESTRUCTURA Y USO EFICIENTE DE
DE CONTROL) 3.6. Ventajasy limitaciones de los EPP ENERGIAS
4.1. Historiay origen 4. SOPORTE BASICO DE VIDA Y BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS 3.1. Instalaciones hidraulicas y sanitarias
4.2. Principios del (HACCP) 4.1. Ciclo de eventos adversos(desastres) 3.2. Instalaciones de gas y su uso eficiente
5. PROGRAMAS OPERACIONALES ESTANDARIZADAS 4.2. Cinematica del trauma 3.3. Instalaciones eléctricas y su uso
SANITARIAS (POES) 4.3. Etapas del soporte basico de vida eficiente
5.1. Limpieza 4.4, Escenario de accion (primera etapa) 3.4. lluminacién
5.2. Desinfeccién 4.5. Acercamiento (segunda etapa) 3.5. Campanas
6. INFRAESTRUCTURA ADECUADA 4.6. Evaluacion inicial (tercera etapa) 3.6. Extractores
6.1. Cafierias y camaras para desagiies 4.7. Condiciones de alto riesgo 4. PRIMEROS AUXILIOS
6.2. Instalaciones de salida de bafios 4.8. Evaluacion secundaria 4.1. Los primeros auxilios
6.3. Instalaciones de gas 4.9. Transporte de heridos 4.2. Principios basicos y normas de
6.4. Instalaciones de electricidad 4.10. Aspectos legales de la atencidn pre Hospitalaria actuacion en primeros auxilios
6.5. lluminacion 4.11. Botiquin de primeros auxilios 4.3. Reconocimiento de signos vitales y
6.6. Paredes 5. IDENTIFICACION DE RESIDUOS SOLIDOS, LiQUIDOS Y GASEOSOS reanimacion
6.7. Campanas 5.1. Generacion de residuos 4.4, Material y locales de primeros
6.8. Extractores 5.2. Fuentes de generacion auxilios
5.3. Actividades generadoras de residuos 4.5. Tipos de riesgos
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7. NECES
AREAS
7.1. Lae
7.1.1

7.1.2

7.1.3

7.1.4.

IDADES Y USO EFICIENTE DE GAS Y EE, EN
PRODUCTIVAS

ficiencia energética

. Ahorro y eficiencia energética en hornos

. Ahorro y eficiencia energética en iluminacion
. Ahorro y eficiencia energética en equipos
eléctricos

Ahorro y eficiencia energética en
climatizacion de instalaciones

7.2. Suministro eléctrico adecuado

Vo2l
Vol
723

7.2.4.

. Suministro de gas adecuado

. Abastecimiento de agua potable

. Sistema de Depuracién de aguas residuales
apropiado

Un sistema de eliminacién de desperdicios y
basuras conforme con las necesidades

8. NORMAS TECNICAS DE SEGURIDAD, LIMPIEZA Y

MEDIO
8.1.
8.2.
8.3.
8.4.
8.5.

8.6. Uso

AMBIENTE

Cocinas, planchas, freidoras

Camaras frigorificas, hornos
Refrigeradores

Utensilios y herramientas

Extintores y formas de sofocar incendios

de extintor

9. SOPORTE BASICO DE VIDA Y BOTIQUIN DE PRIMEROS
AUXILIOS
9.1. Ciclo de eventos adversos (desastres)
9.2. Cinemadtica del trauma
9.3. Etapas del soporte basico de vida

9.3.1
9.3.2
9.33
9.3.4
9.3.5

. Escenario de accidn (primera etapa)
. Acercamiento (segunda etapa)

. Evaluacion inicial (tercera etapa)

. Evaluacién secundaria

. Transporte de heridos

9.4. Aspectos legales de la atenciéon pre Hospitalaria

9.5. Boti

quin de primeros auxilios

10. IDENTIFICACION DE RESIDUOS SOLIDOS, LIQUIDOS Y
GASEOSOS

10.1.
10.1.
10.1.
11. CLASIFI
VIDRIO

AL AL,

Generacion de Residuos

1. Fuentes de generacion

2. Actividades generadoras de residuos
CACION DE RESIDUOS SOLIDOS: PLASTICO,
, PAPEL, ORGANICOS

Tipo de residuos generados

6. CLASIFICACION DE RESIDUOS SOLIDOS: PLASTICO, VIDRIO, PAPEL,
ORGANICOS

6.1.

Tipo de residuos generados

6.1.1. Plastico
6.1.2. Vidrio
6.1.3. Papel
6.1.4. Orgdnicos

6.2.

Cantidad de residuos generados

7. RECICLAJE DE RESIDUOS

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.

Objetivos de reciclaje
Beneficios del reciclaje
Gestion del reciclaje
Practicas de reciclaje

8. PROTECCION DEL ENTORNO

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.

8.5.

Gestion ambiental

Ley del Medio Ambiente N° 1333

Aspectos ambientales

Actividades y factores susceptibles de degradar el medio
ambiente

Evaluacion de impactos ambientales

9. USO EFICIENTE DE GAS Y EFICIENCIA ENERGETICA

9.1.
9.2.
9.3.
9.4.
9.5.
10.

La eficiencia energética

Ahorro y eficiencia energética en hornos

Ahorro y eficiencia energética en iluminacion

Ahorro y eficiencia energética en equipos eléctricos

Ahorro y eficiencia energética en climatizacion de instalaciones

INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD
10.1.
10.2.
10.3.
10.4.
10.5.
10.6.
10.7.
10.8.
10.9.
10.10.
10.11.
10.12.

Antecedentes histéricos

La empresa

La contabilidad

Objetivos e importancia

Principios de contabilidad

Definicion de costos

Costo de desplazamiento o/y de sustitucion

Costo incurrido

Costo de operacion
Definicidn de contabilidad de costo
Objetivo de la contabilidad de costos
Diferencia entre costo y gasto

11. ELEMENTOS DE COSTOS

11.1.
11.2.
11.3.
11.4.

Definicidn

Materia prima y/o material directo
Sueldo y salarios

Costos indirectos de produccion

5. DERECHO LABORAL

5.1.
5.2.
5.3.

Ley General del Trabajo

Inamovilidad funcionaria
Responsabilidades y derechos del
trabajador y empleador

6. SISTEMAS DE GESTION AMBIENTAL 1SO
14001

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.
6.6.
6.7.

6.8.

Sistemas de gestion ambiental 1SO
14001

Consumo y uso responsable de los
recursos naturales

Manejo eficiente del agua

Ahorro de energia

Manejo de residuos solidos y liquidos
Aplicacién de politicas ambientales
acusticas, visuales y respiratorias
Andlisis de la contaminacion del
medio ambiente

Empresas que cumplen con la ISO
14001 en Bolivia
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11.1.1.Plastico
11.1.2.Vidrio
11.1.3.Papel
11.1.4.0rganicos
11.2. Cantidad de residuos generados

11.5. Clasificacién de los costos
12. ESTUDIO Y CONTROL DE LOS MATERIALES
12.1. Materiales directos
12.2. Materiales indirectos
12.3. Registro y control de materiales

12. MANEJO DE LA DOCUMENACION EN PRACTICAS DE 12.4. Departamento de contabilidad
TALLER 12.5. Consumo y salidas de materiales
12.1. Concepto de documento, importancia, 12.6. Métodos de control de materiales utilizados en la produccion
beneficios y el inventario
12.2. Tipos: plan, instrucciones de trabajo, 12.7. Costo comercial
formularios, registros, manuales, etc. 13. ESTUDIO Y CONTROL DE SUELDOS Y SALARIOS

12.3. Elaboracién y aprobacién de documentacion 13.1. Definicidén

12.4. Control de documentos 13.2. Salario directo e indirecto
13.3. Determinacién del jornal
13.4. Sistema de salarios
13.5. Control de tiempo
13.6. Boleta de trabajo
13.7. Planilla de sueldos y salarios
13.8. Registro contable
13.9. Cargas sociales o responsabilidad social

14. COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
14.1. Definicién
14.2. Caracteristicas
14.3. Clasificacion
14.4. Departamentalizaciéon
14.5. Prorrateo de costos indirectos
INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS EDUCACION ALTERNATIVA EDUCACION REGULAR
. MODULO 2
. L e s 7 - MODULO 19 . INFORMATICA APLICADA A LA
INFORMATICA APLICADA A LA GASTRONOMIA INFORMATICA APLICADA A LA GASTRONOMIA A
GASTRONOMIA
1. MICROSOFT WORD 1. OFIMATICA APLICADA 1. OFIMATICA APLICADA

1.1. Abrir, guardar, cerrar
1.2. Tamanio y tipos de letras
1.3. Vifetas
1.4. Interlineados
1.5. Tablas
MICROSOFT POWER POINT
2.1. Disefo
2.2. Presentacion
2.3. Transicidn
2.4. Animacion
MICROSOFT EXCEL APLICADO A LA GASTRONOMIA
3.1. Microsoft Excel
3.1.1. Abrir, guardar, cerrar

1.1. Procesadores de texto
1.2. Formatos de menus
1.3. Formatos de comandas
2. MICROSOFT EXCEL APLICADO A LA GASTRONOMIA
2.1. Formulas
2.2. Elementos de una férmula
2.3. Operadores aritméticos
2.4. Prioridad de los operadores
2.5. Férmulas con funciones

2.6. Elaboracion de ingredientes y cantidades con Excel

2.7. Elaboracidon de los gastos por mes con Excel
2.8. Otros documentos con Excel

3. GRAFICOS E IMAGENES EN LA ELABORACION DE MENUS

1.1. Procesadores de texto

1.2. Hojas de calculo

1.3. Presentaciones multimedia

1.4. Aplicaciones de la ofimética aplicado
a la gastronomia

2. MICROSOFT EXCEL APLICADO A LA

GASTRONOMIA

2.1. Férmulas

2.2. Operadores aritméticos

2.3. Prioridad de los operadores

2.4. Férmulas con funciones

2.5. Célculo de ingredientes y cantidades
con Excel

13

Planes y Programas
Carreras Técnicas Tecnoldgicas Productivas con Transitabilidad de Técnico Medio a Técnico Superior



Educacion: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

4.

3.1.2.
33,
3.1.4.
SHNSE

Libro de trabajo

Hoja de calculo

Tipos de datos

Combinar y dividir celdas

3.2. Formato de celdas

Boudlo
B2l
3223
3.2.4.
223

Formato de nimero
Alineacion

Fuentes y estilos de texto
Bordes, rellenos
Proteger celda

3.3. Operaciones con celdas y rangos

Boadlo
SIS
.33
3.3.4.
3.3.5.
3.3.6.

Edicidn de celdas

Autor relleno

Copiar formato de celdas
Nombrar celdas y rangos
Trabajo con celdas y rangos
Listas personalizadas

FORMULAS, GRAFICOS E IMPRESIONES
4.1. Formulas

4.1.1.
4.1.2.

4.1.3.
4.1.4.
4.1.5.
4.1.6.
4.1.7.

Elementos de una formula

Operadores (aritméticos, de comparacion
y referenciales)

Prioridad de los operadores

Creacion de formulas

Referencias en las férmulas

Férmulas con funciones

Férmulas con estructuras condicionales

4.2. Gréficos e imagenes

4.2.1.
4.2.2.
4.2.3.
4.2.4.
4.2.5.
4.2.6.
4.2.7.
4.2.8.
4.2.9.
4.2.10.

Tipos de graficos
Creacion de graficos
Personalizar graficos
Formatear partes de un gréfico
Agregar nuevos datos a un grafico
Lineas de tendencia
Graficos combinados
Insertar imagenes
Edicién de imagenes
Uso de WordArt

4.3. Impresiones

4.3.1.
4.3.2.
4.3.3.
4.3.4.
4.3.5.

Configuracién de pagina
Saltos de pagina

Areas de impresion
Impresién de titulos
Encabezados y pie de paginas

3.1. Edicion de gréficos utilizando aplicaciones

3.1.1.
3.1.2.
3.1.3.
3.1.4.
3.1.5.

Publisher
Paint

Corel Draw
Photoshop
Otros

. FORMATO Y VISTA E IMPRESION DE UNA PUBLICACION

4.1. Formatoy estilo de una publicacién

4.1.1.
4.1.2.
4.1.3.
4.1.4.

Midrgenes orientacidn tamafo
Encabezado y pie de pagina
Bordes

Modificacién de bordes

. USO DE APLICACIONES AUDIO VISUALES Y DE EDICION

5.1. Edicidn de fotografias e imagenes
5.2. Edicion de videos

. USO DE PLATAFORMAS VIRTUALES

6.1. Herramientas de almacenamiento en la nube
6.2. Herramientas de mensajeria

6.3. Herramientas de trabajo colaborativo

6.4. Herramientas para video conferencias

. GRAFICOS E

2.6. Elaboracion de los gastos por mes

2.7. Documentos con Excel aplicados a la
gastronomia

IMAGENES EN LA

ELABORACION DE MENUS

3.1. Edicion de graficos utilizando
aplicaciones
3.1.1. Publisher
3.1.2. Paint

3.1.3. Corel Draw
3.1.4. Photoshop
3.1.5. Otros

. FORMATO, VISTA E IMPRESION DE

PUBLICACIONES
4.1. Formato y estilo de una publicacion
4.1.1. Margenes orientacion
tamafio
4.1.2. Encabezado y pie de pagina
4.1.3. Bordes
4.1.4. Modificacion de bordes

. USO DE APLICACIONES AUDIO VISUALES Y

DE EDICION
5.1. Edicién de fotografias e imagenes
5.2. Edicién de videos

. USO DE PLATAFORMAS VIRTUALES

6.1. Herramientas de almacenamiento

en la nube
6.2. Herramientas de mensajeria
6.3. Herramientas de trabajo

colaborativo
6.4. Herramientas para video
conferencias
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4.3.6. Vista preliminar
4.3.7. Impresién completa del libro

5. MICROSOFT  PUBLISHER  APLICADO A LA

ELABORACION DE MENU
5.1. Publisher
5.1.1. ¢Qué es el Publisher?
5.1.2. Ventajas
5.1.3. Crear, guardar, abrir
5.1.4. Creaciény uso de plantillas
5.2. Cinta de opciones
5.2.1. |Inicio
5.2.2. |Insertar
5.2.3. Disefio de pagina correspondencia Revisar
5.2.4. Vista
5.3. Trabajo de textos buscar y reemplazar corrector
ortografico estilos y formatos parrafos
tabulaciones
5.3.1. Numeracion y vifietas
5.4. Manejo de llustraciones
5.4.1. Manejo de imagenes como fondos
5.4.2. Transparencias
5.4.3. Ajustes de imagenes
5.4.4. Importacion de imagenes
5.4.5. Ajuste de texto con imagenes
FORMATO, ESTILO, ILUSTRACIONES, VISTA E
IMPRESION DE UNA PUBLICACION
6.1. Formato y estilo de una publicacién
6.1.1. Margenes Orientacion Tamaio
6.1.2. Encabezado y pie de pagina
6.1.3. Bordes
6.1.4. Aplicacion de bordes a textos, imagenes,
autoforma u objeto
6.1.5. Modificacion de bordes
6.1.6. Guias de regla guias de disefo
6.1.7. Tablas
USO DE HERRAMIENTAS AUDIO VISUALES Y DE
EDICION
7.1. Edicion de videos
7.2. Edicion de fotografias e imagenes
USO DE PLATAFORMAS VIRTUALES
8.1. Herramientas de almacenamiento en la nube
8.2. Herramientas de mensajeria
8.3. Herramientas de trabajo colaborativo
8.4. Herramientas para video conferencias
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INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 3
NUTRICION Y DIETETICA

MODULO 6
NUTRICION Y DIETETICA |
MODULO 7
NUTRICION Y DIETETICA Il (COCINA VEGETARIANA)

MODULO 3
NUTRICION Y DIETETICA |
MODULO 8
NUTRICION Y DIETETICA II

. ALIMENTACION Y NUTRICION

1.1. Concepto de nutricidn
1.2. Concepto de alimentacion
1.3. Concepto de dietética

. ALIMENTOS Y NUTRIENTES

2.1. Clasificacion de alimentos y nutrientes
2.2. Elagua
2.3. Funcién de los nutrientes

. MACRONUTRIENTES

3.1. Carbohidratos

3.2. Grasas

3.3. Proteinas

3.4. Funciones dentro el organismo

3.5. Necesidad diaria

3.6. Aplicacion de los macronutrientes dentro la
cocina

. MICRONUTRIENTES

4.1. Vitaminas, origen

4.2. Clasificacion de las vitaminas

4.3. Funcidn que realizan en el organismo

4.4. Alimentos ricos en vitaminas

4.5. Necesidad diaria de vitaminas

4.6. Minerales

4.7. Funcion de los minerales en el organismo

4.8. Necesidad diaria de los minerales

4.9. Alimentos ricos en minerales

4.10. Aplicacién de los micronutrientes en la cocina

. METABOLISMO BASAL Y EL SISTEMA DIGESTIVO

5.1. Fases del metabolismo

5.2. Estructura del aparato digestivo
5.3. Proceso de la digestién

5.4. Enzimas digestivas

5.5. Metabolismo celular

6. TRANSFORMACION DE LOS NUTRIENTES EN EL

CUERPO

6.1. Transformacion de los azlcares
6.2. Transformacion de las grasas
6.3. Transformacion de las proteinas
6.4. Transformacion de las vitaminas

1. ALIMENTACION Y NUTRICION

1.1.
1.2
1.3.
1.4.

Alimentacion

Nutricién

Habitos alimentarios
Clasificacion de los alimentos

2. EL METABOLISMO Y EL PROCESO DIGESTIVO

2.1
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

Fases del metabolismo
Estructura del aparato digestivo
Proceso de la digestion

Enzimas digestivas
Metabolismo celular

3. ELAGUA

3.1.
3.2
3.3.
3.4.

Ciclo y estados del agua

Funcidn del agua en el organismo
Necesidad diaria

Aplicacién del agua dentro la cocina

4. MACRONUTRIENTES

4.1.
4.2.
4.3.
4.4,
45,
4.6.

Carbohidratos

Grasas

Proteinas

Funciones dentro el organismo

Necesidad diaria

Aplicacién de los macronutrientes dentro la cocina

5. MICRONUTRIENTES

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.
5.7.
5.8.
5.9.
5.10.

6. CEREALES, LEGUMINOSAS, TUBERCULOS, VERDURAS, FRUTAS

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.

Vitaminas, origen

Clasificacion de las vitaminas

Funcion que realizan en el organismo
Alimentos ricos en vitaminas

Necesidad diaria de vitaminas

Minerales

Funcion de los minerales en el organismo
Necesidad diaria de los minerales

Alimentos ricos en minerales

Aplicacidn de los micronutrientes en la cocina

Origen y procedencia
Composicién nutricional
Clasificacién y caracteristica
Digestibilidad

1. ALIMENTACION Y NUTRICION

1.1.
1.2.
1.3.

Concepto de nutricion

Concepto de alimentacién
Clasificacion  de  alimentos vy
nutrientes

2. MACRONUTRIENTES

2.1
2.2,
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

Carbohidratos

Grasas

Proteinas

Funciones dentro el organismo
Necesidad diaria

Aplicacién de los macronutrientes
dentro la cocina

3. MICRONUTRIENTES

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.

3.8.
3.9.

Vitaminas

Clasificacion de las vitaminas

Funcidn que realizan en el organismo
Alimentos ricos en vitaminas
Necesidad diaria de vitaminas
Minerales

Funcion de los minerales en el
organismo

Necesidad diaria de los minerales
Alimentos ricos en minerales

3.10. Aplicacion de los micronutrientes en

la cocina
MODULO 8
NUTRICION Y DIETETICA Il

1. NUTRICION Y SALUD

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

1.5.

Necesidad energética

Peso corporal

Energia diaria

Tablas de valor nutricional de los
alimentos

Gramaje de alimentos que
intervienen en un menu

2. ALIMENTACION EQUILIBRADA

2.1
2.2,

Requisitos basicos
Dietas para diferentes edades
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7. NECESIDAD ENERGETICA
7.1. Célculo de peso corporal
7.2. Necesidad de energia diaria
7.3. Calculo de energia completa
7.4. Distribucion de energia
8. TABLAS DE VALOR NUTRICIONAL
8.1. Tablas de alimentos
8.2. Gramaje de alimentos que intervienen en un
menu
9. ALIMENTACION EQUILIBRADA
9.1. Requisitos basicos
9.2. Dietas para diferentes edades
9.3. Dietas segun necesidades particulares
10. NUTRICION Y SALUD
10.1. Enfermedades ligadas a defectos de nutricidn
10.2. Enfermedades y nutricidn
11. ELABORACION DEL MENUS EN BASE A
REQUERIMIENTOS
11.1. Definicion
11.2. Componentes del menu
11.3. Normas para elaborar menus
11.4. Secuencia de platos

6.5. Aplicacion culinaria
7. LECHE Y DERIVADOS
7.1. Composicion nutricional
7.2. Clasificacidn y caracteristicas
7.3. Digestibilidad
7.4. Aplicacion culinaria
8. CARNES ROJAS, ROSADAS, OSCURAS, BLANCAS
8.1. Composicidn nutricional
8.2. Clasificacién y categorias
8.3. Necesidad diaria
8.4. Digestibilidad
8.5. Almacenaje
8.6. Aplicacion culinaria
9. NECESIDAD DE ENERGIA
9.1. Célculo de peso corporal
9.2. Necesidad de energia diario
9.3. Célculo de energia completa
9.4. Distribucidn de energia
10. ELABORACION DE MENU SEMANAL
10.1. Componentes del menu
10.2. Normas para elaborar menu
10.3. Secuencia de platos
11. DISTRIBUCION DE ENERGIA EN EL MENU
11.1. Tabla de alimentos
11.2. Gramaje de alimentos que intervienen en un menu
11.3. Comparacion de necesidades energéticas y nutrimentos
11.4. Aplicacién del menu en la cocina
MODULO 7
NUTRICION Y DIETETICA Il
(COCINA VEGETARIANA)
1. COCINA VEGETARIANA
1.1. Propiedades y uso de los diferentes insumos vegetarianos
1.2. Clasificacion
1.3. Elaboracién y preparaciones
1.4. Limpieza, desinfeccidn, conservacion y métodos de coccion
2. ELABORACION DEL GLUTEN Y ELABORACION CON CARNE DE SOYA
2.1. Guisos
2.2. Asados
2.3. Sopa
3. LECHES VEGETALES
3.1. Leche de soya
3.1.1.Elaboracién de tofu
3.2. Leche de coco
3.3. Leche de arroz
3.4. Leche de almendras

2.3. Dietas segun necesidades
particulares

2.4. Enfermedades ligadas a defectos de
nutricidn

3. ELABORACION DEL MENU SEMANAL

3.1. Componentes del menu

3.2. Normas para elaborar menus

3.3. Secuencia de platos
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4. ENSALADAS
5. LICUADOS
6. POSTRES
7. DESAYUNOS
8. REPOSTERIA VEGETARIANA
8.1. Tarta
8.2. Galleta
8.3. Flane
9. GERMINADO
9.1. Alfalfa
9.2. Alverja o arveja
9.3. Quinua
INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS EDUCACION ALTERNATIVA EDUCACION REGULAR
ASIGNATURA 4 MODULO 1 MODULO 4
TECNICAS CULINARIAS E HISTORIA DE LA GASTRONOMIA TECNICAS CULINARIAS E HISTORIA DE LA GASTRONOMIA | TECNICAS CULINARIAS E HISTORIA DE LA
MODULO 3 GASTRONOMIA |
TECNICAS CULINARIAS E HISTORIA DE LA GASTRONOMIA II MODULO 5
TECNICAS CULINARIAS E HISTORIA DE LA
GASTRONOMIA II
1. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA 1. TECNICAS Y CORTES 1. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA Y
1.1. Epoca antigua 1.1. Técnicas basicas de cocina TERMINOLOGIA CULINARIA
1.2. Epoca media 1.2. Brigada de cocina, equipos mayores y menores 1.1. Epoca antigua
1.3. Epoca contemporanea 1.2.1. Clasificacion de tablas 1.2. Epoca media
2. TERMINOLOGIA CULINARIA 1.3. Manejo de cuchillo y técnicas de corte 1.3. Epoca contemporanea
2.1. Conceptos de terminologia culinaria 1.4. Mise en place 1.4. Nuevas tendencias gastrondmicas
3. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS 1.5. Cortes en verduras, hortalizas y tubérculos 1.5. Terminologia culinaria
3.1. Hortalizas 2. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS 2. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS
3.2. Tubérculos 2.1. Hortalizas 3.1. Hortalizas
3.3. Legumbres 2.2. Tubérculos 3.2. Tubérculos
3.4. Cereales 2.3. Legumbres 3.3. Legumbres
3.5. Frutas 2.4. Cereales 3.4. Cereales
4. CONDIMENTOS, ESPECIAS Y HIERBAS AROMATICAS 2.5. Frutas 3.5. Frutas
4.1. Origeny procedencia 3. CARNES, PESCADOS Y MARISCOS 3. CONDIMENTOS, ESPECIAS Y HIERBAS
4.2. Clasificacion de los condimentos, especias y | 4. CONDIMENTOS, ESPECIAS Y HIERBAS AROMATICAS AROMATICAS
hierbas 4.1. Origeny procedencia 4.1. Origeny procedencia
4.3. Caracteristicas de los condimentos, especias y 4.2. Clasificacion de los condimentos, especias y hierbas 4.2. Clasificacion de los condimentos,
hierbas 4.3. Caracteristicas de los condimentos, especias y hierbas especias y hierbas
4.4. Aplicacion en la elaboracién del producto 4.4. Aplicacion en la elaboracién del producto 4.3. Aplicacion en la elaboracién del
5. TECNICAS Y CORTES 5. TECNICAS Y METODOS DE COCCION producto

5.1. Cortes de sala
5.2. Cortes de cocina

6. METODOS Y TECNICAS DE COCCION
6.1. Métodos

5.1. Métodos
5.1.1. Expansidny su técnica
5.1.2. Concentracidn y su Técnica
5.1.3. Mixto y sus Técnicas
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6.1.1. Expansidny su técnica
6.1.2. Concentracion y su técnica
6.1.3. Mixto y sus técnicas

7. ELABORACION DE FONDOS GOURMET
7.1. Fondo moreno de res
7.2. Fondo blanco de ave
7.3. Fondo de fumet
8. CLASIFICACION Y ELABORACION DE SALSAS MADRES Y
DERIVADAS
8.1. Historiay origen de las salsas
8.2. Clasificacion

8.2.1. Jugos: cdrnicos (vacuno, aves, peces Yy
mariscos) y vegetales
8.2.2. Roux

8.2.3. Salsas por reduccion
8.2.4. Salsas por espesada
8.2.5. Salsas por emulsion salsas calientes
8.3. Salsas calientes
8.3.1. Salsa holandesay bernaisse
8.4. Salsas frias
8.4.1. Salsa mayonesa
8.5. Salsavinagreta
8.6. Mantequillas compuestas y aceites saborizados
8.6.1. Mantequillas compuestas y aceites saborizados
8.6.2. Derivaciones y aplicaciones
9. CORTESY LIMPIEZA DE CARNES, PESCADOS Y MARISCOS
9.1. Cortes en verduras, hortalizas y tubérculos
9.1.1. Clasificacion y cortes en carnes
9.1.2. Cortes en bovinos
9.1.3. Cortes en porcinos
9.1.4. Cortes en ovinos
9.1.5. Cortes en aves
9.1.6. Pescadosy mariscos
9.1.7. Cortesy limpieza de despojos y menudencias
10. TECNICAS DE COCCION DE HUEVO
10.1. Estructuray composicion
10.2. Diferentes variedades de huevos
10.3. Almacenamiento y conservacion
10.4. Uso culinario
10.5. Diferentes métodos de coccion y preparacion
11. ELABORACION DE GUARNICIONES SIMPLES Y
COMPUESTAS
11.1. Elaboracion de ensaladas y entremeses
11.2. Elaboracion de guarniciones con arroz
11.3. Elaboracion de guarniciones con pastas

5.2. Técnicas de conservacion de alimentos y sus técnicas
5.2.1. Tipos de salsas
5.2.2. Historiay origen de las salsas
5.2.3. Clasificaciéon

5.2.4. Jugos: carnicos (vacuno, aves, peces y mariscos) y

vegetales
5.2.5. Rouxy medios espesante
5.2.6. Salsas por reduccion
5.2.7. Salsas por espesada
5.2.8. Salsas por emulsion
5.2.9. Mantequillas compuestas y aceites saborizados
5.2.10. Derivaciones y aplicaciones
6. ELABORACION DE FONDOS
6.1. Fondo oscuro
6.2. Fondo claro
6.3. Fondo de fumet
7. ELABORACION DE SALSAS MADRES Y DERIVADAS
7.1. Salsas por espesado
7.2. Salsa espafiola y demiglace
7.3. Salsa bechamel y demana
7.4. Salsas por emulsién
7.5. Salsa holandesa y bernaisse
7.6. Salsa mayonesa
7.7. Salsa vinagreta
7.8. Mantequillas compuestas y aceites saborizados
8. ELABORACION DE GUARNICIONES SIMPLES Y COMPUESTAS
8.1. Elaboracion de ensaladas y entremeses
8.2. Elaboracion de guarniciones con arroz
8.3. Elaboracidén de guarniciones con pastas
8.4. Elaboracién de guarniciones con tubérculos
8.5. Elaboracion de guarniciones con hortalizas
8.6. Elaboracion de guarniciones mixtas
9. ELABORACION DE MENUS
9.1. Origen y caracteristicas
9.2. Clasificacién de menus estdndar
9.3. Estructura de menu
MODULO 3

GASTRONOMIA NACIONAL I (HISTORIA DE LA GASTRONOMIA)
REGION DEL ALTIPLANO-REGION DE LOS VALLES-REGION DEL ORIENTE

1. COCINA NACIONAL
1.1. Antologia de la gastronomia boliviana
1.2. Epoca antigua
1.3. Epoca media
1.4. Epoca contemporanea
2. LA GASTRONOMIA EN BOLIVIA

MODULO 5
TECNICAS CULINARIAS E HISTORIA DE LA
GASTRONOMIA II
1. CLASIFICACION Y CORTES
1.1. Cortes en verduras,
tubérculos
1.2. Cortesy limpieza de carnes
1.3. Clasificacion y cortes en carnes
1.3.1. Cortes en bovinos
1.3.2. Cortes en porcinos
1.3.3. Cortes en ovinos
1.3.4. Cortes en aves
1.3.5. Pescados y mariscos
1.4.Cortes y limpieza de despojos vy
menudencias
2. TECNICAS Y METODOS DE COCCION
2.1. Métodos
2.1.1. Expansidony su técnica
2.1.2. Concentracidn y su técnica
2.1.3. Mixto y sus técnicas
3. ELABORACION DE SALSAS MADRES Y
DERIVADAS
3.1. Historia y origen de las salsas
3.2. Clasificacién
3.3. Jugos: carnicos (vacuno, aves, peces y
mariscos) y vegetales
3.4. Roux
3.5. Salsas por reduccion
3.6. Salsas por espesada
3.7. Salsas por emulsién
3.8. Salsas calientes
3.8.1. Salsa holandesa y bernaisse
3.9. Salsas frias
3.9.1. Salsa mayonesa
3.10. Mantequillas compuestas y aceites
saborizados
4. ELABORACION DE FONDOS GOURMET
4.1. Fondo moreno de res
4.2. Fondo blanco de ave
4.3. Fondo de fumet
5. ABORACION DE GUARNICIONES SIMPLES Y
COMPUESTAS
5.1. Ensaladas
5.2. Entremeses
5.3. Guarniciones con arroz

hortalizas vy
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11.4. Elaboracion de guarniciones con tubérculos
11.5. Elaboracién de guarniciones con hortalizas
11.6. Elaboracidn de guarniciones mixtas

12. ELABORACION DE MENUS
12.1. Origeny caracteristicas
12.2. Clasificacion de menus estandar
12.3. Redaccién de menus

2.1
2.2.
2.3.
2.4.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.
4.3.

4.4,
4.5.
4.6.

5.1
5.2
5.3.

5.4.
5.5.
5.6.

6.1.
6.2.

6.3.
6.4.
6.5.
6.6.

7.1.
7.2.

Antes del coloniaje

En el coloniaje

Después del coloniaje

La cocina actual en Bolivia

. UTENSILIOS DE LA COCINA BOLIVIANA

Tiempo antiguo o ancestral
En la colonia
Tiempos modernos

. GASTRONOMIA DE COCHABAMBA

Geografia, recursos agricolas y ganaderos

Gastronomia de las provincias de Cochabamba

Historia, origen, caracteristicas y clasificacién de sus platos
tipicos

Platos representativos ancestrales y comerciales

Elaboracién y preparacion

Visita a ferias provinciales

. GASTRONOMIA DE CHUQUISACA

Geografia, recursos agricolas y ganaderos

Gastronomia de las provincias de Chuquisaca

Historia, origen, caracteristicas y clasificacién de sus platos
tipicos

Platos representativos ancestrales y comerciales

Elaboracion y preparacion

Visita a ferias provinciales

. GASTRONOMIA DE TARIJA

Geografia, recursos agricolas y ganaderos

Gastronomia de las provincias de Tarija zona de los valles y
chaco

Historia, origen, caracteristicas y clasificacién de sus platos
tipicos

Platos representativos ancestrales y comerciales

Elaboracion y preparacion

Visita a ferias provinciales

. TRABAJO DE CAMPO

Visita a centros gastronémicos
Participacion en eventos gastrondmicos nacionales

5.4.
5.5.
5.6.
5.7.

Guarniciones con pastas
Guarniciones con tubérculos
Guarniciones con hortalizas
Guarniciones mixtas
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INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 5
PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA, PASTELERIA
Y PANADERIA

MODULO 4

PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA, PASTELERIA Y

PANADERIA |
MODULO 5

PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA, PASTELERIA Y

PANADERIA II

MODULO 6
PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA,
PASTELERIA Y PANADERIA |
MODULO 7
PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA,
PASTELERIA Y PANADERIA Il

. HISTORIA DE LA REPOSTERIA, PASTELERIA Y PANADERIA
1.1. Reposteria
1.1.1. Lareposteria en la edad media
1.1.2. Principales exponentes de la reposteria
1.1.3. Evolucidn de la reposteria
1.2. Pasteleria
1.2.1. Principales exponentes de la Pasteleria
1.2.2. Laevolucién de la pasteleria
1.3. Panaderia
1.3.1. Origen de la panaderia
1.3.2. La prehistoria
1.3.3. Renacimiento al siglo XIX
1.3.4. La revolucién industrial
. INFRAESTRUCTURA'Y EQUIPAMIENTO
2.1. Ubicacién de areas de trabajo
2.2. Normativa
2.3. equipos de panificacion
2.3.1. Hornos semi industriales
2.3.2. Camaras fermentadoras
2.3.3. Camaras de refrigeracion
2.3.4. Camaras frigorificas
2.4. utensilios y menaje de panaderia

. MATERIAS PRIMAS

3.1. Materias primas lacteos y derivados
3.2. Harinas

3.3. Huevos

3.4. Azlcar

3.5. Grasas

3.6. Chocolates

3.7. Aditivos y saborizantes

. AGENTES LEUDANTES

4.1. Leudantes fisicos

4.2. Leudantes bioldgicos

4.3. Leudantes quimicos

. TIPOS DE MASAS EN PASTELERIA Y REPOSTERIA
5.1. Masas liquidas

5.2. Masas semi liquidas

1.

LA REPOSTERIA
1.1. Historia de la reposteria
1.2. Insumos de reposteria
1.3. Mantecasy aceites
1.4. Harinay clasificacién
1.5. Higiene y seguridad alimentaria
1.6. Bromatologia
1.7. Vocabulario técnico
1.8. Tabla de equivalencia
1.9. Pesosy medidas
MASAS QUEBRADAS
2.1. Empanadasy rollos
2.2. Galletas integrales
2.3. Galletas con sabores
2.4. Galletas rellenas
2.5. Galletas bicolores
2.6. Alfajores
2.7. Cachitos
2.8. Cufiapes
2.9. Tartaletas dulces
MASAS BATIDAS
3.1. Queque basico
3.2. Queque marmol
3.3. Queque de frutas
3.4. Muffis
3.5. Bizcochuelos
3.6. Yemitas
MASAS FRITAS
4.1. Donas
4.2. Berlinés
4.3. Tawa —tawas
4.4. Buiuelos
4.5. Pastel de api
4.6. Gaznates
PASTELES EN BASE A MASA QUEBRADA
5.1. Pie de limén
5.2. Pie de manzana

1. HISTORIA DE LA PANADERIA
1.1. Origen de la panaderia
1.2. Renacimiento al siglo XIX
1.3. La revolucién industrial
1.4. Epoca contemporédnea
2. INFRAESTRUCTURA'Y EQUIPAMIENTO
2.1. Ubicacidn de areas de trabajo
2.2. Equipos de panificacion
2.3.1. Hornos semi industriales
2.3.2. Camaras fermentadoras
2.3.3. Camaras de refrigeracién
2.3.4. Camaras frigorificas
2.3. utensilios y menaje de panaderia
3. MATERIAS PRIMAS Y AGENTES LEUDANTES
3.1. Materias primas: harina, huevos,
azucar grasa, chocolates, lacteos
aditivos y saborizantes
3.2. Agentes leudantes: fisicos,
bioldgicos, quimicos
4. TIPOS DE PANADERIA
4.1. Panaderia basica
4.2. Panaderia tradicional
4.3. Panaderia Artesanal
4.4. Panaderia semi industrial
4.5. Panaderia industrial
5. PREFERMENTOS Y MASAS MADRE
5.1. Procesos de elaboracion de masa
fermentada
5.2. procesos de fermentacion
5.3. procesos de horneado
5.4. procesos de aireados
6. FLUJO DE PRODUCCION
6.1. Mezclas tiempo vy procesos de
elaboracion
6.2. Fermentacion panadera vy alcohdlica
6.3. Retencién y tolerancia, pointage y
apresto
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5.3. Masas batidas
5.3.1. Masas estructuradas aireadas
5.3.2. Masas estructuradas cremosas
5.3.3. Masas batidas especiales
5.4. Masas pesadas
6. MERENGUES Y MASAS MERENGUADAS
6.1. Origen e historia
6.2. Tipos de merengues (italiano, francés, suizo)
6.3. Tipos de masas merengadas
7. TIPOS EN PANADERIA
7.1. Panaderia basica
7.2. Panaderia tradicional
7.3. Panaderia Artesanal
7.4. Panaderia semi industrial
7.5. Panaderia industrial

8. MASA FERMENTADAS

8.1. Introduccion

8.2. Funciones de la levadura

8.3. Procesos de elaboracidon de masa fermentada
8.4. Procesos de fermentacion

8.5. Procesos de horneado

8.6. Procesos de aireados

9. FLUJO DE PRODUCCION

9.1. Mezclas tiempo y procesos de elaboracion
9.2. Fermentacién panadera y alcohdlica
9.3. Retencidn y tolerancia, pointage y apresto
9.4. Pesado y greifado
9.5. Coccidn, temperatura e higrometria
9.6. Reposo y enfriamiento
10. ELABORACIONES  BASICAS EN
PASTELERIA
10.1. Masas clasicas basicas
10.1.1. Crepes, panqueques, cupcakes, queques,
pionono brownie
10.2. Elaboracion de bizcochos y cremas
10.2.1. Genoise, bizcochuelo, crema pastelera,
crema inglesa
10.3. Rellenos
11. ELABORACIONES BASICAS DE PANADERIA
11.1. Masa base de pan blanco
11.2. Masa base de pan integral
11.3. Masa base de pan dulce

REPOSTERIA Y

5.3. Pie de requesdn
5.4. Pie de frutas
5.5. Pie de membrillo
5.6. Alfajores especiales
5.7. Tartaletas
MODULO 5
PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA, PASTELERIA Y
PANADERIA II
LA PANADERIA

1.1. Historia

1.2. Tipos de leudantes
1.3. Tipologia de harinas
1.4. Azlcares

1.5. Materia grasa

1.6. Leudantes

1.7. Masa madre

1.8. Procesos de elaboracién
PAN BASICO

2.1. Pande sarnita

2.2. Pan de cauquita
2.3. Pan de cachito
PANES INTEGRALES Y DE CEREALES
3.1. Pande quinua

3.2. Pande soya

3.3. Pande maiz

3.4. Pande avena

3.5. Pande arroz

3.6. Panes regionales
PANES DULCES

4.1. Pande coco

4.2. Pan de chocolate

4.3. Pan de canela

4.4. Biscocho

4.5. Pan de leche

4.6. Panetones

PAN DE BUFFET

5.1. Pande ajo

5.2. Pan de cebolla
5.3. Pan de romero
5.4. Pan de aceituna
5.5. Pan de verduras
PAN CON RELLENO

6.1. Quesos

6.2. Carnes

6.4. Pesadoy greifado
6.5. Coccidn, temperatura e higrometria
6.6. Reposo y enfriamiento

MODULO 7

PROCEDIMIENTOS BASICOS DE REPOSTERIA,

1.

2.

3.

5.

PASTELERIA Y PANADERIA I
ELABORACIONES BASICAS DE PANADERIA

1.1. Masas basase de pan blanco
1.2. Masa base de panes integrales y

dulces

1.3. Masas liquidas y semi liquidas

1.4. Masas estructuradas aireadas vy
quebradas

1.5. Empanadasy rollos
1.6. Galletas integrales, con sabores vy
bicolores
1.7. Alfajores
MASAS BATIDAS
2.1. Queque basico y sus variaciones
2.2. Brazo gitano
MASAS FRITAS
3.1. Donas
3.2. Tawa —tawas
3.3. Bufiuelos
3.4. Pastel de api
MASAS QUEBRADAS
4.1. Pie de limén, manzana y otros
4.2. Reposteria nacional
4.2.1. Cufape
4.2.2. Roscas de maiz
4.2.3. Empanadas de maiz
MERENGUES Y MASAS MERENGUADAS
5.1. Merengue italiano
5.2. Merengue francés
5.3. Merengue suizo
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6.3. Jamodn

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 6
INGLES

6.4. LLawcha
6.5. Jawitas
EDUCACION ALTERNATIVA
MODULO 13
INGLES

MODULO 12
INGLES

. INDRUDUCE MYSELF

1.1. The alphabet

1.2. Greatins and farewells

1.3. Introducing people

1.4. Day of the week, months and weeks

. USES OF PLURAL AND SINGULAR

2.1. Article aand an

2.2. The numbers

2.3. Countable and non-countable nous
2.4. Singular and plural personal nouns

. SIMPLE PRESENT

3.1. The verb to be

3.2. Affirmative, negative and interrogatives
statements using verb to be

3.3. The uses of auxiliary do and does

. PRESENT CONTINUOUS

4.1. Affirmative, negative and interrogative statements
using ING

. GLOSSARY OF FOOD

5.1. Fruits

5.2. Vegetables
5.3. Cereals

5.4. Milk products
5.5. Meats

5.6. Drinks

. DESSERTS

6.1. Recipes of desserts

6.2. Useful verbs of desserts
6.3. Useful gastronomy verbs
. KITCHEN WARES AND EQUIPMENTS
7.1. Bakery wares

7.2. Pots

7.3. Frying pans

7.4. Equipment’s

7.5. Glasses and cups

7.6. Tables cuvers
PRESENTATION OF DISHES
8.1. Table covering

. INDRUDUCE MYSELF

1.1. The alphabet

1.2. Greatins and farewells

1.3. Introducing people

1.4. Day of the week, months and weeks

. USES OF PLURAL AND SINGULAR

2.1. Article aand an

2.2. The numbers

2.3. Countable and non-countable nous
2.4. Singular and plural personal nouns

. SIMPLE PRESENT

3.1. The verb to be

3.2. Affirmative, negative and interrogatives statements using verb|

to be
3.3. The uses of auxiliary do and does

. PRESENT CONTINUOUS
4.1. Affirmative, negative and interrogative statements using ING
. GLOSSARY OF FOOD

5.1. Fruits

5.2. Vegetables
5.3. Cereals

5.4. Milk products
5.5. Meats

5.6. Drinks

. DESSERTS

6.1. Recipes of desserts
6.2. Useful verbs of desserts
6.3. Useful gastronomy verbs

. KITCHEN WARES AND EQUIPMENTS

7.1. Bakery wares

7.2. Pots

7.3. Frying pans

7.4. Equipment’s

7.5. Glasses and cups

7.6. Tables cuvers
PRESENTATION OF DISHES
8.1. Table covering

8.2. Preposition of place

. PRESENT CONTINUOUS

1.1. Affirmative, negative and interrogative|
statements using ING

. GLOSSARY OF FOOD

2.1. Fruits

2.2. Vegetables
2.3. Cereals

2.4. Milk products
2.5. Meats

2.6. Drinks

. DESSERTS

3.1. Recipes of desserts
3.2. Useful verbs of desserts
3.3. Useful gastronomy verbs

. KITCHEN WARES AND EQUIPMENTS

4.1. Bakery wares

4.2. Pots

4.3. Frying pans

4.4, Equipment’s

4.5. Glasses and cups

4.6. Tables cuvers
PRESENTATION OF DISHES
5.1. Table covering

5.2. Preposition of place

. INTERPERSONAL RELATIONSHIPS

6.1. Even presentation

6.2. Meeting people

6.3. Giving information and information
questions

6.4. Say good-bye and thank giving

. CUSTOMER SERVICE

7.1. Waiter introducing

7.2. Ask for order

7.3. Usual questions

7.4. Usual answers

7.5. Explaining kind of dishes

. BAR

8.1. Drinks vocabulary
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8.2. Preposition of place

9. INTERPERSONAL RELATIONSHIPS

9.1. Even presentation
9.2. Meeting people
9.3. Giving information and information questions
9.4. Say good-bye and thank giving
10. CUSTOMER SERVICE
10.1. Waiter introducing
10.2. Ask for order
10.3. Usual questions
10.4. Usual answers
10.5. Explaining kind of dishes
11. BAR
11.1. Drinks vocabulary
11.2. Useful verbs for making drinks
11.3. Mixing
11.4. Blending
11.5. Kind of glasses used in bar
12. KITCHEN
12.1. International food
12.2. International condiments
12.3. Kitchen furniture

8.2. Useful verbs for making drinks
8.3. Mixing

8.4. Blending

8.5. Kind of glasses used in bar

. KITCHEN

9.1. International food
9.2. International condiments
9.3. Kitchen furniture

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 7 MODULO 8 MODULO 10
SERVICIO DE COMEDOR ETIQUETA Y PROTOCOLO SERVICIO DE COMEDOR ETIQUETA Y PROTOCOLO SERVICIO DE COMEDOR ETIQUETA Y
PROTOCOLO
1. ETIQUETA SOCIAL ETIQUETA SOCIAL . LA ETIQUETA Y PROTOCOLO

1.1. Normas basicas de educacién y responsabilidad
1.2. Puntualidad en el trabajo como en la vida social

1.3. Puntualidad para el invitado como para el anfitrién

1.4. Presentaciones

1.5. Conversaciones dentro y fuera de la empresa
2. IMAGEN PERSONAL Y DISCRECION

2.1. Como vestir para cada ocasion

2.2. Como hablar y saludar

2.3. Como presentarse a si mismo

2.4. Cuando utilizar, la palabra td o usted
3. RELACIONES PUBLICAS

3.1. Comunicacion con las personas

3.2. Comunicacion verbal dentro y fuera de la empresa

3.3. Comunicacion oral, como hablar un publico
3.4. Comunicacion gestual y mimica
3.5. Comunicacion escrita

4. CLASIFICACION DE RESTAURANTE

1.1. Normas basicas de educacién y responsabilidad
1.2. Puntualidad en el trabajo como en la vida social
1.3. Puntualidad para el invitado como para el anfitrién

. IMAGEN PERSONAL

2.1. Cémo vestir para cada ocasion

2.2. Cémo hablar y saludar

2.3. Como presentarse a si mismo

2.4. Cuando utilizar, la palabra tu o usted

. RELACIONES PUBLICAS

3.1. Comunicacion con las personas

3.2. Comunicacion verbal dentro y fuera de la empresa
3.3. Comunicacion oral, como hablar un publico

3.4. Comunicacion gestual y mimica

3.5. Comunicacion escrita

. ETIQUETA EN LA MESA

4.1. El correcto uso de los cubiertos
4.2. El correcto uso de la cristaleria

1.1. Normas basicas de educacion
1.2. Puntualidad como invitado
1.3. Puntualidad como anfitrion

. RELACIONES PUBLICAS

2.1. Vestimenta para cada ocasion
2.2. Los modos de hablar y saludar
2.3. Formas de presentacion

2.4. Comunicacién oral

2.5. Comunicacién gestual y mimica
2.6. Comunicacidn escrita

. TIPOS DE MONTAJE DE MESAS

3.1. Clasificacién de montajes de mesa
3.2. Montaje de mesas en eventos

. ETIQUETA EN LA MESA

4.1. El correcto uso de los cubiertos
4.2. El correcto uso de la cristaleria
4.3. El correcto uso de la servilleta
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4.1. Clasificacion de acuerdo a tenedores
4.2. Clasificacion de acuerdo a la especialidad
4.3. Clasificacion por tematica
4.4. Tipos de recepciones
5. TIPOS DE MONTAJE DE MESAS
5.1. Clasificaciéon de montajes de mesa
5.2. Montaje de mesas en eventos
6. ETIQUETA EN LA MESA
6.1. El correcto uso de los cubiertos
6.2. El correcto uso de la cristaleria
6.3. El correcto uso de las servilletas
7. TIPOS DE SERVICIO
7.1. Introduccién
7.2. Servicio a la inglesa
7.3. Servicio a la francesa
7.4. Servicio a la americana
7.5. Servicio a la rusa o carro gueridén
8. DOCUMENTOS DE SERVICIO
8.1. Comanda
8.2. Control interno
8.3. Hoja de traspaso
8.4. Nota de remision
8.5. Nota de devolucion
9. MENU
9.1. El menu composicion y elaboracién del menu
9.1.1. Lacarta: clasicay moderna
9.1.2. Tipos de menu
10. ATENCION AL CLIENTE
10.1. Recepcidn al cliente
10.2. Presentacién del menu o carta
11. PLANIFICACION DE SALONES
11.1. Armado de salones
11.2. Organizacién de horarios en salones
12. CEREMONIAL, ETIQUETAY PROTOCOLO
12.1. Definicidn de ceremonia, etiqueta y protocolo
12.2. Caracteristicas
12.3. Reglas ceremoniales

4.3. El correcto uso de las servilletas
5. DOCUMENTOS DE SERVICIO
5.1. Comanda
5.2. Control interno
5.3. Hoja de traspaso
5.4. Nota de remision
5.5. Nota de devoluciéon
5.6. Hoja recapitulativa de ventas
5.7. Tabla de sueldo del personal de servicio por puntos
5.8. Tabla de sueldo del personal de servicio por porcentaje
6. MENU
6.1. El menu: composicion y elaboracidon del menu
6.2. La carta: clasica y moderna
6.3. Tipos de menu
7. PLANIFICACION DE SALONES
7.1. Armado de salones
7.2. Organizacion de horarios en salones
8. CEREMONIAL ETIQUETA'Y PROTOCOLO
8.1. La ceremonia, etiqueta y protocolo
8.2. Caracteristicas
8.3. Reglas ceremoniales

. ATENCION AL CLIENTE

5.1. Recepcidn al cliente

5.2. Presentacion del menu o carta
PLANIFICACION DE SALONES

6.1. Armado de salones

6.2. Organizacion de horarios en salones
DOCUMENTOS DE SERVICIO

7.1. Comanda

7.2. Control interno

7.3. Hoja de traspaso

7.4. Nota de remisidn

7.5. Nota de devolucién
MENU

8.1. El menu composicion y elaboracion

del menu
8.2. lacarta cldsica y moderna
8.3. Tipos de menu
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1.2. El personal
1.3. La organizacidén en empresas gastronomicas
1.4. Organigrama de empresas gastrondmicas

. ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL PERSONAL DEL

RESTAURANTE (DE SALA)
2.1. Organigrama del drea de restaurante (sala)
2.2. Funciones del personal del restaurante (sala)
2.2.1. Funciones del jefe de sala/ maitre
2.2.2. Funciones del segundo maitre
2.2.3. Funciones del feje de sector
2.2.4. Funciones del jefe de rango
2.2.5. Funciones del sumiller
2.2.6. Funciones del camarero de mesa
2.2.7. Funciones del camarero de barra
2.2.8. Funciones del encargado de caja
2.3. Documentos del area de restaurante (sala)

. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN COCINA

3.1. Organigrama del area de cocina

3.2. Funciones del personal del drea de cocina
3.2.1. Funciones del chef ejecutivo
3.2.2. Funciones del chef operativo o de cocina
3.2.3. Funciones del sous chef
3.2.4. Funciones del chef de partida
3.2.5. Funciones del garde manger
3.2.6. Funciones del cocinero
3.2.7. Funciones del entremetier
3.2.8. Funciones del poissonnier
3.2.9. Funciones del rotisseur

3.2.10. Funciones del sausier
3.2.11. Funciones del ayudante de cocina
3.2.12.  Funciones del personal de limpieza

3.3. Documentos del area de cocina

. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN BAR

4.1. Organigrama del area de bar

4.2. Funciones del personal de bar
4.2.1. Funciones del jefe de bar o bar tender
4.2.2. Funciones del ayudante de barra

1.2

Funciones del personal del restaurante (sala)
1.2.1. Funciones del jefe de sala/ maitre
1.2.2. Funciones del segundo maitre

1.2.3. Funciones del feje de sector

1.2.4. Funciones del jefe de rango

1.2.5. Funciones del sumiller

1.2.6. Funciones del camarero de mesa
1.2.7. Funciones del camarero de barra
1.2.8. Funciones del encargado de caja

2. DOCUMENTOS DEL AREA DE RESTAURANTE (SALA)

2.1

2.2.

2.3.

Organizacion y funciones en cocina

2.1.1. Organigrama del area de cocina
Funciones del personal del drea de cocina
2.2.1. Funciones del chef ejecutivo

2.2.2. Funciones del chef operativo o de cocina
2.2.3. Funciones del sous chef

2.2.4. Funciones del chef de partida

2.2.5. Funciones del garde manger

2.2.6. Funciones del cocinero

2.2.7. Funciones del entremetier

2.2.8. Funciones del poissonnier

2.2.9. Funciones del rotisseur

2.2.10. Funciones del sausier

2.2.11. Funciones del ayudante de cocina
2.2.12. Funciones del personal de limpieza
Documentos del area de cocina

3. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN BAR
3.1. Organigrama del 4rea de bar
3.2. Funciones del personal de bar

3.3.

3.2.1. Funciones del jefe de bar o bar tender
3.2.2. Funciones del ayudante de barra
3.2.3. Funciones de los coperos
Documentos del bar

4. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN REPOSTERIA Y PASTELERIA

4.1.
4.2.

Organigrama de la reposteria y pasteleria
Funciones del personal de reposteria y pasteleria
4.2.1. Funciones del chef repostero o pastelero

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS EDUCACION ALTERNATIVA EDUCACION REGULAR
ASIGNATURA 8 MODULO 10 MODULO 14
ORGANIZACION Y GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS ORGANIZACION Y GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS ORGANIZACION Y GESTION DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS
. RECURSOS HUMANOS LA ORGANIZACION DE EMPRESAS | 1. ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL PERSONAL DEL RESTAURANTE | 1. ORGANIZACION DE EMPRESAS
GASTRONOMICAS (DE SALA) GASTRONOMICAS
1.1. Cambios en la visidn de recursos humanos 1.1. Organigrama del area de restaurante (sala) 1.1 Organigrama en empresas

gastrondmicas
1.2 Organigrama del drea de restaurante
1.3 Funciones del personal del
restaurante
1.3.1 Funciones del jefe de sala/ maitre
1.3.2 Funciones del jefe de sector
1.3.3 Funciones del jefe de rango
1.3.4 Funciones del sumiller
1.3.5 Funciones del camarero de mesa
1.3.6 Funciones del camarero de barra
1.3.7 Funciones del encargado de caja
2. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN COCINA
2.1 Organigrama del drea de cocina
2.2 Funciones del personal del area de
cocina
2.2.1 Funciones del chef ejecutivo
2.2.2 Funciones del chef operativo o de
cocina
2.2.3 Funciones del sous chef
2.2.4 Funciones del chef de partida
2.2.5 Funciones del garde manger
2.2.6 Funciones del cocinero
2.2.7 Funciones del entremetier
2.2.8 Funciones del poissonnier
2.2.9 Funciones del rotisseur
2.2.10 Funciones del sausier
2.2.11 Funciones del ayudante de
cocina
2.2.12 Funciones del personal de
limpieza
3. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN
REPOSTERIA Y PASTELERIA
3.1 Organigrama de la reposteria y
pasteleria
3.2 Funciones del personal de reposteria
y pasteleria
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4.2.3. Funciones de los coperos 4.2.2. Funciones del patissier o pastelero 3.2.1 Funciones del chef repostero o
4.3. Documentos del bar 4.2.3. Funciones del ayudante de pasteleria pastelero
5. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN REPOSTERIA Y | 5. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN PANADERIA 3.2.2 Funciones del patissier o
PASTELERIA 5.1. Organigrama de la panaderia pastelero
5.1. Organigrama de la reposteria y pasteleria 5.2. Funciones del personal del area de panaderia 3.2.3 Funciones del ayudante de
5.2. Funciones del personal de reposteria y pasteleria 5.2.1. Funciones del jefe de produccion pasteleria
5.2.1. Funciones del chef repostero o pastelero 5.2.2. Funciones del panadero 4. ORGANIZACION Y  FUNCIONES EN
5.2.2. Funciones del patissier o pastelero 5.2.3. Funciones del ayudante de panaderia PANADERIA
5.2.3. Funciones del ayudante de pasteleria 6. ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL PERSONAL DE ECONOMATO 4.1 Organigrama de la panaderia
6. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN PANADERIA (COMPRAS Y ALMACENES) 4.2 Funciones del personal del area de
6.1. Organigrama de la panaderia 6.1. Organigrama del area de economato panaderia
6.2. Funciones del personal del drea de panaderia 6.2. Funciones del personal de economato 4.2.1 Funciones del jefe de produccidon
6.2.1. Funciones del jefe de produccion 6.3. Organizacion del drea de economato y almacenes 4.2.2 Funciones del panadero
6.2.2. Funciones del panadero 7. DOCUMENTACION DE AREAS DE COMPRAS, ALMACENAMIENTO Y 4.2.3 Funciones del ayudante de
6.2.3. Funciones del ayudante de panaderia PRODUCCION panaderia
7. ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL PERSONAL DE 7.1. Sistema de control de compras 5. ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL
ECONOMATO (COMPRAS Y ALMACENES) 7.2. Registros de compras PERSONAL DE COMPRAS Y ALMACENES
7.1. Organigrama del area de economato 7.3. Registros de almacenamiento 5.1 Organigrama del drea de economato
7.2. Funciones del personal de economato 7.4. Registros de produccion 5.2 Funciones del personal de
7.3. Organizacion del area de economato y almacenes economato
8. DOCUMENTACION DE AREAS DE COMPRAS, 5.3 Organizacion del drea de compras y
ALMACENAMIENTO Y PRODUCCION almacenes
8.1. Sistema de control de compras
8.2. Registros de compras
8.3. Registros de almacenamiento
8.4. Registros de produccion

6. CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS RESTANTES DE UNIDADES EDUCATIVAS TECNICO HUMANISTICAS PLENAS
Se detallan los contenidos minimos de los mddulos que, si bien no son requeridos para la transitabilidad, son utiles para fortalecer los conocimientos y capacidades de las y los
estudiantes.

5TO DE SECUNDARIA 6TO DE SECUNDARIA
MODULO 9 MODULO 11
TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION Y DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD INTRODUCCION A GASTRONOMIA NACIONAL

1. CREATIVIDAD, INNOVACION Y EMPRENDIMIENTO 1. GASTRONOMIA DEL ALTIPLANO

1.1. Creatividad e innovacién 1.1. Gastronomia de las provincias

1.2. Emprendimiento 1.2. Historia, origen, caracteristicas y clasificacion de los platos tipicos

1.3. Cualidades de un emprendedor 1.3. Platos representativos, ancestrales y comerciales

1.4. Estudio de mercado 1.3.1. Elaboraciény preparacion

1.5. Modelo de negocio 2. GASTRONOMIA DE LOS VALLES

1.6. Plan de negocio 2.1. Gastronomia de las provincias

1.7. Delaidea alaaccion 2.2. Historia, origen, caracteristicas y clasificacion de los platos tipicos
2. MODALIDADES DE GRADUACION: REGLAMENTO DEL BACHILLERATO TECNICO 2.3. Platos representativos ancestrales y comerciales

HUMANISTICO 1.3.2. Elaboraciény preparacion

1.1. Modalidades de graduacion 3. GASTRONOMIA DEL ORIENTE
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1.1.1. Proyecto de emprendimiento productivo
1.1.2. Proyecto de innovacién
1.1.3. Practica laboral comunitaria

1.2. Perfil de grado

3.1. Gastronomia de las provincias

3.2. Historia, origen, caracteristicas y clasificacion de sus platos tipicos

3.3. Platos representativos ancestrales y comerciales

1.3.3. Elaboraciony preparacion
MODULO 13
INTRODUCCION A GASTRONOMIA INTERNACIONAL

1. ELABORACION DE FONDOS GOURMET

1.1. Fondo oscuro

1.2. Fondo claro

1.3. Fondo de fumet
2. ELABORACION DE SALSAS MADRES Y DERIVADAS

2.1. Salsa velouté

2.2. Salsa espafiola

2.3. Salsa de tomate

2.4. Salsa holandesa

2.5. Mayonesa
3. ELABORACION DE GUARNICIONES SIMPLES Y COMPUESTAS

3.1. Elaboracion de ensaladas y entremeses

3.2. Elaboracion de guarniciones con arroz

3.3. Elaboracidn de guarniciones con pastas
4. ELABORACION DE MENUS

4.1. Clasificacion de menus estandar

4.2. Redaccion de menus

MODULO 15
TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION

1. DEFENSA DE GRADO

1.1. Ejecucidn de las modalidades de graduacion

1.2. Defensa de grado

7. CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS RESTANTES DE CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA
Se detallan los contenidos minimos de los médulos que, si bien no son requeridos para la transitabilidad, son utiles para fortalecer los conocimientos y capacidades de las y los
participantes.

Educacion: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

TECNICO AUXILIAR

TECNICO MEDIO 1

TECNICO MEDIO 2

MODULO 9
COCINA INTERNACIONAL BASICA

MODULO 11
REPOSTERIA, PASTELERIA Y PANADERIA II

MODULO 16
COCINA INTERNACIONAL I

1. COCINA SUD AMERICANA
1.1. Geografiay paises componentes
1.2. Recursos agricolas y ganaderos
1.3. Caracteristicas de la  gastronomia
europea
1.4. Platos representativos y comerciales
2. COCINA CENTROAMERICANA
2.1. Geografia y paises componentes

. Técnicas de reposteria

1.1. Almibares
1.2. Elaboracion

. MERENGUES

2.1. Elaboracién

. NATILLAS

3.1. Elaboracién

. GANACHE

1. COCINA EUROPEA Y MEDITERRANEA
1.1. Geografiay paises componentes
1.2. Recursos agricolas y ganaderos
1.3. Caracteristicas de la gastronomia europea
1.4. Platos representativos y comerciales
2. GASTRONOMIA FRANCESA
2.1. Geografiay paises componentes
2.2. Recursos agricolas y ganaderos
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2.2,
2.3.

2.4.

Recursos agricolas y ganaderos
Caracteristicas de la  gastronomia
europea

Platos representativos y comerciales

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

4.1. Elaboracién

SALSAS Y COULIS
5.1. Elaboracion
PASTA CHOUX
6.1. Elaboracion
MASAS QUEBRADAS
7.1. Elaboracion
HOJALDRE
8.1. Elaboracién
MASAS BATIDAS LIVIANAS
9.1. Elaboracién
9.2. Derivados
MASAS BATIDAS DE ESTRUCTURA CREMOSA
10.1. Elaboracién
10.2. Derivados
MASAS PESADAS
11.1. Elaboracién
11.2. Derivados
OTRAS MASAS BATIDAS
12.1. Elaboracién
12.2. Derivados
OTRAS MASAS BATIDAS ESPECIALES
13.1. Elaboracién
13.2. Clasificacion
MERENGUES Y MASAS MERENGADAS
14.1. Origen e historia
14.2. Clases de merengues (italiano, francés, asiatico y suizo)
14.3. Tipos de masas merengadas
PANADERIA
15.1. Origen de la panaderia
15.2. Materias primas
15.2.1. Tiposy clasificacion de harinas
15.2.2. Azucar
15.2.3. Materias grasas
15.2.4. Lacteos
15.2.5. Leudantes
MASAS FERMENTADAS
16.1. Origeny técnicas
16.2. Tipos de fermentos
16.3. Clasificacion de las masas fermentadas
PI1ZZAS MASAS Y RELLENOS
17.1. Mozarela
17.2. Hawaiana
17.3. Napolitana
17.4. Vegetariana

2.3. Caracteristicas de la gastronomia francesa y su
clasificacién por regiones

2.4. Origen e historia de los platos tipicos

2.5. Platos representativos

. GASTRONOMIA ITALIANA

3.1. Geografiay paises componentes

3.2. Recursos agricolas y ganaderos

3.3. Caracteristicas de la gastronomia italiana y su
clasificacion por regiones

3.4. Origen e historia de los platos tipicos

3.5. Platos representativos

. GASTRONOMIA ESPANOLA

4.1. Geografiay paises componentes

4.2. Recursos agricolas y ganaderos

4.3. Caracteristicas de la gastronomia espafiola y su
clasificacién por regiones

4.4. Origen e historia de los platos tipicos

4.5. Platos representativos

. COCINA ASIATICA

5.1. Geografiay paises componentes
5.2. Caracteristicas de la gastronomia europea
5.3. Platos representativos y comerciales

. GASTRONOMIA MEDITERRANEA

6.1. Geografiay paises componentes

6.2. Recursos agricolas y ganaderos

6.3. Caracteristicas de la gastronomia
Mediterranea y su clasificacion por regiones

. REGIONES

7.1. Origen e historia de los platos
7.2. Platos representativos y
GASTRONOMIA DE OTRAS COCINAS EUROPEAS
8.1. Gastronomia de Alemania, Irlanda, Portugal,
Suiza y paises bajos
8.2. Caracteristicas de la gastronomia
8.3. Platos representativos
COCINA LATINO AMERICANA
9.1. Geografia y paises componentes
9.2. Recursos agricolas y ganaderos
9.3. Caracteristicas de la
latinoamericana
9.4. Platos representativos y comerciales

gastronomia,

10. COCINA CENTROAMERICANA

10.1. Geografia y paises componentes
10.2. Recursos agricolas y ganaderos
10.3. Caracteristicas de la gastronomia americana
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18.

17.5. Carnivora
PANES REPRESENTATIVOS INTERNACIONALES
18.1. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Estados

Unidos

18.2. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Irlanda
18.3. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Italia
18.4. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Austria
18.5. Origen, técnicas de proceso y preparacion de Brasil

18.6. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Francia
18.7. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Espaia
18.8. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de

Inglaterra

18.9. Otras preparaciones

MODULO 12

GASTRONOMIA NACIONAL Il (OCCIDENTAL Y ORIENTAL)

GASTRONOMIA DEL DEPARTAMENTO DE LA PAZ

1.1.
1.2.
1.3.

1.4.
1.5.
1.6.

Geografia, recursos agricolas y ganaderos

Gastronomia de las provincias de La Paz

Historia, origen, caracteristicas y clasificacion de sus platos
tipicos

Platos representativos: ancestrales y comerciales

Elaboracion y preparacion

Visita a ferias provinciales

GASTRONOMIA DEL DEPARTAMENTO DE ORURO

2.1.
2.2.
2.3.

2.4.
2.5.
2.6.

Geografia, recursos agricolas y ganaderos

Gastronomia de las provincias de Oruro

Historia, origen, caracteristicas y clasificacion de sus platos
tipicos

Platos representativos: ancestrales y comerciales

Elaboracién y preparacion

Visita a ferias provinciales

GASTRONOMIA DEL DEPARTAMENTO DE POTOSI

3.1.
3.2.
3.3.

3.4.
3.5.
3.6.

Geografia, recursos agricolas y ganaderos

Gastronomia de las provincias de Potosi

Historia, origen, caracteristicas y clasificacion de sus platos
tipicos

Platos representativos: ancestrales y comerciales

Elaboracién y preparacion

Visita a ferias provinciales

TRABAJO DE CAMPO

4.1.
4.2.
4.3.

Visita a Centros gastronémicos
Participacion en eventos gastrondmicos del departamento
Practica de cultivo de hierbas y hortalizas

SANTA CRUZ

10.4. Platos representativos y comerciales
MODULO 17
CHOCOLATERIA Y DECORADO DE TORTAS - POSTRES
1. PREPARACION DE BANOS Y COBERTURAS
1.1. Uso de espdtulas, peinetas y otros
1.2. Técnicas de decoracion basica
2. USO DE CREMAS
2.1. Uso de Jaleas
2.2. Manejo de chocolate
2.3. Decoracién con uso de mangas y boquillas y
otros
3. POSTRES
3.1. Flanes
4. MOUSSES Y BABAROAS
4.1. Papaya
4.2. Moka
4.3. Mango
4.4. Chocolate
4.5. Frutilla
4.6. Babaroa de coco al ron
4.7. Babaroa de durazno
4.8. Babaroa bicolor
4.9. Suspiro limefio
5. GELATINAS
5.1. Yogurt
5.2. Arlequin
5.3. Aspic de frutas
5.4. Gelatina de tres leches
5.5. Gelatina de coco
5.6. Gelatina artistica
6. HELADOS YTORTAS HELADA
6.1. Helado de fruta
6.2. Helado de especies
6.3. Torta helada de café
6.4. Charlotte
6.5. Tiramisu
6.6. Bomba helada
7. TARTAS
7.1. Tarta de frutilla
7.2. Tarta de yogurt
7.3. Tarta de pinna
7.4. Chesse cake oreo
7.5. Chesse cake de frutilla
7.6. Chesse cake de maracuya
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5.1. Geografia, recursos agricolas y ganaderos
5.2. Gastronomia de las provincias de Santa Cruz
5.3. Historia, origen, caracteristicas y clasificacion de sus platos
tipicos
5.4. Platos representativos: ancestrales y comerciales
5.5. Elaboraciény preparacién
5.6. Visita a ferias provinciales
. BENI
6.1. Geografia, recursos agricolas y ganaderos
6.2. Gastronomia de las provincias de Beni: zona de los llanos y
amazonia
6.3. Historia, origen, caracteristicas y clasificacion de sus platos
tipicos
6.4. Platos representativos: ancestrales y comerciales
6.5. Elaboracidny preparacion
6.6. Visita a ferias provinciales
. PANDO
7.1. Geografia, recursos agricolas y ganaderos
7.2. Gastronomia de las provincias de Pando: zona de los llanos y
amazonia
7.3. Historia, origen, caracteristicas y clasificacion de sus platos
tipicos
7.4. Platos representativos: ancestrales y comerciales
7.5. Elaboracidny preparacion
7.6. Visita a ferias provinciales
. TRABAJO DE CAMPO
8.1. Visita a centros gastrondmicas
8.2. Participacion en eventos gastrondmicos del departamento
8.3. Revalorizacidn de platos de antafio de Bolivia

MODULO 14
BAR Y COCTELERIA

INTRODUCCION A BAR Y COCTELERIA

1.1.
1.2
1.3.
1.4.

Origen

Clasificacidon y generalizacion
Bar familiar

Bar profesional

TIPOS DE BAR'Y SERVICIOS QUE OFRECEN

2.1
2.2.
2.3.
2.4.

Utensilios, su uso y cuidado

La coctelera o shaker

Usos de la coctelera

Cristaleria en el bar copas, vasos y otros

EQUIPOS, SU UBICACION Y MANTENIMIENTO

3.1
3.2.
3.3.

Mobiliario del bar
Bebidas aperitivas y alcoholes o aguardientes
Aperitivas

8.

RELLENOS BANOS Y CUBIERTAS BASICOS
8.1. Dulces de frutas
8.2. Mermeladas
8.3. Crema pasteleray otros
8.4. Crema de leche
8.5. Combinacion de cremas vegetales, animales
8.6. Jaleas
8.7. Cobertura de chocolate
8.8. Ganash y otros
8.9. Queso crema
8.10. Cremay praliné
8.11. Crema moka
8.12. Cubierta espejo
8.13. Cubierta de Chocolate
8.14. Cubierta fondant clasico
8.15. Bafio de gelatinay otros
DECORACION DE TORTAS
9.1. Ladecoracion, insumos y materiales
9.2. Uso de mangas y boquillas
9.3. Lineas horizontales
9.4. Bordes laterales
9.5. Decoraciones en glasé
9.6. Flores
9.7. Hojas
9.8. Muiiecas
9.9. Figuras variadas
9.10. Decoraciones con pasta goma
MODULO 18
GARNISH
EL GARNISH
1.1. El arte del Mukimono (Garnish)
1.2. Historia del lkebana y su influencia en el
Mukimono
DIBUJO TECNICO Y PERSPECTIVAS
2.1. Herramientas de garnish
2.2. Altoy bajo relieve
2.3. Superficies concavas y convexas
2.4. Perspectivas en vista 3D
2.5. Conservacioén de tallados

. GARNISH COMESTIBLE

3.1. Decoracion con hortalizas, frutas y otros
3.2. Armado de figuras y disefios
3.3. Conservacién de tallados

. TALLADO EN VEGETALES Y CARVING FRUIT

4.1. Técnicas basicas en el tallado
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3.4. Licores
3.5. Aguardientes
3.6. Licores y bebidas tipicas regionales
EL BARTENDER PERFIL Y CARACTERISTICAS
4.1. El trabajo del bar tender
4.2. El perfil del bar tender
EL COCTEL PROPIEDADES, TIPOS Y CLASIFICACION
5.1. Origen
5.2. Propiedades de los cocteles
5.3. Cocteles aperitivos
5.4. Cocteles refrescantes
5.5. Cocteles digestivos
5.6. Cocteles nutritivos
MODULO 15
EMPRENDIMIENTO PRODUCTIVO
MERCADO Y GENERACION DE IDEAS

1.1. Viabilidad del producto

1.2. Generacién de idea
ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Planificacion

2.2. Muestreo

2.3. Trabajo de campo

2.4. Andlisis y tabulacién de resultados
COSTOS Y PRESUPUESTOS

3.1. Identificacion de costos fijos

3.2. Identificacion de costos variables

3.3. Determinacion de punto de equilibrio

3.4. Analisis costo y beneficio
EDUCACION EMPRENDEDORA

4.1. ldea de negocios

4.2. El espiritu emprendedor

4.3. Emprendimiento

4.4. Emprendimiento en Bolivia
PYME Y GESTION DE NEGOCIOS
ESTRUCTURA DE PLAN DE NEGOCIOS

4.2. Tallado de frutas y vegetales respetando el
disefio

4.3. Montado

4.4. Conservacion de tallados

. ESCULTURA EN MANTEQUILLA

5.1. Herramientas para el tallado en mantequilla
5.2. Utensilios que se emplea en el tallado
5.3. Conservacion de la escultura

. ESCULTURA EN CHOCOLATE

6.1. Técnicas bdsicas en chocolate

6.2. Herramientas para el tallado en chocolate
6.3. Tallado de chocolate respetando el disefio
6.4. Montado

6.5. Conservacion de la escultura

. MONTAJE DECORATIVOS Y CENTROS DE MESA

7.1. Presentacidn y exposicion
7.2. Conocer el lugar de presentacion para realizar
el montaje
7.3. Cuidar el transporte para el traslado de los
tallados
MODULO 20
MODALIDADES DE GRADUACION
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CARRERA MECANICA AUTOMOTRIZ

1. OBJETIVO HOLISTICO DE CARRERA

Formamos profesionales Técnico Medio con valores sociocomunitarios y conocimiento plenos de los componentes y sistemas del automdvil, capaces de desarrollar mantenimiento
preventivo y correctivo de motores a gasolina, gas natural vehicular y circuito eléctricos automotrices, a través del desarrollo creativo de proyectos de emprendimiento productivo e
innovacion tecnoldgica orientadas a la preservacion de la Madre Tierra y el cuidado del medio ambiente para contribuir a la transformacién de la matriz productiva y la reactivacion
economica del Estado Plurinacional de Bolivia.

2. PERFIL DE SALIDA
El perfil del profesional Técnico Medio en Mecanica Automotriz es el siguiente:

e Identifica y analiza los elementos internos, externos y sistemas del automaévil, asumiendo una visién productiva e integral de la Carrera de Mecanica Automotriz.

e  Emplea adecuadamente las herramientas, instrumentos y equipos tecnoldgicos, aplicando normas de higiene, seguridad y medio ambiente con responsabilidad, honestidad y
trabajo en equipo basado en valores sociocomunitarios y equidad de género.

e  Realiza mantenimientos preventivos y correctivos a partir de un diagndstico especializado tomando en cuenta las especificaciones técnicas del fabricante en motores a
gasolina, gas natural vehicular y circuitos eléctricos del automavil, demostrando responsabilidad y orden en el taller.

e  Emprende proyectos productivos individuales y comunitarios en mecanica automotriz, respondiendo a las demandas, problematicas, necesidades del contexto desde las
potencialidades y vocaciones productivas locales y regionales.

3. CAMPO DE ACCION LABORAL
Los campos de accion laboral del profesional Técnico Medio en Mecénica Automotriz son los siguientes:

e  Promotor de ventas en negocios del campo automotriz.

e  Encargado de mantenimiento preventivo y correctivo en talleres eléctricos y talleres de reparacién de motores a gasolina y gas natural vehicular.
e  Responsable de mantenimiento preventivo en lubricentros.

e  Encargado de servicios de mantenimiento preventivo de los sistemas del automovil en los talleres mecanicos.

e  Colaborador en trabajos mecanicos en los talleres de chaperia.

e  Técnico ensamblador en maestranzas y rectificadoras de motores.

e  Responsable de almacenes relacionados al campo automotriz.

e  Gestor de emprendimientos productivos y propuestas de innovacion.

e  Otros en el marco del perfil profesional.

4. PLAN DE ESTUDIOS

En adelante se presenta el programa de estudio de la Carrera de Mecanica Automotriz del nivel Técnico Medio, conforme las caracteristicas de los Subsistemas de Educacion Regular y
Educacion Alternativa y Especial, compatibilizados con los planes de estudio del nivel Técnico Superior de los Institutos Técnicos y Tecnoldgicos del Subsistema de Educacién Superior de
Formacidén Profesional, para garantizar la transitabilidad del nivel Técnico Medio al Técnico Superior.
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TECNICO SUPERIOR (PRELIMINAR)

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

PRIMER ANO NIVEL: TECNICO MEDIO BACHILLER TECNICO MEDIO
ASIGNATURAS Horas MODULOS Horas MODULOS Horas
anual anual anual
SEGURIDAD ~ OCUPACIONAL Y MEDIO |, [SEGURIDAD ~ OCUPACIONAL Y MEDIO |, -~ |SEGURIDAD ~ OCUPACIONAL Y MEDIO |,
AMBIENTE AMBIENTE AMBIENTE
) ) METROLOGIA AUTOMOTRIZ | 9%
METROLOGIA AUTOMOTRIZ 80 METROLOGIA AUTOMOTRIZ 100 -
METROLOGIA AUTOMOTRIZ Il 48
) ) CHAPERIA Y SOLDADURA | 64
CHAPERIA Y SOLDADURA 160 | CHAPERIA Y SOLDADURA 120 -
CHAPERIA Y SOLDADURA || 48
MOTORES A GASOLINA | 32
MOTORES A GASOLINA | 100
MOTORES A GASOLINA | 240 MOTORES A GASOLINA I 144
MOTORES A GASOLINA Il 100 | MOTORES A GASOLINA Il 9%
ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ | 100 | ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ | 144
ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ | 240
ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ Il 100 | ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ Ii 9%
MATEMATICA AUTOMOTRIZ 80 MATEMATICA AUTOMOTRIZ 100 | MATEMATICA AUTOMOTRIZ 48
FISICOQUIMICA AUTOMOTRIZ 80 FISICOQUIMICA AUTOMOTRIZ ** 100 | FISICOQUIMICA AUTOMOTRIZ 48
DIBUJO TECNICO AUTOMOTRIZ 80 DIBUJO TECNICO AUTOMOTRIZ 80 | DIBUJO TECNICO AUTOMOTRIZ 64
INGLES TECNICO * 80

Nota: *La Asignatura de Ingles Técnico, serd desarrollada como Curso de Capacitacién opcional en Educacion Alternativa y desarrollada en la Asignatura de
Ingles de Educacion Secundaria Comunitaria Productiva de Educacién Regular.
**|a Asignatura de Fisicoquimica Automotriz y la Asignatura de Fisica, Quimica Automotriz (Planes y Programas de Educacién Alternativa) son equivalentes en
contenidos, por lo que en el presente documento se presenta con el primer denominativo.
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4.1. INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS Y UNIDADES EDUCATIVAS TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

4to. Ao de educacidn secundaria comunitaria productiva: 32 horas mensuales

35

- ~ - HORAS HORAS HORAS A
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS REGULAR CONVALIDAR
MODULO 1 2 MESES SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE 80 64 64
MODULO 2 1 MES MOTORES A GASOLINA | 70 32 32
MODULO 3 2 MESES CHAPERIA Y SOLDADURA | 100 64 64
MODULO 4 2 MESES DIBUJO TECNICO AUTOMOTRIZ 80 64 64
MODULO 5 3 MESES METROLOGIA AUTOMOTRIZ | 100 96 96
TOTAL 430 320 320
5to. Afio de educacion secundaria comunitaria productiva: 48 horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS REGULAR CONVALIDAR
MODULO 6 1 MES METROLOGIA AUTOMOTRIZ I 60 48 48
MODULO 7 3 MESES MOTORES A GASOLINA I 100 144 100
MODULO 8 3 MESES ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ | 140 144 140
MODULO 9 1 MES MATEMATICA AUTOMOTRIZ 80 48 48
MODULO 10 1 MES FISICOQUIMICA AUTOMOTRIZ 80 48 48
MODULO 11 1 MES DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL 0 48 0
TOTAL 460 480 384
6to. Afio de educacion secundaria comunitaria productiva: 48 horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS REGULAR CONVALIDAR
MODULO 12 2 MESES MOTORES A GASOLINA 111 70 96 70
MODULO 13 2 MESES TRANSMISIONES | 0 96 0
MODULO 14 1 MES CHAPERIA Y SOLDADURA I 60 48 48
MODULO 15 2 MESES ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ Il 100 96 96
MODULO 16 1 MES INTRODUCCION A INYECCION A GASOLINA | 0 48 0
MODULO 17 1 MES INTRODUCCION A MOTORES A DIESEL | 0 48 0
MODULO 18 1 MES TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION 0 48 0
TOTAL 230 480 214
TOTAL 1120 1280 908
Porcentaje | 82%
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4.2. INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS Y CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA

Técnico Basico: 100 Horas mensuales

i . . HORAS HORAS HORAS A
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 1 1 MES SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE 80 100 80
MODULO 2 1 MES METROLOGIA AUTOMOTRIZ 160 100 100
MODULO 3 1 MES MOTORES A GASOLINA | 120 100 100
MODULO 4 1 MES MOTORES A GASOLINA 1| 120 100 100
MODULO 5 1 MES EMERGENTE 0 100 0
TOTAL 480 500 380
Técnico Auxiliar: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 6 1 MES MATEMATICA AUTOMOTRIZ 80 100 80
MODULO 7 1 MES ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ | 120 100 100
MODULO 8 1 MES INYECCION A GASOLINA Y GNV 0 100 0
MODULO 9 1 MES REPARACION DE MOTORES 0 100 0
MODULO 10 |1 MES DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL 100 0
TOTAL 200 500 180
Técnico Medio 1: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 11 |1 MES FISICOQUIMICA AUTOMOTRIZ 80 100 80
MODULO 12 |1 MES ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ II 120 100 100
MODULO 13 |1 MES ELECTRONICA AUTOMOTRIZ 0 100 0
MODULO 14 |1 MES SISTEMA DE DIRECCION Y DE FRENOS 0 100 0
MODULO 15 |1 MES EMERGENTE 0 100 0
TOTAL 200 500 180
Técnico Medio 2: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 16 |1 MES DIBUJO TECNICO AUTOMOTRIZ 80 80 80
MODULO 17 |1 MES CHAPERIA Y SOLDADURA 160 120 120
MODULO 18 |1 MES MOTOR A DIESEL 0 100 0
MODULO 19 |1 MES DIAGNOSTICO ELECTRONICO AUTOMOTRIZ 0 100 0
MODULO 20 |1 MES MODALIDADES DE GRADUACION 0 100 0
TOTAL 240 500 200
TOTAL 1120 2000 940
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CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS DE TRANSITABILIDAD DE INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS, CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA Y UNIDADES EDUCATIVAS

TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 1
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE

MODULO 1
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE

MODULO 1
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE

1.

INTRODUCCION Y NORMA NB-OHSAS 18001
1.1. Conceptos y generalidades
1.2. Higiene industrial
1.3. Seguridad industrial
1.4. Caracteristicas
1.5. Finalidad

. EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

2.1. Caracteristicas y tipos

2.2. Areas de empleo

2.3. Protectores visuales
2.3.1. Caracteristicas y tipos
2.3.2. Areas de empleo

2.4. Protectores auditivos
2.4.1. Caracteristicas y tipos
2.4.2. Areas de empleo

2.5. Protectores faciales
2.5.1. Caracteristicasy tipos
2.5.2. Areas de empleo

. PROTECTORES CORPORALES Y EXTREMIDADES

3.1. Protectores de cabeza
3.1.1. Caracteristicas y tipos
3.1.2. Areas de empleo

3.2. Protectores de extremidades superiores
3.2.1. Caracteristicas y tipos
3.2.2. Areas de empleo

3.3. Protectores de extremidades inferiores
3.3.1. Caracteristicas y tipos
3.3.2. Areas de empleo

. ICONOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

4.1. Iconos de sefiales de informacion

4.2. Iconos de sefiales de prohibicion

4.3. Iconos de sefiales de prevencion

4.4. Iconos de sefiales de salvamento

4.5. Iconos de sefiales especiales radiactivos

. PRIMEROS AUXILIOS

5.1. Introduccion

5.2. Principios basicos y normas de actuacidon en primeros

auxilios
5.3. Reconocimiento de signos vitales y reanimacion

1.

INTRODUCCION Y NORMAS NB - OHSA 18001
1.1. Definicién y generalidades

1.2. Higiene industrial

1.3. Seguridad industrial

1.4. Caracteristicas

1.5. Finalidad

. EPP (EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL)

2.1. Caracteristicas y tipos
2.2. Areas de empleo

2.3. EPP
2.3.1. Protectores visuales
2.3.2. Protectores auditivos
2.3.3. Protectores faciales

2.3.4. Protectores de Cabeza

2.3.5. Protectores de extremidades superiores
2.3.6. Protectores de extremidades inferiores
2.3.7. Otros tipos de Proteccion

. {CONOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

3.1. Iconos de sefales de informacion

3.2. Iconos de senales de prohibiciéon

3.3. Iconos de sefales de prevencion

3.4. Iconos de seiales de salvamento

3.5. Iconos de seiales especiales radiactivos etc.

. PRIMEROS AUXILIOS

4.1. Principios basicos y normas de actuacion en
primeros auxilios

4.2. Reconocimiento de signos vitales y reanimacion

4.3. Obstruccion de la via aérea

4.4, Métodos de traslado y hemorragias

4.5. Lesiones en partes blandas, heridas y contusiones

4.6. Lesiones traumatoldgicas y quemaduras

4.7. Lesiones térmicas, eléctricas, oculares

4.8. Intoxicacion

4.9. Material y locales de primeros auxilios

1. SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
1.1. Normas de seguridad industrial; ISO 45001
1.2. Normas técnicas para ambientes de trabajo
1.3. Indumentaria e implementos de seguridad y
bioseguridad
1.3.1. Equipos de proteccion personal
1.3.2. Protectores corporales y de
extremidades
1.4. Sefalizacion de seguridad industrial
1.5. Coddigo de colores de seguridad industrial
2. PRIMEROS AUXILIOS
2.1. Los primeros auxilios
2.2. Principios basicos y normas de actuacion en
primeros auxilios
2.3. Reconocimiento de
reanimacion
2.4. Material y locales de primeros auxilios
2.5. Tipos de riesgos
3. DERECHO LABORAL
3.1. Ley General del Trabajo
3.2. Inamovilidad funcionaria
3.3. Responsabilidades y derechos del trabajador
y empleador
4. SISTEMAS DE GESTION AMBIENTAL ISO 14001
4.1. Sistemas de gestion ambiental ISO 14001
4.2. Consumo y uso responsable de los recursos
naturales
4.3. Manejo eficiente del agua
4.4, Ahorro de energia
4.5. Manejo de residuos solidos y liquidos
4.6. Aplicacion de  politicas  ambientales
acusticas, visuales y respiratorias

signos vitales 'y

4.7. Andlisis de la contaminacion del medio
ambiente

4.8. Empresas que cumplen con la ISO 14001 en
Bolivia
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5.4. Obstruccién de la via aérea

5.5. Métodos de traslado y hemorragias

5.6. Lesiones en partes blandas, heridas y contusiones
5.7. Lesiones traumatoldgicas y quemaduras

5.8. Lesiones térmicas, eléctrica y oculares

5.9. Intoxicacion

5.10. Material y locales de primeros auxilios

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 2 MODULO 17 MODULO 3
CHAPERIA Y SOLDADURA CHAPERIA Y SOLDADURA CHAPERIA Y SOLDADURA |
MODULO 14
CHAPERIA Y SOLDADURA I

SOLDADURA ELECTRICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SOLDADURA 1. SOLDADURA ELECTRICA
1.1. Tipos de maquina de soldadura eléctrica y accesorios 1.1. Principios de la soldadura 1.1. Tipos de maquina de soldadura eléctrica y
1.2. Equipos de proteccién personal 1.2. Descripcidn y clasificacion de electrodos accesorios
1.3. Descripcion y clasificacion de electrodos 1.3. Revestimiento y preparacion de los materiales 1.2. Equipos de proteccion personal
1.4. Revestimiento y preparacion de los materiales 1.4. Normas de seguridad 1.3. Descripcidn y clasificacion de electrodos
1.5. Soldadura horizontal, vertical, sobre la cabeza 2. TIPOS DE SOLDADURA 1.4. Revestimiento y preparacién de los
1.6. Uniones de angulo interior y exterior, atopeen|,VyT 2.1. Soldadura por arco eléctrico materiales
1.7. Normas de seguridad 2.2. Soldadura MIG MAG 1.5. Soldadura horizontal, vertical, sobre la cabeza

SOLDADURA OXIACETILENICA Y GENERADORES DE 2.3. Soldadura TIG 1.6. Uniones de angulo interior y exterior, a tope

ACETILENO 2.4. Soldadura por puntos enl,VyT
2.1. Historia y campo de aplicacion de la soldadura 2.5. Soldadura oxiacetilénica 2. SOLDADURA OXIACETILENICA, GENERADORES DE

oxiacetilénica 3.  ENSAYOS Y PROBETAS ACETILENO

2.2. Concepto de fusion de los metales por la llama autégena 3.1. Tipos de posiciones 1G, 2G, 3G Y 4G 2.1. Historia y campo de aplicacién de la
2.3. Obtencion de gas y oxigeno 3.2. Tipos de uniones 1F, 2F, 3F Y 4F soldadura oxiacetilénica
2.4. Procesos de generacion de gas acetileno 4. MANTENIMIENTO Y  RECONSTRUCCION  DE 2.2. Concepto de fusién de los metales por la
2.5. Clases de llamas CARROCERIAS llama autégena
2.6. Precaucion de seguridad 4.1. Detalle de construccion de la carroceria 2.3. Obtencién de gas y oxigeno

VALVULAS MANOMETROS Y ACCESORIOS DE OXIACETILENO 4.2. Estructura de la carroceria 2.4. Procesos de generacion de gas acetileno
3.1. Valvula hidrdulica valvula de retroceso para acetileno y 4.3. Molduray dispositivos de sujecién 2.5. Clases de llamas

oxigeno 4.4. Control de deformacidn de carrocerias 2.6. Precaucion de seguridad

3.2. Mandmetros para acetileno y oxigeno 4.5. EQUIPO HIDRAULICO Y HERRAMIENTAS | 3. VALVULAS Y MANOMETROS, ACCESORIOS DE
3.3. Botellones de oxigeno y acetileno ESPECIALES OXIACETILENO
3.4. Conductores de goma 5. MANTENIMIENTO Y RECONSTRUCCION DE LA 3.1. Mandmetros para acetileno y oxigeno
3.5. Llaves de paso, lentes de proteccién, guantes, delantal PINTURA 3.2. Botellones de oxigeno y acetileno

ropa de trabajo
3.6. Clasificacion de las boquillas y eleccion para diferentes
trabajos
3.7. Normas de seguridad y mantenimiento
CORDONES EN POSICION HORIZONTAL, UNIONES A TOPE Y
EN POSICION VERTICAL
4.1. Posicion de la boquilla, material de aporte

5.1. FASES DE CHAPERIA

5.2. Abrasivos

5.3. Herramientas manual y eléctrica para lijar
5.4. Tipos de masillas y fibras

5.5. Tipos de pinturas

5.6. Acabado final con cera y pulimentos

1.

3.3. Llaves de paso, lentes de proteccidn, guantes,
delantal ropa de trabajo
3.4. Clasificacién de las boquillas y eleccidn para
diferentes trabajos
MODULO 14
CHAPERIA Y SOLDADURA I
ABRASIVOS Y HERRAMIENTAS DE ACABADO
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4.2.
4.3.
4.4,

4.5.
4.6.
4.7.
4.8.
4.9.

Seleccién de boquilla de acuerdo al espesor de las chapas
Distancias entre chapas, velocidad de trabajo
Importancia del punteado, importancia de
precalentamiento

Soldadura izquierda, derecha

Oxicorte

Velocidad de subida, posicion de las boquillas en subida
Posicion del material de aporte

Normas de seguridad

RECONSTRUCCION DE CARROCERIAS

5L
5.2.
5.3.
5.4.

Detalle de construccién de la carroceria
Estructura de la carroceria

Moldura y dispositivos de sujecidn
Control de deformacion de carrocerias

EQUIPO HIDRAULICO Y HERRAMIENTAS ESPECIALES

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.

Técnicas y equipo para enderezar carrocerias y bastidor
Preparacion para empuje

Preparacion para jalar

Preparacion para extendido

Preparaciones para fijar la estructura

ABRASIVOS Y HERRAMIENTAS DE ACABADO

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.

Abrasivos

Herramientas manual y eléctrica para lijar

Tipos de masillas y fibras

Elementos contaminantes del medio ambiente por las
pinturas, fibras que se desprender

PINTADO Y AJUSTE DE ACABADO FINAL

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.

8.5.
8.6.

8.7.
8.8.
8.9.

Tipos de pinturas

Preparacion de la carroceria antes de pintar
Determinacion del tipo de pintura antigua

Herramientas de pintado con pistolas de alta y baja
presion

Tipos de pintura y colorimetria

Condiciones de pintado y movimiento de pasada de
pintura

Acabado final con cera y pulimentos

Ajuste de partes fijas

Ajuste de partes moviles

1.1.
1.2.
1.3.

Herramienta manual y eléctrica para lijar
Tipos de masillas y fibras

Elementos contaminantes del medio
ambiente por las pinturas, fibras que se
desprender

PINTADO Y AJUSTE DE ACABADO FINAL

2.1.
2.2.

2.3.
2.4.

2.5.

2.6.

Tipos de pinturas

Preparacion de la carroceria antes de
pintar

Determinacién del tipo de pintura antigua
Herramientas de pintado con pistolas de
alta y baja presion

Condiciones de pintado y movimiento de
pasada de pintura

Acabado final con cera y pulimentos
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INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 3
MOTORES A GASOLINA |

MODULO 3
MOTORES A GASOLINA |
MODULO 4
MOTORES A GASOLINA 1l

MODULO 2
MOTORES A GASOLINA |
MODULO 7
MOTORES A GASOLINA II
MODULO 12
MOTORES A GASOLINA Il

1. HERRAMIENTAS DE USO AUTOMOTRIZ

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.

Llaves

Clasificacion y caracteristicas

Llaves segun sus formas y medidas

Herramientas de desbaste

Herramientas de golpes

El escariador

Tarrajas, clases de roscas; clasificacion y sistemas
Normas de seguridad, mantenimiento

2. EQUIPOS AUXILIARES DE TALLER

2.1

2ol
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2ol
2.8.

3.1.
B2
3.3.
3.4.

4.1.
4.2.
4.3.

4.4.
4.5.
4.6.

Taladros manuales-eléctricos, portatiles, descripcién y
uso

Taladros de mesa o de pedestal

Mandril y llave clase y uso

Brocas descripcion, clase y uso

Descripcion del esmeril clasificacion y usos

Piedra esmeril, clase y uso

Normas de seguridad y mantenimiento

Equipos y herramientas de desmontaje

. ELAUTOMOVIL

Concepto y generalidades
Desarrollo y evolucién
Partes componentes
Clasificacion

. ELMOTOR

Funcién y definicion

Constitucién y principios de funcionamiento
Ciclo de funcionamiento

4.3.1. Motor de dos tiempos

Clasificacion de motores

Diagramas de trabajo y de mando (tedrico y practico)
Calculo en el motor

4.6.1. Cdlculo de la cilindrada

4.6.2. Cdlculo de la camara de compresién
4.6.3. Calculo de la compresion y par motor
4.6.4. Cdlculo de potencia

4.6.5. Cdlculo térmico

1. ELAUTOMOVIL
1.1. Concepto y generalidades
1.2. Desarrollo y evolucion
1.3. Partes componentes
1.4. Clasificacién

2. ELMOTOR
2.1. Funciony definicién
2.2. Constitucidn y principios de funcionamiento
2.3. Ciclo de funcionamiento
2.4. Motor de dos tiempos
2.5. Motor de cuatro tiempos
2.6. Clasificacién de motores

2.7. Diagramas de trabajo y de mando (tedrico y

practico)
3. COMPONENTES DEL MOTOR
3.1. Bloque de cilindros
3.1.1. Conceptos,
clasificacion

caracteristicas

3.1.2. Cilindrosy clases

3.1.3. Averiasy mantenimiento

3.1.4. Ciglefial, emboloy biela

3.1.5. Cigledal, constitucion y partes

3.1.6. Embolo, anillos, constitucidn y partes
3.1.7. Biela, constitucion y partes

3.1.8. Cojinetes, funcidn y clasificacion
3.1.9. Volante de inercia

3.1.10.Amortiguadores de vibraciones
3.1.11.Averias y mantenimiento
3.2. laculata
3.2.1. Funcién e importancia
3.2.2. Partes componentes
3.2.3. Juntas de culatas
3.2.4. Camaras de combustion
3.2.5. Colectores de admision y escape
3.2.6. Averias y mantenimiento
3.2.7. Arbol de levas
3.2.8. Botadores

Y

. INTRODUCCION A LA MECANICA AUTOMOTRIZ

1.1. La mecanica automotriz

1.2. Herramientas manuales

1.3. Materiales empleados en el taller y sus
propiedades

1.4. La prensa descripcion,
clasificacién y usos

caracteristicas,

. HERRAMIENTAS DE USO AUTOMOTRIZ

2.1. Llaves

2.2. Llaves segun sus formas y medidas
2.3. Herramientas de desbaste

2.4. Herramientas de golpes

. EQUIPOS AUXILIARES DEL TALLER

3.1. Descripcion y uso de taladros manuales,
eléctricos y portatiles
3.2. Taladros de mesa o de pedestal
3.3. Descripcién del esmeril clasificacion y usos
3.4. Desarrollo y evolucion del automovil
3.5. Clasificacidn de vehiculos
MODULO 7
MOTORES A GASOLINA1I

. ELMOTOR Y SUS COMPONENTES

1.1. Clasificacion de motores

1.2. Principios de funcionamiento
1.3. Elementos fijos

1.4. Elementos maviles

. SISTEMA DE DISTRIBUCION

2.1. Funciony componentes de sistema de
distribucién

2.2. Tipos de distribucion

2.3. Diagndstico y mantenimiento

2.4. Deteccidn de fallas y soluciones

. SISTEMA DE LUBRICACION

3.1. Funciony componentes de sistema de
lubricacién

3.2. Tipos de lubricacion

3.3. Clasificacién de los lubricantes
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4.6.6.
4.6.7.
4.6.8.

4.6.9.

Consumo

Consumo de combustible

Calculo de la cantidad inyectada en los motores
diésel

Poder calorifico

5. COMPONENTES DEL MOTOR
5.1. Bloque de cilindros

Sodl,dL
5.1.2.
Bodlo3k
5.1.4.
5.5,
5.1.6.
Sedlo 7/
5.1.8.
5.1.9.

5.1.10.
5.1.11.
5.1.12.
5.1.13.
5.1.14.
5.1.15.
5.1.16.
5.1.17.
5.1.18.
5.1.19.
5.1.20.
5.1.21.
5.1.22.
5.1.23.
5.1.24.
5.1.25.
5.1.26.
5.1.27.
5.1.28.
5.1.29.

Conceptos, caracteristicas y clasificacion
Cilindros y clases
Averias y mantenimiento
Ciguenal, embolo y biela
Ciguieal, constitucion y partes
Embolo, anillos, constitucidn y partes
Biela, constitucion y partes
Cojinetes, funcion y clasificacién
Volante de inercia

Amortiguadores de vibraciones

Averias y mantenimiento

La culata

Funcidn e importancia

Partes componentes

Juntas de culatas

Cédmaras de combustion

Colectores de admision y escape

Averias y mantenimiento

Arbol de levas

Botadores

Varillas de empuje

Balancines

Valvulas, resortes, platos y seguros

Asientos de valvula

Guiadores de valvula

Tapa de carter

Funcidn e importancia

Material de construccion

Averias y cuidados

6. SISTEMA DE DISTRIBUCION

6.1. Clasificaciény tipos

6.2. Componentes y sus partes

6.3. Comprobacion y diagndstico
7. SISTEMA DE ALIMENTACION

7.1. Clasificacién y tipos

7.2. Componentes y sus partes

7.3. Comprobacidn y diagndstico
8. SISTEMA DE LUBRICACION

3.2.9. Varillas de empuje
3.2.10.Balancines

3.2.11.Valvulas, resortes, platos y seguros

3.2.12.Asientos de vélvula
3.2.13.Guiadores de valvula
3.3. Tapade carter

3.3.1. Funcion e importancia

3.3.2. Material de construccion

3.3.3. Averiasy cuidados

MODULO 4

MOTORES A GASOLINA 1l

. SISTEMA DE DISTRIBUCION

1.1. Clasificacion vy tipos
1.2. Componentes y sus partes
1.3. Comprobacion y diagndstico

. SISTEMA DE LUBRICACION

2.1. Clasificacién y tipos
2.2. Componentes y sus partes
2.3. Comprobacion y diagndstico

. SISTEMA DE REFRIGERACION

3.1. Clasificacién y tipos
3.2. Componentes y sus partes
3.3. Comprobacion y diagndstico

. SISTEMA DE ALIMENTACION

4.1. Clasificacion y tipos
4.2. Componentes y sus partes
4.3. Comprobacién y diagnédstico

. SISTEMA DE ENCENDIDO

5.1. Clasificacién y tipos
5.2. Componentes
5.3. Comprobacion y diagndstico

. SISTEMA DE ESCAPE CLASIFICACION Y TIPOS

6.1. Clasificaciény tipos
6.2. Componentes
6.3. Comprobacion y diagndstico

3.4. Diagndstico y mantenimiento

. SISTEMA DE REFRIGERACION DEL MOTOR

4.1. Funciény componentes de sistemas de
refrigeracion del motor

4.2. Tipos de sistemas de refrigeracion

4.3. Diagndstico y mantenimiento

4.4. Detecciodn de fallas y soluciones

. SISTEMA DE ALIMENTACION

5.1. Funcion y componentes del sistema de
alimentacion

5.2. Tipos de sistemas de alimentacién

5.3. Diagndstico y mantenimiento

5.4. Deteccidn de fallas y soluciones

. SISTEMA DE ENCENDIDO

6.1. Funciény componentes sistema  del
sistema de encendido
6.2. Clasificacion y tipos de encendido
6.3. Comprobacién y diagnéstico
6.4. Deteccion de fallas y soluciones
MODULO 12

MOTORES A GASOLINA 111l

. DESGASTE Y AVERIAS DEL MOTOR

1.1. Caracteristicas de los motores gastados
1.2. Medicién de la compresion, diagndstico de
consumo de aceite

. VERIFICACION DE CULATAS

2.1. Concepto

2.2. Tolerancias

2.3. Verificaciony reparacion de vélvulas, asientos
y guias de valvulas

. REEMPLAZO Y ARMADO DE PIEZAS DEL MOTOR

3.1. Reemplazo de piezas fijas y modviles del motor
3.2. Montaje de piezas fijas y moviles del motor
3.3. Ensamblado y torques

3.4. Sincronizacion de la distribucién

3.5. Chequeo de vélvulas

3.6. Diagndstico y afinacidon del motor
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8.1. Clasificacién y tipos
8.2. Componentes y sus partes
8.3. Comprobacion y diagndstico

9. SISTEMA DE REFRIGERACION

9.1. Clasificacion vy tipos

9.2. Componentes y sus partes

9.3. Comprobacion y diagndstico
10. SISTEMA DE ENCENDIDO

10.1. Clasificacion vy tipos

10.2. Componentes y sus partes

10.3. Comprobacién y diagnéstico

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

MODULO 4
ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ |

MODULO 7
ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ |
MODULO 12
ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ Il

MODULO 8
ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ |
MODULO 15
ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ Il

1. FUNDAMENTOS DE ELECTRICIDAD
1.1. Composicion de las substancias
1.2. Electrones libres
1.3. Concepto de electricidad
1.4. Electricidad estatica y electricidad dinamica
1.5. Corriente eléctrica
1.6. Acciones causadas por la corriente eléctrica
1.7. Aislantes, conductores y semiconductores
1.8. Cables conductores

1.9. Tabla del niumero y seccidn de los conductores segun la

intensidad
1.10. Empalme y unién soldada de cables conductores
1.11. Los fusibles, tipos

2. MAGNITUDES ELECTRICAS E INSTRUMENTOS DE MEDICION

2.1. Amperaje unidades de medida y sub multiplos
2.2. Voltaje, unidades de medida y sub multiplos

2.3. Resistencia eléctrica unidades de medida y sub multiplos

2.4. Ley de Ohm

2.5. Ley de Colombios

2.6. Ley de Kirchhoff

2.7. Ley de Potencia eléctrica

2.8. Uso del multimetro analdgico y digital
3. TEORIA BASICA DE CIRCUITOS ELECTRICOS

3.1. Concepto de circuito eléctrico

3.2. Cargay consumidores

3.3. Caida de tension o voltaje

1. FUNDAMENTOS DE ELECTRICIDAD
1.1. Composicién de las substancias
1.2. Electrones libres
1.3. Concepto de electricidad
1.4. Electricidad estatica y electricidad dindmica
1.5. Corriente eléctrica
1.6. Acciones causadas por la corriente eléctrica
1.7. Aislantes, conductores y semiconductores
1.8. Cables conductores
1.9. Tabla del ndmero y secciéon de los conductores
segun la intensidad
1.10. Empalme y unién soldada de cables conductores
1.11. Los fusibles, tipos
2. MAGNITUDES ELECTRICAS E INSTRUMENTOS DE
MEDICION
2.1. Amperaje unidades de medida y sub multiplos
2.2. Voltaje, unidades de medida y sub multiplos
2.3. Resistencia eléctrica unidades de medida y sub
multiplos
2.4. Ley de Ohm
2.5. Ley de Colombios
2.6. Ley de Kirchhoff
2.7. Ley de potencia eléctrica
2.8. Uso del multimetro analdgico y digital
3. TEORIA BASICA DE CIRCUITOS ELECTRICOS
3.1. Concepto de circuito eléctrico
3.2. Cargay consumidores

. FUNDAMENTOS DE ELECTRICIDAD

1.1. Concepto de electricidad

1.2. Electricidad estatica y electricidad dindmica

1.3. Corriente eléctrica

1.4. Acciones causadas por la corriente eléctrica

1.5. Aislantes, conductores y semiconductores

1.6. Tabla del numero y seccion de los
conductores segun la intensidad

1.7. Empalme y wunién soldada de cables

conductores
. MAGNITUDES ELECTRICAS E INSTRUMENTOS DE
MEDICION
2.1. Amperaje unidades de medida y sub
multiplos

2.2. Voltaje, unidades de medida y sub multiplos

2.3. Resistencia eléctrica unidades de medida y
sub multiplos

2.4. Ley de Ohm

2.5. Ley de potencia eléctrica

2.6. Uso del multimetro analdgico y digital

. SISTEMA DE ARRANQUE

3.1. Funciény componentes del sistema de
sistemas de arranque

3.2. Tipos de motores de arranque

3.3. Circuito del sistema de arranque

3.4. Diagndstico y mantenimiento

. SISTEMA DE CARGA
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3.4. Circuitos eléctricos automotrices
3.5. Cargas conectadas en serie, practicas en laboratorio
3.6. Cargas conectadas en paralelo, précticas en laboratorio

3.7. Conexiones mixtas de cargas o consumidores, practicas

en laboratorio
3.8. Potencia eléctrica y trabajo
. APLICACIONES DE LA CORRIENTE ELECTRICA
4.1. Accion generadora de calor de la corriente eléctrica
4.2. Accion magnética de la corriente eléctrica
4.2.1. Naturaleza del magnetismo
4.2.2. Corriente eléctrica y magnetismo
4.2.3. Regla de ampere del tornillo de rosca derecha
4.2.4. Fuerza electromagnética
4.2.5. Regla de Fleming de la mano derecha
4.2.6. Inductancia
4.2.7. Practicas con Bobinas
4.2.8. Practicas con Solenoides electromagnéticos
4.2.9. Practica con motores eléctricos
4.3. Acciéon quimica de la corriente eléctrica
. BATERIA DE AUTOMOVIL
5.1. Definicion de bateria
5.2. Partes de la bateria
5.3. Construccion de la bateria de automovil
5.4. Tipos de baterias utilizados en automéviles
5.4.1. Bateria de celdas humedas
5.4.2. Bateria de calcio
5.4.3. Bateria VRLA
5.4.4. Bateria de ion de litio
5.4.5. Bateria de ciclo profundo
5.5. Funcionamiento de la bateria
5.6. Probador de bateria
5.7. Densimetro
5.8. Mantenimiento de la bateria

. SISTEMAS DE LUCES DEL VEHICULO

6.1. Introduccion al sistema de alumbrado
6.2. Concepto del sistema de alumbrado
6.3. Relevadores
6.4. Circuitos de proteccién y potencia
6.4.1. Centro de distribucion de potencia
6.4.2. Caja de fusibles
6.4.3. lluminaciones interiores
6.4.4. Luces principales
6.4.5. Luz alta
6.4.6. Luz baja
6.4.7. Luz media

3.3. Caida de tension o voltaje
3.4. Circuitos eléctricos automotrices

3.5. Cargas conectadas en serie, practicas en
laboratorio

3.6. Cargas conectadas en paralelo, practicas en
laboratorio

3.7. Conexiones mixtas de cargas o consumidores,
practicas en laboratorio
3.8. Potencia eléctrica y trabajo
4. APLICACIONES DE LA CORRIENTE ELECTRICA
4.1. Accién generadora de calor de la corriente
eléctrica
4.2.  Accién magnética de la corriente eléctrica
4.2.1. Naturaleza del magnetismo
4.2.2. Corriente eléctrica y magnetismo
4.2.3. Regla de ampere del tornillo de rosca
derecha
4.2.4. Fuerza electromagnética
4.2.5. Regla de Fleming de la mano derecha
4.2.6. Inductancia
4.2.7. Précticas con Bobinas
4.2.8. Practicas con
electromagnéticos
4.2.9. Practica con motores eléctricos
4.3.  Accién quimica de la corriente eléctrica
5. BATERIA DE AUTOMOVIL
5.1. Definicidn de bateria
5.2. Partes de la bateria
5.3. Construccion de la bateria de automovil
5.4. Tipos de baterias utilizados en automéviles
5.4.1. Bateria de celdas humedas
5.4.2. Bateria de calcio
5.4.3. Bateria VRLA
5.4.4. Bateria deion de litio
5.4.5. Bateria de ciclo profundo
5.5. Funcionamiento de la bateria
5.6. Probador de bateria
5.7. Densimetro
5.8. Mantenimiento de la bateria
MODULO 12
ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ Il
1. SISTEMA DE ARRANQUE
1.1. Funcidn del sistema de arranque
1.2. Circuitos de arranque

Solenoides

4.1. Funciény componentes del sistema del
sistema de carga

4.2. Tipos de sistema de carga

4.3. Circuito de carga

4.4. Diagndstico y mantenimiento

. SISTEMA DE ENCENDIDO

5.1. Funcién y componentes del sistema del
sistema de encendido
5.2. Diagndstico y mantenimiento
MODULO 15
ELECTRICIDAD AUTOMOTRIZ 1l

. TEORIA BASICA DE CIRCUITOS ELECTRICOS

1.1. Circuitos eléctricos

1.2. Cargay consumidores

1.3. Caida de tensidn o voltaje

1.4. Circuitos eléctricos automotrices
1.5. Cargas conectadas en serie, paralelo
1.6. Diagndstico y mantenimiento

. SISTEMA DE ALUMBRADO Y ACCESORIOS

2.1. Funcion y componentes sistema de
alumbrado

2.2. Accesorios

2.3. Circuitos eléctricos

2.4. Circuitos de alumbrado y accesorios

2.5. Diagndstico y mantenimiento

. ESCANEADOR PARA DETECTAR FALLAS DEL

AUTOMOVIL

3.1. Funcién del escaneador

3.2. Manejo correcto del escaneador

3.3. Precauciones y cuidados en el manejo
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GI5H
6.6.
6.7.
6.8.

6.9.

6.4.8. Luces de rompe niebla

6.4.9. Faros halégenos

6.4.10. Luces de estacionamiento o parqueo
6.4.11. Luztrasera

Luz indicador de retro

Sensor de aparcamiento

Regulacion de los faros

Diagramas

6.8.1. Diagramas de sistema de luces

6.8.2. Diagramas del parqueo

6.8.3. Diagramas de la instalacion del releer
Calculo de fusibles

6.10. Potencia de las luces
6.11. Potencia de los consumidores

7.1.
7.2.
73
7.4.
7.5.

8.1.
8.2.
8.3.

. SISTEMAS ACUSTICOS Y OPTICOS

Sistema de bocina
Sistemas de audio y video
Video cdmaras

Alarmas y sirenas
Contaminacidn acustica

. INSTALACION DE CIRCUITOS

Circuitos con relevador
Circuitos de panel de instrumentos
Circuitos de aparcamiento

1.3.

1.4.

1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

1.10.
1.11.
1.12.
1.13.
1.14.

1.15.
1.16.
1.17.

Principio de funcionamiento del motor eléctrico
de corriente continua

Constitucién del motor de arranque Descripcién
de partes

Funcionamiento

Montaje y desmontaje

Pruebas en vacio

Pruebas internas

Mecanismos de transmision

1.9.1. Porrueda libre

1.9.2. Por pieza polar deslizante

1.9.3. Otros tipos

Sistemas de conexion de campos serie paralelo
Relevadores

Solenoide

Medicion de la corriente de arranque
Medicion de corriente en los arrollamientos de
atraccion y retencion

Mantenimiento

Cuadro de diagndstico de averias y soluciones
Circuitos de arranque en vehiculos con
transmisién automdtica

2. SISTEMAS DE CARGA

2.1
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

El alternador
Principio de generacion de corriente
Corriente alterna monofasica
Corriente alterna trifasica
Constitucion
Inducido o estator
Inductor o rotor
Puente rectificador
Materiales semiconductores—diodos
2.9.1. Rectificacion de media onda
2.9.2. Rectificacion de onda completa
2.9.3. Tipos de alternadores
2.9.4. Reparacion del alternador
2.9.5. Desarmado
2.9.6. Limpieza de partes
2.9.7. Pruebas eléctricas
2.9.8. Pruebas del rotor y estator
2.9.9. Pruebas de funcionamiento
2.9.10. Instalacién y mantenimiento
2.9.11. Comprobacién del alternador

3. REGULACION
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3.1. Necesidad de los reguladores

3.2. Funcién

3.3. Reguladores electromagnéticos de una y dos
unidades

3.4. Aplicacion electrénica a los reguladores

3.5. Reguladores electrénicos
3.5.1. Externos
3.5.2. Incorporados

3.6. Asistencia de regulacion de tension controlada
por computadora

3.7. Diagnéstico de averias y mantenimiento

. SISTEMA DE LUCES DEL VEHICULO

4.1. Introduccién al sistema de alumbrado
4.2. Circuitos de proteccién y potencia
4.3. Centro de distribucion de potencia
4.4. lluminaciones interiores

4.5. Luces principales

4.6. Regulacién de los faros

4.7. Diagramas

. INSTALACION DE CIRCUITOS

5.1. Circuitos con relevador
5.2. Circuitos de panel de instrumentos
5.3. Circuitos de aparcamiento

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS EDUCACION ALTERNATIVA EDUCACION REGULAR
MODULO 5 MODULO 6 MODULO 9
MATEMATICA AUTOMOTRIZ MATEMATICA AUTOMOTRIZ MATEMATICA AUTOMOTRIZ
. UNIDADES EN LA TECNICA . UNIDADES EN LA TECNICA . ARITMETICA Y GEOMETRIA

1.1. Unidades (SI), longitud, superficie, Volumen, Pulgadas
1.2. Unidad de tiempo, unidad de angulo

1.3. Masa, fuerza, peso, presion, trabajo

. CALCULOS EN EL MOTOR

2.1. Calculo de la Cilindrada

2.2. Calculo de la cdmara de compresion

2.3. Calculo de la compresion y par Motor

. CONSUMO

3.1. Consumo de combustible

3.2. Calculo de la cantidad inyectada en los motores diésel
3.3. Poder calorifico

. CALCULO DE LONGITUDES

4.1. Escalas, division de longitudes

4.2. Longitudes extendidas

4.3. Longitudes de muelles

. OPERACIONES ALGEBRAICAS

5.1. Reglas fundamentales de las operaciones algebraicas

1.1. Unidades (SI), longitud, superficie, Volumen,
Pulgadas

1.2. Unidad de tiempo, unidad de angulo

1.3. Masa, fuerza, peso, presion, trabajo

. CALCULO DE LONGITUDES

2.1. Escalas, divisién de longitudes
2.2. Longitudes extendidas
2.3. Longitudes de muelles

. CALCULO DE SUPERFICIES

3.1. Superficies rectangulares
3.2. Superficies redondas
3.3. Superficies compuestas

. CALCULO DE VOLUMEN

4.1. Cuerpos de uniforme,
puntiagudos
4.2. Cuerpos truncados, cuerpos esféricos, cuerpos

anulares

espesor cuerpos

1.1. Regla de tres simple y compuesta
1.2. Célculo de dreay volumen
1.3. Aplicaciones

. CALCULOS EN EL MOTOR

2.1. Célculo de la cilindrada
2.2. Calculo de la cdmara de compresion
2.3. Calculo de la compresién y par motor

. CONSUMO

3.1. Consumo de combustible
3.2. Poder calorifico

. CALCULO DE LONGITUDES

4.1. Sistema internacional de unidades de medida
4.2. Escalas, division de longitudes

4.3. Longitudes extendidas

4.4. Longitudes de muelles
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5.2. Transposicion de férmulas

4.3. Cuerpos Compuestos

. OPERACIONES ALGEBRAICAS

5.1. Reglas fundamentales de las
5.2. operaciones algebraicas
5.3. Transposicion de formulas

. CALCULO EN EL MOTOR

6.1. Calculo de la cilindrada

6.2. Calculo de la cdmara de compresion
6.3. Calculo de la compresién y par motor
6.4. Calculo de potencia

6.5. Calculo térmico

6.6. Consumo

6.7. Consumo de combustible

6.8. Poder calorifico

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 6
METROLOGIA AUTOMOTRIZ

MODULO 2
METROLOGIA AUTOMOTRIZ

MODULO 5
METROLOGIA AUTOMOTRIZ |
MODULO 6
METROLOGIA AUTOMOTRIZ Il

. FUNDAMENTOS DE MECANICA DE BANCO

1.1. Concepto de taller de ajuste; areas de trabajo

1.2. Herramientas manuales

1.3. Materiales empleados en el taller y sus propiedades
1.4. Tornillo de banco

1.5. Caracteristicas clasificacion y usos

1.6. Normas de seguridad y mantenimiento

. FUNDAMENTOS DE LA METROLOGIA

2.1. Conceptos e introduccién
2.2. Clasificacion y aplicacion
2.2.1. Metrologia cientifica
2.2.2. Metrologia legal (mencion de aspectos de la Ley
1333)
2.3. Medidas, mediciones y técnicas para medir

. SISTEMASY UNIDADES DE MEDIDAS

3.1. Concepto y clasificacion de unidades
3.2. Sistemas Internacionales

3.3. Sistema Ingles

3.4. Tabla de equivalencias y conversiones

. INSTRUMENTOS DE MEDICION

4.1. Concepto de precision, exactitud y errores de medicion
4.2. Calibrador vernier

4.3. Tornillo micrémetro

4.4. Reloj comparador

4.5. Calibrador de laminas

. FUNDAMENTOS DE LA METROLOGIA

1.1. Conceptos e introduccion

1.2. Tipos de metrologia

1.3. Aspectos de la Ley 1333

1.4. Medidas, mediciones y técnicas para medir

. SISTEMAS DE UNIDADES

2.1. Definicion y clasificacion de unidades
2.2. Sistemas de unidades
2.3. Tabla de equivalencias y conversiones

. INSTRUMENTOS DE MEDICION Y COMPROBACION

(NOMENCLATURA, CLASIFICACION, TIPOS, MANEJO E

INTERPRETACION)

3.1. Definicidon de precisidén, exactitud y errores de
medicién

3.2. Calibrador vernier

3.3. Tornillo micrémetro

3.4. Reloj comparador y alesometro

3.5. Calibrador de ldminas

3.6. Plastigage hilo plastico de tolerancias

3.7. Torcometro

3.8. Mandémetros

3.9. Compresimetro

3.10. Vacudémetro

3.11. Multitester

3.12. Otros instrumentos

. FUNDAMENTOS DE MECANICA DE BANCO

1.1. Concepto de taller de ajuste; areas de trabajo

1.2. Herramientas manuales

1.3. Materiales empleados en el taller y sus
propiedades

1.4. Tornillo de banco

1.5. Caracteristicas clasificacion y usos

1.6. Normas de seguridad y mantenimiento

. FUNDAMENTOS DE LA METROLOGIA

2.1. Metrologia
2.2. Clasificacidn y aplicacion
2.3. Medidas, mediciones y técnicas para medir

. SISTEMAY UNIDADE DE MEDIDAS

3.1. Concepto y clasificacion de unidades
3.2. Sistema Internacional (SI)

3.3. Sistema inglés

3.4. Tabla de equivalencias y conversiones

. INSTRUMENTOS DE MEDICION

4.1. Concepto de precisidn, exactitud y errores de
medicion

4.2. Calibrador vernier

4.3. Tornillo micrémetro

4.4. Reloj comparador

4.5. Calibrador de ldminas

4.6. Plastigage hilo plastico de tolerancias
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4.6. Plastigage Hilo plastico de tolerancias
4.7. Torcometro

4.8. Manometros

4.9. Vacuémetro

4.10. Multi tester

. CALIBRADOR VERNIER (PIE DE REY)

5.1. Nomenclatura

5.2. Tipos de calibradores

5.2.1. De altura
5.2.2. De profundidades
5.2.3. De interiores

5.3. Manejo correcto
5.4. Ejercicios de medicion
5.5. Clases de precision
5.5.1. Del sistema inglés
5.5.2. Del sistema internacional (SI)
5.6. Ejercicios de medicidn
5.7. Normas de uso y mantenimiento
. EL MICROMETRO
6.1. Nomenclatura
6.2. Clasificacion

6.2.1. De interiores
6.2.2. De exteriores
6.2.3. De profundidad

6.2.4. De altura
6.3. Manejo Correcto
6.4. Aspectos a considerar
6.4.1. Errores variables
6.4.2. Errores sistematicos
6.5. Normas de uso y mantenimiento
6.6. Ejercicios de medicidn
. INSTRUMENTOS DE MEDICION CON
CARATULA
7.1. Reloj Comparador

INDICADORES DE

7.1.1. Manejo clases y aplicaciones
7.2. Alexdmetro
7.2.1. Manejo clases y aplicaciones

7.3. Mandmetros de presion

7.3.1. Manejo clases y aplicaciones
7.4. Vacudmetros

7.4.1. Manejo clases y aplicaciones

4. MAQUINAS Y HERRAMIENTAS
4.1. Definicion de taller de ajuste; dreas de trabajo
4.2. Clasificacion y caracteristicas
4.3. Herramientas manuales
4.4. Herramientas eléctricas
4.5. Maquinas automotrices
4.6. La prensa descripcion,
clasificacién y usos

caracteristicas,

4.7. Torcémetro
4.8. Mandmetros
4.9. Vacuémetro
4.10. Multitester

. CALIBRADOR VERNIER (PIE DE REY)

5.1. Nomenclatura
5.2. Tipos de calibradores: de
profundidades y de interiores
5.3. Manejo correcto
5.4. Ejercicios de medicién
5.5. Clases de precision
5.3.1. Delsistema inglés
5.3.2. Del sistema internacional
5.6. Ejercicios de medicién
5.7. Normas de uso y mantenimiento
MODULO 6
METROLOGIA AUTOMOTRIZ Il

altura, de

. EL MICROMETRO

1.1. Nomenclatura

1.2. Clasificacién

1.3. Manejo correcto

1.4. Aspectos a considerar

1.5. Normas de uso y mantenimiento
1.6. Ejercicios de medicion

. INSTRUMENTOS DE MEDICION CON INDICADORES

DE CARATULA

2.1. Reloj comparador

2.2. Alexémetro

2.3. Mandmetros de presion
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INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

. PROYECCIONES AXONOMETRICAS Y OBLICUAS

7.1. Proyeccién Simétrica

7.1. Representacion del corte
7.2. Representaciones especiales de secciones

ASIGNATURA 7 MODULO 16 MODULO 4
DIBUJO TECNICO AUTOMOTRIZ DIBUJO TECNICO AUTOMOTRIZ DIBUJO TECNICO AUTOMOTRIZ
. INTRODUCCION 1. INTRODUCCION . DIBUJO TECNICO AUTOMOTRIZ
1.1. Planteamiento del programa, concepto de Dibujo Técnico 1.1. Planteamiento del programa, definicion de dibujo 1.1. Planteamiento del programa, concepto de
1.2. Caracteristicas del dibujo técnico técnico dibujo técnico
1.3. Normas internacionales del dibujo técnico 1.2. Caracteristicas del dibujo técnico 1.2. Caracteristicas del dibujo técnico
1.4. Tamano de hojas segiin normas (DIN) 1.3. Normas internacionales del dibujo técnico 1.3. Normas internacionales del dibujo técnico
1.5. Manejo de instrumentos de dibujo, construcciones 1.4. Tamaiio de hojas segin normas (DIN) 1.4. Tamafio de hojas segin normas (DIN)
geomeétricas 1.5. Manejo de instrumentos de dibujo, 1.5. Manejo de instrumentos de dibujo,
. CALIGRAFIA NORMALIZADA construcciones geométricas construcciones geométricas
2.1. Letras y nUmeros normalizados, estilos vertical e 1.6. Caligrafia Normalizada . CALIGRAFIA NORMALIZADA
inclinado 2. ESCALAS DE DIBUJO 2.1. Letras y niumeros normalizados, estilos
2.2. Lineas de rotulacion 2.1. Clases de escalas natural, de ampliacién y vertical e inclinado
2.3. Composicién de rétulos reduccién 2.2. Lineas de rotulacion
. ESCALAS DE DIBUJO 2.2. Determinacion de escalas 2.3. Composicion de rétulos
3.1. Clases de escalas natural, de ampliacion y reduccion 2.3. Alcalimetro y su uso . ESCALAS DE DIBUJO
3.2. Determinacion de escalas 3. DIMENSIONAMIENTO, SIGNOS Y ESPECIFICACIONES 3.1. Clases de escalas natural, de ampliacién y
3.3. Alcalimetro y su uso EN EL ACOTADO reduccién
3.4. Aplicaciones 3.1. Clases de cotas 3.2. Determinacion de escalas
. DIMENSIONAMIENTO, SIGNOS Y ESPECIFICACIONES EN EL 3.2. Acotacién de aristas rectas y oblicuas 3.3. Alcalimetro y su uso
ACOTADO 4. PROYECCION DIEDRICAY ORTOGONAL 3.4. Aplicaciones
4.1. Clases de cotas 4.1. Teoria de la proyeccidn, los cuatro cuadrantes de . DIMENSIONAMIENTO, SIGNOS Y
4.2. Acotacion de aristas rectas y oblicuas monje (Giros y abatimientos) ESPECIFICACIONES EN EL ACOTADO
4.3. Formas de acotado en paralelo y en cadena 4.2. Proyeccion de un cuerpo norma americana 4.1. Clases de cotas
4.4. Acotacion de diametros, radios y cuadrados 4.3. Proyeccion de un cuerpo norma europea 4.2. Acotacion de aristas rectas y oblicuas
4.5. Signosy simbolos en el acotado 4.4. Proyecciones conicas y cilindricas 4.3. Formas de acotado en paralelo y en cadena
. PROYECCION DIEDRICA Y ORTOGONAL 4.5. Representacion de cuerpos tridimensionales en 4.4, Acotacion de didametros, radios y cuadrados
5.1. Teoria de la proyeccidn, los cuatro cuadrantes de monje un plano, en el sistema internacional 4.5. Signosy simbolos en el acotado
(giros y abatimientos) 5. VISTAS AUXILIARES . PROYECCION DIEDRICA Y ORTOGONAL
5.2. Proyeccion de un cuerpo norma americana 5.1. Representacion de vistas auxiliares en la 5.1. Teoria de la proyeccion, los cuatro
5.3. Proyeccion de un cuerpo norma europea proyeccién ortogo cuadrantes de monje (giros y abatimientos)
5.4. Proyecciones cénicas y cilindricas 5.2. Representacion de su verdadera forma y medida 5.2. Proyeccién de un cuerpo norma americana
5.5. Representacion de cuerpos tridimensionales en un plano, 5.3. Lineas de proyeccion 5.3. Proyeccién de un cuerpo norma europea
en el sistema internacional 5.4. Vistas auxiliares simples 5.4. Proyecciones conicas y cilindricas
5.6. Reglas de proyeccién 5.5. Vistas auxiliares dobles 5.5. Representacion de cuerpos tridimensionales
. VISTAS AUXILIARES 6. PROYECCIONES AXONOMETRICAS Y OBLICUAS en un plano, en el sistema internacional
6.1. Representacidn de vistas auxiliares en la proyeccion 6.1. Proyeccion simétrica 5.6. Reglas de proyeccion
6.2. Representacion de su verdadera forma y medida 6.2. Proyeccion trimétrica
6.3. Lineas de proyeccion 6.3. Proyeccion isométrica
6.4. Vistas auxiliares simples 6.4. Proyecciones oblicuas
6.5. Vistas auxiliares dobles 7. REPRESENTACION DE CORTES, SECCIONES Y ROTURAS
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7.2. Proyeccion trimétrico

7.3. Proyeccion isométrica

7.4. Proyecciones oblicuas

1. REPRESENTACION DE CORTES, SECCIONES Y ROTURAS

1.1. Representacion del corte
1.2. Representaciones especiales de secciones
1.3. Trazado de cortes total, medio y parcial
1.4. Achurado y acotado de las diferentes secciones
1.5. Simbologia y restricciones

7.3. Trazado de cortes total, medio y parcial
7.4. Achurado y acotado de las diferentes secciones
7.5. Simbologia y restricciones

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

MODULO 8
FISICOQUIMICA AUTOMOTRIZ

MODULO 11
FISICOQUIMICA AUTOMOTRIZ

MODULO 10
FISICOQUIMICA AUTOMOTRIZ

1. INTRODUCCION A LA MECANICA DE FLUIDOS
1.1. Definicion e importancia de la hidrostatica

1.2. Conceptos, formulas y unidades relacionadas a la densidad,

peso especifico
1.3. Conceptos formulas y unidades relacionadas a la presion

1.4. Principio de pascal y sus aplicaciones (la prensa hidraulica)

1.5. Empuje y principio de Arquimedes
2. HIDRODINAMICA

2.1. Conceptos, formulas y unidades relacionadas al flujo y caudal
2.2. Ecuaciones de continuidad de Bernoulli, Torricelli y sus

aplicaciones

3. CALORIMETRIA

3.1. Conceptos e introduccion

3.2. Calor especifico

3.3. Mediciones de calor

3.4. Principio fundamental de la calorimetria

3.5. Equivalente mecdnico de calor

3.6. Propagacion de calor

3.7. Cambios de estado

3.8. Calor latente de combustion emisiones industriales
4. TERMOMETRIA

4.1. Conceptos e introduccion

4.2. Temperaturas y energias

4.3. Escalas y mediciones de temperatura

4.4. Dilatacién de los cuerpos

4.5. Variacion de la densidad en funcidn a la temperatura

4.6. Relaciones entre los coeficientes de dilatacion
5. QUIMICA

5.1. QUIMICA ORGANICA

1.

4.

INTRODUCCION A LA MECANICA DE FLUIDOS

1.1. Importancia de la hidrostatica

1.2. Conceptos, férmulas y unidades
densidad, peso especifico

1.3. Definiciones férmulas y unidades relacionadas a la
presién

1.4. Principio de pascal
hidraulica)

1.5. Empuje y principio de Arquimedes

relacionadas a la

y sus aplicaciones (la prensa

. HIDRODINAMICA

2.1. Definiciones, formulas y unidades relacionadas al flujo y
caudal

2.2. Ecuaciones de continuidad de Bernoulli, Torricelli y sus
aplicaciones

CALORIMETRIA

3.1. Definiciones e introduccién

3.2. Calor especifico

3.3. Mediciones de calor

3.4. Principio fundamental de la calorimetria

3.5. Equivalente mecdnico de calor

3.6. Propagacién de calor

3.7. Cambios de estado

3.8. Calor latente de combustion emisiones industriales

TERMOMETRIA

4.1. Definiciones e introduccion

4.2. Temperaturas y energias

4.3. Escalas y mediciones de temperatura

4.4. Dilatacion de los cuerpos

4.5. Variacion de la densidad en funcidn a la temperatura

1.

INTRODUCCION A LA MECANICA DE FLUIDOS

1.1. Hidrostatica

1.2. Densidad

1.3. Presion

1.4. Empuje y principio de Arquimedes

1.5. La prensa hidraulica

1.6. Hidrodinamica conceptos,
unidades

formulas y

. CALORIMETRIA

2.1. Calor especifico y mediciones de calor

2.2. Principio fundamental de la calorimetria

2.3. Aplicaciones de calorimetria en mecanica
automotriz

. TERMOMETRIA

3.1. Temperaturasy energias

3.2. Escalas y mediciones de temperatura

3.3. Dilatacion de los cuerpos

3.4. Aplicaciones de termometria en mecdnica
automotriz

. QUIMICA DEL PETROLEO

4.1. El petrdleo y sus propiedades
4.2. Destilaciéon del petréleo
4.3. Aplicaciones en la industria

. PLASTICOS

5.1. Plasticos y su clasificacion

5.2. Materiales termoplasticos

5.3. Materiales termofraguantes

5.4. Plasticos de celulosa, caseina, Urea y fenol-
formaldehido
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5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.
ON/A
5.8.

5.9.

5.10.

6.1.
6.2.
6.3.

6.4.

Uodls
7.2.
7.3.
7.4.
7o
7.6.

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.
8.5.
8.6.
8.7.
8.8.
8.9.

8.10.
8.11.
8.12.
8.13.

Definicion
Propiedades
Compuestos organicos
Isomeria
Sintesis organica
Funciones quimicas
Alcanos, alquenos, alquinos, acidos, aldehidos, cetonas,
funciones nitrogenadas
Petrdleo, estado natural, propiedades, derivados del
petréleo
Gases toxicos gas CHs, CFCs, sus efectos en el medio
ambiente

. HIDROCARBUROS

Introduccion

Alcanos y ciclo alcanos nomenclatura

Alcohol, éteres, acidos organicos, aldehidos, cetonas,
hidrocarburos nitrogenados nomenclatura y derivados
Ventajas y desventajas de los hidrocarburos dentro el
marco medioambiental

. PETROLEO

Definicion

Estado natural

Propiedades

Destilacion del petréleo

Ventajas y desventajas del petréleo
Energia - Industria

. PLASTICOS

Definicion

Clasificacion

Materiales termoplasticos

Materiales termofraguantes

Plasticos de celulosa

Plasticos de caseina

Plasticos de uUrea

Plasticos de fenol-formaldehido

Resinas Clasificacion
Resinas acrilicas
Polietileno y poliestireno
Reciclaje de plasticos
Rehuso de los plasticos

4.6.

5.1
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.
5.7.

5.8.

5.9.

6.1.
6.2.
6.3.

6.4.

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.
7.5.

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.
8.5.
8.6.
8.7.
8.8.
8.9.

Relaciones entre los coeficientes de dilatacién

. QUIMICA

QUIMICA ORGANICA

Propiedades

Compuestos organicos

Isomeria

Sintesis organica

Funciones quimicas

Alcanos, alquenos, alquinos, acidos, aldehidos,
cetonas, funciones nitrogenadas

Petrdleo, estado natural, propiedades, derivados
del petréleo

Gases toxicos gas CH4, CFCs, sus efectos en el
medio ambiente

. HIDROCARBUROS

Introduccion

Alcanos y ciclo alcanos nomenclatura

Alcohol, éteres, acidos organicos, aldehidos,
cetonas, hidrocarburos nitrogenados
nomenclatura y derivados

Ventajas y desventajas de los hidrocarburos
dentro el marco medioambiental

. PETROLEO

Estado natural

Propiedades

Destilacion del petrdleo

Ventajas y desventajas del petréleo
Energia - Industria

. PLASTICOS

Clasificacion

Materiales termopldsticos
Materiales termofraguantes
Plasticos de celulosa

Plasticos de caseina

Plasticos de Urea

Plasticos de fenol-formaldehido
Resinas Clasificacion

Resinas acrilicas

8.10. Polietileno y poliestireno
8.11. Reciclaje de plasticos
8.12. Rehuso de los plasticos
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6. CONTENIDOS MINIMOS DE LOS MODULOS RESTANTES DE UNIDADES EDUCATIVAS TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

Se detallan los contenidos minimos de los mddulos que, si bien no son requeridos para la transitabilidad, son utiles para fortalecer los conocimientos y

capacidades de las y los estudiantes.

6TO DE SECUNDARIA

MODULO 11

DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL

MODULO 17
INTRODUCCION A MOTORES A DIESEL |

1.

CREATIVIDAD, INNOVACION Y EMPRENDIMIENTO
1.1. Creatividad e innovacion
1.2. Emprendimiento
1.3. Cualidades de un emprendedor
1.4. Estudio de mercado
1.5. Modelo de negocio
1.6. Plan de negocio
1.7. De la idea a la accion
MODALIDADES DE
HUMANISTICO
2.1. Modalidades de graduacion
2.1.1. Proyecto de Emprendimiento Productivo
2.1.2. Proyecto de Innovacion
2.1.3. Practica Laboral Comunitaria
1.1. Perfil de grado

GRADUACION:  REGLAMENTO  DEL

MODULO 13
TRANSMISIONES |

. SISTEMA DE DIRECCION

1.1. Tipos de direccion
1.2. Mantenimiento

. SISTEMA DE FRENOS

2.1. Tipos de frenos
2.2. Mantenimiento

. SISTEMA DE SUSPENSION

3.1. Tipos de suspension
3.2. Mantenimiento
MODULO 16

INTRODUCCION A INYECCION A GASOLINA | Y GAS NATURAL VEHICULAR
. EVOLUCION DE LA INYECCION A GASOLINA

1.1. Ventajas de la inyeccion a gasolina

BACHILLERATO

TECNICO

1. PRINCIPIOS DE TRABAJO DE LOS DIESEL
1.1. Historia y evolucién
1.2. Aplicacion del motor diésel
1.3. Principios de los motores y operacion del motor

2. CICLOS DE TRABAJO DEL MOTOR A DIESEL

2.1. El motor de 4 tiempos
2.2. Descripcion del diagrama tedrico - practico
2.3. Diferencia entre los ciclos

3. COMPARACION DE UN MOTOR OTTO Y DIESEL

3.1. Relacidén volumétrica
3.2. Combustibles
3.3. Encendido

MODULO: 18
TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION
1. DEFENSA DE GRADO
1.1. Ejecucidn de las modalidades de graduacién
1.2. Defensa de grado
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1.2. Clasificacidn
1.3. Cuidados y precauciones de un sistema de inyeccién a gasolina
2. SISTEMA DE ALIMENTACION
2.1. Depésito de combustible
2.2. Bombas de combustible
2.3. Filtros de combustible
2.4. Inyector de arranque en frio
2.5. Regulador de presion
3. SISTEMA DE CONTROL ELECTRONICO
3.1. Unidad de control electrénico
3.2. Sensores
3.3. Actuadores
3.4. Diagndstico
4. SISTEMA DE ALIMENTACION DE GAS NATURAL PARA ALIMENTACION VEHICULAR
4.1. Gas natural
4.2. Motores de combustién interna
4.3. Funcionamiento del sistema de carburadores y sistema de inyeccién
4.4. Componentes del sistema a gas natural vehicular (GNV)

7. CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS RESTANTES DE CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA
Se detallan los contenidos minimos de los mddulos que, si bien no son requeridos para la transitabilidad, son utiles para fortalecer los conocimientos y
capacidades de las y los participantes.

Educacion: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

TECNICO AUXILIAR TECNICO MEDIO 1 TECNICO MEDIO 2
MODULO 8 MODULO 13 MODULO 18
INYECCION A GASOLINA Y GNV ELECTRONICA AUTOMOTRIZ MOTOR DIESEL
1. INTRODUCCION A LA INYECCION DE GASOLINA 1. FUNDAMENTOS DE LA ELECTRONICA DEL | 1. PRINCIPIO DE TRABAJO DE LOS MOTORES DIESEL
1.1. Evolucion de la inyeccion a gasolina AUTOMOVIL 1.1. Historia y evolucién
1.2. Ventajas de la inyeccidn a gasolina 1.1. Resistencias 1.2. Aplicacion del motor diésel
1.3. Clasificacion 1.2. Fotorresistencias 1.3. Principios de operacidn del motor
1.4. Cuidados y precauciones de un sistema de 1.3. Condensadores 1.4. Eficiencias del motor diésel
inyeccidn a gasolina 1.4. Potenciémetros 2. CICLOS DE TRABAJO DEL MOTOR A DIESEL
2. SISTEMA DE INDUCCION DE AIRE 1.5. Termistores 2.1. El motor de 2 tiempos
2.1. Filtro de aire 1.6. Led 2.2. Descripcién del diagrama tedrico - practico
2.2. Sensor de temperatura de aire 1.7. Transformadores 2.3. El motor de 4 tiempos
2.3. L-Jetronic; D-Jetronic 1.8. Baterias 2.4. Descripcién del diagrama tedrico - practico
2.4. Control de ralenti 1.9. Bobinas 2.5. Diferencia entre los ciclos
2.5. Valvula de distribuidor de aire adicional 1.10. Redstatos 2.6. Caracteristicas técnicas del ciclo
3. SISTEMA DE ALIMENTACION 1.11. Relé 3. COMPARACION DE UN MOTOR OTTO Y DIESEL
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3.1. Dep6sito de combustible
3.2. Bombas de combustible
3.3. Filtros de combustible
3.4. Inyector de arranque en frio
3.5. Inyectores de trabajo constante
3.6. Regulador de presién
3.7. Amortiguador de pulsaciones
. SISTEMA DE CONTROL ELECTRONICO
4.1. Unidad de control electrénico
4.2. Sensores
4.3. Acuadores
4.4. Diagndstico
. SISTEMAS DE ALIMENTACION DE GAS NATURAL
PARA USO VEHICULAR
5.1. Generalidades
5.2. Clasificacién
5.3. Caracteristicas del gas natural
5.4. Utilizacién en motores de combustion interna
5.5. Caracteristicas de uso
5.6. Funcionamiento del sistema en carburadores y
sistemas de inyeccién
5.7. Componentes del sistema GNV
MODULO 9
REPARACION DE MOTORES
. COMPROBACION DEL DESGASTE Y AVERIAS DEL
MOTOR
2.1. Caracteristicas de los motores gastados
2.2. Mediciéon de la compresion, diagndstico de
consumo de aceite
2.3. Diagnéstico con analizador de gases
. VERIFICACION Y REPARACION DEL BLOQUE DE
CILINDROS
3.1. Concepto
3.2. Tolerancias
3.3. Normas de sobre medidas
3.4. Verificacidn de cilindros
3.5. Verificacion y reparacidon del tren alternativo
(eje cigliefial, biela, pistones)
. VERIFICACION Y REPARACION DE CULATAS
4.1. Concepto

1.12.
1.13.

Circuitos 555
Circuitos integrados

2. COMPONENTES SEMICONDUCTORES

2.1
2.2,
2.3.
2.4
2.5.

Diodos

Diodos Zenner
Tiristores
Transistores
Transistor Mosffet

3. EXPERIMENTACIONES

3.1.
3.2

Circuitos
Circuitos en placa
MODULO 14

SISTEMA DE DIRECCION Y DE FRENOS
1. SISTEMA DE FRENOS

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

Finalidad del sistema

Tipos de frenos

Partes componentes

Frenos hidraulicos

Circuito de frenado

1.5.1. Cilindros de freno

1.5.2. Cilindro principal

1.5.3. Cilindros receptores
Clases de frenos sobre las ruedas
Liquido de frenos

Circuito con servofreno (mastervac)
Circuito con hidrovac

1.10.Compensador de frenado
1.11.Frenos neumaticos
1.12.Frenos ABS

2. SISTEMA DE SUSPENSION

2.1
2.2.
2.3.

2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Introduccién

Clasificacion

Muelles o resortes utilizados en la
suspension

Muelles de goma

Suspensidn neumatica

Suspensién hidroneumatica
Amortiguadores

Barra estabilizadora

Suspensién independiente

3.1. Relacién volumétrica

3.2. Combustibles

3.3. Encendido

3.4. Relacién de compresion

3.5. Proceso de combustion

3.6. Formacién de la mezcla

3.7. Temperatura - presién en el cilindro

. CALCULO APLICADO AL MOTOR DIESEL

4.1. Relacion de compresidn
4.2. Volumen del cilindro
4.3. Volumen de la cdmara
4.4. Distribucion valvular
4.5. Potencia

4.6. Torque

4.7. Velocidad del motor

. DIAGNOSTICO Y PROCESOS DE REPARACION DEL

MOTOR
5.1. Pruebas mecanicas al motor
5.2. Pruebas de compresion
5.3. Pruebas de hermeticidad
5.4. Pruebas de vacio
5.5. Desmontaje del motor
5.6. Pruebas y diagnéstico magnitudinal de los
componentes del motor
MODULO 19
DIAGNOSTICO ELECTRONICO AUTOMOTRIZ

. EQUIPO DE DIAGNOSTICO ELECTRONICO

1.1. Osciloscopio

1.2. Escéner

1.3. Analizador de gases
1.4. Multimetro

2. VERIFICACION DE LOS SENSORES ACTUADORES Y

ECU (Engine Control Unit)

2.1. Unidad de control electrénico
2.2. Sensores

2.3. Actuadores

2.4. Diagnostico

. INTERPRETACION DE SENALES Y CODIGOS DE FALLA

3.1. Sefiales analdgicas
3.2. Sefiales digitales
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Educacion: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

4.2. Tolerancias

4.3. Verificacion y reparacion de valvulas, asientos
y guias de valvulas

4.4, Verificacion y reparacion del arbol de levas

. REEMPLAZO Y ARMADO DE PIEZAS DEL MOTOR

5.1. Utilizacién de instrumentos de medidas

5.2. Reemplazo de piezas fijas y moviles del motor
5.3. Montaje de piezas fijas y moviles del motor
5.4. Ciglienal, biela, émbolos y aros

5.5. Culata y valvulas

5.6. Ensamblado y torques

6. SINCRONIZACION DE LA DISTRIBUCION
7. REGULACION DE VALVULAS
8. PUESTA A PUNTO DE IGNICION Y VERIFICACIONES
FINALES
MODULO 10
DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA
EMPRESARIAL
1. EMPRENDIMIENTO
1.1. Idea y estrategia de un emprendimiento “el qué”
1.2. Plan estratégico del emprendimiento “el
como”
1.3. El equipo ganador del emprendimiento “con
quién”
1.4. Financiamiento y generacion de recursos “con
que”

2.

LA EMPRESA Y SUS OBLIGACIONES
7.1. Fundamentos de una empresa
7.2. Registro de comercio
7.3. Impuestos tributarios

. PLAN DE NEGOCIO

8.1. Observaciéon de la demanda y oferta del
mercado laboral
8.2. Recopilacién de datos del parque automotor

Estadistica de centros de mantenimiento automotor

2.10.Diagnéstico de fallas, mantenimiento
y reparacion
2.11.Suspension
electrénicamente
2.12.Acceso y borrado de cédigos
3. SISTEMA DE DIRECCION
3.1. Introduccion
3.2. Finalidad
3.3. Mecanismo de direccion
3.4. Tipos de mecanismo de direccién
3.5. Sistema de varillaje
3.6. Sistema de direccidn asistida
3.7. Geometria de la direccion
3.8. Equipos de ajuste de la direccion
3.9. Direccién controlada
electrénicamente
MODULO 15
EMERGENTE

controlada

4. ESTUDIO DEL SISTEMA DE DIAGNOSTICO OBD1 Y OBD2
5. TIPOS DE PROTOCOLOS DE OBD2
MODULO 20
MODALIDADES DE GRADUACION
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CARRERA AGROPECUARIA

1. OBIJETIVO HOLISTICO DE CARRERA

Formamos profesionales Técnico Medio con valores y principios sociocomunitarios, a partir de saberes, conocimientos y experiencias técnicas, tecnoldgicas ancestrales y universales
aplicados a la agropecuaria, fortaleciendo capacidades, potencialidades en la produccién agricola y pecuaria, a través del desarrollo creativo de emprendimientos productivos y propuestas
de innovacion orientados a la preservacion y el cuidado de la Madre Tierra, para garantizar la seguridad y soberania alimentaria del Estado Plurinacional de Bolivia.

2. PERFIL DE SALIDA
El perfil del profesional Técnico Medio en Agropecuaria es el siguiente:

e  Reconoce e identifica los elementos de produccién de la Carrera de Agropecuaria como el manejo de suelos, el manejo agronémico de los cultivos, manejo de los animales de granja,
infraestructuras agropecuarias; que son necesarios para el proceso productivo.

e  Manipula y opera de manera responsable y pertinente las herramientas y equipos tecnoldgicos durante el proceso de produccion agropecuaria, aplicando normas de seguridad
ocupacional y medio ambiente.

e  Realiza y promueve la produccién de cultivos y animales de granja de acuerdo al contexto y las caracteristicas agroclimaticas de la regidn, priorizando la seguridad y soberania
alimentaria de la poblacién.

e  Proporciona servicios de asistencia técnica de manera responsable en el manejo, nutricién, cultivo y sanidad, de la produccidon agropecuaria en funcién a las necesidades y
potencialidades regionales.

e  Realiza emprendimientos productivos agropecuarios para garantizar la soberania alimentaria en funcién a las caracteristicas del contexto y el piso ecolégico contribuyendo al
desarrollo de la matriz productiva de la region.

3. CAMPO DE ACCION LABORAL
Los campos de accion laboral del profesional Técnico Medio en Agropecuaria son los siguientes:

e  Promotor de ventas en negocios del dmbito agropecuario.

e  Promotor de emprendimientos productivos creativos, capaz de generar microempresas unipersonales con sostenibilidad.

e  Promotor de seguridad y soberania alimentaria del contexto, mediante una produccidn organica tanto en plantas como animales en pleno acuerdo con el cuidado y preservacion de
la Madre Tierra.

e  Asistente técnico en el sistema de produccidn agricola y sistema de crianza de animales de granja, coadyuva plenamente en campafas de sanidad animal, control de plagas y
enfermedades.

e  Técnico agropecuario en municipios, ONGs, fundaciones, asociaciones de productores, emprendimientos productivos sostenibles publicos y privados en el campo pecuario.

4. PLAN DE ESTUDIOS

En adelante se presenta el programa de estudio de la Carrera de Agropecuaria del nivel Técnico Medio, conforme las caracteristicas de los Subsistemas de Educacién Regular y Educacion
Alternativa y Especial, compatibilizados con los planes de estudio del nivel Técnico Superior de los Institutos Técnicos y Tecnoldgicos del Subsistema de Educacion Superior de Formacién
Profesional, para garantizar la transitabilidad del nivel Técnico Medio al Técnico Superior.
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Educacién: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

PLAN DE ESTUDIOS .
CARRERA: AGROPECUARIA
DENOMINACION DEL TETULO PROFESIONAL:

HORAS SEMANA: 30 - HORAS MES: 120 - HORAS ANUALES: 1200 TECNICO SUPERIOR EN AGROPECUARIA
PRIMER ANO SEGUNDO ANO TERCER ANO
CODIGO ASIGNATURAS | Horas | copiGo ASIGNATURAS | HORAS | PRE REQUISITO | CODIGO ASIGNATURAS HORAS |  PRE REQUISITO
B PRODUCCION DE ANIMALES
INGLES TECNICO INFRAESTRUCTURAS
INT-101 2 INP-201 FEOTL TN 9 PAM-301 MAYORES 4 PAM-204
BFV-102 | BOTANICAY FISIOLOGIA VEGETAL 4 SAA-202 SANIDAD ANIMAL 4 AFA-107 | PRr-302 | PRODUCCION DE FRUTALES |,
” AGRICULTURA EN AMBIENTES
103 MATEMATICA Y ESTADISTICA g — RIEGO Y DRENAJES 4 ceesms | ksasa CONTROLADGS 4
APLICADA
QUA-104 QUIMICA APLICADA " bAM.204 | PRODUCCION DE ANIMALES | ExA304 | EXTENSION AGROPECUARIA |
MENORES
N o FISICA APLICADA 5 —— PROTECCION VEGETAL x o AGROFORESTERIA 5
‘ = NUTRICION ANIMAL Y TRANSFORMACION DE
ECS-106 ERARGLOEA ;UCS_ZZERVACION QE 4 NAF-206 FORRAIJES 4 TPA-306 [PRODUCTOS AGROPECUARIOS| 4
AFA107 | ANATOMIAY FISIOLOGIA ANIMAL . oRC.207 | PRODUCCION DE CULTIVOS |, Srv102 | pRe.3gy | PRODUCCION DESEMILLAS |
SISTEMAS COMPUTACIONALES Y 4 MAQUINARIA AGRICOLA AGRICULTURA DE PRECISION
SRT-108 REDACCION TECNICA MAA-208 2 AGP-308 2
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO , EMpags | EMPRENDIMIENTO , TMg- [TALLERDE MODALDADESDE) o
SMA-109 AMBIENTE PRODUCTIVO 309 GRADUACION
DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y
DCE-110 MIRADA EMPRESARIAL 2

Fuente: Ministerio de Educacion, Planes y Programas de Formacion Superior Técnica Tecnoldgica (2023)
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4.1. INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS Y UNIDADES EDUCATIVAS TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

4to. Ao de educacion secundaria comunitaria productiva: 32 horas mensuales

57

Observaciones: estos modulos serdan convalidados con las dreas humanisticas a través de articulacion de contenidos en base a las necesidades
formativas de Unidades Educativas Técnico Humanisticas Plenas.

) . . HORAS A
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO HORAS INSTITUTOS | HORAS REGULAR T
MODULO 1 2 MESES SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE 80 64 64
MODULO 2 4 MESES BOTANICA Y FISIOLOGIA VEGETAL 160 128 128
MODULO 3 2 MESES HERRAMIENTAS Y TALLER DE MAQUINARIA AGRICOLA 0 64 0
MODULO 4 2 MESES INTRODUCCION A LA ECOLOGIA Y AGRO CLIMATOLOGIA 0 64 0
TOTAL 240 320 192
5to. Afio de educacidn secundaria comunitaria productiva: 48 horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS REGULAR CONVALIDAR
MODULO 5 3 MESES EDAFOLOGIA Y CONSERVACION DE SUELOS 160 144 144
MODULO 6 1 MES AGUA Y RIEGOS 0 48 0
MODULO 7 3 MESES PRODUCCION AGRICOLA Y BIO INSUMOS 0 144 0
MODULO 8 2 MESES SISTEMAS COMPUTACIONALES Y REDACCION TECNICA 160 96 96
MODULO 9 1 MES DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL 80 48 48
TOTAL 400 480 288
6to. Ao de educacion secundaria comunitaria productiva: 48 horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS REGULAR CONVALIDAR
MODULO 10 3 MESES ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL 160 144 144
MODULO 11 2 MESES PRODUCCION PECUARIA Y NUTRICION ANIMAL 0 96 0
MODULO 12 1 MES SANIDAD ANIMAL 0 48 0
MODULO 13 2 MESES TRANSFORMACION DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS 0 96 0
MODULO 14 1 MES ESTADISTICA APLICADA 48 48 48
MODULO 15 1 MES TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION 0 48 0
TOTAL 208 480 192
TOTAL 848 1280 672
CONVALIDAR 1 INGLES TECNICO 80 80
CONVALIDAR 2 QUIMICA APLICADA 80 80
CONVALIDAR 3 MATEMATICA Y ESTADISTICA APLICADA 112 112
CONVALIDAR 4 FISICA APLICADA 80 80
TOTAL 1200 1024

Porcentaje | 85%

Planes y Programas
Carreras Técnicas Tecnoldgicas Productivas con Transitabilidad de Técnico Medio a Técnico Superior



Educacion: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

4.2.

INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS Y CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA

Técnico Basico: 100 Horas mensuales

. . . HORAS HORAS HORAS A

MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS | ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 1 1 MES MATEMATICA Y ESTADISTICA APLICADA 160 100 100
MODULO 2 1 MES QUIMICA APLICADA-RECURSOS RENOVABLES 80 100 80
MODULO 3 1 MES ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL | 100 100 100
MODULO 4 1 MES BOTANICA Y FISIOLOGIA VEGETAL 160 100 100
MODULO 5 1 MES EMERGENTE 0 100 0

TOTAL 500 500 380
Técnico Auxiliar: 100 Horas mensuales

MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS | ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 6 1 MES FISICA APLICADA-RIEGOS 80 100 80
MODULO 7 1 MES EDAFOLOGIA Y CONSERVACION DE SUELOS | 100 100 100
MODULO 8 1 MES ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL Il - NUTRICION 60 100 60
MODULO 9 1 MES SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE 80 100 80
MODULO 10 1 MES EMERGENTE 0 100 0

TOTAL 320 500 320
Técnico Medio 1: 100 Horas mensuales

MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS | ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 11 1 MES SISTEMAS COMPUTACIONALES Y REDACCION TECNICA 160 100 100
MODULO 12 1 MES PRODUCCION DE CULTIVOS Y SANIDAD VEGETAL | Y II 0 100 0
MODULO 13 1 MES NUTRICION ANIMAL Y FORRAJES 0 100 0
MODULO 14 1 MES EDAFOLOGIA Y CONSERVACION DE SUELOS Il 60 100 60
MODULO 15 1 MES DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL 80 100 80

TOTAL 300 500 240
Técnico Medio 2: 100 Horas mensuales.

MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS | ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 16 1 MES INGLES TECNICO 80 100 80
MODULO 17 1 MES MAQUINARIA AGRICOLA 1Y II 0 100 0
MODULO 18 1 MES PRODUCCION PECUARIA Y SANIDAD ANIMAL 1Y II 0 100 0
MODULO 19 1 MES TRANSFORMACION DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS 0 100 0
MODULO 20 1 MES MODALIDADES DE GRADUACION 0 100 0

TOTAL 80 500 80
TOTAL 1200 2000 1020
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CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS DE TRANSITABILIDAD DE INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS, CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA Y UNIDADES EDUCATIVAS

TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 1
MATEMATICA Y ESTADISTICA APLICADA

MODULO 1
MATEMATICA Y ESTADISTICA APLICADA

MODULO 14
ESTADISTICA APLICADA

REGLA DE TRES

1.1. Regla de tres simple

1.2. Regla de tresinversa

1.3. Regla de tres compuesta

1.4. Problemas de aplicacion

1.5. Registro e interpretacion de datos
SISTEMA DE ECUACIONES

2.1. Forma general de ecuaciones lineales

2.2. Resolucidn de sistemas de ecuaciones lineales

2.3. Problemas de aplicacién

2.4. Registro e interpretacion de datos
TRIGONOMETRIA

3.1. Concepto y elementos

3.2. Teorema de senos, cosenos y tangentes

3.3. Resolucidn de triangulos rectangulos

3.4. Resolucion de triangulos oblicuangulos

3.5. Problemas de aplicacion

3.6. Registro e interpretacion de datos
FUNCIONES

4.1. Introduccién

4.2. Definicidn de funciones

4.3. Tipos de funciones

4.4. Representacion grafica

4.5. Funciones inversas

4.6. Operaciones entre funciones

4.7. Problemas de aplicacion

4.8. Registro e interpretacion de datos
GEOMETRIA ANALITICA

5.1. Concepto

5.2. Sistema de coordenadas cartesianas

5.3. Distancia entre dos puntos

5.4. Punto de division de un segmento dado

5.5. Larecta, ecuacionesy pendiente

5.6. Paralelismoy perpendicularidad

5.7. Distancia de un punto a una recta

5.8. Problemas de aplicacion

5.9. Registro e interpretacion de datos
INTRODUCCION A LA BIOESTADISTICA

6.1. Antecedentes

. REGLA DE TRES EN LA AGRICULTURA

1.1. Problemas de aplicacion de la regla de tres
simple, inversa y compuesta

1.2. Problemas de aplicacién de la regla de tres
simple, inversa y compuesta en la ganaderia

1.3. aplicacion de las reglas de tres en procesos de
transformacion de alimentos

. SISTEMAS DE ECUACIONES

2.1. Formas de las ecuaciones lineales y su uso en la
agropecuaria

2.2. Calculo de raciones balanceadas usando sistemas
de ecuaciones lineales

2.3. Aplicacion de los sistemas de ecuaciones en la
produccion agropecuaria

. FUNCIONES Y MODELACION MATEMATICA CON AYUDA

DE SOFTWARE, GEOGEBRA Y OTROS
3.1. Tipos de funcién existentes en la naturaleza
3.2. Representacion grafica de modelos matemadticos
mediante Software

. TRIGONOMETRIA, Y CALCULO DE AREAS Y VOLUMENES

4.1. Célculo de areas mediante trigonometria plana
en terrenos

4.2. Replanteo, estacado de superficies regulares en
el terreno mediante el tridngulo rectangulo

4.3. Calculo de voliumenes usados en la produccion
agropecuaria

4.4, Calculo de areas de instalaciones agropecuarias

. LAESTADISTICA

5.1. Introduccion a la obtencién de datos para hallar

5.2. Definicion de estadistica

5.3. Parametros

5.4. Organizacién de datos

5.5. Variables

5.6. Tablas estadisticas

5.7. Representaciones graficas de distribucion de
frecuencias mediante EXCEL

6. DISTRIBUCION MUESTRAL Y POBLACIONAL

6.1. Distribucion binomial
6.2. Distribucion normal

. INTRODUCCION A

. TRIGONOMETRIA Y

1. RAZONES, PROPORCIONES Y REGLA DE TRES

APLICADOS A LA COMUNIDAD
1.1. Razonesy proporciones
1.1.1. Porcentaje
1.2. Regla de tres simples
1.3. Regla de tres compuesta
1.4. Problemas aplicados al contexto y la tecnologia

. SISTEMAS DE ECUACIONES LINEALES EN LA ACTIVIDAD

PRODUCTIVA DE LA REGION
2.1. Sistemas de ecuaciones de primer grado con dos
incdgnitas
2.2. Métodos de resolucion
2.2.1. Sustitucidn
2.2.2. Igualacién
2.2.3. Reduccién
2.2.4. Determinantes
2.2.5. Gréfico
2.3. Sistemas de ecuaciones de primer grado con tres
incognitas
2.4. Método de resolucion
2.4.1. Reduccion
2.4.2. Determinantes
2.5. Resolucién de problemas aplicados al contexto y
la tecnologia
LA GEOMETRIA ANALITICA
APLICADA AL CONTEXTO Y A LA TECNOLOGIA
3.1. Sistemas de coordenadas rectangulares y su
relacion con los saberes ancestrales
3.2. Distancia entre dos puntos
3.3. Divisién de un segmento en una razén dada
3.4. Areade un poligono
3.5. Pendiente de una recta
3.6. Angulo entre dos rectas
3.7. Condiciones de paralelismo y perpendicularidad
3.8. Resolucion de problemas aplicados al contexto y
la tecnologia
SU APLICACION EN LA
TECNOLOGIA
4.1. Definicion de trigonometria
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10.

6.2.
6.3.

Conceptos de estadisticas
Terminologias en estadistica

6.4. La estadistica y el método cientifico
OBSERVACIONES Y DISTRIBUCION DE FRECUENCIA Y
VARIABLE

7.1. Concepto

7.2. Poblacién

7.3. Muestra

7.4. Individuo

7.5. Variables continuas y discontintas

7.6. Variables cuantitativas y cualitativas

7.7. Recoleccién y organizacion de datos

7.8. Histograma de frecuencia

7.9.

Poligonos de frecuencia

7.10. Curvas de frecuencia
MEDIDAS DE TENDENCIA CENTRAL Y DE DISPERSION

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.
8.5.
8.6.
8.7.
8.8.

Definiciones

Mediana

Moda

Medidas de dispersion
Tipica

La varianza

Error tipico

Recorrido o rango muestra

8.9. Coeficiente de variacion de Pearson
8.10. Medida de asimetria
8.11. Cuartil
8.12. Decil

DISTRIBUCION NORMAL Y BINOMIAL

ON®
9.2
9.8
9.4.
95,

9.6.
9.7

9.8.
9.8,

Introduccion

La distribucion binomial o de Bernoulli

Definicion de distribucion binomial

El uso de las tablas de la distribucion binomial

Media y desviacion tipica en una distribucion
binomial

La distribuciéon normal

Relacion entre la distribucion binomial y la
distribucién normal

Distribucion y uso de la tabla de Z

Célculo de probabilidades

9.10. Muestreo aleatorio y al azar

9.11. Distribucion binomial

PRUEBA DE HIPOTESIS, COMPARACION DE DOS
PROMEDIOS

6.3. Muestreo probabilistico

6.4. Distribucion de muestras
7. ANALISIS ESTADISTICO

7.1. Definiciones

7.2. Tipos de hipotesis

7.3. Distribucion de “T”

7.4. Grados de libertad

7.5. Distribucion de medias

7.6. Distribucién de Ji cuadrado.

7.7. Distribucién de “F”.

7.8. Varianza y desviacion tipica.

7.9. Propiedades de la varianza.

7.10. Analisis de correlacion y su aplicacion.

7.11. Analisis de regresion y su aplicacion.

. INTRODUCCION A

4.2. Angulo trigonométrico y medida angular

4.3. Sistemas de medicién de dngulos: Sexagesimal y
circular

4.4. Conversidn de un sistema a otro

4.5. Longitud de arco y area sector circular

4.6. Razones trigonométricas

4.7. Angulos notables

4.8. Circulo trigonométrico y lineas trigonométricas

4.9. Funciones trigonométricas en el plano cartesiano

4.10. Funciones trigonométricas pares e impares

4.11. Gréficas funciones trigonométricas y sus
propiedades periddicas

4.12. Problemas de Trigonometria aplicados al
contexto y la tecnologia

LA GEOMETRIA ANALITICA

APLICADA AL CONTEXTO Y A LA TECNOLOGIA

5.1. Sistemas de coordenadas rectangulares y su
relacidn con los saberes ancestrales

5.2. Distancia entre dos puntos

5.3. Division de un segmento en una razén dada

5.4. Area de un poligono

5.5. Pendiente de una recta

5.6. Angulo entre dos rectas

5.7. Condiciones de paralelismo y perpendicularidad

5.8. Resolucion de problemas aplicados al contexto y
la tecnologia

. GEOMETRIA ANALITICA LA LINEA RECTA APLICADA A

PROCESOS PRODUCTIVOS

6.1. Definicién y antecedentes

6.2. Ecuaciones de la recta

6.3. Ecuacion punto pendiente

6.4. Ecuacion de la recta que pasa por dos puntos

6.5. Ecuacién de la recta abscisa y ordenada en el
origen

6.6. Forma general de la ecuacidn de una recta

6.7. Forma normal de la ecuacion de la recta

6.8. Aplicaciones de la forma normal

6.9. Distancia de un punto a una recta

6.10. Distancia entre rectas paralelas

6.11. Resolucion de problemas aplicados al contexto
y la tecnologia

. LA ESTADISTICA APLICADA

7.1. Estadistica
7.2. Parametros
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11.

12.

13.

10.1. Definicidn de hipdtesis
10.2. Pasos de la hipotesis
10.3. Caracteristicas de la hipotesis
10.4. Muestras grandes
10.5. Muestras pequefias
10.6. Distribucién de T de student
10.7. Prueba de Ji cuadrado
10.8. Prueba de hipodtesis sobre homogeneidad de
varianza
10.9. Analisis de varianza
10.10. Distribucion F
REGRESION Y CORRELACION LINEAL
11.1. Introduccién
11.2. Andlisis de regresion lineal
11.3. Validacion
11.4. Pruebas de hipdtesis
DISENOS EXPERIMENTALES
12.1. Introduccién
12.2. Elementos del disefio de experimentos
12.3. Experimento
12.4. Factoresy tratamientos
12.5. Fuentes de error
12.6. Precisidn
12.7. Estructura de parcelas
12.8. Disefio completamente al azar
12.9. Diseio de bloques al azar
12.10. Disefios de cuadrado latino
12.11. Disefios factoriales
COMPARACION DE MEDIAS
13.1. Diferencia minima significativa
13.2. Prueba de diferencia significativa minima (dsm)
de Fisher
13.3. Prueba de diferencia significativa honesta (dsh)
de Tukey
13.4. Prueba del rango multiple de Duncan
13.5. Prueba de Dunnett
13.6. Prueba de Scheffé
13.7. Duncan
13.8. Prueba de Tukey

7.3. Organizacion de datos
7.4. Variables
7.5. Tablas estadisticas
7.6. Representaciones graficas
7.7. Histogramas
7.8. Poligonos
8. ESTADISTICAS DE TENDENCIA CENTRAL
8.1. Media aritmética
8.2. Media ponderada
8.3. La mediana
8.4. La moda
8.5. Elrango
8.6. Desviacion media
8.7. Desviacidon media para datos agrupados
8.8. Lavarianzay la desviacidn tipica
9. DISTRIBUCION MUESTRAL Y POBLACIONAL
9.1. Distribucién binomial
9.2. Distribucién normal
9.3. Muestreo probabilistico
9.4. Distribucién de muestras
10. ANALISIS ESTADISTICO
10.1. Definiciones
10.2. Tipos de hipotesis
10.3. Distribucion de “T”
10.4. Grados de libertad
10.5. Distribucidn de medias
10.6. Distribucidn de Ji cuadrado
10.7. Distribucion de “F”
10.8. Varianza y desviacion tipica
10.9. Propiedades de la varianza
10.10. Analisis de correlacion y su aplicacion
10.11. Analisis de regresion y su aplicacion
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INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 2
QUIMICA APLICADA

MODULO 2

QUIMICA APLICADA-RECURSOS RENOVABLES

CONVALIDAR 2
QUIMICA APLICADA

. INTRODUCCION A LA QUIMICA

1.1. Importancia

1.2. Division de la quimica

1.3. La materia, sus propiedades y estados

1.4. Elementos y compuestos

1.5. Densidad absoluta y relativa

1.6. Temperatura escalas de temperatura y conversiones

. EQUIPOS Y MATERIALES PARA LOS PROCEDIMIENTOS

Quimicos

2.1. Equipos y materiales de laboratorio

2.2. Protocolos de laboratorio

2.3. Técnicas de laboratorio

2.4. Registro e interpretacion de datos de laboratorio

. ATOMOS MOLECULAS Y MOLES

3.1. Atomos

3.2. Numero atémico
3.3. Peso atédmico

3.4. Atomo gramo

3.5. Molécula

3.6. Peso molecular

3.7. Mol

3.8. Numero de avogadro

. NOMENCLATURA

4.1. Funcién o6xidos basicos

4.2. Funcién oxidos acidos o anhidridos
4.3. Funcién hidroxidos

4.4. Funcidn acidos

4.5. Funcidn sales

4.6. Determinacion de (pH)

. REACCIONES QUIMICAS

5.1. Leyes fundamentales de la quimica

5.2. Reacciones quimicas

5.3. Tipos de reacciones quimicas

5.4. Reacciones de oxidacidn-reduccion

5.5. Igualacién de ecuaciones (método del tanteo, redox,
ion electron)

5.6. Ley general de los gases

. ESTEQUIOMETRIA

6.1. Definicion
6.2. Célculos
6.3. Estequiometria de las reacciones quimicas

1.1.
1.2
1.3.

. INTRODUCCION A LA QUIMICA

Elementos y compuestos en la naturaleza
Densidad absoluta y relativa

Diversas escalas de temperatura usadas en
agropecuaria y conversiones

. EQUIPOS Y MATERIALES PARA LOS PROCEDIMIENTOS

QuimMICos

2.1
2.2.
2.3.
2.4.

5.4.

Equipos y materiales de laboratorios agropecuarios
Protocolos

Técnicas

Registro e interpretacion de datos de laboratorios
agropecuarios

. REACCIONES QUIMICAS

3.1. Leyes fundamentales de la quimica
3.2. Reacciones quimicas
3.3. Tipos de reacciones quimicas
3.4. Reacciones de oxidacién-reduccion
3.5. lgualacion de ecuaciones (método del tanteo,
redox, idn electron)
3.6. Ley general de los gases
. ESTEQUIOMETRIA
4.1. Definicién
4.2. Calculos
4.3. Estequiometria de las reacciones quimicas
4.4, Relacidon peso-peso, peso, volimen, volimen -
volimen
. SOLUCIONES
5.1. Definiciones
5.2. Composicion de una solucion
5.3. Tipos de solucidn: diluidas, concentradas vy

sobresaturadas usadas en agropecuaria
Expresiones de las concentraciones de soluciones
en unidades quimicas: molaridad, modalidad vy
normalidad

. QUIMICA ORGANICA

6.1. Definicidon e importancia

6.2. Composicion de los compuestos organicos

6.3. Division de los compuestos orgdnicos: serie ciclica y
aciclica

7.1.

. BIOQUIMICA

Biomoléculas y células

1.1.
1.2
1.3.
1.4.
1.5.

. ATOMOS MOLES Y MOLECULAS DE LAS SUSTANCIAS

Masa atédmica absoluta relativa
Masa molecular

Mol y numero de Avogadro
Volumen Molar

Densidad absoluta y relativa

. NOTACION Y NOMENCLATURA DE COMPUESTOS

BINARIOS OXIGENADOS E HIDROGENADOS DE USO
TECNOLOGICO E INDUSTRIAL

2.1

3.1.
3.2
3.3.
3.4.
3.5.

3.6.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

5.1.

5.2.
5.3.

Compuestos binarios oxigenados

4.1.1. Oxidos basicos

4.1.2. Casos especiales de Oxidos: Peréxidos
4.1.3. Superoxidos, oxidos salinos, dobles
4.1.4. Oxidos o Anhidridos

. REACCIONES QUIMICAS

Leyes fundamentales de la quimica

Reacciones quimicas

Tipos de reacciones quimicas

Reacciones de oxidacion-reduccién

Igualacién de ecuaciones (método del tanteo,
redox, idn electron)

Ley general de los gases

. REACCIONES QUIMICAS EN PROCESOS PRODUCTIVOS

Reaccion quimica-Ecuacion quimica
Clases de Reacciones

Por su mecanismo  atdmico:  Sintesis,
descomposicién, simple sustitucién, doble
sustitucién

Reacciones por el cambio en el numero de
oxidacion: Redox, No rédox

Reacciones por el cambio de energia calorifica:
Exotérmica y endotérmica
Reacciones por su extension:
Irreversible

Otras reacciones: Combustidn, neutralizacion
precipitacion

Reversible e

. SOLUCIONES DE USO COTIDIANO

Soluciones y sus caracteristicas.

Clasificacion de las soluciones:

Segun el estado fisico del disolvente: Sdlidas,
liquidas y gaseosas
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6.4. Relacion peso-peso, peso volumen, volumen -

volumen
. SOLUCIONES

7.1. Definiciones

7.2. Composicion de una solucién

7.3. Tipos de solucion: diluidas, concentradas y
sobresaturadas

7.4. Expresiones de las concentraciones de

soluciones en unidades quimicas: molaridad (M),
normalidad (N), molalidad (m) y fraccién molar (X)

. QUIMICA ORGANICA

8.1.
8.2.
8.3.

8.4.

Concepto e importancia

Composicién de los compuestos organicos

Division de los compuestos orgdnicos: serie ciclica y
aciclica

Compuestos organicos (hidrocarburos,
aldehidos, cetonas, acidos carboxilicos)

éteres,

7.2. Agentes que intervienen en el metabolismo
(enzimas, vitaminas y hormonas)

7.3. Metabolismo de las principales biomoléculas

7.4. La fotosintesis

7.5. Metabolismo de lipidos

7.6. Obtencién de bioles y bioabonos

. RECURSOS RENOVABLES

8.1. Introduccion

8.2. Comparacion entre recursos
renovable en la agropecuaria

8.3. Ildentificacion y beneficio de los
renovables en agropecuaria

8.4. Manejo sostenible de los recursos renovables

8.5. Aplicacion practica sobre emprendimientos con
recursos renovables

renovable y no

recursos

5.4. Segin la concentracion del soluto: Diluidas
concentradas, saturadas y sobresaturadas
5.5. Unidades de concentracion fisica:
5.5.1. Porcentaje (% m)
5.5.2. Porcentaje (% v)
5.5.3. Partes por millén (ppm)
5.6. Unidades de concentracién quimica
5.6.1. Molaridad (M)
5.6.2. Normalidad (N)
5.6.3. Molalidad (m.)
5.6.4. Fraccion molar (X)
5.7. Solubilidad
5.8. Dilucién de las soluciones
5.9. Estequiometria de las soluciones

. FUNCIONES ORGANICAS OXIGENADAS EN LA

INDUSTRIA'Y MEDICINA

6.1. Notacién Nomenclatura de alcoholes

6.2. Notacién Nomenclatura de éteres

6.3. Notacién Nomenclatura de aldehidos y cetonas
6.4. Notacién Nomenclatura de acidos Carboxilicos
6.5. Notacién Nomenclatura de esteres

6.6. Propiedades fisicas y quimicas

6.7. Obtencidn de sustancias organicas oxigenadas

6.8. Usosy Aplicaciones en la industria y medicina

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 3
FiSICA APLICADA

MODULO 6
FISICA APLICADA-RIEGOS

CONVALIDAR 4
FiSICA APLICADA

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

. MAGNITUDES

Introduccion

Cifras significativas

Notacidn cientifica (sistema abreviado de nimeros)
Unidades fundamentales

Conversion de unidades

. MECANICA DE FLUIDOS

2.1
2ol
2.3.
2.4.

203
2.6.
2.7.
2.8.

Propiedades de los fluidos

Descripcion del campo fluido

Descripcion del campo fluido

Ecuaciones fundamentales de la dinamica de los
fluidos

Ecuacion general de la energia

Analisis dimensional y semejanza

Hidrostatica

Flujo laminar de fluidos incompresibles

. CINEMATICA

. MAGNITUDES APLICADAS A LA AGROPECUARIA

1.1. Cifras significativas

1.2. Notacidn cientifica (sistema abreviado de nimeros)
1.3. Unidades fundamentales en agropecuaria

1.4. Conversion de unidades

. VECTORES UTILIZADOS EN AGROPECUARIA

2.1. Magnitudes escalares y vectoriales
2.2. Elementos de un vector

2.3. Clases de vectores

2.4. Suma y resta de vectores

2.5. Métodos graficos

2.6. Métodos analiticos

EN AGROPECUARIA
3.1. Posicion

3.2. Velocidad

3.3. Aceleracion

. MOVIMIENTO

. MATEMATICA APLICADA A LA FISICA EN MEDICIONES

1.1. Cifras significativas y redondeo de valores

1.2. Notacion cientifica y prefijos numéricos

1.3. Magnitudes y unidades de medida

1.4. Conversion de unidades

1.5. Determinacidn de perimetros, areas y volumenes

. MOVIMIENTO RECTILINEO UNIFORME (MRU)

2.1. Caracteristicas del MRU

2.2. Modelo matematico (Ecuaciones)

2.3. Representaciones graficas del MRU (v-t; x-t)

2.4. Tiempo de encuentro y de alcance en el MRU
2.5. Aplicaciéon del MRU en la vida cotidiana
VERTICAL COMO  FENOMENO
GRAVITACIONAL

3.1. Caracteristicas del movimiento vertical

3.2. La aceleracién de la gravedad
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2.9. Dindmica de los fluidos ideales

. CINEMATICA

3.1. Introduccién

3.2. Definicién

3.3. Posicion

3.4. Velocidad

3.5. Aceleracién

3.6. Tiempo

3.7. Movimiento rectilineo horizontal
3.8. Movimiento rectilineo vertical
3.9. Movimiento parabdlico

. ESTATICA

4.1. Concepto de estatica

4.2. Equilibrio de un cuerpo

4.3. Clases de equilibrio

4.4. Diagrama de fuerzas

4.5. Leyes de Newton para la estatica
4.6. Problemas de aplicacién

. DINAMICA

5.1. Concepto de dinamica

5.2. Definicién de fuerza

5.3. Fuerzas de rozamiento

5.4. Leyes de Newton para la dindmica
5.5. Definicion de peso y masa

5.6. Problemas de aplicacion

. TRABAJO, POTENCIA Y ENERGIA

6.1. Definicion de trabajo

6.2. Definicion de potencia

6.3. Definicion de energia

6.4. Tipos de energias mecanicas
6.5. Energia potencial

6.6. Energia cinética

. HIDROSTATICA

7.1. Definicion de hidrostatica, densidad, presiéon
7.2. Teorema de Torricelli

7.3. Principio de Pascal

7.4. Principio de Arquimedes

7.5. Empuje hidrostatico

7.6. Problemas de aplicacion

. HIDRODINAMICA

8.1. Definicion de hidrodinamica
8.2. Caudal

8.3. Ecuacion de continuidad
8.4. Teorema de Bernoulli

. ESTATICA

4.1. Definiciéon de estatica

4.2. Equilibrio de un cuerpo

4.3. Clases de equilibrio

4.4. Diagrama de fuerzas

4.5. Leyes de Newton para la estatica
4.6. Problemas de aplicacion

. DINAMICA

5.1. Definicién de Dindmica

5.2. Lafuerza

5.3. Fuerzas de rozamiento

5.4. Leyes de Newton para la dinamica
5.5. El de peso y masa

5.6. Problemas de aplicacion

. HIDROSTATICA

6.1. La hidrodinamica

6.2. Caudal

6.3. Ecuacion de continuidad
6.4. Teorema de Bernoulli
6.5. Problemas de aplicacion

. EL SUELO COMO RESERVORIO DE AGUA

7.1. Importancia de la textura y estructura del suelo
agricola

7.2. Densidad real

7.3. Densidad aparente

7.4. Porosidad del suelo

7.5. Capacidad de campo de un suelo y punto de
marchitez

7.6. Humedad aprovechable

7.7. Velocidad de Infiltracion

7.8. Relacién agua -suelo - planta

. AFORAMIENTO

8.1. La importancia de cuantificar la cantidad de agua
8.2. Métodos basicos de aforamiento
8.3. Disefio y elaboracién de canales

. EVAPOTRANSPIRACION Y NECESIDAD DE AGUA DE

CULTIVOS

9.1. Andlisis e interpretacién de datos

9.2. meteoroldgicos

9.3. Evapotranspiracién y precipitacion efectiva

9.4. Célculos de necesidad de agua de cultivos (disefio
agronémico)

9.5. Generalidades de disefio hidrdulico y disefo
geométrico de sistemas de riego

3.3. Modelos matematicos (Ecuaciones)
3.4. Analisis de graficas en funcidn a las ecuaciones
del movimiento vertical

. MOVIMIENTO DE PARABOLICO

4.1. Caracteristicas del movimiento parabdlico:
Movimiento compuesto

4.2. Principio de independencia de los movimientos

4.3. Modelos matematicos (Ecuaciones): tiempo de
vuelo, altura maxima, alcance horizontal, angulo
de tiro y ecuacion de la trayectoria

. FUERZAS EN EQUILIBRIO Y SU INTERACCION CON LA

NATURALEZA

5.1. Nociones de estatica

5.2. Concepto y clases de fuerza

5.3. Diferencia entre masa y peso

5.4. Diagramas de cuerpo libre

5.5. Leyes de Newton (primera y tercera)
5.6. Condiciones de equilibrio

5.7. Maquinas Simples

. DINAMICA LINEAL EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

6.1. Anadlisis de las causas generadoras del
movimiento

6.2. Segunda Ley de Newton

6.3. Fuerzas de rozamiento o friccion

6.4. Poleas

6.5. Ley de Hooke

. EL TRABAJO MECANICO Y SUS APLICACIONES EN EL

ENTORNO INDUSTRIAL
7.1. Concepto de trabajo mecanico
7.2. Trabajo efectuado por una fuerza constante
7.3. Trabajo efectuado por una fuerza variable
LA ENERGIA MECANICA SOSTENIBLE Y SUSTENTABLE
EN LA COMUNIDAD
8.1. Concepto de Energia
8.2. Energias Alternativas
8.3. Produccién de energia Edlica y Fotovoltaica en
Bolivia: Parques y Plantas.
8.4. Energia Mecanica: Energia cinética, energia
potencial gravitatoria y energia potencial elastica
8.5. Conservacion de la energia mecdnica
8.6. Teorema del trabajo — energia
POTENCIA MECANICA EN EL DESARROLLO
INDUSTRIAL
9.1. Concepto de potencia mecanica
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8.5. Problemas de aplicacion

10. METODOS DE RIEGO

10.1. Elriego por surcos

10.2. Generalidades del riego por surcos
10.2.1. Caracteristicas de los diferentes tipos de
surcos
10.2.2. Caudal de riego
10.2.3. Operacion de un sistema de riego por
surcos
10.2.4. Evaluacion del funcionamiento de un
sistema de riego por surcos

11. EL RIEGO POR ASPERSION
11.1. Generalidades del riego por aspersion
11.2. Componentes de un sistema de riego por
aspersién

11.3. Equipo de elevacién de agua

11.4. Tuberiasy accesorios necesarios

11.5. Los aspersores

11.6. La fertirrigacion

11.7. Ventajasy desventajas del sistema de un riego por

aspersion

9.2. Relacién entre la potencia y la velocidad
9.3. Rendimiento de una maquina
10. HIDROSTATICA
10.1. Nociones basicas de Mecanica de fluidos
(densidad, densidad relativa, peso especifico)
10.2. Presion de fluidos en reposo
10.3. Presion atmosférica
10.4. Principio de Pascal
10.5. Prensa hidraulica
10.6. Principio de Arquimedes
11. HIDRODINAMICA
11.1. Flujo de fluido en movimiento
11.2. Ecuacion de continuidad para fluidos
11.3. Ecuacion de Bernoulliy su aplicacidon
11.4. Teorema de Torricelli

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 4
BOTANICA Y FISIOLOGIA VEGETAL

MODULO 4
BOTANICA Y FISIOLOGIA VEGETAL

MODULO 2
BOTANICA Y FISIOLOGIA VEGETAL

1.

2.

CELULA VEGETAL

1.1. Definicién

1.2. Morfologia y fisiologia

1.3. Partes de la célula

1.4. Funciones esenciales de la célula

1.5. Multiplicacién

1.6. Modificaciones de la membrana celular
1.7. Modificaciones de la estructura celular
TEJIDO VEGETAL

2.1. Definicion

2.2. Partes del tejido

2.3. Tejido meristematico

2.4. Tejidos de proteccion

2.5. Tejidos de sostén

2.6. Tejidos de elaboracion

2.7. Tejidos de conduccién
ORGANOGRAFIA VEGETAL

3.1. Definicion

3.2. Estructura del cormo tipico

3.3. Morfologia y organografia vegetal

1. CELULA VEGETAL

1.1. Morfologia y diferencia entre una célula vegetal y

animal

1.2. Funciones esenciales de la célula

1.3. Mitosis y meiosis en plantas y animales
2. TEJIDO VEGETAL

2.1. Partes del tejido

2.2. Tejido meristematico

2.3. Tejidos de proteccion

2.4. Tejidos de sostén

2.5. Tejidos de elaboracién

2.6. Tejidos de conduccion
3. ORGANOGRAFIA VEGETAL

3.1. Estructura del cormo tipico

3.2. Morfologia y organografia vegetal

3.3. Laraiz

3.4. Eltallo

3.5. Lahoja

3.6. Laflor

3.7. Elfruto

1.CELULA Y TEJIDO VEGETAL

1.1. Morfologia

1.2. Partes de la célula

1.3. Funciones esenciales de la célula

1.4. Divisidn celular

1.5. Modificaciones de la membrana celular

1.6. Modificaciones de la estructura celular

1.7. Partes del tejido

1.8. Tejido meristematico, de proteccidn, de sostén,

de elaboracion, de conduccién

2.0ORGANOGRAFIA VEGETAL

2.1. Estructura del cormo tipico

2.2. Morfologia

2.3. Organografia vegetal

2.4. Organografia reproductiva

2.5. Lasemilla

2.6. Factores de la germinacién
3.BOTANICA SISTEMATICA

3.1. Clasificaciones antiguas y modernas

3.2. Organismos inferiores
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3.4. lLaraiz
3.4.1. Caracteristicas generales de la raiz
3.4.2. Partesde laraiz
3.4.3. Estructura interna
3.4.4. Clasificacion de la raiz
3.4.5. Fisiologia de la raiz
3.5. Eltallo
3.5.1. Caracteristicas generales del tallo
3.5.2. Partes del tallo
3.5.3. Estructura interna
3.5.4. Clasificacion de los tallos
3.5.5. Fisiologia del tallo
3.6. La hoja
3.6.1. Caracteristicas generales de la hoja
3.6.2. Partes de la hoja
3.6.3. Clasificacion de las hojas
3.6.4. Fotosintesis
3.6.5. Modificaciones de las hojas
3.6.6. Fisiologia de la hoja
3.7. Laflor
3.7.1. Caracteristicas generales de la flor
3.7.2. Partesde laflor
3.7.3. Clasificacion de las flores
3.7.4. Inflorescencias
3.7.5. Polinizacion
3.7.6. Fisiologia de la flor
3.8. El fruto
3.8.1. Caracteristicas generales del fruto
3.8.2. Partes del fruto
3.8.3. Clasificacion de los frutos
3.9. Lasemilla
3.9.1. Caracteristicas generales de la semilla
3.9.2. Partes de la semilla
3.9.3. Clasificacion de las semillas
3.10. Germinacion
3.10.1. Factores que afectan la germinacién
3.10.2. Fisiologia y diseminacion de la semilla
3.10.3. Propagacidn vegetativa
3.10.4. Reproduccidn sexual y asexual

. BOTANICA SISTEMATICA

4.1. Definicién e importancia
4.2. Claves taxonémicas

4.3. Division de las fanerégamas
4.4. Jerarquias taxondmicas

3.8.
3.9.

. CLASIFICACION DE

La semilla
Germinacion

PLANTAS  AGRICOLAS Y

COMERCIALES

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.
5.7.
5.8.

6.1.
6.2.
6.3.

6.4.
6.5.
6.6.

Taxonomia de las plantas de uso agricola
Claves taxondmicas

Division de las fanerégamas

Jerarquias taxonémicas

Estudios de los géneros y especies
INTRODUCCION A LA FISIOLOGIA VEGETAL
4.5.1. Cultivos anuales

4.5.2. Especies frutales

4.5.3. Especies forestales

4.5.4. Especies forrajeras

4.5.5. Registro de datos

. METABOLISMO HIDRICO EN PLANTAS CULTIVADAS

Funcidn de la raiz y la regidn de absorcion
Mecanismos de absorcion de agua en la planta
Factores que influyen en la absorcidn de agua
Mecanismos de conduccién de agua en las plantas
Direccion del movimiento del agua

Formas de pérdida de agua en las plantas
Mecanismo estomatico

Registro de datos

. FOTOSINTESIS TRANSPIRACION Y RESPIRACION

Definiciones

Mecanismos de la fotosintesis

Factores que influyen en la intensidad de la
fotosintesis

Respiracion aerdbica y anaerdbica

Factores que afectan la velocidad de la respiracion
Registro de datos

. ASPECTOS GENERALES DE PROPAGACION VEGETAL

7.1. Propagacién sexual vy asexual ventajas vy
desventajas
7.2. Préctica
7.3. Multiplicacién por injerto
7.4. Multiplicacién por gajos o esquejes
7.5. Multiplicacién por acodo
7.6. Reproduccion por semillas
7.7. Registro de datos
. HORMONAS VEGETALES
8.1. Definicion

3.3. Algas, musgos, hongos y bacterias

3.4. Subdivisidon angiosperma

3.5. Clasificacién

3.6. Clasesy ordenes

3.7. Clase monocotiledénea

3.8. Ordenes y familias

3.9. Clase dicotiledénea

3.10. Ordenes y familias

3.11. Estudio de los géneros y especies de interés
agricola

. LAFISIOLOGIA VEGETAL

4.1. Historia y termodinamica aplicada a la fisiologia
vegetal

4.2. Difusion en la planta — medio ambiente

4.3. Factores que influyen en la velocidad de difusion

4.4. Importancia del 6smosis en la planta

4.5. Transporte activo y pasivo de moléculas de
solutos

4.6. Membranay permeabilidad

4.7. Factores que afectan la presion osmatica

4.8. Plasmdlisis y desplasmolesis

4.9. Factores que afectan al proceso osmético

. ABSORCION, CONDUCCION Y PERDIDA DE AGUA EN

LAS PLANTAS

5.1. Laraiz

5.2. Funcién de la raiz

5.3. Laregion de absorcion

5.4. El mecanismo de absorcién de agua en las
plantas

5.5. Factores que influyen en la absorcion de agua

5.6. Area total de conduccidn de agua

5.7. Mecanismo de conduccién de agua en las
plantas

5.8. Direccidn del movimiento del agua

5.9. Formas de pérdida de agua en las plantas

5.10. Mecanismo estomatico

. FOTOSINTESIS Y RESPIRACION

6.1. La fotosintesis

6.2. Mecanismo de la fotosintesis

6.3. Factores que influyen en la intensidad de la
fotosintesis

6.4. Respiracion anaerdbicay aerdbica

6.5. Factores que afectan la velocidad de Ia
respiracion
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4.5. Estudios de los géneros y especies
. FISIOLOGIA VEGETAL
5.1. Definicion e importancia
5.2. Difusién, dsmosis y plasmdlisis
5.2.1. Definiciones
5.2.2. Difusién en la planta - medio ambiente
5.2.3. Factores que influyen en la velocidad de
difusion
5.2.4. Importancia de la 6smosis para la planta
5.2.5. Transporte activo y transporte pasivo de
moléculas de solutos
5.2.6. Membranay permeabilidad
5.2.7. Factores que afectan la presién osmdtica
5.2.8. Plasmdlisis y desplasmdlisis
5.2.9. Factores que afectan la concentracién
osmotica
. ABSORCION, CONDUCCION Y PERDIDA DE AGUA EN LAS
PLANTAS
6.1. Definicidn e importancia
6.2. Mecanismos de absorcién de agua en la planta
6.3. Factores que influyen en la absorcion del agua
6.4. Area total de conduccién de agua en las plantas
6.5. Mecanismos de conduccidn de agua en las plantas
6.6. Direccion del movimiento del agua en las plantas
6.7. Formas de pérdida de agua en las plantas
6.8. Mecanismo estomatico
. FOTOSINTESIS Y RESPIRACION
7.1. Definicidn e importancia
7.2. Mecanismos de la fotosintesis en la planta
7.3. Factores que influyen en la intensidad de Ia
fotosintesis
7.4. Respiracion aerdbica y anaerdbica
7.5. Factores que afectan la velocidad de la respiraciéon

. HORMONAS VEGETALES

8.1. Definicién e importancia
8.2. Clasificacion y funcion de las hormonas vegetales
8.2.1. Auxinas
8.2.2. Giberelinas
8.2.3. Citoquininas
8.2.4. Acido abscisico
8.2.5. Etileno
8.2.6. Otras hormonas
8.3. Técnicas para estimular la germinacion
8.4. Técnicas para estimular el enraizamiento
8.5. Técnicas para aplicar hormonas

8.2. Importancia y clasificaciéon de las hormonas
vegetales (auxinas)

8.3. Técnicas para estimular la germinacién

8.4. Técnicas para estimular el enraizamiento

8.5. Técnicas para aplicar hormonas

8.6. Registro de datos

. MEDIOS DE PROPAGACION PARA CULTIVOS

9.1. Medios de propagacion
9.1.1. Suelo agricola
9.1.2. Turba
9.1.3. Latierra de hojas o compost
9.1.4. Aserriny chala de arroz
9.1.5. Mezclas
9.2. Desinfeccidon de suelos y medios
9.3. Registro de datos
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9. ASPECTOS GENERALES DE PROPAGACION VEGETAL

9.1. Definicion
9.2. Propagacion sexual y asexual
9.3. Ventajas y desventajas
9.4. Multiplicacion por injerto
9.4.1. Generalidades del injerto
9.4.2. Tipos de injerto
9.4.2.1. Injerto de yema
9.4.2.2. Injerto de pUa
9.4.2.3. Injerto por aproximacion
9.4.3. Epocas para injertar
9.5. Multiplicacion por gajos o esquejes
9.5.1. Generalidades
9.5.2. Almdcigos para gajos
9.5.3. Tipos de gajos
9.5.3.1. Gajos de madera o estaca
9.5.3.2. Gajos de hojas
9.5.3.3. Gajos de raiz

9.5.4. Estimulantes para la formacién de raices

9.6. Multiplicacion por acodo
9.6.1. Generalidades
9.6.2. Tipos de acodo
9.6.3. Procedimiento
9.7. Reproduccion por semilla
9.7.1. Tipos de semilla
9.7.2. Semilleros
9.7.3. Establecimiento del semillero
9.7.4. Desinfeccion del suelo
9.7.5. Llasiembra
9.7.6. Labores culturales en el semillero
10. MEDIOS DE PROPAGACION PARA CULTIVOS
10.1. Medios de propagacion
10.1.1. Suelo
10.1.2. Turba
10.1.3. Latierra de hojas o compost
10.1.4. Aserriny chala de arroz
10.1.5. Mezclas
10.2. Desinfeccion de suelos y medios
11. CULTIVO DE TEJIDOS (BIOTECNOLOG[A)
11.1. Introduccidn e importancia
11.2. Infraestructura, laboratorio y equipos
11.3. Medios de cultivo
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INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS EDUCACION ALTERNATIVA EDUCACION REGULAR
MODULO 3
ASIGNATURA 5 ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL | MODULO 10
ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL MODULO 8 ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL

ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL Il - NUTRICION

1. INTRODUCCION A LA ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL

1.1.

1.2.

Conceptos generales

1.1.1. Anatomia
1.1.2. Fisiologia
1.1.3. Tejido
1.1.4. Organo
1.1.5. Aparato
1.1.6. Sistema

Términos topograficos

2. OSTEOLOGIA

2oL,
2ol
2.3.
2.4.
2.5.

3.1.
B2
B3k
3.4.

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.

5L,
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.

6.1.

6.2.

Definicion e importancia

Composicidn y clasificacion de los huesos

Fisiologia de los huesos

Ubicacion de los huesos y clasificacion del esqueleto
Osteologia de las aves

ARTROLOGIA

Definicion e importancia
Clasificacion de las articulaciones
Estructura de las articulaciones
Fisiologia de las articulaciones

MIOLOGIA

Estructura muscular

Propiedades del musculo

Clasificacion de los musculos

Fisiologia del tejido muscular

Masas musculares de mayor importancia

Ubicacion y denominacién de las masas musculares
en el dmbito comercial

SISTEMA NERVIOSO

Concepto y morfologia del sistema nervioso
Division del sistema nervioso

El cerebro, cerebelo y médula espinal
Fisiologia

El sistema nervioso simpatico y parasimpatico

SISTEMA ENDOCRINO

Conceptos generales

6.1.1. Glandulas

6.1.2. Hormonas
Clasificacion de las glandulas

1. FUNCIONAMIENTO DE

LOS ORGANOS EN LAS

DIFERENTES ESPECIES ANIMALES

1.1.

1.2.

Definicidnes generales

1.1.1. Anatomia
1.1.2. Fisiologia
1.1.3. Tejido
1.1.4. Organo
1.1.5. Aparato
1.1.6. Sistema

Términos topograficos

2. OSTEOLOGIA

2.1
2.2.
2.3.
2.4.

2.5.
2.6.
2.7.

Definicidn e importancia

Composicidn y clasificacion de los huesos
Fisiologia de los huesos

Ubicacion de los huesos y clasificaciéon del
esqueleto

Osteologia de las aves

Vocabulario usado en anatomia y fisiologia animal
Osteologia de los animales domésticos

3. ARTROLOGIA

3.1.
3.2
3.3.

4.1.
4.2.
4.3.
4.4,

Clasificacién de las articulaciones
Estructura de las articulaciones
Fisiologia de las articulaciones

. MIOLOGIA

Clasificacién de los musculos

Fisiologia del tejido muscular

Masas musculares de mayor importancia
Ubicacion y denominacion de las masas musculares
en el ambito comercial

5. SISTEMA NERVIOSO

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.

Divisidn del sistema nervioso

El cerebro, cerebelo y médula espinal
Fisiologia

El sistema nervioso simpatico y parasimpatico

6. SISTEMA ENDOCRINO

6.1.

6.2.

Definicidnes generales
6.1.1. Glandulas

6.1.2. Hormonas
Clasificacidn de las glandulas

1. FUNCIONAMIENTO DE LOS ORGANOS EN
DIFERENTES ESPECIES DE PRODUCCION ANIMAL
1.1. Terminologia anatémica
1.2. Osteologia de los animales domésticos
1.3. Artrologia
1.4. Miologia
1.5. Organos de los sentidos
1.6. Sistema endocrino
1.7. Sistema nervioso
1.8. Sistema digestivo
1.9. Sistema urinario
1.10.Sistema respiratorio
1.11.Sistema circulatorio

LAS

1.12.Sistema de la reproduccién de hembras y machos

1.13.Glandulas mamarias

1.14.Valores fisioldgicos de las diferentes especies de

produccién

2. EVALUACION DEL ESTADO DEL DESARROLLO DE UN

ANIMAL
2.1. Tablas de desarrollo de acorde a la especie
2.2.
produccién
2.3.
corporales
2.4.

Medidas morfolégicas por raza y sistema de
Utilizacién de equipos y materiales para medidas

Parametros de produccién segiin género y especie

3. CLASIFICACION TAXONOMICA DE LOS ANIMALES

DOMESTICOS

3.1. Taxonomia de los animales domésticos

3.2. Glosario de términos taxondmicas

3.3. Zoologia de animales domésticos

3.4. Registro de datos

3.5. Elaboracién de planillas y hojas de registros
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8.

6.2.1. Glandulas exocrinas
6.2.2. Glandulas enddcrinas
6.2.3. Glandulas mixtas
6.3. Glandulas que conforman el sistema enddcrino
(hipotalamo, hipdfisis, glandula tiroides, glandula
paratiroides, glandulas adrenales, glandulas mixtas)
6.4. Clasificacién y funcion de las hormonas
SISTEMA CIRCULATORIO

7.1. Definicion
7.2. Anatomia vy fisiologia de los drganos del sistema
circulatorio
7.2.1. Corazoén
7.2.2. Arterias
7.2.3. Venas
7.2.4. Capilares
7.2.5. Sangre

SISTEMA RESPIRATORIO
8.1. Anatomia del sistema respiratorio

8.1.1. Cavidad nasal

8.1.2. Senos paranasales

8.1.3. Faringe

8.1.4. Laringe

8.1.5. Traquea

8.1.6. Los bronquios y sus ramificaciones
8.1.7. Los pulmones

8.2. Fisiologia de la respiracion

8.3. Respiracion en mamiferos y aves
SISTEMA DIGESTIVO

9.1. Anatomia del sistema digestivo

9.1.1. Boca o cavidad oral

9.1.2. Faringe

9.1.3. Esdéfago

9.1.4. Estomago

9.1.5. Intestino delgado

9.1.6. Intestino grueso

9.1.7. Organos anexos del sistema digestivo

9.2. Fisiologia del sistema digestivo

9.2.1. Prehensién
9.2.2. Masticacion
9.2.3. Salivacion

9.2.4. Deglucion
9.3. Absorcién intestinal
9.4. Digestion
9.4.1. Digestion de los animales poligastricos

6.2.1. Glandulas exocrinas
6.2.2. Glandulas enddcrinas
6.2.3. Glandulas mixtas
6.3. Glandulas que conforman el sistema enddcrino
(hipotalamo, hipdfisis, glandula tiroides, glandula

paratiroides, glandulas adrenales, Glandulas
mixtas)
6.4. Clasificacion y funcién de las hormonas
MODULO 8

ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL Il - NUTRICION

. SISTEMA CIRCULATORIO

1.1. Anatomia y fisiologia de los drganos del sistema
circulatorio

. SISTEMA RESPIRATORIO

2.1. Anatomia del sistema respiratorio
2.2. Fisiologia de la respiracion
2.3. Respiracion en mamiferos y aves

. SISTEMA DIGESTIVO

3.1. Anatomia del sistema digestivo
3.1.1. Organos anexos del sistema digestivo
3.2. Fisiologia del sistema digestivo

3.2.1. Prehensién
3.2.2. Masticacién
3.2.3. Salivacion

3.2.4. Deglucién
3.3. Absorcidn intestinal
3.4. Digestion
3.4.1. Digestion de los animales poligastricos
3.4.2. Digestion de los animales monogastrico
SISTEMA URINARIO
4.1. Definicion de orina

4.1.1. Produccién de orina en el organismo
4.2. Organos que conforman el sistema urinario y sus
funciones
4.2.1. Rifones
4.2.2. Uréter
4.2.3. Vejiga
4.2.4. Uretra

4.3. Sistema urinario de las aves

. EVALUACION DEL ESTADO DEL DESARROLLO DE UN

ANIMAL

5.1. Tablas de desarrollo de acorde a la especie

5.2. Medidas morfoldgicas por raza y sistema de
produccion

70




9.4.2. Digestion de los animales monogastrico
10. SISTEMA URINARIO
10.1. Definicién de orina

10.1.1. Produccién de orina en el organismo
10.2. Organos que conforman el sistema urinario y sus
funciones
10.2.1. Rifnones
10.2.2. Uréter
10.2.3. Vejiga
10.2.4. Uretra

10.3. Sistema urinario de las aves
11. APARATO REPRODUCTOR
11.1. Aparato reproductor de la hembra
11.1.1. Anatomia vy fisiologia
reproductor de la hembra
11.2. Glandulas mamarias
11.2.1. Conductos y sistema secretor de leche
11.3. Aparato reproductor del macho
11.3.1. Anatomia vy fisiologia
reproductor del macho
12. EVALUACION DEL ESTADO DE DESARROLLO DE UN
ANIMAL
12.1. Parametros fisioldgicos de las diferentes especies
de importancia productiva
12.2. Tablas de desarrollo acorde a la especie
12.3. Utilizacion de equipos y materiales para medidas
corporales
13. CLASIFICACION
DOMESTICOS
13.1. Taxonomia de los animales domésticos
13.2. Glosario de términos taxondmicas
13.3. Zoologia de animales domésticos

del aparato

del aparato

TAXONOMICA DE ANIMALES

5.3. Utilizacion de equipos y materiales para medidas
corporales

5.4. Parametros de produccion segln género y especie
6. REGISTRO DE DATOS

6.1 Elaboracion de planillas y hojas de registros

6.2 Hojas electronicas

6.3 Procesador de textos

6.4 Programas informaticos para el registro de datos

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 6
INGLES TECNICO

MODULO 16
INGLES TECNICO

CONVALIDAR 1
INGLES TECNICO

1. PERSONAL INFORMATION AND OCCUPATIONS
1.1. Verb to Be
1.2. Pronouns
1.3. Plural - singular
2. MEASUREMENT UNITS
2.1. Different Types of Measurements
2.2. Standard System
2.3. Specific Vocabulary

1. PERSONAL INFORMATION AND OCCUPATIONS
1.1. Verbto Be
1.2. Pronouns
1.3. Plural - singular
2. MEASUREMENT UNITS
2.1. Different Types of Measurements
2.2. Standard System
2.3. Specific Vocabulary

1. MY FRIENDS
1.1. Verb “TO BE”: Affirmative and negative (long and
short forms)
Possessive adjectives
Professions and occupations
Countries and nationalities

1.2
1.3.
1.4.

2. MY SCHOOL

2.1. Class supplies
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3. AT WORK
3.1. Simple Present
3.2. Affirmative - Negative - Interrogative Structures
3.3. Adjectives (Comparative and superlative)
4. INDUSTRIAL SECURITY (Industry - Laboratory - Workshop)
4.1. Specific Vocabulary
4.2. Exercises and Vocabulary
5. DURING THE WORK
5.1. Present Progresive
5.2. Affirmative - Negative - Interrogative Structures
5.3. Prepositions and Adverbs
5.4. Translation Techniques
6. MATERIALS
6.1. Types of Materials
6.2. Specify Vocabulary
6.3. Exercises and Activities
7. WHAT DID YOU DO AT WORK YESTERDAY
7.1. Past Tense
7.2. Affirmative - Negative - Interrogative Structures
7.3. Regular and Irregular Verbs
7.4. Adverbs of Time
7.5. Reading Comprehension

8. MACHINES AND EQUIPMENTS

8.1. Types of Machines and Equipment’s

8.2. Specific information (Equipment’s and Machines)
8.3. Maintenance and procedures

8.4. Special Vocabulary

8.5. Exercises and Activities

9. BUILDING YOUR OWN BUSINESS (FUTURE TENSE)

9.1. Future Tense
9.2. Will (Afirmative - Negative - Interrogative)
9.3. Going to (Afirmative - Negative - Interrogative)
9.4. Translation Techniques
10. TECHNICAL SPECIFICATIONS, MANUAL AND PROCESES
10.1. Technical Worksheets
10.2. Technical Processes
11. MODAL VERBS
11.1. Should - Can - May - Would - Might - Must
11.2. Linking Words (Types of connectors)
12. TRANSLATION AND INTERPRETATION
12.1. Translation Techniques
12.2. Literal Translation
12.3. Communicative and Contextual Translation
13. FOLLOWING INSTRUCTIONS

3. AT WORK
3.1. Simple Present
3.2. Affirmative - Negative - Interrogative Structures
3.3. Adjectives ( Comparative and superlative)
4. INDUSTRIAL SECURITY (Industry - Laboratory -
Workshop)
4.1. Specific Vocabulary
4.2. Exercises and Vocabulary
5. DURING THE WORK
5.1. Present Progressive
5.2. Affirmative - Negative - Interrogative Structures
5.3. Prepositions and Adverbs
5.4. Translation Techniques
6. MATERIALS
6.1. Types of Materials
6.2. Specify Vocabulary
6.3. Exercises and Activities
7. WHAT DID YOU DO AT WORK YESTERDAY?
7.1. Past Tense
7.2. Affirmative - Negative - Interrogative Structures
7.3. Regular and Irregular Verbs
7.4. Adverbs of Time
7.5. Reading Comprehension
8. MACHINES AND EQUIPMENTS
8.1. Types of Machines and Equipment’s
8.2. Specific information (Equipment’s and Machines)
8.3. Maintenance and procedures
8.4. Special Vocabulary
8.5. Exercises and Activities
9. BUILDING YOUR OWN BUSINESS
9.1. Future Tense
9.2. Will (Affirmative - Negative - Interrogative)
9.3. Going to (Affirmative - Negative - Interrogative)
9.4. Translation Techniques
10. PROCESSES ( MANUALS,
SPECIFICATIONS) (*)
10.1. Technical Worksheets
10.2. Technical Processes
11. MODAL VERBS
11.1. Should - Can - May - Would - Might - Must
11.2. Linking Words (Types of connectors)
12. TRANSLATION AND INTERPRETATION
12.1. Translation Techniques
12.2. Literal Translation

TECHNICAL

2.2. Parts of the computer
2.3. Articles: a—an—the
2.4. Demonstratives: This - that - these — those

. MY FAMILY

3.1. Family tree

3.2. Possessive nouns

3.3. Verb “TO BE” interrogative (Questions, answers)
3.4. Phrasal Verbs with look

3.5. Adjectives: Thin — fat — tall — short, etc.

. COMMUNITY WORK

4.1. Verbs and short sentences to care Environment
4.2. Giving directions (prepositions of movement)
4.3. Prepositions of time: at —in —on

4.4. Means of transport

. PEOPLE AT WORK

5.1. Remember about occupations and professions

5.2. The simple present, past and future (Review)

5.3. Regular and Irregular verbs (Review)

5.4. Past participle of regular verbs

5.5. Factory working tools. (According to the career of
B.T.H.)

. TALKING ABOUT VACATION

6.1. The Simple Past Tense: Affirmative, negative and
interrogative

6.2. Regular Verbs: ED (spelling rules)

6.3. Past auxiliary: DID (Yes/No questions)

6.4. Question Words: What did you do on your last
vacation?

6.5. Adjectives to describe trips: scary, scenic,
comfortable, boring, bumpy.

6.6. Abilities and possibilities

6.7. Reading: Certainty about the past

6.8. The modal verb: Could / could not

6.9. Sentences structure: Affirmative, negative and
interrogative

6.10. Abilities we could do in the pas

. HOW ARE THINGS MADE?

7.1. Adjective order

7.2. How is Plastic made? Step by step

7.3. Manufactures in our country

7.4. Expression: It is said that... it is believed that...
(known, thought, reported)

7.5. The passive voice
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13.1. Present Perfect and Past Perfect
13.2. Active and Pasive Voice
14. CONTENTS ACCORDING TO SPECIFIC NEEDS (**)

12.3. Communicative and Contextual Translation
13. FOLLOWING INSTRUCTIONS

13.1. Present Perfect and Past Perfect

13.2. Active and Passive Voice
14. CONTENTS ACCORDING TO SPECIFIC NEEDS

7.6. Speaking about procedures related to specific
careers at “BTH

. FAMOUS PEOPLE IN BOLIVIA

8.1. Biographies of famous people in our community
8.2. Best Bolivian soccer players

8.3. Conditional: Interrogative

8.4. Indefinite pronouns

8.5. Modal verbs: Ought, May and Might

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 7
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE

MODULO 9
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE

MODULO 1
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y MEDIO AMBIENTE

1. EVALUACION DEL ENTORNO ESPECIFICO DE LA REGION
1.1. Problemas especificos del medio ambiente de la
region
1.2. Caracteristicas bioclimaticas
1.3. Floray fauna
1.4. Pisos ecoldgicos
1.5. Areas protegidas
1.6. Tipos de asentamientos humanos
2. ACTIVIDADES DE CONSERVACION Y MITIGACION DEL
MEDIO AMBIENTE (SUELO-AGUA-AIRE)
2.1. Manejo y conservacion del medio ambiente
2.2. Método de proteccién contra los riesgos de erosiéon
2.3. Uso adecuado de materiales, herramientas, equipos
y maquinaria para la conservacion y mitigacion
2.4. Manejo y almacenamiento de residuos y productos
agropecuarios
2.5. Las 3R (reducir, reciclar y reutilizar)
3. COMPONENTES DEL CLIMA
3.1. Factores que influyen en el clima
3.2. Elementos del clima
3.3. Cambio climatico
3.4. Efectos directos del
agropecuaria
4. INSTRUMENTOS METEOROLOGICOS
4.1. Instrumentos de capas atmosféricas
4.2. Leyes de viento y formacién de nubes
4.3. Evaluacion meteoroldgica
5. SITUACIONES DE RIESGO PARA LA SALUD Y LA SEGURIDAD
DE LAS PERSONAS
5.1. Normativas (leyes y reglamentos) de salud vy
seguridad laboral, aplicados al manejo de animales y
cultivos

cambio climatico en la

1. EVALUACION DEL ECOSISTEMA DE LA REGION
1.1. Evaluacién de la contaminacion del
ambiente
1.2. Caracteristicas bioclimaticas del contexto
1.3. Floray fauna
1.4. Pisos ecoldgicos
1.5. Areas protegidas
1.6. Tipos de asentamientos humanos
2. ACTIVIDADES DE CONSERVACION Y MITIGACION DEL
MEDIO AMBIENTE (SUELO-AGUA-AIRE)
2.1. Manejo y conservacién del medio ambiente
2.2. Método de proteccidn contra los riesgos de erosion
2.3. Uso adecuado de materiales, herramientas,
equipos y maquinaria para la conservacién y
mitigacion
2.4. Manejo y almacenamiento de residuos y productos
agropecuarios
3. SITUACIONES DE RIESGO PARA LA SALUD Y LA
SEGURIDAD DE LAS PERSONAS
3.1. Normativas (leyes y reglamentos) de salud vy
seguridad laboral, aplicados al manejo de animales
y cultivos
3.2. Protocolos y perfiles de los puestos de trabajo
3.3. Manuales de operacién agropecuarios
3.4. Manuales de seguridad agropecuarios
3.5. Fichas de verificacién
4. ESTRATEGIAS DE INTERVENCION RELACIONADAS CON
LA SALUD Y LA SEGURIDAD EN EL TRABAJO
4.1. Manuales, fichas, tablas de
(vestimenta adecuada)
4.2. Formas de comunicacién adecuada
4.3. Diferentes tipos de pictogramas y sefializacion

medio

bioseguridad

EL ECOSISTEMA DE LA REGION: CONSERVACION Y
MITIGACION
1.1. Ecosistemay medio ambiente de la regiéon
1.2. Caracteristicas bioclimaticas
1.3. Pisos ecoldgicos
1.4. Areas protegidas
1.5. Asentamientos humanos
1.6. Manejo y conservacion del medio ambiente
1.7. Método de proteccion contra los riesgos de
erosion
1.8. Uso adecuado de materiales, herramientas,
equipos y maquinaria para la conservaciéon y
mitigacion
1.9. Manejo y almacenamiento de
productos agropecuarios
1.10. Ley 1333y sureglamentacién
1.11. Sistemas de gestion ambiental ISO 14001
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

residuos vy

2.1. Normas de seguridad industrial; 1ISO 45001

2.2. Normas técnicas para ambientes de trabajo
2.3. Indumentaria e implementos de seguridad y
bioseguridad
2.3.1. Equipos de proteccién personal
2.3.2. Protectores corporales
extremidades
2.4. Sefalizacion de seguridad industrial
2.5. Cadigo de colores de seguridad industrial
PRIMEROS AUXILIOS
3.1. Los primeros auxilios
3.2. Principios bdsicos y normas de actuaciéon en
primeros auxilios
3.3. Reconocimiento de signos vitales y reanimacion

y de
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5.2. Protocolos y perfiles de los puestos de trabajo
5.3. Manuales de operacion agropecuarios

5.4. Manuales de seguridad agropecuarios

5.5. Fichas de verificacion

. ESTRATEGIAS DE INTERVENCION RELACIONADAS CON LA

SALUD Y LA SEGURIDAD EN EL TRABAJO

6.1. Manuales, fichas, tablas de bioseguridad (vestimenta
adecuada)

6.2. Formas de comunicacién adecuada

6.3. Diferentes tipos de pictogramas y sefalizacion

6.4. Ejemplos de protocolos en cartel de salud y seguridad
en el trabajo

. INTERVENCION EN SITUACIONES DE EMERGENCIA

7.1. Protocolos de comunicacién
7.2. Técnicas de primeros auxilios
7.3. Botiquin de primeros auxilios
7.4. Protocolos de comportamiento

. SEGUIMIENTO Y CONTROL

8.1. Tipos de registros de accidentes

8.2. Causas de accidentes

8.3. Comunicacion adecuada de los cambios en el o los
protocolos

4.4. Ejemplos de protocolos en cartel de salud y
seguridad en el trabajo

. INTERVENCION EN SITUACIONES DE EMERGENCIA

5.1. Protocolos de comunicacién
5.2. Técnicas de primeros auxilios
5.3. Botiquin de primeros auxilios
5.4. Protocolos de comportamiento

3.4. Material y locales de primeros auxilios
3.5. Tipos de riesgos

4. DERECHO LABORAL

4.1. Ley General del Trabajo

4.2. Inamovilidad funcionaria

4.3. Responsabilidades y derechos del trabajador y
empleador

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 8
SISTEMAS COMPUTACIONES
Y REDACCION TECNICA

MODULO 11
SISTEMAS COMPUTACIONALES
Y REDACCION TECNICA

MODULO 8
SISTEMAS COMPUTACIONALES
Y REDACCION TECNICA

. INTRODUCCION A LA COMPUTACION

1.1. Historia de la computacion

1.2. Situacidn actual de la computacion
1.3. Descripcion del software y hardware
1.4. Division de la computacién

. INTRODUCCION A WINDOWS

2.1. Conocimiento del sistema operativo
2.2. Principales operaciones

. MICROSOFT OFFICE

3.1. Microsoft Word
3.2. Microsoft Excel
3.3. Microsoft Power Point

. INTERNET

4.1. Introduccion a INTERNET

4.2. Navegando por la WEB

4.3. Buscadores

4.4. Elementos de la navegacion buscando informacion

. INTRODUCCION A LA COMPUTACION

1.1. Historia de la computacion

1.2. Situacidn actual de la computacién
1.3. Descripcion del software y hardware
1.4. Divisién de la computacién

. INTRODUCCION A WINDOWS

2.1. Conocimiento del sistema operativo
2.2. Principales operaciones

. MICROSOFT OFFICE

3.1. Microsoft Word
3.2. Microsoft Excel
3.3. Microsoft Power Point

. INTERNET

4.1. Introduccién a la internet

4.2. Navegando por la WEB

4.3. Buscadores

4.4. Elementos de la navegacion buscando informacion

1. OFIMATICA APLICADA
1.1. Procesadores de texto
1.2. Hojas de célculo
1.3. Presentaciones multimedia
1.4. Base de datos
1.5. Presentaciones multimedia y base de datos
aplicados a agropecuaria
2. TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA
COMUNICACION APLICADA A LA AGROPECUARIA
2.1. Conectividad
2.2. Navegadores
2.3. Buscadores
2.4. Recursos vy
agropecuaria
3. REDACCION TECNICA
3.1. Caracteristicas de la redaccidn técnica

herramienta  digitales para
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4.5.
4.6.
4.7.

Buscando informacién

Directorios

Creacion del correo electronico

4.8. Lista de distribucion

4.9. Chaty mensajeria

. LALECTURA Y SUS TECNICAS

5.1. Importancia y niveles de la lectura

5.2. Tipos de lectura

5.3. Sugerencias para leer un libro (técnica de la lectura
rapida)

5.4. Procedimientos para alcanzar el éxito en el estudio

. NORMAS GENERALES DE LA GRAMATICA

6.1. Campo conceptual y moderno

6.2. Normas generales de la Gramatica

6.3. Analisis gramatical

6.4. Verbos regulares e irregulares

. REDACCION DE DIVERSOS ESCRITOS

7.1. Criterios y cualidades de la redaccién

7.2. Contenido general de un informe técnico

. GENERALIDADES SOBRE EL PROCESO DE INVESTIGACION Y
SUS INSTRUMENTOS TECNICOS

4.5.
4.6.
4.7.
4.8.
4.9.

Buscando informacién
Directorios

Creacion del correo electrénico
Lista de distribucién

Chat y mensajeria

. MANEJO DE PAQUETES ESTADISTICOS Y GRAFICOS

Introduccion

Paquete estadistico SPSS

Paquete estadistico SYSTAT
Paquete estadistico MINITAB
Paquete estadistico STATGRAPHICS

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.

. REDACCION TECNICA

6.1. Introduccidn
6.2. métodos de investigacion
6.3. Informe técnico y cientifico

3.2. Tipos de redaccion técnica aplicados a la
agropecuaria

3.2.1. Informe de laboratorio

3.2.2. Informe cientifico

3.2.3. Informe técnico

3.2.4. Informe de avance de proyectos
3.2.5. Ensayos

3.2.6. Monografias

8.1. La Investigacion
8.2. Protocolo y proceso de investigacion
8.3. Instrumentos técnicos
8.4. Procedimientos investigativos
INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS EDUCACION ALTERNATIVA EDUCACION REGULAR
MODULO 7
ASIGNATURA 9 EDAFOLOGIA Y CONSERVACION DE SUELOS | MODULO 5
EDAFOLOGIA Y CONSERVACION DE SUELOS MODULO 14 EDAFOLOGIA Y CONSERVACION DE SUELOS

EDAFOLOGIA Y CONSERVACION DE SUELOS II-RIEGOS

. INTRODUCCION AL ESTUDIO DE SUELOS

1.1. Introduccion

1.2. Definicién de edafologia

1.3. Intemperizacion y edificacién

1.4. Factoresy procesos de formacion del suelo

1.4.1. Material parental
1.4.2. Efectos delclima
1.4.3. Elrelieve

1.4.4. Organismos
1.4.5. Elser humano
1.4.6. Eltiempo

1.5. Principales componentes del suelo
1.5.1. Material mineral

1.

INTRODUCCION AL ESTUDIO DE SUELOS

1.1. Introduccion

1.2. Edafologia

1.3. Intemperizacion y edafizacion

1.4. Factoresy procesos de formacion del suelo
1.5. Perfil del suelo

1.6. Muestreo de suelos

1.7. Composicién del suelo

1.8. Registro de datos

PROPIEDADES FiSICAS DEL SUELO

2.1. Textura

2.2. Clasificacion de las particulas del suelo
2.3. Clases de suelos y sus nombres texturales

1.

INTRODUCCION AL ESTUDIO DE SUELOS

1.1. Edafologia

1.2. Factoresy procesos de formacion del suelo
1.3. Perfil del suelo

1.4. Composicién del suelo

PROPIEDADES FiSICAS DEL SUELO

2.1. Propiedades fisicas del suelo

2.2. Clases de suelos y sus nombres texturales
2.3. Densidad aparente y densidad real

2.4. Porcentaje de porosidad

2.5. Estructura de los suelos

2.6. Clases de estructura

2.7. Otras propiedades fisicas
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1.5.2. Materia organica
1.5.3. Aguay aire
1.6. Perfil del suelo
1.7. Toma de muestras de suelo
1.7.1. Procedimiento y métodos de obtencién de la
muestra
1.7.2. Valoracion de los contenidos de nutrientes

. PROPIEDADES FiSICAS DEL SUELO

2.1. Color
2.2. Textura
2.3. Estructura
2.4. Densidad aparente y densidad real
2.5. Porosidad y atmosfera del suelo
2.6. El agua del suelo
2.6.1. Capilaridad
2.6.2. Infiltracion
2.6.3. Percolacién
2.6.4. Retencién de humedad
2.6.5. Potencial de movimiento
2.6.6. Capacidad de campo
2.6.7. Punto de marchitez permanente
2.6.8. Humedad aprovechable

. ROPIEDADES QUIMICAS DEL SUELO

3.1. Potencial de hidrogeno (pH)

3.2. Conductividad eléctrica

3.3. Coloides del suelo

3.4. Intercambio idnico
3.4.1. Capacidad de intercambio catiénico (CIC)
3.4.2. Capacidad de intercambio anionico
3.4.3. Funciones de los macro y micronutrientes en la

fertilidad de los suelos

. PROPIEDADES BIOLOGICAS DE LOS SUELOS

4.1. Materia organica

4.2. Microorganismos del suelo

4.3. Macroorganismos del suelo

4.4. Humificacidn de la materia organica

. AGUAYY AIRE DEL SUELO

5.1. Importancia
5.2. Comportamiento del agua y aire en el suelo
5.3. El agua del suelo

5.3.1. Capilaridad

5.3.2. Infiltracion

5.3.3. Percolacién

5.3.4. Retencién de humedad

2.4. Densidad aparente y densidad real
2.5. Porcentaje de porosidad

2.6. Estructura de los suelos

2.7. Clases de estructura

2.8. Otras propiedades fisicas; color
2.9. Registro de datos

. PROPIEDADES QUIMICAS DEL SUELO

3.1. Definicidn

3.2. Potencial de hidrogeno (pH)

3.3. Conductividad eléctrica

3.4. Coloides del suelo

3.5. Bases intercambiables

3.6. Capacidad de intercambio catidnico (CIC)
3.7. Registro de datos

. PROPIEDADES BIOLOGICAS DE LOS SUELOS

4.1. Definicion e importancia
4.2. Microorganismos del suelo
4.3. Registro de datos

. CLASIFICACION DE LOS SUELOS

5.1. Caracteristicas

5.2. Clasificacidn taxondmica

5.3. Clasificacidn de tierras segun su uso
5.4. Registro de datos

. AGUAYY AIRE DEL SUELO

6.1. Importancia

6.2. Comportamiento del agua y aire en el suelo
6.3. Movimiento del agua en el suelo

6.4. Clases de agua en el suelo

6.5. Registro de datos

. MATERIA ORGANICA

7.1. Importancia
7.2. Influencia de la materia organica
7.3. Fuentes de materia organica
7.4. Descomposicidn de la materia orgénica
7.5. Relaciéon carbono-nitrégeno
7.6. Clases de abonos organicos
7.6.1. Estiércoles
7.6.2. Compost
7.6.3. Abonos verdes
7.6.4. Bokashi
7.6.5. Vermicompost (humus de lombriz)
7.7. Registro de datos

. PROPIEDADES QUIMICAS DEL SUELO

3.1. Potencial de hidrogeno (pH)

3.2. Conductividad eléctrica

3.3. Coloides del suelo

3.4. Bases intercambiables

3.5. Capacidad de intercambio catidnico (CIC)

. MATERIA ORGANICA

4.1. Influencia de la materia organica

4.2. Fuentes de materia orgdnica

4.3. Descomposicion de la materia organica
4.4. Origen del humus y turba

4.5. Relacién carbono-nitrégeno

. INTRODUCCION AL MANEJO SUELOS

5.1. Degradacion del suelo

5.2. Factores que influyen en la degradacién de
suelos: riego, Maquinarias agricolas

5.3. Mono cultivo, fertilizacion y sobrepastoreo

5.4. Agentes que influyen en la erosion: agua, viento
y temperatura

5.5. Factores bioldgicos

5.6. Tipos de erosion: erosidn hidrica, erosion edlica

. MANEJO DE SUELOS ACIDOS Y ALCALINOS

6.1. Naturaleza de la acidez del suelo

6.2. Encalado

6.3. Efectos del encalado

6.4. Naturaleza de salinidad del suelo

6.5. Practicas de recuperacion de suelos alcalino

. PRACTICAS CULTURALES Y MECANICAS

7.1. Cultivos de cobertura y los abonos verdes
7.2. Rotacidn de cultivos

7.3. Cultivos en curvas de nivel

7.4. Cultivos en fajas

7.5. Cultivos de cobertura

7.6. Canales de desviacion

7.7. Construccion de terrazas

7.8. Control de carcavas
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5.3.5. Potencial de movimiento
5.3.6. Capacidad de campo
5.3.7. Punto de marchitez permanente
5.3.8. Humedad aprovechable
5.4. Clases de agua en el suelo
6. MATERIA ORGANICA
6.1. Importancia
6.2. Influencia de la materia orgdnica
6.3. Fuentes de materia organica
6.4. Descomposicion de la materia organica
6.5. Relacion carbono-nitrégeno
6.6. Clases de abonos organicos
6.6.1. Estiércoles
6.6.2. Compost
6.6.3. Abonos verdes
6.6.4. Bocashi
6.6.5. Vermicompost (humus de lombriz)
6.6.6. Té de estiércol o te de hierbas
7. CLASIFICACION DE LOS SUELOS AGRICOLAS
7.1. Caracteristicas
7.2. Clasificacién taxondmica
7.3. Clasificacion agroecoldgica de los suelos
7.4. Clasificacion de tierras segin su uso
8. FERTILIDAD DE SUELOS
8.1. Definicion e importancia
8.2. Elementos esenciales para las plantas
8.2.1. Macro elementos
8.2.2. Micro elementos
8.3. Funciones en la planta
8.4. Sintomas de deficiencia
8.5. Fertilizantes quimicos
8.5.1. Concepto
8.5.2. Fertilizantes simples y compuestos
8.5.3. Fertilizantes liquidos
8.5.4. Mezcla de fertilizantes
8.5.5. Niveles de fertilizantes
8.5.6. Meétodos de aplicacion
8.5.7. Calculo de requerimiento de fertilizacion
8.6. Fertilizantes organicos
8.6.1. Concepto
8.6.2. Tipos de fertilizantes organicos
8.6.3. Elaboracion de fertilizantes organicos
8.6.4. Métodos de aplicacidon
8.6.5. Beneficios de los fertilizantes organicos
9. CAUSAS DEL DETERIORO DE LOS SUELOS

MODULO 14
EDAFOLOGIA Y CONSERVACION DE SUELOS II

. CLASIFICACION DE LOS SUELOS

1.1. Caracteristica

1.2. Clasificacidon taxonémica

1.3. Clasificacion de tierras segun su uso
1.4. Registro de datos

. AGUAYY AIRE DEL SUELO

2.1. Importancia

2.2. Comportamiento del aguay aire en el suelo
2.3. Movimiento del agua en el suelo

2.4. Clases de agua en el suelo

2.5. Registro de datos

. MATERIA ORGANICA

3.1. Importancia
3.2. Influencia de la materia orgénica
3.3. Fuentes de materia organica
3.4. Descomposicién de la materia organica
3.5. Relacién carbono-nitrégeno
3.6. Clases de abonos Orgénicos
3.6.1. Estiércoles
3.6.2. Compost
3.6.3. Abonos verdes
3.6.4. Bokashi
3.6.5. Vermicompost (humus de lombriz)
3.7. Registro de datos

. EVALUACION DE SUELOS

4.1. Evaluacién de suelos

4.2. Importancia de La evaluacion de suelos

4.3. Métodos para realizar la evaluacion de suelos

4.4, Evaluacidn In situ del estado aparente de los suelos
4.5, Analisis de suelos

4.6. Evaluacion final del estado actual de los Suelos

. EROSION DEL SUELO

5.1. Definicion

5.2. Agentes que influyen en la erosion
5.2.1. Agua, viento y temperatura
5.2.2. Factores bioldgicos

5.3. Tipos de erosion
5.3.1. Erosién hidrica
5.3.2. Erosidn edlica
5.3.3. Erosién mecadnica
5.3.4. Medidas agrondémicas

5.4. Medidas agrondmicas
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9.1. Introduccién
9.2. Degradacion del suelo
9.3. Factores que influyen en la degradacion de suelos:

9.3.1. Uso intensivo de la mecanizacion agricola
9.3.2. Practica de las quemas

9.3.3. Practica sostenida de monocultivos
9.3.4. Uso inadecuado del agua de riego

contaminantes
y desinfectantes

9.3.5. Uso de tecnologias
(fertilizantes, plaguicidas
quimicos-sintéticos)

9.3.6. Sobrepastoreo

10. EFECTOS CAUSADOS POR EL DETERIORO DE LOS SUELOS
10.1. Pérdida irreversible de areas productivas
10.2. Pérdida progresiva de la capacidad productiva de
los suelos
10.3. Incremento de la susceptibilidad erosiva
10.4. Incremento de los costos de produccién y menor
rentabilidad
10.5. Pérdida del valor econémico de las tierras
10.6. Incremento de la migracién campo-ciudad
11. EROSION DEL SUELO
11.1. Definicidn e importancia
11.2. Agentes que influyen en la erosién
11.2.1. Agua, viento y temperatura
11.2.2. Factores bioldgicos
11.3. Tipos de erosion
11.3.1. Erosion hidrica
11.3.2. Erosién edlica
11.3.3. Erosién mecanica
11.4. Medidas agronémicas
12. PRACTICAS AGRONOMICAS CULTURALES O BIOLOGICAS
12.1. Cultivos
12.2. Cultivos de cobertura y abonos verdes
12.3. Rotacion de cultivos
12.4. Cultivo multiple
12.5. Barreras vivas
12.6. Cortinas rompe vientos
12.7. Cultivos en curvas de nivel
12.8. Cultivos en fajas
12.9. Cultivos de cobertura
13. PRACTICAS MECANICAS ESTRUCTURALES O FiSICAS
13.1. Canales de desviacion
13.2. Construccion de terrazas
13.3. Control de cércavas

6. PRACTICAS AGRONOMICAS CULTURALES
6.1. Cultivos
6.2. Cultivos de cobertura y abonos verdes
6.3. Rotacion de cultivos
6.4. Cultivo multiple
6.5. Barreras vivas
6.6. Cortinas rompe vientos
6.7. Cultivos en curvas de nivel
6.8. Cultivos en fajas
6.9. Cultivos de cobertura
7. PRACTICAS MECANICAS ESTRUCTURALES
7.1. Canales de desviacion
7.2. Construccion de terrazas
7.3. Control de cércavas
8. MANEJO DE BOSQUES Y BARBECHOS
8.1. Importancia del bosque y su relacidon agua-suelo-
bosque
8.2. Efectos negativos de los chaqueos indiscrimados
(tumba y quema)
8.3. Habilitacion de bosques para uso agricola con
medidas de conservacion
8.4. Recuperacion adecuada de barbechos
9. MEDIDAS DE MITIGACION
9.1. Implementacién de medidas de mitigacion
9.2. Programas ambientales
9.3. Compensacién de impactos ambientales
10. FORMATOS DE REGISTRO DE DATOS
10.1. Registro histérico del lote
10.2. Tipos de registros de la finca
10.3. Formatos para registro de
degradacion de suelos
11. EL RIEGO LOCALIZADO
11.1. Generalidades del riego localizado
11.2. Componentes de un sistema de riego por goteo
11.3. Equipo de elevacién de agua
11.4. Tuberiasy accesorios necesarios
11.5. Los goteros
11.6. Ventajas y desventajas del riego por goteo
12. MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA DE RIEGO
12.1. Alternativas de trabajo en caso de emergencia
12.2. Equipos y maquinarias para el correcto
funcionamiento de los sistemas
12.3. Evaluacién de la eficiencia de operaciéon vy
mantenimiento

impactos de
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14. PRACTICAS AGROFORESTALES O MANEJO DE BOSQUES Y
BARBECHOS

14.1. Importancia del bosque y su relacion agua-suelo-
bosque

14.2. Efectos negativos de los chaqueos indiscriminados
(tumba y quema)

14.3. Habilitacion de bosques para uso agricola con
medidas de conservacion

14.4. Recuperacion adecuada de barbechos

12.4. Utilizacion de registros
12.5. Métodos de registro de datos.
13. DRENAJE
13.1. Practicas de campo
14. GESTION DE RIEGO
14.1. Normativas de gestion de riego
14.2. Proteccion de fuentes de agua
14.3. Usosy costumbres en la gestion del agua

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS EDUCACION ALTERNATIVA EDUCACION REGULAR
ASIGNATURA 10 MODULO 15 MODULO 9
DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA
EMPRESARIAL EMPRESARIAL

1. LA CREATIVIDAD EN LA EDUCACION
1.1. Introduccidn
1.2. Creatividad y educacion
1.3. El desarrollo econémico y el espiritu empresarial
1.4. Educacidn y sector productivo
1.5. La creatividad y la educaciéon empresarial
2. EL ESPACIO ACADEMICO DE CREATIVIDAD EMPRESARIAL
2.1. Creatividad empresarial e innovacion educativa
2.2. Caracteristicas del espacio académico de creatividad
empresarial
2.3. Perfil ideal
2.4. Caracteristicas de la creatividad aplicada a la empresa
2.5. Como promover la creatividad empresarial en los
estudiantes
2.6. Concepto de didactica en creatividad empresarial
2.7. Mitos acerca de la creatividad y morada empresarial
3. ELENTORNO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL
3.1. Obstdculos para el desarrollo de la creatividad
3.2. Estrategias para generar un ambiente favorable hacia
la creatividad
3.3. Caracteristicas generales de las personas creativas
3.4. Fuentes para la generacion de ideas de negocios
4. EL  PROCESO CREATIVO Y SUS  PRINCIPALES
METODOLOGIAS
4.1. El proceso creativo
4.2. Fase de valoracion
4.3. Principales metodologias
5. PROPUESTA METODOLOGICA PARA EL DESARROLLO DE LA
CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL
5.1. Presentacién

1. LA CREATIVIDAD EN LA EDUCACION
1.1. Creatividad y educacién
1.2. El desarrollo econémico y el espiritu empresarial
1.3. Educacion y sector productivo

2. ELESPACIO ACADEMICO DE CREATIVIDAD EMPRESARIAL

2.1. Caracteristicas del espacio académico de
creatividad empresarial

2.2. Perfil ideal

2.3. Caracteristicas de la creatividad aplicada a la
empresa

2.4. Como promover la creatividad empresarial en los
estudiantes
3. EL ENTORNO DE
EMPRESARIAL
3.1. Obstaculos para el desarrollo de la creatividad
3.2. Estrategias para generar un ambiente favorable
hacia la creatividad
4. PROPUESTA METODOLOGICA PARA EL DESARROLLO DE
LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL
4.1. Presentacion
4.2. Propuesta para el desarrollo de la creatividad y
morada empresarial
4.3. Justificacidn
4.4. Propdsitos
4.5. Adaptacién al entorno
5. CREATIVIDAD INNOVADORA
5.1. Pensamiento creativo
5.2. Fases de la creatividad
5.3. Busqueda de nuevas ideas
6. MODELOS DE INNOVACION

LA CREATIVIDAD Y MIRADA

1. CREATIVIDAD, INNOVACION Y EMPRENDIMIENTO

1.1. Creatividad e innovacién

1.2. Emprendimiento

1.3. Cualidades de un emprendedor
1.4. Estudio de mercado

1.5. Modelo de negocio

1.6. Plan de negocio

1.7. Delaidea alaaccidn

MODALIDADES DE GRADUACION: REGLAMENTO DEL

BACHILLERATO TECNICO HUMANISTICO
2.1. Modalidades de graduacion
2.1.1. Proyecto de Emprendimiento Productivo
2.1.2. Proyecto de Innovacién
2.1.3. Préctica Laboral Comunitaria
2.2. Perfil de grado
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5.3.
5.4.
5.5.
5.6.

5.7.
5.8.

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.
6.6.
6.7.

Zodls
7.2.
7.3.
7.4.

Propuesta para el desarrollo de la creatividad vy
morada empresarial

Justificacion

Propdsitos

Adaptacion al entorno

Competencias que se espera desarrollar en el
estudiante

Investigacion — contenidos

Evaluacion — metodologia

6. CREATIVIDAD INNOVADORA

Pensamiento creativo

Fases de la creatividad
Busqueda de nuevas ideas
Genios de la creatividad
Técnicas de creatividad
Gestion creativa de conflictos
Equipo y conducta creativa

7. MODELOS DE INNOVACION

Modelo de tirén de la demanda
Modelo de empuje de la tecnologia
Modelo de negocios

Innovacién disruptiva

6.1. Modelo de tirén de la demanda
6.2. Modelo de empuje de la tecnologia
6.3. Modelo de negocios

6.4. Innovacion disruptiva

6. CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS RESTANTES DE UNIDADES EDUCATIVAS TECNICO HUMANISTICAS PLENAS
Se detallan los contenidos minimos de los médulos que, si bien no son requeridos para la transitabilidad, son utiles para fortalecer los conocimientos y capacidades de las y los estudiantes.

2.1.
2.2.

2. INTRODUCCION A LA MAQUINARIA AGRICOLA

Evolucién de la maquinaria agricola

2.1.
Clasificacién (tipos de maquinaria)

2.2.

2. AFORAMIENTO

La importancia de cuantificar la cantidad de
agua
Métodos basicos de aforamiento

4TO DE SECUNDARIA 5TO DE SECUNDARIA 6TO DE SECUNDARIA
MODULO 3 MODULO 6 MODULO 11
HERRAMIENTAS Y TALLER DE MAQUINARIA AGUA Y RIEGOS PRODUCCION PECUARIA Y NUTRICION ANIMAL
AGRICOLA EL SUELO COMO RESERVORIO DE AGUA 1. GENERALIDADES DE PRODUCCION PECUARIA
. 1.1. Importancia de la textura y estructura del 1.1. La pecuaria
1. ORGANIZACION DEL TALLER . . P . .
L. suelo agricola 1.2. Origeny caracteristicas de los animales de granja
1.1. Aspectos fisicos del taller ; . : .
. c is de ubicacid 1.2. Densidad real 1.3. Razasy lineas de los animales de granja
By~ q1's de ublcacion 1.3. Densidad aparente 2. MANEJO Y CRIANZA DE ANIMALES MENORES
1.3. Selecciones de un taller rural . s .
. . 1.4. Porosidad del suelo 2.1. Seleccién de razasy lineas
1.4. Normas de seguridad y salud ocupacional . . -, .
} . 1.5. Capacidad de campo de un suelo y punto 2.2. Alimentacién y nutricién
1.5. Herramientas y equipos de soldadura . .
16. H ientas d X L | de marchitez 2.3. Sanidad
1'7' Herram!entas de colr & p"fs"z”' golpe 1.6. Humedad aprovechable 2.4. Infraestructura
1.8. Pe’rr:.m|e3 as Ij gdo pec\i/ ajuste 1.7. Velocidad de infiltracién 2.5. Costos de produccién y registros
. \cas Ce so'dadura cle arco 1.8. Relacién agua -suelo - planta 3. MANEJO Y CRIANZA DE ANIMALES MAYORES

3.1. Seleccién de razasy lineas
3.2. Alimentacion y nutricion
3.3. Sanidad

3.4. Infraestructura
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3. MANTENIMIENTO GENERAL DEL TRACTOR Y

MOTOCULTOR

3.1. Tipos de mantenimiento

3.2. Mantenimiento de las
herramientas
Reposicidn de las piezas desgastadas
Practicas de taller
El tractor y motocultor en la mecanizacion
agropecuaria
Operacion, mantenimiento, precauciones y
sefializacion
Cambio de aceite al motor, a la caja de
cambio
Cambio de liquido hidraulico
Cambio de filtros de combustible, aceite, y
aire

3.10. Clases de lubricantes

3.11. Regulado de aire y agua de llantas del

tractor

3.12. Vulcanizacion
4. IMPLEMENTOS AGRICOLAS

4.1. Clases de arados, rastras, rome plow,
subsolador, niveladoras y otras
Regulacion de los arados,
subsolador
Operacion, mantenimiento y reparacion de
los implementos
5. ROTURACION DE SUELO

5.1. Sistema de labranza

5.2. Labranza convencional (arado, rome plow y
rastra de disco)
Minima labranza (arado de vertedera,
flejes, subsolador y otros)
Labranza cero (siembra directa)
Regulacion y mantenimiento

MODULO 4
INTRODUCCION A LA ECOLOGIA Y AGRO
CLIMATOLOGIA

maquinas vy

3.3.
3.4.
3.5.

3.6.
3.7.

3.8.
3.9.

4.2. rastras y

4.3.

5.3.

5.4.
5.5.

1. ECOLOGIA
1.1. Historia de la ecologia
1.2. Division de la ecologia
1.3. Ecosistemas
1.4. Factores ecoldgicos
1.5. Bidticos y abidticos
1.6. Comunidad y poblacion

2.3. Diseo y elaboracién de canales
3. EVAPOTRANSPIRACION Y NECESIDAD DE AGUA

DE CULTIVOS

3.1. Analisis e interpretacion de datos
meteoroldgicos
Evapotranspiracidn y precipitacion efectiva
Calculos de necesidad de agua de cultivos
(disefio agronémico)
Generalidades de disefio hidraulico y
disefio geométrico de sistemas de riego
4. METODOS DE RIEGO

4.1. El Riego por surcos

4.1.1. Generalidades del riego por surcos
4.1.2. Caracteristicas de los diferentes

tipos de surcos
Caudal de riego
Operacion de un sistema de riego
por surcos
Evaluacion del funcionamiento de
un sistema de riego por surcos
4.2. Elriego por aspersion

3.2.
3.3.

3.4.

4.1.3.
4.1.4.

4.1.5.

4.2.1. Generalidades del riego por
aspersion

4.2.2. Componentes de un sistema de
riego por aspersion

4.2.3. Equipo de elevacion de agua

4.2.4. Tuberiasy accesorios necesarios

4.2.5. Los aspersores

4.2.6. Lafertirrigacion

4.2.7. Ventajasy desventajas del sistema

de un riego por aspersion
4.3. Elriego localizado

4.3.1. Generalidades del riego localizado

4.3.2. Componentes de un sistema de
riego por goteo

4.3.3. Equipo de elevacion de agua

4.3.4. Tuberiasy accesorios necesarios

4.3.5. Los goteros

4.3.6. Ventajas y desventajas del riego por
goteo

4.3.7. Instalacidn de un sistema de riego
por goteo

5.  MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA DE RIEGO
5.1. Alternativas de trabajo en caso de emergencia

3.5.

Costos de produccién y registros

4. NUTRICION ANIMAL

4.1.
4.2.
4.3.
4.4,
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.

Nutricién animal
Bromatologia
Proteinas
Carbohidratos
Lipidos y grasas
Vitaminas
Minerales

Agua

5. REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES

5.1
5.2.
5.3.

Requerimientos nutricionales
Formulacién de raciones
Programa para calcular raciones
MODULO 12
SANIDAD ANIMAL

1. SANIDAD ANIMAL

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

1.6.
1.7.

1.8.
1.9.
1.10.

La sanidad animal

Salud y enfermedad

La naturaleza de la enfermedad

Principales enfermedades en los animales
Causas de la enfermedad: cooperante,
predisponente

Clasificacion de las enfermedades
Enfermedades infecciosas, parasitarias,
carenciales

Enfermedades congénitas

Higiene, profilaxis y medidas profilacticas
Desinfeccidn agente desinfectantes (fisicos y quimicos)

estimulante vy

metabdlicas vy

2. MANIFESTACIONES Y SIGNOS DE ENFERMEDAD

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.

3. UsO

Consideraciones generales

Sintomas (generales y particulares)

Sindrome, sinonimia, agresividad e inmunidad

Enfermedades aguda, crdnica, subaguda, sobreaguda

Infeccién contagiosa

Enfermedad epizodtica, enzootica, esporadica

Septicemia, bacteriemia, toximia

Terminacién de la enfermedad
Y MANEJO DE LOS

EQUIPOS Y MEDICAMENTOS

(FARMACOLOGIA)

3.1.

3.2.
3.3.

Conocimiento del instrumental basico veterinario manejo del
instrumental y medicamentos

Terapéutica de los diferentes medicamentos

Uso de bioldgicos o vacunas

81

Planes y Programas
Carreras Técnicas Tecnoldgicas Productivas con Transitabilidad de Técnico Medio a Técnico Superior



Educacion: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

1.7. Los ciclos ecolégicos
1.8. Elciclo del agua, del nitrégeno, del carbono

. ESTUDIO DE LOS ECOSISTEMAS

2.1. Dependencias nutricionales de los
ecosistemas

2.2. Organismos autoétrofos y heterdtrofos

2.3. Cadenasy redes alimenticias

2.4. Adaptaciones y nichos ecoldgicos

2.5. Relaciones inter especificas

2.6. Simbiosis y antagonismo

2.7. Clasificacién ecoldgica

2.8. Mapa ecoldgico

2.9. Simbologia ecoldgica

. METEOROLOGIA Y AGRO CLIMATOLOGIA

3.1. Estructuray composicion de la atmédsfera

3.2. Definicidn de meteorologia y climatologia

3.3. Tiempoy clima

3.4. Aplicaciones, predicciones y estadisticas
climaticas

3.5. Importancia del clima en la produccion

. ESTACION METEOROLOGICA

4.1. Elementos del tiempo y clima
4.2. Temperatura

4.3. Nubosidad

4.4. Precipitacion

4.5. Radiacion solar

4.6. Viento

4.7. Evaporacion

4.8. Presion atmosférica

4.9. Humedad atmosférica

4.10. Heladas

4.11. Fase fenoldgica

4.12. Observaciones fenoldgicas
4.13. indices bioclimaticos
4.14. Registros

5.2. Equipos y maquinarias para el correcto
funcionamiento de los sistemas
5.3. Evaluacion de la eficiencia de operacion y
mantenimiento
5.4. Utilizacidn de registros
5.5. Métodos de registro de datos
6. DRENAIJE
6.1. Importancia del drenaje
6.2. Zanjas de drenaje
6.3. Practicas de campo
MODULO 7
PRODUCCION AGRICOLA Y BIOINSUMOS
1. GENERALIDADES E IMPORTANCIA ECONOMICA
1.1. Generalidades
1.2. Importancia y utilidad de los cultivos
1.3. Variedades de cultivos de la zona
1.4. Planificacién de la produccién
1.5. Semillas y formas de desinfeccién
1.6. Requerimientos edafoclimaticos de los
cultivos
1.7. Siembra directa
1.8. Siembra indirecta
1.9. Densidad de siembra de los cultivos
1.10. Almacigosy trasplante
2. CONTROL DE PLAGAS Y ENFERMEDADES
2.1. Quimico, biolégico y mecénico
2.2. Medidas preventivas
3. ABONOS ORGANICOS EN LA PRODUCCION
AGROECOLOGICA
3.1. Abonos organicos
3.2. Importancia de abonos organicos en
agricultura
3.3. Tipos de abonos orgdnicos
3.4. Estiércol
3.5. Abonos verdes
3.6. Turba
3.7. Compost
3.8. Humus de lombriz
4. ELABORACION DE BIOINSUMOS AGRICOLAS
4.1. Abonos foliares
4.2. Biol
4.3. Humus hidrolizado
4.4. Abono foliar Silprev
4.5. Insecticidas naturales

3.4. Administracion de medicamentos por inyecciones, via
intramuscular, subcutdnea, oral, vaginal, rectal y tépica

3.5. Zonas de aplicacion de inyectables en las diferentes animales
mayores y menores

3.6. Dosificacion en los animales domésticos

. ENFERMEDADES DE LOS ANIMALES DE GRANJA

4.1. Enfermedades infecciosas y su tratamiento
4.2. Enfermedades virales y su tratamiento
4.3. Enfermedades bacterianas y su tratamiento
MODULO 13
TRANSFORMACION DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS

. LOS ALIMENTOS

1.1. Naturaleza de los alimentos
1.2. Funciones de los alimentos
1.3. Clasificacion de los alimentos
2.2.1. Alimentos perecibles
2.2.2. Alimentos no perecibles
2.2.3. Clasificacion de los alimentos por su pH
2.3. Composicion de los alimentos
2.3.1. Hidratos de carbono
2.3.2. Lipidos
2.3.3. Proteinas
2.3.4. Agua, vitaminas y minerales

. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

2.1. Origenes de la tecnologia de alimentos
2.2. Objetivos de la tecnologia de alimentos
2.3. Aspectos técnicos
2.4. Ciencia de los alimentos
PROCESADO DE FRUTAS Y HORTALIZAS
3.1. Elaboracion de mermeladas y confituras
3.2. Jugosy néctares
3.3. Productos deshidratados
3.4. Pastasy salsas
3.5. Productos fermentados
3.6. Encurtidos de hortalizas
PROCESOS DE TRANSFORMACION DE CARNICOS
4.1. Reconocimiento y manejo de mataderos
4.2. Lafaena de los animales obtencion y valoracion de la carne
4.3. Clasificacion y utilizacion de diferentes cortes de la carne
4.4. Microbiologiay deterioro de la carne
4.5. Materias primas, conservacion de la carne y procesamiento
4.6. Productos carnicos (chorizos, salami, mortadela, queso de cerdo
y otros)
4.7. Almacenado

82




4.6.
4.7.
4.8.
4.9.

5.1.
5.2.
5.3.

5.4.

Repelente naturales

Biofungicidas

Caldo sulfocalsico 5.

Caldo bordelés

5. TIEMPOS DE COSECHA,
COMERCIALIZACION

Evaluacion de la madurez fisioldgica

Evaluacion de porcentajes de humedad

Cosecha y post cosecha almacenamiento de

la produccion

Comercializacion, costos de produccion y

cadena productiva

4.8. Transporte
4.9. Cadena de frio
PROCESO DE TRANSFORMACION DE LA LECHE
5.1. Generalidades de la leche
5.2. Métodos de conservacion de la leche
5.3. Derivados lacteos:
5.3.1. Leche pasteurizada, yogurt,
crema, dulce de leche y otros
5.4. Almacenado
5.5. Transporte
5.6. Cadena de frio

POST COSECHA Y

quesos,

MODULO 15
TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION
2. DEFENSA DE GRADO
2.1. Ejecucion de las modalidades de graduacion
2.2. Defensa de grado

mantequillas,

7. CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS RESTANTES DE CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA

Se detallan los contenidos minimos de los médulos que, si bien no son requeridos para la transitabilidad, son utiles para fortalecer los conocimientos y capacidades de las y los participantes.

TECNICO BASICO

TECNICO AUXILIAR

MODULO 5
EMERGENTE
1. BOTANICA Y FISIOLOGIA APLICADA
A LA REGION
2. PROTECCION VEGETAL
3. SANIDAD ANIMAL

0NV A WN R

MODULO 10
EMERGENTE

. EDAFOLOGIA Y CONSERVACION DE SUELOS
. PRODUCCION DE CULTIVOS

ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL

. FISIOLOGIA VEGETAL
. RIEGOS Y DRENAIJES
. FLORICULTURA

. FRUTICULTURA

. LOMBRICULTURA

TECNICO MEDIO 1

TECNICO MEDIO 2

MODULO 12
PRODUCCION DE CULTIVOS Y SANIDAD VEGETALI Y Il

1. INTRODUCCION A LOS CULTIVOS

1.1. Importancia y utilizacién de los cultivos (altiplano, valle y
tropico)
Tendencias de produccién y rendimiento, mundial,
nacional y regional de los principales cultivos (Altiplano,
valle y trépico)

1.3. Zonificacion agroecoldgica de los cultivos
2. PLANIFICACION DE LA PRODUCCION DE CULTIVOS

2.1. Identificacion de los tipos de suelo para los cultivos

2.2. Preparacion del terreno

2.3. Fertilizacién

1.2.

1.

MODULO 17
MAQUINARIA AGRICOLA 1Y 1l
MANUALES DE OPERACION Y MANTENIMIENTO
1.1. Lectura e interpretacion de manuales
1.2. Operacién de la maquinaria
1.3. Identificacién de condiciones mecaénicas
1.4. Aceites, lubricantes y combustibles
1.5. Herramientas
1.6. Registros de mantenimiento
SELECCION DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS
2.1. Criterios de seleccién
2.2. Rubros o actividades
2.3. Capacidad y tamafio
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2.3.1. Fertilizacién quimica
2.3.2. Fertilizacion organica
3. SIEMBRA
3.1. Metodologia de la siembra
3.2. Seleccién de variedades que se adaptan a la region vy
condiciones edafoclimaticas
3.3. Tratamiento de semillas
3.4. SIEMBRA
3.4.1. Siembra convencional
3.4.2. Siembra directa
3.5. Rotacion de cultivos
4. MANEJO AGRONOMICO DE LOS CULTIVOS
4.1. Fenologia de los cultivos
4.2. Manejo cultural de los cultivos
4.3. Evaluacion de la época critica de las malezas
4.4. Control de plagas y enfermedades
4.5. Manejo y uso de Agroquimicos
5. IDENTIFICACION DE TIEMPO DE COSECHA Y POST COSECHA Y
COMERCIALIZACION
5.1. Evaluacién de la madurez fisioldgica
5.2. Evaluacién de porcentaje de humedad
5.3. Cosecha
5.4. Almacenamiento de la produccién
5.5. Comercializacion y cadenas productivas
6. COSTOS DE PRODUCCION
6.1. Costos fijos
6.2. Costos variables
MODULO 13
NUTRICION ANIMAL Y FORRAJES
1. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS PARA ANIMALES
1.1. Alimentos concentrados
1.2. Alimentos bdsicos o energéticos
1.3. Alimentos proteicos
1.4. Otros alimentos
2. DETERMINACION NUTRITIVA DE LOS ALIMENTOS
2.1. Importancia de los grupos nutritivos
2.1.1. Materia seca
2.1.2. Humedad, cenizas
2.1.3. Proteina bruta
2.1.4. Fibra bruta
2.1.5. Extracto etéreo
2.1.6. Extracto no nitrogenado
2.2. Andlisis de Weende o andlisis proximal
2.3. Anadlisis por el método de Van Soest

2.4. Caracteristicas de la eco regién
2.5. Magquinaria disponible en la zona
PLANIFICACION DE LA UTILIZACION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO
3.1. Determinacion del tamafio de los implementos
3.2. Rendimiento por horay area de las maquinas
3.3. Principales operaciones agropecuarias
3.4. Implementos agricolas
3.5. Requerimiento de potencia por implemento
COSTOS OPERATIVOS DE LA MAQUINARIA AGRICOLA
4.1. Definicién
4.2. Costos fijos (depreciacion, seguro, interés, resguardo)
4.3. Costos variables (combustibles, aceites y lubricantes, filtros, llantas
4.4. Evaluacién de alquiler de maquinaria
4.5. Costo de mantenimiento
SISTEMAS DE OPERACION Y FUNCIONAMIENTO
5.1. Sistemas
5.1.1. Alimentacion
5.1.2. Lubricacidn
5.1.3. Enfriamiento
5.1.4. Transmision
5.1.5. Hidraulico
MANTENIMIENTO GENERAL
6.1. Resguardo de la maquinaria y equipo
6.2. Utilizacidn de registros
6.2.1. Cambio de aceite del motor
6.2.2. Cambio de aceite de la caja
6.2.3. Mandos finales
6.2.4. Sistema hidraulico
6.2.5. Cambio y limpieza de filtros
6.2.6. Regulacion de trocha
6.2.7. Lubricacion con grasa de la maquinaria y el equipo
6.2.8. Recambio de agua del radiador
LABRANZA PRIMARIA
7.1. Importancia del laboreo
7.2. Factores que determinan la calidad de aradura
7.3. Condiciones y requerimientos para la aradura
7.4. Tipos de implementos para la roturacidn del suelo y su forma de trabajo
7.5. Métodos de aradura
7.6. Calculo de requerimiento de potencia y rendimiento de trabajo
LABRANZA SECUNDARIA
8.1. Objetivos de la labranza secundaria
8.2. Factores que determinan la labranza secundaria
8.3. Formas de desterronar
8.4. Efecto de la labranza secundaria, en las propiedades fisicas del suelo
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3. DIGESTIBILIDAD DE LOS NUTRIENTES
3.1. Digestibilidad aparente
3.2. Digestibilidad real
3.3. Factores que afectan la digestibilidad
3.4. Meétodos para determinar la digestibilidad
4. PRINCIPIOS NUTRITIVOS DE LOS ALIMENTOS
4.1. Caracteristicas nutricionales
4.2. Contenidos nutricionales
4.3. Agua
4.4. Proteinas
4.5. Minerales
4.6. Vitaminas
4.7. Carbohidratos
4.8. Lipidos
5. ALIMENTACION DE LOS ANIMALES DE PRODUCCION
5.1. Normas de bienestar animal
5.2. Aplicacion de normas de bioseguridad
5.3. Elaboracién de alimentos balanceados
5.3.1. Elaboracion manual
5.3.2. Elaboracién automatizada
5.4. Manuales de funcionamientos de equiposy
herramientas
6. INDICADORES ZOOTECNICOS DE PRODUCCION ANIMAL
6.1. Ganancia de peso diario
6.2. Velocidad de crecimiento
6.3. Conversion alimenticia
6.4. Ganancia media diaria
6.5. Consumo efectivo de alimento
6.6. Eficiencia alimentaria
7. FORMULACION Y PREPARACION DE RACIONES
7.1. Método de prueba de error
7.2. Método cuadrado de Pearson
7.3. Método algebraico
8. PRODUCCION Y PRODUCTIVIDAD DE LA GRANJA
8.1. Tipos de formato y registro
8.2. Utilizacidn de los registros en campo

8.3. Tipos de programas computarizados para cada especie

8.4. Ejemplo de aplicacion de programa informatico

8.5. Implementos para la realizacién de labranza secundaria
9.  MAQUINAS SEMBRADORAS Y PARA APLICACION DE FERTILIZANTES
9.1. Maquinas sembradoras

9.2. Requerimientos agrondmicos en el suelo para la germinacion de la semilla y la implantacién del cultivo

9.3. Tipos de maquinas sembradoras
9.4. Regulacion de las sembradoras
9.5. Maquinas para la aplicacidn de fertilizantes quimicos
10. LABORES DE CULTIVO
10.1. Objetivo de las labores en cultivo
10.2. Las Operaciones en las labores en cultivo
10.2.1. Control de malezas quimico y mecanico
10.2.2. Aporque
10.2.3. Control fitosanitario
11. HERRAMIENTAS E IMPLEMENTOS PARA LAS LABORES EN CULTIVO
11.1. Cultivadoras
11.2. Aporcadoras
11.3. Asperjadoras
12. DETERMINACION DEL VOLUMEN DE APLICACION DE FITOSANITARIOS EN MAQUINAS ASPERJADORAS
13. MAQUINARIA PARA LA COSECHA DE GRANO, FORRAJE Y COSECHA DE TUBERCULOS
13.1. Maquinaria para la recoleccién
13.2. Importancia de la cosecha de granos — factores limitantes
13.2.1. Méquinas cosechadoras de grano y trilladoras-venteadoras
13.2.2. Las operaciones que realiza una trilladora
13.2.3. Datos técnicos y regulaciones
13.3. Magquinaria para la recolecciéon de forrajes
13.4. Maquinarias para cosecha de tubérculos
13.4.1. Mdquinas cosechadoras de papa
13.4.2. Partes principales y regulaciones
13.4.3. Determinacion de pérdidas en Tn/ha de papa, en papas cortadas y en papas no cosechadas
MODULO 18
PRODUCCION PECUARIA Y SANIDAD ANIMAL 1 Y II
1. PRODUCCION PECUARIA 1Y II
1.1. INTRODUCCION A LA AVICULTURA
1.2. Introduccidn
1.3. Introduccidn bdsicos
1.4. Relacién con otras ciencias
1.5. Especies de aves productoras de carne, huevo y doble
1.6. Propdsito
1.7. Datos e indices zootécnicos empleados en avicultura
2. SISTEMAS DE PRODUCCION DE AVES
2.1. Sistema de produccion
2.2. Ventajas y desventajas de los sistemas de produccién
2.3. Produccion doméstica y produccion industrial
2.4. Sistemas de alimentacion en las aves y otras especies
2.5. Factores a considerar para la produccién avicola
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3. ANATOMIA DIFERENCIADA EN LAS AVES DE CORRAL

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

Sistema inmunitario

Aparato digestivo

Sistema respiratorio

Sistema regulador enddcrino

Aparato reproductor de las aves

La fisiologia de la producciéon del huevo

4. INFRAESTRUCTURA Y ESPECIES EN LA PRODUCCION DE AVES

4.1.
4.2.
4.3.
4.4,
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.

Orientacion y ubicacion de las granjas

Materiales empleados en las construcciones de granjas
Dimensiones y alturas empleadas en las granjas

Razas y lineas productoras de carne

Razas y lineas productoras de huevo

Produccién alternativa de aves

Produccién de carnes y huevos organicos y de aves
Comercializacion de la produccién alternativa

5. MATERIALES Y EQUIPOS UTILIZADOS EN LA PRODUCCION DE AVES

5.1.
5.2
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.

Materiales e insumos empleados en avicultura

Cama, cortinas, circulos de recepcion, desinfectantes
Estufas, comederos, bebederos, ventiladores, termdémetro
Molinos, granulometria, mezcladoras, silos, tostadoras
Importancia del agua, su almacenamiento, distribucion
Insumos y su almacenamiento para alimentos balanceados

6. PROGRAMAS DE MANEJO Y SANITARIO EN PRODUCCION AVICOLA

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.

Programas de manejo de los galpones

Calendario de manejo sanitario en aves

Principales enfermedades de las aves

Prevencion y tratamiento de enfermedades en aves
Bioseguridad en avicultura

7. INCUBACION Y MANEJO DE EQUIPO EN AVICULTURA

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.
7.5.
7.6.
7.7.

Incubacién natural e incubacidn artificial

Las incubadoras y factores a considerar

Incubacién de huevos fértiles de diferentes especies
Seleccién y conservacion de huevos para incubacion
Procesos de incubacion y nacimientos de aves
Seleccidn, sexaje, vacunacion en plantas de incubacion
Transporte y comercializacion de pollitos

8. PROCEDIMIENTOS Y COMERCIALIZACION DE LA PRODUCCION AVICOLA

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.
8.5.

Mataderos de aves y normativas de buenas practicas
Procedimiento de sangrado, desplumado y eviscerado en aves
Tratamiento de la carne post morten y almacenamiento
Comercializacion de las carnes y huevos de aves
Comercializacidn de especies en avicultura alternativa

9. PRODUCCION DE ANIMALES MENORES
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9.1. Cotornicultura
9.2. Produccion de patos
9.3. Cuniculturay cavicultura
9.4. Piscicultura
9.5. Apicultura
10. PRODUCCION PORCINA
10.1. Introduccidn a la produccién porcina
10.2. Situacién actual de la produccién de cerdos en Bolivia y el mundo
10.3. Sistemas de produccién porcina extensiva - semi intensiva - intensiva
11. SISTEMAS DE PRODUCCION PORCINA
11.1. Reproduccidn porcina
11.2. Ciclos reproductivos
11.3. Ciclos de produccién porcina
11.4. Instalaciones, alojamientos y equipos para cerdos
11.5. Mejoramiento genético de porcinos
11.6. Seleccion de reproductores
12. MANEJO DE PORCINOS
12.1. Manejo del verraco
12.2. Manejo de hembras reproductoras
12.3. Nutriciéon y alimentacién
12.4. Practicas o faenas ganaderas
12.5. Registros
13. SANIDAD PORCINA
13.1. Principales enfermedades Infecciosas
13.2. Principales enfermedades parasitarias
13.3. Principales enfermedades carenciales o nutricionales
13.4. Planes sanitarios
14. BOVINOTECNIA DE CARNE Y LECHE
14.1. Introduccion a la bovinotécnia
14.2. Origeny caracteristicas
14.3. Razas de leche, carne y doble propdsito
14.4. Anatomiay fisiologia digestiva
14.5. Anatomia y fisiologia reproductiva
14.6. Manejo del ganado lechero y de doble propdsito
14.7. Infraestructuray equipos
14.7.1. Construccion de infraestructura y equipos
14.7.2. Factores a tomar en cuenta en la planificacion de construccion
14.7.3. Caracteristicas de las construcciones
14.7.4. Construcciones de potreros
14.7.5. Construccién de establos
14.7.6. Equipos de ordefio
14.8. Sistema de produccién
14.8.1. Manejo de hato bovino de leche
14.8.2. Manejo de vacas secas
14.8.3. Manejo de la reproduccion
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14.8.4. Manejo de terneros
14.8.5. Manejo de hato bovino de carne
14.8.6. Sistema extensivo
14.8.7. Sistema intensivo
14.8.8. Sistema mixto
14.8.9. Ventajas y desventajas de cada sistema
14.9. Alimentacion
14.9.1. Introduccion
14.9.2. Alimentacidn de terneros y vaquillas
14.9.3. Alimentacidn de reproductores
14.9.4. Alimentacion de hembras en servicio
14.9.5. Alimentacidn de hembras en produccion
14.9.6. Reglas basicas para la formulacion de raciones
14.10. Reproduccién
14.10.1. introduccion
14.10.2. Factores que inciden en la reproduccion
14.10.3. Fisiologia de la reproduccion
14.10.4. Deteccion del celo
14.10.5. Monta natural
14.10.6. Inseminacion artificial
14.10.7. Implantacién de embriones
14.11. Costos de produccion y registros
14.11.1. Costos de produccion
14.11.2. Registros de produccion
14.11.3. Registros de alimentacion
14.11.4. Registros de comercializacién
15. OVINOS, CAPRINOS Y CAMELIDOS
15.1. Introduccion
15.2. Origeny caracteristicas
15.3. Sistemas de explotacion
15.4. Razas
15.5. Camélidos Sudamericanos: razas y tipos
15.6. Manejo
15.7. Alimentacion
15.8. Sanidad
15.9. Valor nutricional de la carne
15.10. Valor comercial de la lana de camélidos
15.11. Registros
15.12. Infraestructura
16. BIOSEGURIDAD
16.1. Normativas (leyes y reglamentos) de salud y seguridad, aplicados a la produccidn de porcinos
16.2. Protocolos de bioseguridad
MODULO 19
TRANSFORMACION DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS
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1.

2

3.

4.

5.

6.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
1.1. Origeny objetivos de la tecnologia de alimentos
1.2. Aspectos técnicos
1.3. Los alimentos
1.3.1. Naturaleza de los alimentos
1.3.2. Funciones de los alimentos
1.3.3. Clasificacion de los alimentos
1.3.4. Composicidn de los alimentos
. METODOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
2.1. Métodos de conservacion
2.2. Clasificacién de los métodos de conservacion
2.3. Agentes que descomponen los alimentos
2.3.1. Reacciones quimicas
2.3.2. Enzimas
2.3.3. Microorganismos aerdbicos y anaerdbicos
BUENAS PRACTICAS PARA EL MANEJO DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS
3.1. Higiene personal
3.2. Instalaciones del establecimiento e instalaciones sanitarias
3.3. Higiene en equipos y utensilios
3.4. Higiene en el procesamiento
3.5. Control de plagas
3.6. Desinfeccion
PROCESADO DE FRUTAS Y HORTALIZAS
4.1. Elaboracién de mermeladas y confituras
4.2. Jugosy néctares
4.3. Productos deshidratados
4.4, Pastasy salsas
4.5. Productos fermentados
4.6. Encurtidos de hortalizas
PROCESOS DE TRANSFORMACION (CARNICOS, LACTEOS y CEREALES)
5.1. Reconocimiento y manejo de materia prima
5.2. Obtencion y valoracién de la materia prima
5.3. Clasificacién y utilizacion de diferentes partes animales o vegetales
5.4. Microbiologia
5.5. Materias primas, conservacion y procesamiento
5.6. Productos derivados
5.7. Almacenamiento
5.8. Transporte
5.9. Cadena de frio
PROCESAMIENTO DE BEBIDAS
6.1. Bebidas alcohdlicas: Macerados, Cervezas, Vinos
6.2. Bebidas alcohdlicas
MODULO 20
MODALIDADES DE GRADUACION
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CARRERA VITICULTURA Y ENOLOGIA

1. OBIJETIVO HOLISTICO DE CARRERA

Formamos profesionales Técnico Medio con valores sociocomunitarios y conocimientos técnicos en el ambito vitivinicola, capaces de desarrollar labores de produccidn de la vid y la
elaboracién de productos derivados de la uva, a través del desarrollo creativo de proyectos de emprendimiento productivo e innovacién tecnoldgica orientadas a impulsar el desarrollo
vitivinicola con cuidado y respeto medio ambiental, para contribuir a la seguridad y soberania alimentaria saludable de la region y el Estado Plurinacional de Bolivia.

2. PERFIL DE SALIDA
El perfil del profesional Técnico Medio en Viticultura y Enologia es el siguiente:

e Utiliza adecuadamente herramientas, utensilios, equipos y maquinarias de la industria vitivinicola y enolégica, demostrando responsabilidad, honestidad, equidad de género.

e Utiliza técnicas adecuadas para optimizar los procesos de preparacidn de suelos, plantacion, fertilizacidn, riego, manejo integrado de plagas y enfermedades, podas y sistemas
de conduccion de la vid, manejo de vifiedos, cosecha de uva y otras labores, asumiendo acciones de preservacion y cuidado de la Madre Tierra.

e Elabora derivados viticolas: vinos blancos, tintos, rosados, dulces, singanis y otros, con manejo técnico integral y eficiente, aplicando normas de seguridad industrial y cuidado
medio ambiental.

e Realiza emprendimientos productivos y propuestas de innovacion viticolas, para garantizar la soberania alimentaria en funcion a las caracteristicas del contexto y el piso ecoldgico,
contribuyendo al desarrollo de la matriz productiva de la region.

3. CAMPO DE ACCION LABORAL
Los campos de accion laboral del profesional Técnico Medio en Viticultura y Enologia son los siguientes:

e Promotor de ventas en negocios viticolas.

e Colaborador en los analisis fisico-quimicos y sensoriales en viticultura.

e Colaborador en instalaciones y materiales de las bodegas.

e Responsable de procesos fermentativos de la vid.

Responsable de la seleccion materias primas en la elaboracion de vinos y sidras.

Responsable de tratamiento a la vendimia.

Gestor de emprendimientos productivos y propuestas de innovacion en el ambito vitivinicola.
Otros en el marco del perfil profesional.

4. PLAN DE ESTUDIOS

En adelante se presenta el programa de estudio de la Carrera de Viticultura y Enologia del nivel Técnico Medio, conforme las caracteristicas de los Subsistemas de Educacidén Regular y
Educacion Alternativa y Especial, compatibilizados con los planes de estudio del nivel Técnico Superior de los Institutos Técnicos y Tecnoldgicos del Subsistema de Educacidon Superior de
Formacion Profesional, para garantizar la transitabilidad del nivel Técnico Medio al Técnico Superior.
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| PLANDEESTUDIOS | ,
CARRERA: VITICULTURA Y ENOLOGIA

CARGA HORARIA: 3600 Hrs. DENOMINACION DEL TITULO PROFESIONA
HORAS SEMANA: 30 - HORAS MES: 120 - HORAS SEMESTRE: 1200 TECNICO SUPERIOR EN VITICULTURA Y ENOLOGIA

PRIMER ANO SEGUNDO ANO TERCER ANO

1GO ASIGNATURAS HORAS cODIGO ASIGNATU HORAS | PRE ISITO CODIGO ASIGNATURAS HORAS RE QF:JRIEIT 0

CSM-101 |CALIDAD, SEGURIDAD LABORAL Y 4 VIT-201 | VITICULTURA Il Y 4 VIT-105 VIT-301 | VITICULTURA Il 4 VIT-201
MEDIO AMBIENTE MAQUINARIA VITICOLA
ING-102 |INGLES TECNICO 7 ENO-202 |ENOLOGIA | Y MAQUINARIA 4 ENO-302 | ENOLOGIA II 6 ENO-202
ENOLOGICA
MAT-103 | MATEMATICA APLICADA 2 MVI-203 | MANEJO DE VINEDOS Y 4 CCV-303 | ANALISIS Y CONTROL DE 6
POSCOSECHA CALIDAD DE VINOS Y
SINGANIS
QMC-104 | QUIMICA APLICADA 4 SIR-204 |SISTEMAS DE RIEGOS 2 EDA-108 MAU-304 | MANEJO DE UVA DE 4 MVI-203
MESA, VINIFICACION Y DE
PASAS
VIT-105 |VITICULTURA | 4 IPB-205 |INSUMOS ENOLOGICOS Y 4 MIP-305 | MANEJO INTEGRADO DE 4
PRACTICAS BODEGUERAS PLAGAS Y
ENFERMEDADES
MIV-106 | MICROBIOLOGIA VITICOLA 4 TEA-206 |TECNOLOGIA 4 CSM-101 FOV-306 |FORMACIONY 2
AGROINDUSTRIAL ORGANIZACION
VITIVINICOLA
ENO-107 |ENOLOGIA BASICA 4 CEP-207 | CLIMATOLOGIA, 4 TMG-307 | TALLER DE MODALIDAD 4 =
ENFERMEDADES Y PLAGAS DE DE GRADUACION
LA VID
EDA-108 |EDAFOLOGIA VITICOLA 4 EMP-208 | EMPRENDIMIENTOS 4 =
PRODUCTIVOS
BFV-109 |BOTANICA Y FISIOLOGIA VITICOLA 2

Fuente: Ministerio de Educacion, Planes y Programas de Formacion Superior Técnica Tecnoldgica (2023)
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4.1.

INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS Y UNIDADES EDUCATIVAS TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

4to. Ao de educacion secundaria comunitaria productiva: 32 horas mensuales

. ) . HORAS HORAS HORAS A
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO TETUGE | rEean ORI
MODULO 1 4 MESES CALIDAD, SEGURIDAD LABORAL Y MEDIO AMBIENTE 160 128 128
MODULO 2 2 MESES Y MEDIO BOTANICA Y FISIOLOGIA VITICOLA 80 80 80
MODULO 3 1 MES HISTORIA DE LA VITICULTURA Y LA ENOLOGIA 0 32 0
MODULO 4 2 MESES Y MEDIO INGLES TECNICO 80 80 80
TOTAL 320 320 288
5to. Afio de educacidn secundaria comunitaria productiva: 48 horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS | REGULAR CONVALIDAR
MODULO 5 3 MESES MICROBIOLOGIA VITIVINICOLA 160 120 120
MODULO 6 2 MESES EDAFOLOGIA VITICOLA 160 120 120
MODULO 7 1 MES VITICULTURA | 160 144 144
MODULO 8 2 MESES MATEMATICA APLICADA 80 48 48
MODULO 9 2 MESES TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION Y DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD 0 48 0
TOTAL 560 480 432
6to. Afio de educacion secundaria comunitaria productiva: 48 horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS | REGULAR CONVALIDAR
MODULO 10 3 MESES LABORES VITICOLAS Y MAQUINARIA 0 96 0
MODULO 11 3 MESES ENOLOGIA BASICA 160 144 144
MODULO 12 1 MES TECNICAS ENOLOGICAS Y MAQUINARIA 0 48 0
MODULO 13 1 MES QUIMICA APLICADA 160 144 144
MODULO 14 2 MESES TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION 0 48 0
TOTAL 320 480 288
TOTAL 1200 1280 1008
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4.2.

Técnico Basico: 100 Horas mensuales

INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS Y CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA

. . . HORAS HORAS HORAS A
saiele i) L (0] bkl 3 e INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 1 1 MES MATEMATICA APLICADA 80 100 80
MODULO 2 1 MES QUIMICA APLICADA 160 100 100
MODULO 3 1 MES BOTANICA Y FISIOLOGIA VITICOLA 80 100 80
MODULO 4 1 MES VITICULTURA | 80 100 80
MODULO 5 1 MES EMERGENTE 0 100 0
TOTAL 400 500 340
Técnico Auxiliar: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 6 1 MES MICROBIOLOGIA VITIVINICOLA 160 100 100
MODULO 7 1 MES ENOLOGIA BASICA | 100 100 100
MODULO 8 1 MES EDAFOLOGIA VITICOLA | 100 100 100
MODULO 9 1 MES VITICULTURA II 80 100 80
MODULO 10 1 MES INGLES TECNICO 80 100 80
TOTAL 520 500 460
Técnico Medio 1: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 11 1 MES ENOLOGIA BASICA II 60 100 60
MODULO 12 1 MES INSUMOS Y MAQUINARIA ENOLOGICA 0 100 0
MODULO 13 1 MES EDAFOLOGIA VITICOLA II 60 100 60
MODULO 14 1 MES MANEJO DE VINEDOS 0 100 0
MODULO 15 1 MES EMPRENDIMIENTO PRODUCTIVO 0 100 0
TOTAL 120 500 120
Técnico Medio 2: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 16 1 MES ELABORACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DE LA UVA 0 100 0
MODULO 17 1 MES MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES 0 100 0
MODULO 18 1 MES CALIDAD, SEGURIDAD LABORAL Y MEDIO AMBIENTE 160 100 100
MODULO 19 1 MES PRODUCCION ORGANICA 0 100 0
MODULO 20 1 MES MODALIDADES DE GRADUACION 0 100 0
TOTAL 160 500 100
TOTAL 1200 2000 1020
Porcentaje | 85%
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CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS DE TRANSITABILIDAD DE INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS, CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA Y UNIDADES EDUCATIVAS

TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 1
CALIDAD, SEGURIDAD LABORAL Y MEDIO AMBIENTE

MODULO 18
CALIDAD, SEGURIDAD LABORAL Y MEDIO AMBIENTE

MODULO 1
CALIDAD, SEGURIDAD LABORAL Y MEDIO
AMBIENTE

. CALIDAD

1.1. Definicién de calidad

1.2. La Calidad segun la norma ISO 9000
1.3. Elcliente y la calidad

1.4. Caracteristicas y requisitos de la calidad

. LEGISLACION LABORAL

2.1. Legislacion laboral en Bolivia

2.2. Contratos de trabajo

2.3. Duracion de las jornadas de trabajo y descansos
2.4. Remuneraciones y primas anuales

. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA VITIVINICOLA

3.1. Introduccién

3.2. Vision general y efectos sobre el trabajo
3.3. Efectos sobre la salud y pautas patoldgicas
3.4. Tipos de Riesgo

. TECNICAS DE PREVENCION DE ACCIDENTES

4.1. Importancia de la seguridad y la salud ocupacional
4.2. Medidas de prevencién de accidentes

. INDUMENTARIA Y EQUIPOS DE PROTECCION

5.1. Equipos de proteccion

5.2. Proteccidn para cabeza, ojos y oidos
5.3. Proteccion para el sistema respiratorio
5.4. Proteccion para las manos y pies

. PRIMEROS AUXILIOS

6.1. Conceptos basicos
6.2. Que hacer en caso de una emergencia
6.3. Botiquin de primeros auxilios

. CONTAMINACION Y SU IMPACTO SOBRE EL MEDIO

AMBIENTE

7.1. Medio ambiente y biodiversidad

7.2. Sistema climatico

7.3. El cambio climatico y sus consecuencias sobre el
desarrollo local

. CLASIFICACION DE RESIDUOS, RECICLAJE Y REUSO EN

VITIVINICULTURA

8.1. Introduccién

8.2. Reciclaje

8.3. Clasificacién de reciclaje

. CALIDAD

1.1. Elclientey la calidad
1.2. Caracteristicas y requisitos de la calidad

. LEGISLACION LABORAL

2.1. Legislacion laboral en Bolivia

2.2. Contratos de trabajo

2.3. Duracion de las jornadas de trabajo y descansos
2.4. Remuneracionesy primas anuales

. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA VITIVINICOLA

3.1. Introduccidn
3.2. Visidon general y efectos sobre el trabajo
3.3. Tipos de Riesgo

. TECNICAS DE PREVENCION DE ACCIDENTES

4.1. Importancia de la seguridad y la salud ocupacional
4.2. Medidas de prevencion de accidentes

. INDUMENTARIA Y EQUIPOS DE PROTECCION

5.1. Equipos de proteccién

5.2. Proteccidn para cabeza, ojos y oidos
5.3. Proteccidn para el sistema respiratorio
5.4. Proteccién para las manos y pies

. CONTAMINACION Y SU IMPACTO SOBRE EL MEDIO

AMBIENTE

6.1. Medio ambiente y biodiversidad

6.2. Sistema climatico

6.3. El cambio climatico y sus consecuencias sobre el
desarrollo local

. CLASIFICACION DE RESIDUOS, RECICLAJE Y REUSO EN

VITIVINICULTURA

7.1. Introduccidn

7.2. Reciclaje

7.3. Clasificacidn de reciclaje
7.4. Reuso

7.5. Trabajo final de aplicacion

SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
1.1. Normas de seguridad industrial; 1SO
45001
1.2. Normas técnicas para ambientes de
trabajo
1.3. Indumentaria e implementos de
seguridad y bioseguridad
1.3.1. Equipos de proteccion personal
1.3.2. Protectores corporales y de
extremidades
1.4. Sefalizacién de seguridad industrial
1.5. Cddigo de colores de seguridad
industrial
SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA VITIVINICOLA
2.1. Vision general y efectos sobre el trabajo
2.2. Tipos de Riesgo
2.3. Buenas practicas en la industria
vitivinicola
2.4. Practicas en la viticultura BPA
Buenas practicas de manufactura en
enologia BPM
PRIMEROS AUXILIOS
3.1. Los primeros auxilios
3.2. Principios basicos y normas de actuacion
en primeros auxilios
3.3. Reconocimiento de signos vitales y
reanimacion
3.4. Material y locales de primeros auxilios
3.5. Tipos de riesgos
DERECHO LABORAL
4.1. Ley General del Trabajo
4.2. Inamovilidad funcionaria
4.3. Responsabilidades y derechos del
trabajador y empleador
SISTEMAS DE GESTION AMBIENTAL ISO
14001
5.1. Sistemas de gestion ambiental ISO 14001
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8.4. Reuso

8.5. Trabajo final de aplicacion

. BUENAS PRACTICAS EN LA INDUSTRIA VITIVINICOLA

9.1. Buenas practicas agricolas y de manufactura en la
viticultura

9.2. Buenas practicas de manufactura en enologia

5.2. Consumo y uso responsable de los
recursos naturales

5.3. Manejo eficiente del agua

5.4. Ahorro de energia

5.5. Manejo de residuos sélidos y liquidos

5.6. Aplicacion de politicas ambientales
acusticas, visuales y respiratorias

5.7. Andlisis de la contaminacién del medio
ambiente

5.8. Empresas que cumplen con la ISO 14001
en Bolivia

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 2
INGLES TECNICO

MODULO 10
INGLES TECNICO

MODULO 4
INGLES TECNICO

. MATERIALES DE

. INFORMACION PERSONAL

1.1. Nice to meet you

1.2. Five W’'s and one H

1.3. Subject pronouns and To Be verb
1.4. Simple Present time

. LOS ARTICULOS Y LOS CUANTIFICADORES

2.1. The definite article

2.2. Use de word "The"

2.3. The indefinite article

2.4. Use of "a" and "an"

2.5. Quantifiers

. OCUPACIONES - EL TECNICO VITICULTOR Y EL TECNICO
ENOLOGO

3.1. Jobs

3.2. Viticulture and Viticulture technician

3.3. Oenology and oenology technician

. LAVIDY EL VINO

4.1. The vine

4.2. Vine parts

4.3. Viticultural Machinery

4.4. The wine

4.5. Winemaking - Process Flowchart
4.6. Equipment for wine industry

. PREPOSICIONES Y CONECTORES GRAMATICALES

5.1. Prepositions

5.2. Grammar connectors
LABORATORIO Y HOJAS DE
ESPECIFICACIONES

6.1. Lab materials

. MATERIALES  DE

. INFORMACION PERSONAL

1.1. Nice to meet you

1.2. Five W's and one H

1.3. Subject pronouns and To Be verb
1.4. Simple Present time

. LOS ARTICULOS Y LOS CUANTIFICADORES

2.1. The definite article
2.2. Use de word "The"
2.3. The indefinite article
2.4. Use of "a" and "an"
2.5. Quantifiers

. OCUPACIONES - EL TECNICO VITICULTOR Y EL TECNICO

ENOLOGO

3.1. Jobs

3.2. Viticulture and Viticulture technician
3.3. Oenology and oenology technician

. LAVIDY ELVINO

4.1. Thevine

4.2. Vine parts

4.3. Viticultural Machinery

4.4. The wine

4.5. Winemaking - Process Flowchart
4.6. Equipment for wine industry

. PREPOSICIONES Y CONECTORES GRAMATICALES

5.1. Prepositions

5.2. Grammar connectors

LABORATORIO Y HOJAS DE
ESPECIFICACIONES

6.1. Lab materials

. PREPOSICIONES Y

. INFORMACION PERSONAL

1.1. Nice to meet you

1.2. Five W's and one H

1.3. Subject pronouns and To Be verb
1.4. Simple Present time

. LOS ARTICULOS Y LOS CUANTIFICADORES

2.1. The definite article
2.2. Use de word "The"
2.3. The indefinite article
2.4. Use of "a" and "an"
2.5. Quantifiers

. OCUPACIONES - EL TECNICO VITICULTOR Y EL

TECNICO ENOLOGO

3.1. Jobs

3.2. Viticulture and Viticulture technician
3.3. Oenology and oenology technician

. LAVIDY EL VINO

4.1. Thevine

4.2. Vine parts

4.3. Viticultural Machinery

4.4. The wine

4.5. Winemaking - Process Flowchart

4.6. Equipment for wine industry
CONECTORES
GRAMATICALES

5.1. Prepositions

5.2. Grammar connectors

. MATERIALES DE LABORATORIO Y HOJAS DE

ESPECIFICACIONES
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6.2. Datsheets
7. ANALISIS SENSORIAL O CATA DE VINOS
7.1. The sensory analisys
7.2. Wine tasting methodology
7.3. Visual phase
7.4. Olfactory phase
7.5. Gustatory phase

6.2. Datsheets

. ANALISIS SENSORIAL O CATA DE VINOS

7.1. The sensory analisys

7.2. Wine tasting methodology
7.3. Visual phase

7.4. Olfactory phase

7.5. Gustatory pase

. UNIDADES DE MEDIDA

8.1. Different types o measurements
8.2. Estandar system
8.3. Specific vocabulary

6.1. Lab materials
6.2. Datsheets

. ANALISIS SENSORIAL O CATA DE VINOS

7.1. The sensory analisys
7.2. Wine tasting methodology

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 3
MATEMATICA APLICADA

MODULO 1
MATEMATICA APLICADA

MODULO 8
MATEMATICA APLICADA

1. SISTEMAS DE ECUACIONES LINEALES
1.1. Forma general de ecuaciones lineales
1.2. Resolucion de sistemas de ecuaciones lineales
1.3. Problemas de aplicacion
2. FUNCIONES
2.1. Definicion de funciones
2.2. Tipos de funciones
2.3. Representacion grafica
2.4. Funciones inversas
2.5. Operaciones entre funciones
2.6. Problemas de aplicacion
3. CALCULO DE MEDIDAS MAS UTILIZADOS EN LA
VITIVINICULTURA
3.1. Unidades de medida (masa, volumen y superficies)
3.2. Unidades de medicion
3.3. Notacion cientifica (sistema abreviado de nimeros)
3.4. Prefijos y simbolos mas utilizados
3.5. Conversién de unidades mas utiles
3.6. Ejercicios practicos de aplicacion
4. REGLA DE TRES
4.1. Introduccion
4.2. Regla de tres simple - directa e inversa
4.3. Regla de tres compuesta
4.4. Regla de tres compuesta directa
4.5. Regla de tres compuesta inversa
4.6. Regla de tres compuesta mixta
4.7. Porcentajes
4.8. Ejercicios de aplicacién regla simple y compuesta
5. GEOMETRIA ANALITICA

. EXPRESIONES ALGEBRAICAS

1.1. Teoria de exponentes
1.2. Potenciaciéon

1.3. Operaciones algebraicas
1.4. Productos notables

1.5. Notacidn factorial

. SISTEMAS DE ECUACIONES LINEALES

2.1. Forma general de ecuaciones lineales
2.2. Resolucién de sistemas de ecuaciones lineales
2.3. Problemas de aplicacién

. FUNCIONES

3.1. Tipos de funciones

3.2. Representacion grafica

3.3. Funciones inversas

3.4. Operaciones entre funciones
3.5. Problemas de aplicacién

. CALCULO DE MEDIDAS MAS UTILIZADAS
4.1. Unidades de medida (masa, volumen y superficies)

4.2. Unidades de medicion

4.3. Notacion cientifica (sistema abreviado de nimeros)

4.4. Prefijos y simbolos mas utilizados
4.5. Conversion de unidades mas Utiles
4.6. Ejercicios practicos de aplicacion

. REGLA DE TRES

5.1. Introduccidn

5.2. Regla de tres simple - directa e inversa
5.3. Regla de tres compuesta

5.4. Regla de tres compuesta directa

5.5. Regla de tres compuesta inversa

. CALCULO DE MEDIDAS UTILIZADAS EN LA

VITIVINICULTURA

1.1. Unidades de medida (masa, volumen vy
superficies)

1.2. Unidades de medicién

1.3. Notaciodn cientifica (sistema abreviado de
numeros)

1.4. Prefijos y simbolos mas utilizados

1.5. Conversidn de unidades mas utiles

1.6. Problemas précticos de aplicacién

. REGLA DE TRES

2.1. Introduccidn

2.2. Regla de tres simple - directa e inversa

2.3. Regla de tres compuesta

2.4. Regla de tres compuesta directa

2.5. Regla de tres compuesta inversa

2.6. Regla de tres compuesta mixta

2.7. Porcentajes

2.8. Problemas de aplicacion regla simple y
compuesta

. CALCULO DEL MOVIMIENTO DE FLUIDOS

3.1. La hidrodinamica

3.2. Lineas de corriente

3.3. Tubo de corriente

3.4. Ecuacion de continuidad
3.5. Caudal

3.6. Teorema de Bernoulli
3.7. Problemas de aplicacién
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5.1.
SWA
5.3.
5.4.
503
5.6.
SN/
5.8.
5.8

Conceptos basicos

Sistema de coordenadas cartesianas
Distancia entre dos puntos

Punto de division de un segmento dado
La recta, ecuaciones y pendiente
Paralelismo y perpendicularidad
Distancia de un punto a una recta
Composicion De Fuerzas

Momento De Una Fuerza

5.10. Resolucion de ejercicios aplicados
6. TRIGONOMETRIA

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.
6.6.

Concepto y elementos

Teorema de senos, cosenos y tangentes
Resolucién de tridngulos rectangulos
Resolucién de tridngulos oblicuangulos
Teorema de Pitagoras

Ejercicios practicos de aplicaciéon

7. CALCULO DE VECTORES

7L
7.2.
7.3.
7.4.
U2
7.6.
7.7.
7.8.
7.9.

Introduccioén a los vectores
Magnitudes escalares y vectoriales
Elementos de un vector

Clases de vectores

Suma y resta de vectores

Métodos graficos

Método Analitico

Formulas Trigonométricas
Ejercicios de aplicacion

8. CALCULO DEL MOVIMIENTO DE FLUIDOS

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.
8.5.
8.6.
8.7.

Definicion de hidrodinamica
Lineas de corriente

Tubo de corriente

Ecuacion de continuidad
Caudal

Teorema de Bernoulli
Problemas de aplicacion

5.6.
5.7.

5.8. Ejercicios de aplicacion regla simple y compuesta

Regla de tres compuesta mixta
Porcentajes

6. GEOMETRIA ANALITICA

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.
6.6.
6.7.
6.8.
6.9.

Definiciones basicas

Sistema de coordenadas cartesianas
Distancia entre dos puntos

Punto de division de un segmento dado
La recta, ecuaciones y pendiente
Paralelismo y perpendicularidad
Distancia de un punto a una recta
Composicion De Fuerzas

Momento De Una Fuerza

6.10. Resolucion de ejercicios aplicados
7. TRIGONOMETRIA

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.
7.5.
7.6.

Definicidn y elementos

Teorema de senos, cosenos y tangentes
Resolucién de triangulos rectangulos
Resolucion de triangulos oblicuangulos
Teorema de Pitagoras

Ejercicios practicos de aplicacién

8. CALCULO DE VECTORES

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.
8.5.
8.6.
8.7.
8.8.
8.9.

Introduccion a los vectores
Magnitudes escalares y vectoriales
Elementos de un vector

Clases de vectores

Suma y resta de vectores

Métodos graficos

Método Analitico

Formulas Trigonométricas
Ejercicios de aplicacion

9. CALCULO DEL MOVIMIENTO DE FLUIDOS

9.1.
9.2.
9.3.
9.4.
9.5.
9.6.
9.7.

La hidrodinamica

Lineas de corriente
Tubo de corriente
Ecuacion de continuidad
Caudal

Teorema de Bernoulli
Problemas de aplicacion
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INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

. ESTRUCTURA DE ATOMOS Y MOLECULAS EN VITICULTURA

Y ENOLOGIA

2.1. Los elementos, compuestos y la tabla periddica
2.2. Los atomos, numero atémico y peso atdmico
2.3. Moléculay peso molecular

2.4. Mol y volumen molar

2.5. Ejercicios de aplicacion

. QUIMICA INORGANICA

3.1. Formacion de acidos y bases
3.2. Compuestos ternarios, acidos, radicales y sales
3.3. Los 4acidos y bases utilizados en viticultura y enologia

3.4. Escalas de pH, soluciones valoradas e indicadores

3.5. Reacciones quimicas
3.6. Balance de las reacciones quimicas y estequiometria

. PREPARACION DE SOLUCIONES ENOLOGICAS Y VITICOLAS

4.1. Composicion de las soluciones

4.2. Clasificacion de las soluciones

4.3. Unidades fisicas de concentracion
4.4. Unidades Quimicas de concentracion
4.5. Soluciones 4cidas y soluciones basicas
4.6. Control del pH de soluciones

. QUIMICA ORGANICA

5.1. Compuestos organicos y su importancia en enologia

5.2. Clasificacion de los compuestos organicos

5.3. Division de los compuestos orgdnicos (ciclicos y
aciclicos)

5.4. Alcoholes, azucares, cetonas, aldehidos y acidos
carboxilicos

. COMPOSICION QUIMICA DE LA BAYA

. ESTRUCTURA DE ATOMOS Y MOLECULAS EN VITICULTURA Y

ENOLOGIA

2.1. Los elementos, compuestos y la tabla periddica
2.2. Los atomos, nimero atémico y peso atomico
2.3. Moléculay peso molecular

2.4. Moly volumen molar

2.5. Ejercicios de aplicacion

. QUIMICA INORGANICA

3.1. Formacién de acidos y bases

3.2. Compuestos ternarios, acidos, radicales y sales

3.3. Los acidos y bases utilizados en viticultura y enologia
3.4. Escalas de pH, soluciones valoradas e indicadores
3.5. Reacciones quimicas

3.6. Balance de las reacciones quimicas y estequiometria

. QUIMICA ORGANICA

4.1. Compuestos organicos y su importancia en enologia

4.2. Clasificacidon de los compuestos organicos

4.3. Alcoholes, azucares, cetonas, aldehidos y acidos
carboxilicos

. COMPOSICION QUIMICA DE LA BAYA

5.1. Composicion del escobajo
5.2. Composicion de la semilla
5.3. Composicion del hollejo
5.4. Composicion de la pulpa

. COMPOSICION QUIMICA DEL MOSTO DE UVA

6.1. Introduccidn

6.2. Azucares presentes en la baya

6.3. Sustancias aromaticas

6.4. Acidos organicos

6.5. Compuestos fendlicos

6.6. Salesy minerales presentes en la baya

ASIGNATURA 4 MODULO 2 MODULO 13
QUIMICA APLICADA QUIMICA APLICADA QUIMICA APLICADA
. CONCEPTOS FUNDAMENTALES EN VITICULTURA Y | 1. DEFINICIONES FUNDAMENTALES EN VITICULTURA Y | 1. CONCEPTOS FUNDAMENTALES EN
ENOLOGIA ENOLOGIA VITICULTURA Y ENOLOGIA
1.1. Importancia de la quimica para la vida 1.1. Importancia de la quimica para la vida 1.1. Importancia de la quimica para la vida
1.2. Materiay energia, masa, densidad 1.2. Materiay energia, masa, densidad 1.2. Materia y energia, masa, densidad
1.3. Factores de conversion de unidades utilizadas en 1.3. Factores de conversion de unidades utilizadas en 1.3. Factores de conversién de unidades
Viticultura y Enologia Viticultura y Enologia utilizadas en viticultura y enologia
1.4. Temperatura y escalas de temperatura 1.4. Temperatura y escalas de temperatura 1.4. Temperatura y escalas de temperatura
1.5. Ejercicios de aplicacion 1.5. Ejercicios de aplicacion 1.5. Problemas de aplicacion

. ESTRUCTURA DE ATOMOS Y MOLECULAS EN

VITICULTURA Y ENOLOGIA

2.1
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

3.1
3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

4.1.

4.2

4.3.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

6.1.
6.2.

Los elementos, compuestos y la tabla
periodica

Los atomos, numero atomico y peso
atémico

Molécula y peso molecular

Mol y volumen molar

Problemas de aplicacion

. QUIMICA INORGANICA

Formacién de acidos y bases
Compuestos ternarios, acidos, radicalesy
sales

Los 4cidos y bases utilizados en
viticultura y enologia

Escalas de pH, soluciones valoradas e
indicadores

Reacciones quimicas

. QUIMICA ORGANICA

Compuestos orgénicos y su importancia
en enologia

Clasificacion de  los
organicos

Alcoholes, azlcares, cetonas, aldehidos y
acidos carboxilicos

compuestos

. COMPOSICION QUIMICA DE LA BAYA

Composicién del escobajo
Composicién de la semilla
Composicion del hollejo
Composicion de la pulpa

. COMPOSICION QUIMICA DEL MOSTO DE UVA

Introduccién
Azucares presentes en la baya
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6.1. Composicion del escobajo

6.2. Composicion de la semilla

6.3. Composicion del hollejo

6.4. Composicion de la pulpa

. COMPOSICION QUIMICA DEL MOSTO DE UVA

7.1. Introduccién

7.2. Azucares presentes en la baya

7.3. Sustancias aromaticas

7.4. Acidos organicos

7.5. Compuestos nitrogenados

7.6. Compuestos fendlicos

7.7. Salesy minerales presentes en la baya

7.8. Seguimiento a la evolucién de los antocianos en la
baya

7.9. Factores de calidad de la baya que se ven afectados
por labores culturales inadecuadas

6.3. Sustancias aromaticas

6.4. Acidos organicos

6.5. Compuestos fendlicos

6.6. Salesy minerales presentes en la baya

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 5
VITICULTURAI

MODULO 4
VITICULTURA I
MODULO 9
VITICULTURA Il

MODULO 7
VITICULTURA I

. ORGANOGRAFIA DE LA VID
1.1. Introduccion

1.2. Zonas de la planta

1.3. Zona radicular

1.4. Zona aérea

. FENOLOGIA DE LA VID

2.1. Fenologia de la vid
2.2. Fases fenoldgicas

2.3. Descripcion fenoldgica
2.4. Clasificacion botdnica de la vid
2.5. Variedades de vid

. CICLOS VEGETATIVOS Y REPRODUCTIVOS

3.1. Ciclo vegetativo anual

3.2. Ciclo reproductor

3.3. Iniciacion floral

3.4. Floracion, cuajado y corrimiento

3.5. Desarrollo de las bayas

. AMPELOGRAFIA DE LA VID

4.1. Origeny evolucién de la vid

4.2. Sistematica de la vid y -caracteristicas de sus
principales especies

4.3. Erosion genética de la vid

. ORGANOGRAFIA DE LA VID

1.1. Introduccién

1.2. Zonas de la planta
1.3. Zona radicular
1.4. Zona aérea

. FENOLOGIA DE LAVID

2.1. Fenologia de la vid

2.2. Fases fenoldgicas

2.3. Descripcion fenoldgica

2.4. Clasificacién botanica de la vid
2.5. Variedades de vid

. CICLOS VEGETATIVOS Y REPRODUCTIVOS

3.1. Ciclo vegetativo anual

3.2. Ciclo reproductor

3.3. Iniciacion floral

3.4. Floracién, cuajado y corrimiento
3.5. Desarrollo de las bayas

. AMPELOGRAFIA DE LA VID

4.1. Origeny evolucién de la vid

4.2. Sistematica de la vid y caracteristicas de sus principales

especies
4.3. Erosion genética de la vid

. ORGANOGRAFIA DE LA VID

1.1. Introduccién

1.2. Zonas de la planta
1.3. Zona radicular
1.4. Zona aérea

. FENOLOGIA DE LAVID

2.1. Fenologia de la vid

2.2. Fases fenoldgicas

2.3. Descripcion fenoldgica

2.4. Clasificacién botanica de la vid
2.5. Variedades de vid

. CICLOS VEGETATIVOS Y REPRODUCTIVOS

3.1. Ciclo vegetativo anual

3.2. Ciclo reproductor

3.3. Iniciacién floral

3.4. Floracién, cuajado y corrimiento
3.5. Desarrollo de las bayas

. AMPELOGRAFIA DE LA VID

4.1. Origeny evolucion de la vid

4.2. Sistematica de la vid y caracteristicas de

sus principales especies
4.3. Erosion genética de la vid

99

Planes y Programas
Carreras Técnicas Tecnoldgicas Productivas con Transitabilidad de Técnico Medio a Técnico Superior



Educacion: Regular, Alternativa y Formacion Superior Técnica Tecnoldgica

4.4.
4.5.
4.6.
4.7.

4.8.
4.9.

5.1.
5.2.
503
5.4.
PS8
5.6.

Caracteristicas ampelograficas

Caracteristicas ampelograficas varietales

Morfologia de la vid

Principales caracteristicas varietales de variedades de
mesa

Principales caracteristicas de variedades de vino
Clasificacion ampelografica e Identificacion varietal

. PODA DE LA VID

Conceptos generales

Importancia de la poda en el vifiedo

Elementos de la poda

Poda de invierno

Poda de verano

Elementos principales de la poda, tronco, brazos
cargadores y pitones

. SISTEMAS DE PODA DE PRODUCCION Y SUS PRINCIPALES

EFECTOS

6.1.
6.2.
6.3.

Sistema Guyot
Poda de Cordon
Otros sistemas

. INFLUENCIA DE LA PODA SOBRE LA PRODUCTIVIDAD Y

CALIDAD DE UVA

Vol
7.2.
7.3.
7.4.

70

8.1.
8.2

8.3.
8.4.

Poda en cultivares para uva de mesa

Poda en vides para vino

Tipos de poda

Numero de yemas en la poda y determinaciéon de
carga

Operaciones en verde

. SISTEMAS DE CONDUCCION

Antecedentes y tendencias actuales

Conceptos y caracterizacion del sistema de
conduccion
Diferentes sistemas de conduccién

Sistemas de conduccidn con apoyo y sin apoyo

2.

4.4.
4.5.
4.6.
4.7.

4.8.
4.9.

Caracteristicas ampelograficas

Caracteristicas ampelograficas varietales

Morfologia de la vid

Principales caracteristicas varietales de variedades de
mesa

Principales caracteristicas de variedades de vino
Clasificaciéon ampelografica e Identificacidn varietal

PODA DE LA VID

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.

Conceptos generales

Importancia de la poda en el vifiedo

Elementos de la poda

Poda de invierno

Poda de verano

Elementos principales de la poda, tronco, brazos
cargadores y pitones

MODULO 9
VITICULTURAII
1. SISTEMAS DE PODA DE PRODUCCION Y SUS PRINCIPALES

EFECTOS

1.1. Sistema Guyot

1.2. Podade Corddn

1.3. Otros sistemas
INFLUENCIA DE LA PODA SOBRE LA PRODUCTIVIDAD Y
CALIDAD DE UVA
2.1. Poda en cultivares para uva de mesa
2.2. Poda en vides para vino
2.3. Tipos de poda

2.4.
2.5.

Numero de yemas en la poda y determinacién de carga
Operaciones en verde

SISTEMAS DE CONDUCCION

3.1.
3.2
3.3.
3.4.

Antecedentes y tendencias actuales

Conceptos y caracterizacion del sistema de conduccion
Diferentes sistemas de conduccion

Sistemas de conduccidn con apoyo y sin apoyo

MULTIPLICACION DE LA VID

4.1.
4.2.
4.3.

Aspectos generales de la multiplicacion de la vid
Reproduccion sexual o por semilla
Multiplicacion asexual o vegetativa

IMPLANTACION DEL CULTIVO DE LA VID Y PORTAINJERTOS

5.1

5.2.
5.3.
5.4.

Caracteristicas principales en
cultivo

Labores profundas

Labores superficiales

Trazado, orientacion y eleccion de la porta injerto

la implantacion del

4.4.
4.5.
4.6.
4.7.

4.8.

4.9.

Caracteristicas ampelograficas
Caracteristicas ampelograficas varietales
Morfologia de la vid

Principales caracteristicas varietales de
variedades de mesa

Principales caracteristicas de variedades
de vino

Clasificacion ampelografica e
Identificacién varietal

5. PODADE LAVID

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.

5.7.

Conceptos generales

Importancia de la poda en el vifiedo
Elementos de la poda

Poda de invierno

Poda de verano

Elementos principales de la poda, tronco,
brazos cargadores y pitones
Operaciones en verde

6. SISTEMAS DE PODA DE PRODUCCION Y SUS
PRINCIPALES EFECTOS

6.1.
6.2.
6.3.

Sistema Guyot
Poda de cordon
Otros sistemas

7. SISTEMAS DE CONDUCCION

7.1.
7.2.

7.3.
7.4.

Antecedentes y tendencias actuales
Conceptos y caracterizacion del sistema
de conduccién

Diferentes sistemas de conduccién
Sistemas de conduccidén con apoyo y sin
apoyo
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5.5. Relacién de la porta injertos mas utilizados
5.6. Factores que condicionan la eleccidon de la porta injerto

. PODAS Y SISTEMAS DE CONDUCCION EN DIFERENTES

VARIEDADES

6.1. Principios generales de formaciéon de las plantas y
sistemas de conduccion

6.2. Formas de conduccién y superficie foliar

6.3. Ventajas y desventajas de los diferentes sistemas de
conduccién

6.4. Determinacion de la carga y eleccién de sarmientos

6.5. Epocas de poda

. MAQUINARIA VITICOLA

7.1. Importancia de la maquina viticola
7.2. Evolucién de la maquinaria viticola
7.3. Tecnologia de la maquinaria viticola

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 6
MICROBIOLOGIA VITIVINiCOLA

MODULO 6
MICROBIOLOGIA VITIVINiCOLA

MODULO 5
MICROBIOLOGIA VITIVINICOLA

L

. CARACTERISTICAS Y

INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA

1.1. Historia de la microbiologia

1.2. Definicién, morfologia vy
microorganismos

1.3. Células procariotas y eucariotas

1.4. Estructura celular

estructura de los

. PARTES Y USOS DEL MICROSCOPIO

2.1. Generalidades

2.2. Partes de un microscopio 6ptico

2.3. Sistema dptico

2.4. Sistema mecanico

2.5. Mantenimiento y precauciones

CLASIFICACION  DE  LOS
MICROORGANISMOS

3.1. Nomenclatura y clasificacion de los microorganismos
3.2. Caracteristicas y clasificacidon de bacterias

3.3. Caracteristicas y clasificacion de hongos

3.4. Caracteristicas y clasificacion de protozoos

3.5. Caracteristicas y clasificacion de algas

3.6. Caracteristicas y clasificacidn de virus

3.7. Microbiologia viticola

3.8. Desarrollo actual de la microbiologia

. MICROBIOLOGIA ENOLOGICA

4.1. Grupos microbianos de importancia en enologia

. CARACTERISTICAS Y

. INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA

1.1. Historia de la microbiologia

1.2. Morfologia y estructura de los microorganismos
1.3. Células procariotas y eucariotas

1.4. Estructura celular

. PARTES Y USOS DEL MICROSCOPIO

2.1. Generalidades

2.2. Partes de un microscopio éptico

2.3. Sistema dptico

2.4. Sistema mecdnico

2.5. Mantenimiento y precauciones

CLASIFICACION  DE  LOS
MICROORGANISMOS

3.1. Nomenclatura y clasificacion de los microorganismos
3.2. Caracteristicas y clasificacion de bacterias

3.3. Caracteristicas y clasificacién de hongos

3.4. Caracteristicas y clasificaciéon de protozoos

3.5. Caracteristicas y clasificacion de algas

3.6. Caracteristicas y clasificacion de virus

3.7. Microbiologia viticola

3.8. Desarrollo actual de la microbiologia

. MICROBIOLOGIA ENOLOGICA

4.1. Grupos microbianos de importancia en enologia
4.2. ldentificacion y diferenciacion de levaduras y bacterias
en enologia

1.1
1.2.

1.3.
1.4.

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

. INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA

Historia de la microbiologia

Morfologia 'y estructura de los
microorganismos

Células procariotas y eucariotas
Estructura celular

. PARTES Y USOS DEL MICROSCOPIO

El microscopio

Partes del microscopio dptico
Sistema dptico

Sistema mecdnico
Mantenimiento y precauciones

. CARACTERISTICAS Y CLASIFICACION DE LOS

MICROORGANISMOS

3.1.

3.2

3.3.
3.4.

3.5.

4.1.

Nomenclatura y clasificacion de los
microorganismos
Caracteristicas vy
bacterias
Caracteristicas y clasificacion de hongos
Caracteristicas y clasificacion  de
protozoos

Caracteristicas y clasificacion de algas

clasificacion  de

. MICROBIOLOGIA ENOLOGICA

Grupos microbianos de importancia en
enologia
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4.2. Identificacion y diferenciacion de levaduras vy
bacterias en enologia
4.3. Alteraciones del vino de origen microbiano

. LEVADURAS DE VINIFICACION

5.1. Caracteristicas

5.2. Clasificacién de las levaduras para vinificacion y su
aplicacion

5.3. Metabolismo de las levaduras

5.4. Desarrollo de las levaduras

. LAS BACTERIAS LACTICAS

6.1. Caracteristicas

6.2. Taxonomia e identificacion
6.3. Metabolismo de las bacterias
6.4. Desarrollo de las bacterias

. LAS BACTERIAS ACETICAS

7.1. Caracteristicas principales
7.2. Metabolismo de las bacterias acéticas
7.3. Evolucién de las bacterias acéticas

. MEDIOS DE CULTIVO

8.1. Introduccion

8.2. Métodos de esterilizacion

8.3. Materiales

8.4. Cultivos de levaduras

8.5. Vertido de los medios en cajas Petri y solidificacion
8.6. Prueba de esterilidad de materiales

4.3. Alteraciones del vino de origen microbiano
5. LEVADURAS DE VINIFICACION

5.1. Caracteristicas

5.2. Clasificacidon de las levaduras para vinificaciéon y su

aplicacién

5.3. Metabolismo de las levaduras

5.4. Desarrollo de las levaduras
6. LAS BACTERIAS LACTICAS

6.1. Caracteristicas

6.2. Taxonomia e identificacion

6.3. Metabolismo de las bacterias

6.4. Desarrollo de las bacterias
7. LAS BACTERIAS ACETICAS

7.1. Caracteristicas principales

7.2. Metabolismo de las bacterias acéticas

7.3. Evolucidn de las bacterias acéticas

4.2. Identificacion y diferenciacion de
levaduras y bacterias en enologia

4.3. Alteraciones del vino de
microbiano

origen

. LEVADURAS DE VINIFICACION

5.1. Levaduras de vinificacién

5.2. Clasificacion de las levaduras para
vinificacidn y su aplicacion

5.3. Metabolismo de las levaduras

5.4. Desarrollo de las levaduras

. LAS BACTERIAS LACTICAS

6.1. Las bacterias lacticas

6.2. Taxonomia e identificacion
6.3. Metabolismo de las bacterias
6.4. Desarrollo de las bacterias

. LAS BACTERIAS ACETICAS

7.1. Las bacterias acéticas
7.2. Metabolismo de las bacterias acéticas
7.3. Evolucidn de las bacterias acéticas

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 7
ENOLOGIA BASICA

MODULO 7
ENOLOGIA BASICA |
MODULO 11
ENOLOGIA BASICA II

MODULO 11
ENOLOGIA BASICA

. CONCEPTOS GENERALES DE ENOLOGIA

1.1. Introduccién

1.2. Desarrollo de la enologia Bolivia

1.3. Conceptos de calidad y tipo de vinos

1.4. Esquematizacién del proceso de elaboracion de vinos
1.5. Composicion del vino

. MADURACION DE LA UVA

2.1. Evolucion de los compuestos de la uva

2.2. Controles de la evolucién de la madurez

2.3. Determinacion del momento de la vendimia

2.4. Sobre maduracion de la uva y las afiadas

2.5. Transporte de la uva de la vifia y recepcion en la
bodega

1. CONCEPTOS GENERALES DE ENOLOGIA
1.1. Introduccion
1.2. Desarrollo de la enologia Bolivia
1.3. Definiciones de calidad y tipo de vinos
1.4. Esquematizacidn del proceso de elaboracidn de vinos
1.5. Composicion del vino
2. MADURACION DE LA UVA
2.1. Evolucién de los compuestos de la uva
2.2. Controles de la evolucion de la madurez
2.3. Determinacién del momento de la vendimia
2.4. Sobre maduracién de la uvay las afiadas
2.5. Transporte de la uva de la vifia y recepcién en la bodega

. ENOLOGIA

1.1. Desarrollo de la enologia Bolivia

1.2. sde calidady tipo de vinos

1.3. Esquematizaciéon del proceso de
elaboracidn de vinos

1.4. Composicion del vino

. MADURACION DE LA UVA

2.1. Evolucion de los compuestos de la uva

2.2. Controles de la evolucion de la madurez

2.3. Determinacion del momento de la
vendimia

2.4. Sobre maduracidn de la uva y las afiadas
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2.6. Caracteristicas organolépticas en diferentes periodos
de la maduracion

. TRATAMIENTOS MECANICOS APLICADOS A LA VENDIMIA -

UVA

3.1. Conceptos previos,
tratamiento quimico

3.2. Valoracién y seleccién de uva

3.3. Despalillado y estrujado de la Uva

3.4. Escurrido y prensado

3.5. Desfangado

. FENOMENOS PREFERMENTATIVOS

4.1. Mejorasy correccion de vendimias

4.2. Transformaciones enzimaticas

4.3. Maceraciones

4.4. Factores de oxidacion en vendimias y vinos

4.5. Transformaciones microbianas, levaduras y bacterias

. EL ANHIDRIDO SULFUROSO Y OTROS INSUMOS

COMPLEMENTARIOS

5.1. Propiedades del anhidrido sulfuroso

5.2. Sulfitado de la vendimia

5.3. Estados del anhidrido sulfuroso en los vinos

5.4. Dosis de aplicacién

5.5. Modos de empleo

5.6. Compuestos complementarios

. VINIFICACIONES TRADICIONALES EN BLANCO, TINTO Y

ROSADO

6.1. Técnicas de elaboracidn de distintos tipos de vinos

6.2. Elaboracion de vinos base para singanis

6.3. Factores a tomar en cuenta en la vinificaciéon

tratamiento mecanico,

. OTROS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA VID

7.1. Generalidades

7.2. Productos no fermentados

7.3. Productos fermentados

7.4. Productos Derivados

. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS BODEGAS

8.1. Conceptos basicos de limpieza y desinfeccidn

8.2. Productos de limpieza y desinfeccion

8.3. Dosificacion y aplicacién de los productos de limpieza
y desinfeccidn

8.4. Contaminaciones cruzadas

2.6. Caracteristicas organolépticas en diferentes periodos
de la maduracion
3. TRATAMIENTOS MECANICOS APLICADOS A LA VENDIMIA -
UVA
3.1. Definiciones previas,
tratamiento quimico
3.2. Valoracidn y seleccién de uva
3.3. Despalillado y estrujado de la Uva
3.4. Escurridoy prensado
3.5. Desfangado
4. FENOMENOS PREFERMENTATIVOS
4.1. Mejorasy correccion de vendimias
4.2. Transformaciones enzimaticas
4.3. Maceraciones
4.4. Factores de oxidacidén en vendimias y vinos
4.5. Transformaciones microbianas, levaduras y bacterias
5. EL  ANHIDRIDO SULFUROSO Y OTROS INSUMOS
COMPLEMENTARIOS
5.1. Propiedades del anhidrido sulfuroso
5.2. Sulfitado de la vendimia
5.3. Estados del anhidrido sulfuroso en los vinos
5.4. Dosis de aplicacién
5.5. Modos de empleo
5.6. Compuestos complementarios
6. VINIFICACIONES TRADICIONALES EN BLANCO, TINTO Y
ROSADO
6.1. Técnicas de elaboracidon de distintos tipos de vinos
6.2. Elaboracion de vinos base para singanis
6.3. Factores a tomar en cuenta en la vinificacién
MODULO 11
ENOLOGIA BASICA I
1. VINIFICACIONES TRADICIONALES EN BLANCO, TINTO Y
ROSADO
1.1. Técnicas de elaboracion de distintos tipos de vinos
1.2. Elaboracién de vinos base para singanis
1.3. Factores a tomar en cuenta en la vinificacion
2. LABODEGA
2.1. Labodega
2.2. Orientacidn y ubicacién de la bodega
2.3. Locales de una bodega
2.4. Drenajes
2.5. Diferentes materiales de construccidn vasijas vinarias
3. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS BODEGAS
3.1. Definicidns basicos de limpieza y desinfeccion
3.2. Productos de limpieza y desinfeccién

tratamiento mecanico,

2.5.

2.6.

Transporte de la uva de la vifa y
recepcion en la bodega

Caracteristicas organolépticas en
diferentes periodos de la maduracion

. TRATAMIENTOS MECANICOS APLICADOS A LA

VENDIMIA - UVA

3.1

3.2.
3.3.
3.4.
3.5.

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.

4.5.

. EL

La vendimia: tratamiento mecanico,
tratamiento quimico

Valoracién y seleccion de uva
Despalillado y estrujado de la uva
Escurrido y prensado

Desfangado

. FENOMENOS PREFERMENTATIVOS

Mejoras y correccion de Vendimias
Transformaciones enzimaticas
Maceraciones

Factores de oxidacion en vendimias y
vinos
Transformaciones
levaduras y bacterias
ANHIDRIDO SULFUROSO E

microbianas,

INSUMOS

COMPLEMENTARIOS EN LA VENDIMIA

5.1.
5.2.
5.3.

5.4.
5.5.

Propiedades del anhidrido sulfuroso
Sulfitado de la vendimia

Estados del anhidrido sulfuroso en los
vinos

Dosis de aplicacion

Modos de empleo

. VINIFICACIONES TRADICIONALES EN BLANCO,

TINTO, ROSADO Y DULCES

6.1.

6.2.

6.3.

Esquematizacion de los procesos de
vinificacion

Técnica de vinificacion:
rosados  dulcesy otros
Legislacion de los vinos

blancos,

. PROCESO DE ELABORACION DE VINO BASE Y

DESTILACION DE SINGANI

7.1.
7.2.

7.3.

7.4.

7.5.
7.6.

Elaboracién de vino base para destilacion
Controles y dosificacién de conservantes

Los efectos de los orujos y borras en el
destilado

Legislacion del singani

Proceso de destilacion

Controles en el proceso de destilacidon
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3.3. Dosificacidn y aplicacion de los productos de limpieza y
desinfeccién
3.4. Contaminaciones cruzadas
4. OPERACIONES GENERALES EN LAS DIFERENTES
VINIFICACIONES
4.1. Encubado
4.2. Mejorasy correcciones de vendimias
4.3. Siembra de lavaduras, enzimas y nutrientes
4.4. Tratamientosy fendmenos pre fermentativos
4.5. Remontajes y bazuqueo
5. LA FERMENTACION ALCOHOLICA
5.1. Ecuacién quimica y estequiometria de la fermentacion
alcohdlica
5.2. Aspectos técnicos de la fermentacién alcohdlica
5.3. Metabolismo de las levaduras
5.4. Vigilancia de la fermentacién alcohdlica
5.5. Levaduras beneficiosas y de contaminacion
6. PROCESOS DE ELABORACION DE VINOS
6.1. Esquematizacion de los procesos de vinificacion
6.2. Técnica de vinificacidn en tinto
6.3. Técnica de vinificacién en blanco
6.4. Elaboracion de vinos rosados
6.5. Elaboracidn de vinos dulces
6.6. Legislacion de los vinos
7. PROCESO DE ELABORACION DE VINO BASE Y DESTILACION
DE SINGANI
7.1. Elaboracion de vino base para destilacion
7.2. Controles y dosificacidon de conservantes
7.3. Los efectos de los orujos y borras en el destilado
7.4. Legislacion del singani
7.5. Proceso de destilacion
7.6. Controles en el proceso de destilacion
7.7. Procesosy mejores realizadas al singani

7.7. Procesos y mejores realizadas al singani

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 8
EDAFOLOGIA VITICOLA

MODULO 8
EDAFOLOGIA VITICOLA |
MODULO 13
EDAFOLOGIA VITICOLA Il

MODULO 6
EDAFOLOGIA VITICOLA

1. INTRODUCCION A LA EDAFOLOGIA
1.1. Generalidades
1.2. Descripcion del suelo agricola
1.3. El perfil del suelo
1.4. Nomenclatura de los horizontes del suelo

1. INTRODUCCION A LA EDAFOLOGIA
1.1. Generalidades
1.2. Descripcion del suelo agricola
1.3. El perfil del suelo
1.4. Nomenclatura de los horizontes del suelo

1. INTRODUCCION A LA EDAFOLOGIA
1.1. Generalidades
1.2. Descripcion del suelo agricola
1.3. El perfil del suelo
1.4. Nomenclatura de los horizontes del suelo
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1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

Principales horizontes

Letras sufijo, prefijo, mas usuales
Descripcion de horizontes del suelo
La Materia Organica del suelo
Descripcion de calicatas del suelo

. MATERIA ORGANICA DEL SUELO

2oL,
2ol
2.3.
2.4.
203
2.6.
2.7.
2.8.

Conceptos

Principales agregados

Propiedades de la materia organica

Distribucion de la materia organica en el suelo
Ventajas de su aplicacion al suelo

Rotacién de cultivos

Abonos verdes

Transporte de nutrientes desde la raiz hasta las hojas

. PROPIEDADES FiSICAS DEL SUELO

3.1
3.2.
83
3.4.
3.5.

3.6.
3.7
3.8.
3.9.

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.

4.5.

Definicion

Apreciacion de la textura del suelo

Métodos para determinar la textura en laboratorio
Clases texturales

Clases de tamafio de particulas de las familias
texturales

Densidad y porosidad del suelo

Porosidad

Consistencia del suelo

Color del suelo

. LAESTRUCTURA DEL SUELO

Definicion

Clasificacion de la estructura del suelo

Tipos y clase de estructura del suelo

Factores que influyen en la estructura de los suelos
naturales

Factores que influyen en la estabilidad o inestabilidad
estructural de los suelos

. PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS DE LOS SUELOS

5L
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.

Definicion

Intercambio de cationes
pH del suelo
Conductividad eléctrica
Salinidad -sodio
Carbonatos

. ANALISIS DE SUELOS Y FERTILIZACION

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.

Definicion

Tipos de muestreo

Variables fisicas y quimicas de un analisis de suelos
Interpretacion de andlisis de fertilizacion

1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

Principales horizontes

Letras sufijo, prefijo, mds usuales
Descripcion de horizontes del suelo
La Materia Organica del suelo
Descripcidon de calicatas del suelo

2. MATERIA ORGANICA DEL SUELO

2.1
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.

Definiciones

Principales agregados

Propiedades de la materia organica

Distribucion de la materia orgdnica en el suelo
Ventajas de su aplicacion al suelo

Rotacion de cultivos

Abonos verdes

Transporte de nutrientes desde la raiz hasta las hojas

3. PROPIEDADES FiSICAS DEL SUELO

3.1
3.2.
3.3.
3.4.

3.5.
3.6.
3.7.
3.8.

Apreciacion de la textura del suelo

Métodos para determinar la textura en laboratorio
Clases texturales

Clases de tamafio de particulas de
texturales

Densidad y porosidad del suelo
Porosidad

Consistencia del suelo

Color del suelo

las familias

4. LA ESTRUCTURA DEL SUELO

4.1.
4.2.
4.3.

4.4.

Clasificacion de la estructura del suelo
Tipos y clase de estructura del suelo
Factores que influyen en la estructura de los suelos
naturales
Factores que influyen en la estabilidad o inestabilidad
estructural de los suelos
MODULO 13
EDAFOLOGIA VITICOLA Il

1. PROPIEDADES FiSICO QUIMICAS DE LOS SUELOS

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

Intercambio de cationes

pH del suelo

Conductividad eléctrica
Salinidad — sodio y carbonatos

2. PREPARACION DE SUELOS PARA IMPLEMENTAR UN VINEDO

2.1
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

Clasificacion de los suelos

Suelos de Valles

Suelos Subtropicales

Suelos Tropicales

Desfonde o Subsolado

Correcciones de deficiencias nutricionales

. PROPIEDADES

. PREPARACION DE

1.5. Principales horizontes

1.6. Letras sufijo, prefijo, mds usuales
1.7. Descripcion de horizontes del suelo
1.8. La materia organica del suelo

1.9. Descripcion de calicatas del suelo

. MATERIA ORGANICA DEL SUELO

2.1. Materia organica del suelo

2.2. Principales agregados

2.3. Propiedades de la materia organica

2.4. Distribucion de la materia organica en el
suelo

2.5. Ventajas de su aplicacién al suelo

2.6. Rotacion de cultivos

2.7. Abonos verdes

2.8. Transporte de nutrientes desde la raiz
hasta las hojas

. PROPIEDADES FiSICAS DEL SUELO

3.1. Apreciacion de la textura del suelo

3.2. Métodos para determinar la textura en
laboratorio

3.3. Clases texturales

3.4. Clases de tamafio de particulas de las
familias texturales

3.5. Densidad y porosidad del suelo

3.6. Porosidad

3.7. Consistencia del suelo

3.8. Color del suelo

. LAESTRUCTURA DEL SUELO

4.1. Clasificacion y tipos de estructura del
suelo

4.2. Factores que influyen en la estructura de
los suelos naturales

4.3. Factores que influyen en la estabilidad o
inestabilidad estructural de los suelos

FISICO-QUIMICAS DE LOS

SUELOS

5.1. Intercambio de cationes

5.2. pH del suelo

5.3. Conductividad eléctrica

5.4. Salinidad, sodio, carbonatos

SUELOS PARA

IMPLEMENTAR UN VINEDO

6.1. Clasificacion de los suelos

6.2. Desfonde o subsolado
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6.5. Ejercicios practicos de aplicacion
6.6. Correccion de deficiencias en el suelo
6.7. Fertilidad y fertilizacion
6.8. Fertilizacidn en base al rendimiento, en toneladas por
hectarea
6.9. Ejercicios de aplicacion
. PREPARACION DE SUELOS PARA IMPLEMENTAR UN
VINEDO
7.1. Clasificacién de los suelos
7.2. Suelos de valles
7.3. Suelos subtropicales
7.4. Suelos tropicales
7.5. Desfonde o Subsolado
7.6. Correcciones de deficiencias nutricionales
7.7. Correcciones de materia orgdnica
7.8. Correcciones del pH
7.9. Trazado
7.10. Hoyado
. LABORES CULTURALES DE UN SUELO VITICOLA
8.1. Labranza cero o cobertura vegetal
8.2. Labranza tradicional
8.3. Labranza mecanica
8.4. Fertilizacidn en base a deficiencias nutricionales
8.5. Aplicacién de enmiendas agricolas
8.6. Manejo integrado de los suelos

2.7.
2.8.
2.9.

Correcciones de materia organica
Correcciones del pH
Trazado

2.10. Hoyado

3.1
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.
5.7.
5.8.

6.1.
6.2.
6.3.

6.4.
6.5.
6.6.
6.7.
6.8.

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.

. LABORES CULTURALES DE UN SUELO VITICOLA

Labranza cero o cobertura vegetal

Labranza tradicional

Labranza mecanica

Fertilizacidn en base a deficiencias nutricionales
Aplicacion de enmiendas agricolas

Manejo integrado de los suelos

. COMPONENTES DE UN SISTEMA DE RIEGO

Introduccion

Equipo de presurizacién
Equipo de seguridad
Filtros

Equipos de fertilizacion
Control de Presion y Flujo
Tuberias

Accesorios de conexion

. DOSIS DE RIEGO

Factores que inciden en el calculo de la dosis de riego
Dosis maxima de riego

Dosis practica de riego

Laminas de riego

Lamina de reposicion

Ejemplos de aplicacion

Eficiencia total de un sistema de riego

Coeficiente de uniformidad de riego

. DEMANDA DE AGUA PARA RIEGO

Analisis de la evapotranspiracion

Métodos para estimar la evapotranspiracion potencial
Métodos para estimar la ETP, basados en datos
meteoroldgicos

Método de Blaney Criddle

Evapotranspiracion del cultivo

Precipitacion efectiva

Demanda neta y bruta de riego

Ejercicios de aplicacién

. METODO DE RIEGO POR GOTEO

Ventajas del riego por goteo
Componentes del sistema de goteo
Tipos de emisores

Necesidades de riego en el goteo

6.3.

6.4.
6.5.
6.6.
6.7.

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.

Correcciones de deficiencias
nutricionales

Correcciones de materia orgénica
Correcciones del pH

Trazado

Hoyado

. LABORES CULTURALES DE UN SUELO VITICOLA

Labranza cero o cobertura vegetal
Labranza tradicional

Labranza mecanica

Fertilizacion en base a deficiencias
nutricionales

106




7.5.
7.6.
7.7.
7.8.
7.9.

7.10.
7.11.
7.12.
7.13.
7.14.
7.15.
7.16.
7.17.

Lamina neta maxima
Frecuencia de riego
Lamina neta de aplicacién
Eficiencia de riego
Lamina bruta de riego
Tiempo de riego
Capacidad del sistema
Coeficiente de uniformidad en el riego por goteo
Laterales de riego
Equipos de pre filtrado, seleccion de filtro
Aplicadores de fertilizantes
Unidad de bombeo
Ejemplos de aplicacion

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 9
BOTANICA Y FISIOLOGIA VITICOLA

MODULO 3
BOTANICA Y FISIOLOGIA VITICOLA

MODULO 2
BOTANICA Y FISIOLOGIA VITICOLA

1. BOTANICA

LAl
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.

Conceptos generales

Citologia

Partes de una célula vegetal

Mitosis y meiosis

Anatomia de las plantas de vid

Tejido meristematico y parenquimatico
Tejido epidérmico

Tejido de Sostén y tejido de conduccion

2. MORFOLOGIA EXTERNA DE LAS PLANTAS Y DE LA VID

2:4L.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

3.1
3.2.
3.3
3.4.
3.5.
3.6.

4.1.
4.2.

La raiz y sus partes

El tallo y sus partes

La hoja y sus partes

La flor y sus partes

El fruto y sus partes

Clasificacion morfoldgica en practica

. BOTANICA SISTEMATICA

Generalidades

Clasificacion de las plantas

Grado de afinidad de las plantas

Division de los reinos

Clasificacion

Reino vegetal, monocotileddneas y dicotileddneas

. LAFISIOLOGIA VITiCOLA

Definicion de fisiologia
Relacidn de la fisiologia viticola con otras ciencias

1. BOTANICA

1.1. Definiciones generales

1.2. Citologia

1.3. Partes de una célula vegetal

1.4. Mitosis y meiosis

1.5. Anatomia de las plantas de vid

1.6. Tejido meristematico y parenquimatico
1.7. Tejido epidérmico

1.8. Tejido de Sostén y tejido de conduccion

2. MORFOLOGIA EXTERNA DE LAS PLANTAS

2.1. Laraizy sus partes

2.2. Eltalloy sus partes

2.3. La hojay sus partes

2.4. Laflory sus partes

2.5. Elfrutoy sus partes

2.6. Clasificacion morfoldgica en practica

3. BOTANICA SISTEMATICA

3.1. Generalidades

3.2. Clasificacién de las plantas

3.3. Grado de afinidad de las plantas

3.4. Division de los reinos

3.5. Clasificacién

3.6. Reino vegetal, monocotileddneas y dicotiledoneas

4. LA FISIOLOGIA VITICOLA

4.1. Lafisiologia
4.2. Relacién de la fisiologia viticola con otras ciencias

1. BOTANICA

1.1. Citologia

1.2. Partes de una célula vegetal

1.3. Mitosis y meiosis

1.4. Anatomia de las plantas de vid

1.5. Tejido meristematico y

parenquimatico

1.6. Tejido epidérmico

1.7. Tejido de sostény tejido de conduccién
2. MORFOLOGIA EXTERNA DE LAS PLANTAS Y DE

LA VID

2.1. Laraizy sus partes

2.2. Eltalloy sus partes

2.3. La hojay sus partes

2.4. Laflory sus partes

2.5. Elfrutoy sus partes

2.6. Clasificacién morfoldgica en practica
3. BOTANICA SISTEMATICA

3.1. Generalidades

3.2. Clasificacién de las plantas

3.3. Grado de afinidad de las plantas

3.4. Division de los reinos

3.5. Clasificacién

3.6. Reino vegetal, monocotiledoneas y

dicotiledéneas

4. LAFISIOLOGIA VITICOLA

4.1. Lafisiologia
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4.3.

4.4.

Sodls
Dol
503
5.4.
502
5.6.
WA
5.8.
5.9.

Factores hereditarios y ambientales que afectan la
fisiologia de la vid

Interrelaciones de factores bidticos en la Fisiologia de
la vid

. FUNCION DEL AGUA EN LAS PLANTAS DE VID

Introduccion

Absorcion del agua en las plantas de vid

El agua en el suelo

Raices, sistemas radicales

Mecanismos de absorcion

Conduccion del agua en la planta de vid
Pérdida de agua en las plantas

Mecanismos de apertura y cierres de estomas
Perdida de agua de forma liquida y vapor

5.10. Determinacion del potencial hidrico y osmético y

6.1.
6.2.

6.3.
6.4.
6.5.
6.6.
6.7.
6.8.
6.9.

medicidn de la transpiracién

. FISIOLOGIA DE LA NUTRICION VITICOLA

Fotosintesis

Factores ambientales que afectan las actividades
fotosintéticas

Proceso fotosintético en los cloroplastos

Estimacion y cuantificacion de estomas

Medicion del area foliar

Elementos esenciales

Fuentes alternativas de nutrientes

Factores que afectan la velocidad de absorcion
Transporte de nutrientes desde la raiz hasta las hojas

6.10. Aplicacion foliar de nutrientes en plantas de vid

6.11.
. CRECIMIENTO Y DESARROLLO DE LA PLANTA DE VID

Uodlo
U o2o

7.3.
7.4.
70
7.6.
7.7.
7.8.
298

Identificacion de deficiencias de nutrientes

Ciclo fisioldgico de crecimiento y desarrollo de brotes
Reguladores de crecimiento (auxinas, giberelinas,
citoquininas, acido abscisico)

Interaccidon hormonal a nivel celular

Otros reguladores de crecimiento

Desarrollo de la inflorescencia

Periodo de floracion

Problemas de polinizacién y fecundacion
Crecimiento acumulado del fruto

Fase herbacea de la baya

7.10. Fase de maduracion de la baya
7.11. Desordenes del racimo y de la uva
7.12. Aplicacion de compensadores de frio

4.3.

4.4.

Factores hereditarios y ambientales que afectan la
fisiologia de la vid

Interrelaciones de factores bidticos en la Fisiologia de
la vid

5. FUNCION DEL AGUA EN LAS PLANTAS DE VID

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.
5.7.
5.8.
5.9.

Introduccion

Absorcién del agua en las plantas de vid

El agua en el suelo

Raices, sistemas radicales

Mecanismos de absorcion

Conduccioén del agua en la planta de vid
Pérdida de agua en las plantas

Mecanismos de apertura y cierres de estomas
Perdida de agua de forma liquida y vapor

5.10. Determinacion del potencial hidrico y osmético y

medicidn de la transpiracién

6. FISIOLOGIA DE LA NUTRICION VITICOLA

6.1.
6.2.

6.3.
6.4.
6.5.
6.6.
6.7.
6.8.
6.9.

6.10.

Fotosintesis

Factores ambientales que afectan las actividades

fotosintéticas

Proceso fotosintético en los cloroplastos

Estimacion y cuantificacién de estomas

Medicion del drea foliar

Elementos esenciales

Fuentes alternativas de nutrientes

Factores que afectan la velocidad de absorcion

Transporte de nutrientes desde la raiz hasta las hojas
Aplicacién foliar de nutrientes en plantas

Identificacién de deficiencias de nutrientes

7. CRECIMIENTO Y DESARROLLO DE LA PLANTA VID

7.1.
7.2.

7.3.
7.4.
7.5.
7.6.
7.7.
7.8.
7.9.

7.10.
7.11.

Ciclo fisioldgico de crecimiento y desarrollo de brotes
Reguladores de crecimiento (auxinas, giberelinas,
citoquininas, acido abscisico)
Interaccion hormonal a nivel celular
Otros reguladores de crecimiento
Desarrollo de la inflorescencia
Periodo de floracién
Problemas de polinizacién y fecundacion
Crecimiento acumulado del fruto
Fase herbacea de la baya
Fase de maduracion de la baya
Desordenes del racimo y de la uva

7.12. Aplicaciéon de compensadores de frio

4.2. Relacién de la fisiologia viticola con
otras ciencias
4.3. Factores hereditarios y ambientales
que afectan la fisiologia de la vid
4.4. Interrelaciones de factores bidticos en
la Fisiologia de la vid
5. FUNCION DEL AGUA EN LAS PLANTAS DE VID
5.1. Absorcién del agua en las plantas de vid
5.2. Elagua en el suelo
5.3. Raices, sistemas radicales
5.4. Mecanismos de absorcién
5.5. Conduccion del agua en la planta de vid
5.6. Pérdida de agua en las plantas
5.7. Mecanismos de apertura y cierres de
estomas
5.8. Perdida de agua de forma liquida y
vapor
6. FISIOLOGIA DE LA NUTRICION VITICOLA
6.1. Fotosintesis
6.2. Factores ambientales que afectan las
actividades fotosintéticas
6.3. Proceso fotosintético en los
cloroplastos
6.4. Estimacion y cuantificacion de estomas
6.5. Medicion del area foliar
6.6. Elementos esenciales
6.7. Fuentes alternativas de nutrientes
6.8. Factores que afectan la velocidad de
absorcion
6.9. Transporte de nutrientes desde la raiz
hasta las hojas
7. CRECIMIENTO Y DESARROLLO DE LA PLANTA
DE VID
7.1. Ciclo fisiolégico de crecimiento vy
desarrollo de brotes
7.2. Reguladores de crecimiento (auxinas,
giberelinas, citoquininas, acido
abscisico)
7.3. Interaccion hormonal a nivel celular
7.4. Otros reguladores de crecimiento
7.5. Desarrollo de la inflorescencia
7.6. Periodo de floracidn
7.7. Problemas de
fecundacién

polinizacién y
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7.13. Aplicacién de
plantas de vid

reguladores de crecimiento en

DE LA UVA

rendimiento

7.13. Aplicacion de reguladores de crecimiento en
plantas de vid
8. SINTESIS Y EVOLUCION DE LOS PRINCIPALES COMPUESTOS

8.1. Sintesis de sustancias orgdnicas en las hojas de la vid
8.2. Correlacion entre la superficie foliar de la vid y su

8.3. Sintesis y evolucién de los azucares

8.4. Sintesis y evolucion de los acidos

8.5. Respiracion del racimo

8.6. Sintesis y evolucién de los polisacaridos

8.7. Sintesis y evolucién de los compuestos fendlicos
8.8. Sintesis y evolucion de las sustancias aromaticas

7.8. Crecimiento acumulado del fruto
7.9. Fase herbacea de la baya
7.10.Fase de maduracioén de la baya

6.

CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS RESTANTES DE UNIDADES EDUCATIVAS TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

Se detallan los contenidos minimos de los mddulos que, si bien no son requeridos para la transitabilidad, son utiles para fortalecer los conocimientos y capacidades de las y los

estudiantes.

470 ANO DE FORMACION

5TO ANO DE FORMACION

6TO ANO DE FORMACION

MODULO 3
HISTORIA DE LA VITICULTURA Y LA
ENOLOGIA

MODULO 9

TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION

Y DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD

MODULO 10
LABORES VITICOLAS Y MAQUINARIA

. HISTORIA. DE LA VITICULTURA Y

ENOLOGIA EN BOLIVIA

1.1. El origen histérico de las
explotaciones vitivinicolas en
Bolivia

1.2. Desarrollo geografico de los
primeros cultivos de cultivo de la

vid
1.3. La vitivinicultura boliviana en la
actualidad % sus

posicionamientos estratégicos

. ANTECEDENTES DE LA VITICULTURA

EN TARIJA
2.1. Caracteristicas histdricas sobre la
viticultura de nuestro contexto

2.2. Formacién de los primeros
parrones de vid
. PRACTICAS CULTURALES

ANCESTRALES DE LA VITICULTURA

3.1. Uso y manejo de las técnicas del
amarrado en la vid

3.2. Estrategias'y modos de la cosecha

. CREATIVIDAD,

. MODALIDADES  DE

INNOVACION Y
EMPRENDIMIENTO
1.1. Creatividad e innovacién
1.2. Emprendimiento
1.3. Cualidades de un emprendedor
1.4. Estudio de mercado
1.5. Modelo de negocio
1.6. Plan de negocio
1.7. Delaideaala accion
GRADUACION:
REGLAMENTO  DEL  BACHILLERATO
TECNICO HUMANISTICO
2.1. Modalidades de graduacién
7.1.1. Proyecto de emprendimiento
Productivo
7.1.2. Proyecto de innovacién
7.1.3. Practica laboral comunitaria
2.2. Perfil de grado

5.

PRODUCCION DE PLANTINES

1.1. Produccidn de plantines francos

1.2. Produccidn de plantines injertados en campo
PLANTACION DEL VINEDO

2.1. Principales labores de plantacion

2.2. Preparacion del terreno

2.3. Acondicionamiento del terreno

2.4. Orientacidn, trazado, sistemas de conduccién
2.5. Plantacién

LABORES CULTURALES DEL VINEDO

3.1. Desmalezado

3.2. Riego

3.3. Manejo de plantines en crecimiento

3.4. Manejo de vifiedos en produccion

3.5. Manejo del control fitosanitario

3.6. Tratamiento fitosanitario en cada ciclo de la vid
3.7. Fertilizacién de invierno, verano y foliar
COSECHA DE UVA

4.1. Medicién de la madurez

4.2. Cosecha de uva de mesa y vinificacion

4.3. Cosecha de uva para almacenaje en frio
CLIMATOLOGIA ELEMENTOS POSITIVOS Y ADVERSOS
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3.3. Uso de herramientas manuales
agricolas

. PRACTICAS CULTURALES

ANCESTRALES DE LA ENOLOGIA

4.1. Uso y manejo de vasijas y otros
utensilios enoldgicos

4.2. Practicas estratégicas para el
cuidado y conservado del vino

4.3. Aspectos distintivos de la
produccién vitivinicola

5.1. Horas frio en viticultura

5.2. Calculo de horas frio

5.3. Tratamientos para el letargo

5.4. Adversidades climdticas de la vid
5.5. Heladas de primavera

5.6. Granizo

5.7. Otras adversidades en la viticultura

. TECNICAS DE RIEGO

6.1. Tipos de riego

6.2. Componentes de sistemas de riego
6.3. Dosis se riego

6.4. Demanda de agua para riego

6.5. Riego por goteo

. ENFERMEDADES Y PLAGAS DE LA VID

7.1. Enfermedades de la vid

7.2. Plagas de la vid

7.3. Uso de plaguicidas en la produccidn de vid
7.4. Métodos de control de plagas

. MAQUINARIA VITICOLA

8.1. Importancia y evolucion de la maquinaria viticola
8.2. Tecnologia de la maquinaria viticola
8.3. Tractores vifiateros
8.4. Implementos viticolas y sus funciones
8.5. Magquinaria fitosanitaria
MODULO 12
TECNICAS ENOLOGICAS Y MAQUINARIA

. LABODEGA

1.1. La bodega

1.2. Orientacién y ubicacion de la bodega
1.3. Locales de una bodega

1.4. Drenajes

. OPERACIONES GENERALES EN LAS DIFERENTES VINIFICACIONES

2.1. Encubado

2.2. Mejorasy correcciones de vendimias

2.3. Siembra de lavaduras, enzimas y nutrientes
2.4. Tratamientos y fendmenos pre fermentativos
2.5. Remontajes y bazuqueo

. APLICACION DE INSUMOS EN EL PROCESO DE VINIFICACION

3.1. Correccion de vendimias defectuosas

3.2. Insumos usados en la etapa de molienda conservantes - antioxidante
3.3. Insumos de encubado

3.4. Intervenciones durante la fermentacion alcohdlica

3.5. Insumos y control de la fermentacién malolactica

3.6. Insumos de estabilizacion y conservacién del vino
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4. INSUMOS DE CLARIFICACION Y FILTRACION
4.1. Aspectos a conocer de la limpidez del vino
4.2. Tipos de clarificante: organicos (proteicos), minerales, quimicos
4.3. Ensayos de manejo y aplicacion de clarificantes
4.4. Formasy tipos de filtracion
4.5. Mecanismo de la clarificacién y mecanismos de filtracion
5. MAQUINARIA Y EQUIPOS EN EL PROCESO DE VINIFICACION
5.1. Mecanismo de funcionamiento de las moledoras - despalilladoras
5.2. Tipos de bombas (centrifugas, bombas piston, etc.)
5.3. Tipos de prensas
5.4. Tanques de fermentacion
5.5. Depdsitos de vinificacion en general
5.6. Filtros para vinos
5.7. Equipos adicionales en la vinificacion
6. EMBOTELLADO Y ACONDICIONAMIENTO DEL VINO
6.1. Equipos de lavado y enjuagado
6.2. Equipos de llenado
6.3. Equipos de taponado y encapsulado
6.4. Etiquetado y empaquetado de botellas
6.5. Caracteristicas del vidrio y clasificacién de botellas
6.6. Alternativas al vidrio
7. PRODUCTOS DERIVADOS DE LA VID
7.1. Productos no fermentados
7.2. Productos fermentados
7.3. Productos derivados
MODULO 14
TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION
1. DEFENSA DE GRADO
1.1. Ejecucién de las modalidades de graduacion
1.2. Defensa de grado

7. CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS RESTANTES DE CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA
Se detallan los contenidos minimos de los modulos que, si bien no son requeridos para la transitabilidad, son utiles para fortalecer los conocimientos y capacidades de las y los participantes.

TECNICO BASICO TECNICO MEDIO | TECNICO MEDIO Il
MODULO 5 MODULO 12 MODULO 16
EMERGENTE INSUMOS Y MAQUINARIA ENOLOGICA ELABORACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DE LA UVA
1. ENOTURISMO 1. LOS INSUMOS ENOLOGICOS 1. ELABORACION DE MERMELADAS, DULCES Y JALEAS DE
2. TECNICAS DE 1.1. Definiciones importantes FRUTAS
CONSERVACION 1.2. Determinacién de los insumos en la calidad final del vino 1.1. Elaboracion de mermeladas
3. CONTROL DE CALIDAD 1.3. El costo de los insumos en relacién al producto final 1.2. Elaboracién de jalea de uva
1.4. La importancia de la aplicacion correcta del insumo y célculo de dosis 1.3. Proceso de elaboracién de jalea de uva — diagrama de
1.5. Conservacion y almacenamiento flujo
2. APLICACION DE INSUMOS EN EL PROCESO DE VINIFICACION 1.4. Consideraciones para la elaboracién de jalea de uva
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2.1. Correccion de vendimias defectuosas

2.2. Insumos usados en la etapa de molienda conservantes - antioxidantes

2.3. Insumos de encubado, levaduras — nutrientes

2.4. Intervenciones durante la fermentacion Alcohdlica
2.5. Insumos y control de la fermentaciéon malolactica
2.6. Insumos de estabilizacidén y conservacion del vino

. INSUMOS DE CLARIFICACION Y FILTRACION

3.1. Aspectos a conocer de la limpidez del vino

3.2. Tipos de clarificante: organicos (proteicos), minerales, quimicos
3.3. Ensayos de manejo y aplicacién de clarificantes

3.4. Formasy tipos de filtracién

3.5. Mecanismo de la clarificacion y mecanismos de filtracién

. MAQUINARIA Y EQUIPOS EN EL PROCESO DE VINIFICACION

4.1. Mecanismo de funcionamiento de las moledoras — despalilladoras
4.2. Tipos de Bombas (centrifugas, bombas pistén, etc.)

4.3. Tipos de prensas

4.4. Tanques de fermentacion

4.5. Depésitos de vinificacion en general

4.6. Filtros para vinos

4.7. Equipos adicionales en la vinificacion

4.8. Automatizacion de procesos

. EMBOTELLADO Y ACONDICIONAMIENTO DEL VINO

5.1. Generalidades
5.2. Equipos de lavado y enjuagado
5.3. Equipos de llenado
5.4. Equipos de taponado y encapsulado
5.5. Etiquetado y empaquetado de botellas
5.6. Caracteristicas del vidrio y clasificacion de botellas
5.7. Alternativas al vidrio
MODULO 14
MANEJO DE VINEDOS

. PRODUCCION DE PLANTINES

1.1. Produccién de plantines francos en campo

1.2. Produccién de plantines francos en invernadero
1.3. Produccion de plantines injertados en campo

1.4. Produccion de plantines injertados en invernadero

. MANEJO DE IMPLANTACION DE VINAS

2.1. Manejo del suelo para la implantacion de vifiedos
2.2. Métodos de trazado de vifiedos

2.3. Enmiendas a utilizar para la implantacion de vifiedos
2.4. Actividades de armado de estructura del vifiedo

. LABORES CULTURALES DEL VINEDO

3.1. Desmalezado
3.2. Riego

1.5. osibles defectos

. ELABORACION DE JUGO Y NECTAR DE FRUTAS

2.1. Elaboracion de jugo de uva - diagrama de flujo

2.2. Especificaciones del jugo de uva

2.3. Elaboracion de néctar de frutas

2.4. Consideraciones medioambientales en la produccién
de jugo de frutas

. PASAS DE UVA'Y OTRAS FRUTAS DESHIDRATADAS

3.1. Introduccién

3.2. Proceso de deshidratacion

3.3. Equipos usados para la deshidratacion
3.4. Proceso de elaboracion de pasas de uva

. CONSERVAS

4.1. Conservas de frutas

4.2. Materia prima e insumos para la elaboracion de
conservas de uva

4.3. Elaboracién de conservas

. VINAGRES, LICORES Y MISTELAS

5.1. Elaboracion de vinagres

5.2. Caracteristicas del vino para la fabricacion de
vinagres

5.3. Elaboracién de licores

5.4. Materia prima y procedimiento de elaboraciéon de
licores

5.5. Elaboracidn de mistelas

MODULO 17
MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES

. ENFERMEDADES DEL CULTIVO DE LA VID

1.1. Fitopatologia

1.2. Mildiu

1.3. Oidio

1.4. Antracnosis

1.5. Enfermedades de madera

1.6. Enfermedades de raiz

1.7. Enfermedades por bacterias y virus
1.8. Enfermedades fisioldgicas

. PLAGAS DE LAVID

2.1. Entomologia

2.2. Cochinillas de la vid
2.3. Moscas de la fruta
2.4. Polillas de racimos
2.5. Los trips de la vid

2.6. Los pulgones de la vid
2.7. Acaros de la vid
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3.3. Manejo de plantines en crecimiento

3.4. Manejo de vifiedos en produccion

3.5. Manejo del control fitosanitario

3.6. Tratamiento fitosanitario en cada ciclo de la vid
3.7. Fertilizacién de invierno, verano y foliar

. COSECHA DE UVA

4.1. Medicion de la madurez

4.2. Cosecha de uva de mesa y vinificacién

4.3. Cosecha de uva para almacenaje en frio

. CLIMATOLOGIA - ELEMENTOS POSITIVOS Y ADVERSOS PARA LA VID
5.1. Horas frio en viticultura

5.2. Calculo de horas frio

5.3. Tratamientos para el letargo

5.4. Adversidades climéticas de la vid

5.5. Heladas de primavera

5.6. Granizo

5.7. Otras adversidades en la viticultura

. PLANTACION DEL VINEDO

6.1. Principales labores de plantacién

6.2. Preparacion del terreno

6.3. Acondicionamiento del terreno

6.4. Orientacidn, trazado, sistemas de conduccion
6.5. Plantacion

. MONITOREO Y CONTROL DE PLAGAS Y ENFERMEDADES

7.1. Monitoreo de plagas
7.2. Colecta de sintomas de enfermedades
7.3. Muestreo de suelo con nematodos y filoxera
7.4. Métodos de desinfeccion de suelos
MODULO 15
EMPRENDIMIENTO PRODUCTIVO
. CREATIVIDAD E INNOVACION PARA EL EMPRENDIMIENDO
1.1. Pensamiento creativo y criterios de innovacién
1.2. Fases de la creatividad
1.3. Tendencias actuales y busqueda de nuevas ideas
1.4. Técnicas de la creatividad

. ELSIGNIFICADO DE EMPRENDER

2.1. Introduccidn

2.2. Emprender

2.3. La decision de emprender

2.4. El emprendedor nace o se hace

2.5. Diferencia entre empresario y emprendedor
2.6. Identificacion de perfiles emprendedores
2.7. El espiritu emprendedor

2.8. Practicas de aplicacion

2.9. Los tipos de emprendedores

2.8. Taladros de la vid
2.9. Otras plagas de la vid

. USO DE PLAGUICIDAS EN LA PRODUCCION DE VID

3.1. Introduccién
3.2. Clasificacién de los plaguicidas
3.3. Determinacion de toxicidad de un producto

. METODOS DE CONTROL

4.1. Introduccion

4.2. Clasificacién de los métodos de control

4.3. Método de control fisico

4.4. Método de control cultural

4.5. Método de control por resistencia de la planta

4.6. Método de control por comportamiento o etolégico
4.7. Método de control biolégico

4.8. Método de control quimicos

. MANEJO DE MALEZAS

5.1. Clasificacién de las malezas
5.2. Diseminacién de las malas hierbas
5.3. Métodos de control de malezas

. MAQUINARIA FITOSANITARIA

6.1. Pulverizadores
6.2. Nebulizadores
6.3. Humectadores
6.4. Espolvoreadores
MODULO 19
PRODUCCION ORGANICA

. AGRICULTURA ORGANICA

1.1. Que es la agricultura organica

1.2. Producto organico, ecoldgico y bilégico

1.3. La agricultura orgdnica en Bolivia

1.4. Enfoques de la agricultura orgdnica versus agricultura
tradicional

1.5. Peligros de la agricultura moderna

. PRINCIPALES PROBLEMAS DE LA AGRICULTURA MODERNA

2.1. Eluso de los suelos por encima de su aptitud natural
2.2. Problemas de plagas y enfermedades
2.3. Importancia de los abonos orgénicos

. ABONOS ORGANICOS

3.1. Tipos de abonos orgénicos
3.2. Valor nutricional de los estiércoles

. MANEJO ORGANICO PARA LA PRODUCCION DE UVA

4.1. Manejo productivo del vifiedo organico
4.2. Manejo de suelos

4.3. Manejo de plagas y enfermedades

4.4, Cubiertas vegetales y abonos verdes
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2.10. Clasificacion del emprendedor segun sus habilidades

. HABILIDADES EMPRENDEDORAS

3.1. Elsistema educativo y el emprendimiento
3.2. Habilidades emprendedoras

3.3. Habilidades sociales

3.4. Trabajo en equipo

3.5. Habilidades de direccion

3.6. Aplicacion practica de los contenidos

. METODOLOGIA PARA GENERAR UN EMPRENDIMIENTO

4.1. Laidea de negocio

4.2. Modelo de negocio CANVAS

4.3. Segmento de clientes o grupo objetivos

4.4. Propuesta de valor

4.5. Fuentes de ingreso y recursos clave

4.6. Estructura de costos

4.7. Las etapas de emprender

4.8. Formulacién o nacimiento del emprendimiento STARTUP
4.9. Puesta en marcha o incubacion

4.10. Normativa general

. COSTOS DE PRODUCCION

5.1. Tipos de costos

5.2. Clasificacién de los costos

5.3. En funcion del objetivo del costo
5.4. Costos directos

5.5. Costos indirectos

5.6. En funcién del nivel de actividad:
5.7. Costos fijos

5.8. Costos variables

5.9. Método del punto de equilibrio

5. ELABORACION DE BIOABONOS A PARTIR DE RESIDUOS
VITICOLAS

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.

5.5.

Residuos viticolas

Procesos de elaboracion de bioabonos

Insumos y maquinaria para la elaboraciéon de
bioabonos

Caracteristicas fisico quimicas y microbioldgicas de
los bioabonos

Elaboracion de bioabonos

6. BUENAS PRACTICAS EN LA INDUSTRIA VITIVINICOLA

6.1.

6.2.

Buenas practicas agricolas y de manufactura en la
viticultura
Buenas précticas de manufactura en enologia
MODULO 20
MODALIDADES DE GRADUACION
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CARRERA TURISMO

1. OBIJETIVO HOLISTICO DE CARRERA

Formamos profesionales Técnico Medio con valores sociocomunitarios, comprometidos con la sociedad, la comunidad y el cuidado medio ambiental, capaces de desarrollar
emprendimientos innovadores de servicios turisticos sustentables, para fortalecer el desarrollo de la actividad turistica tomando en cuenta las potencialidades locales y regionales,
aplicando politicas turisticas orientadas a la promocién y preservacion del patrimonio cultural y natural del Estado Plurinacional de Bolivia.

2. PERFIL DE SALIDA
El perfil del profesional Técnico Medio en Turismo es el siguiente:

Aplica conocimientos propios de la Carrera de Turismo en actividades practicas del dmbito laboral, con compromiso social y cuidado del medio ambiente.

Brinda servicios de informacidn turistica de su regién con profesionalismo, promoviendo emprendimientos locales y regionales asumiendo una practica social comunitaria y de
cuidado del medio ambiente.

Promueve el turismo a través de recursos digitales orientadas al turismo ecoldgico y comunitario para elaborar nuevos destinos, innovando rutas, circuitos y paquetes turisticos.
Fomenta la preservacion de los patrimonios naturales y culturales de Bolivia realizando emprendimientos productivos y propuestas de innovacidn que contribuyan a la
transformacién de la matriz productiva de acuerdo a las vocaciones y potencialidades productivas de su comunidad y regién.

3. CAMPO DE ACCION LABORAL
Los campos de accion laboral del profesional Técnico Medio en Turismo son los siguientes:

Operador en guiaje turistico en los sectores publicos, privados, comunitarios, cooperativo, y otros a nivel nacional.

Promotor de destinos, rutas, circuitos y paquetes turisticos rescatando las potencialidades locales y regionales.

Recepcionista de agencias de turismo, agencias de viajes, hoteles y otras entidades turisticas a nivel nacional.

Guia de sitio en museos, iglesias, conventos, centros turisticos, sitios arqueoldgicos, edificios gubernamentales especiales, edificaciones privadas, u otros sitios especificos de
interés turistico.

Colaborador en empresas consultoras del sector turistico y hotelero.

Generador de emprendimientos productivos de servicios turisticos y hoteleros.

Otros en el marco del perfil profesional.

4. PLAN DE ESTUDIOS

En adelante se presenta el programa de estudio de la Carrera de Turismo del nivel Técnico Medio, conforme las caracteristicas de los Subsistemas de Educacion Regular y Educacién
Alternativa y Especial, compatibilizados con los planes de estudio del nivel Técnico Superior de los Institutos Técnicos y Tecnoldgicos del Subsistema de Educacion Superior de Formacion
Profesional, para garantizar la transitabilidad del nivel Técnico Medio al Técnico Superior.
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' PLAN DE ESTUDIOS

HORAS SEMANA: 30 - HORAS MES: 120 - HORAS ARO: 1200

CARRERA: TURISMO

DENOM'INAC_II'JN DEL TITULO PROFESIONAL:
‘TECNICO SUPERIOR EN TURISMO

PRIVEER ARO SEGUNDO AND TERCER ANO
C6DIGO ASIGNATURAS m C6DIGO ASIGNATURAS M PRE REQUISITO]  CODIGO ASIGNATURAS M PREREQUITO |

PBT-101 | PRINCIPIOS BASICOS DEL TURISMO MUS-201 | MUSEOLOGIA PCN-103 GEH-301 | GESTION DE EMPRESAS HOTELERAS
STP-102
SEGURIDAD TURISTICA Y PRIMEROS AUXILIOS 4 MET-202 | MERCADOTECNIA TURISTICA ECO-302 | ECOTURISMO TUS-206
PCN-103 | PATRIMONIO CULTURAL Y NATURAL DE BOLIVIA 4 OFT-203 |ORGANIZACIGN DE EVENTOS TURISTICOS IPT-303 INNOVACION DE PROYECTOS TURISTICOS EMP-209
DPT-104 pISERO DE PRODUCTOS TURISTICOS 4 NPT-204 | NORMATIVA Y POLITICA TURISTICA PBT-108 PPT-304 PERFILES DE PROYECTOS TURISTICOS OE -
IMPLEMENTACION
R Eir:goﬁ:g@[wmmmnmméw LEADAAL 7) MGL-205 | MANEJO DE GRUPQS Y LIDERAZGO AGV-305 | AGENCIA DE VIAJE Y TURISMO .
GET-106 | GEOGRAFIA TURISTICA 4 TUS-206 | TURISMO SUSTENIBLE DPT-105 GGT-306 | GESTION GATRONOMICA TURISTICA OET-203
LEO-107 PLANIFICACION TURISTICA
LENGUA ORIGINARIA 2 EAT-207 s PTU -307
ING-108 | INGLES 4 ING-208 | INGLESII ING-108 ING-308 | INGLESIII ING -208
DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD ¥ MIRADA EMPRENDIMIENTO TURISTICO TALLER DE MODALIDAD DE
DeM-109 | EMPRESARIAL 2 EMP-209 PRODUCTIVO DCM-109 TMG-309 | coaniiAciGN -

Fuente: Ministerio de Educacion, Planes y Programas de Formacion Superior Técnica Tecnoldgica (2023)
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4.1.

INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS Y UNIDADES EDUCATIVAS TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

4to. Afio de educacidn secundaria comunitaria productiva: 32 horas mensuales.

. . . HORAS HORAS HORAS A
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO AT S| CEEG T
MODULO 1 4 MESES Y MEDIO | SEGURIDAD TURISTICA Y PRIMEROS AUXILIOS 160 144 144
MODULO 2 1 MES Y MEDIO NORMATIVA TURISTICA Y HOTELERA 0 48 0
MODULO 3 3 MESES TECNOLOGIA DE LA INFORMACION APLICADA AL TURISMO 80 96 80
MODULO 4 1 MES LENGUA ORIGINARIA 80 32 32
TOTAL 320 320 256
5to. Ao de educacion secundaria comunitaria productiva: 48 horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS | REGULAR CONVALIDAR
MODULO 5 3 MESES PRINCIPIOS BASICOS DEL TURISMO 160 144 144
MODULO 6 3 MESES GEOGRAFIA TURISTICA 160 144 144
MODULO 7 1 MES TURISMO SUSTENTABLE 0 48 0
MODULO 8 1 MES ADMINISTRACION HOTELERA Y RELACIONES PUBLICAS 0 48 0
MODULO 9 2 MESES DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL 80 96 80
TOTAL 400 480 368
6to. Afio de educacion secundaria comunitaria productiva: 48 horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS | REGULAR CONVALIDAR
MODULO 10 3 MESES PATRIMONIO CULTURAL Y NATURAL DE BOLIVIA 160 144 144
MODULO 11 3 MESES DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS 160 144 144
MODULO 12 1 MES TECNICAS DE MANEJO DE GRUPO 0 48 0
MODULO 13 1 MES INGLES 160 48 48
MODULO 14 2 MESES TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION 0 96 0
TOTAL 480 480 336
TOTAL 1200 1280 960

*En Educacién Secundaria Comunitaria Productiva el denominativo de la carrera es “TURISMO Y HOTELERIA” mismo que contempla el 80% de los

contenidos de primer afio de la carrera de “TURISMO” de Institutos Técnicos y Tecnoldgicos.
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4.2.

INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS Y CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA

Técnico Basico: 100 Horas mensuales
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. . . HORAS HORAS HORAS A
el UL (o0 L A Lo Y INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 1 1 MES PRINCIPIOS BASICOS DEL TURISMO | 80 100 80
MODULO 2 1 MES COMUNICACION APLICADA AL TURISMO 0 100 0
MODULO 3 1 MES INGLES | 80 100 80
MODULO 4 1 MES LENGUA ORIGINARIA 80 100 80
MODULO 5 1 MES EMERGENTE 0 100 0
TOTAL 240 500 240
Técnico Auxiliar: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 6 1 MES PRINCIPIOS BASICOS DEL TURISMO II 80 100 80
MODULO 7 1 MES GEOGRAFIA TURISTICA | 80 100 80
MODULO 8 1 MES INGLES Il 80 100 80
MODULO 9 1 MES TECNOLOGIA DE LA INFORMACION APLICADA AL TURISMO 80 100 80
MODULO 10 1 MES SEGURIDAD TURISTICA Y PRIMEROS AUXILIOS 160 100 100
TOTAL 480 500 420
Técnico Medio 1: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 11 1 MES PATRIMONIO CULTURAL Y NATURAL DE BOLIVIA | 80 100 80
MODULO 12 1 MES GEOGRAFIA TURISTICA II 80 100 80
MODULO 13 1 MES INGLES Ill 80 100 80
MODULO 14 1 MES DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS | 0 100 0
MODULO 15 1 MES EMPRENDIMIENTO PRODUCTIVO 0 100 0
TOTAL 240 500 240
Técnico Medio 2: 100 Horas mensuales
MODULO DURACION NOMBRE DEL MODULO INSTITUTOS ALTERNATIVA CONVALIDAR
MODULO 16 1 MES DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL 80 100 80
MODULO 17 1 MES PATRIMONIO CULTURAL Y NATURAL DE BOLIVIA I 80 100 80
MODULO 18 1 MES DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS II 80 100 80
MODULO 19 1 MES MERCADOTECNICA TURISTICA 0 100 0
MODULO 20 1 MES MODALIDADES DE GRADUACION 0 100 0
TOTAL 240 500 240
TOTAL 1200 2000 1140

Porcentaje ‘ 95%




CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS DE TRANSITABILIDAD DE INSTITUTOS TECNICOS Y TECNOLOGICOS, CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA Y UNIDADES EDUCATIVAS

TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 1
PRINCIPIOS BASICOS DEL TURISMO

MODULO 1

PRINCIPIOS BASICOS DEL TURISMO |
MODULO 6

PRINCIPIOS BASICOS DEL TURISMO I

MODULO 5
PRINCIPIOS BASICOS DEL TURISMO

. HISTORIA DEL TURISMO
1.1. Etimologia
1.2. Edad antigua
1.3. Grecia origeny viajes
1.4. Roma
1.5. Edad media
1.6. Edad moderna
1.7. Viajes en el nuevo mundo
. ELTURISMO Y SU RELACION MULTIDISCIPLINARIA
2.1. Concepto de turismo
2.2. Multidisciplinariedad del turismo
. EL PRODUCTO TURISTICO
3.1. Atractivo turistico
3.2. Actividades
3.3. Planta turistica
3.4. Infraestructura
3.5. Imagen
. EL SISTEMA TURISTICO
4.1. Tipos de turismo
4.2. Demanda turistica
4.2.1. Turismo interno
4.2.2. Turismo receptivo
. OFERTA TURISTICA
5.1. Definicion de atractivo turistico
5.2. Recurso turistico
5.3. Patrimonio turistico
. DEMANDA TURISTICA
6.1. Categorizacion
6.2. Jerarquizacion
. ATRACTIVOS TURISTICOS SEGUN LA CATEGORIZACION
7.1. Sitios naturales
7.2. Patrimonio urbano arquitectdnico, artistico,
museos y manifestaciones culturales
7.3. Etnografiay folklore
7.4. Realizaciones técnicas cientificas
7.5. Acontecimientos programados
INVENTARIACION Y JERARQUIZACION DE ATRACTIVO

. HISTORIA DEL TURISMO

1.1. Origeny evolucidn del turismo
1.2. Edad antigua

1.3. Grecia origen y viajes

1.4. Roma

1.5. Edad media

1.6. Edad moderna

1.7. Viajes en el nuevo mundo

. TURISMO Y SU CARACTER MULTIDISCIPLINARIO

2.1. Definicion de turismo
2.2. Multidisciplinariedad del turismo

. PRODUCTO TURISTICO

3.1. Atractivos turisticos

3.2. Actividades turisticas
3.3. Planta turistica

3.4. Infraestructuras turisticas
3.5. Imagen

. SISTEMA TURISTICO

4.1. Tipos de turismo
4.2. Demanda turistica
4.3. Turismo interno
4.4. Turismo receptivo
MODULO 6
PRINCIPIOS BASICOS DEL TURISMO I

. OFERTA TURISTICA

1.1. Atractivo turistico
1.2. Recurso turistico
1.3. Patrimonio turistico
1.4. Categorizacion

1.5. Jerarquizacion

. ATRACTIVOS TURISTICOS SEGUN LA CATEGORIZACION

2.1. Categorizacidn de los recursos turisticos
2.2. Tipos y subtipos de recursos turisticos
2.3. Procedimientos para la categorizacion
2.4. Ficha de registro del recurso didactico

. INVENTARIACION Y JERARQUZACION DE ATRACTIVOS

TURISTICOS

. ATRACTIVOS

. ORIGEN Y EVOLUCION DEL TUISMO

1.1. Edad antigua

1.2. Edad media

1.3. Edad moderna

1.4. Edad contemporanea

1.5. Estadistica sobre turismo internacional
en la actualidad

1.6. Inter, multi y transdisciplinariedad del
turismo

. SISTEMA Y PRODUCTOS TURISTICOS

2.1. Sistema turistico

2.2. Elementos del sistema turistico
2.3. Producto turistico

2.4. Elementos del producto turistico

. OFERTA TURISTICA

3.1. Atractivo turistico

3.2. Recurso turistico

3.3. Patrimonio turistico

3.4. Categorizacién

3.5. Jerarquizaciéon

TURISTICOS  SEGUN LA

CATEGORIZACION

4.1. Sitios naturales

4.2. Patrimonio urbano arquitectdnico,
artistico, museos y manifestaciones
culturales

4.3. Etnografiay folklore

4.4. Realizaciones técnicas cientificas

4.5. Acontecimientos programados

. INVENTARIACION Y JERARQUZACION DE

ATRACTIVOS TURISTICOS

5.1. Diagndstico del contexto turistico
5.2. Recoleccion de la informacién

5.3. Verificacion de campo

5.4. Elaboracidn de la ficha de inventario
5.5. Jerarquizacion
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8.1. Listado preliminar

8.2. Recopilacién de la informacién

8.3. Verificaciéon de campo

8.4. Elaboracidn de la ficha de inventario
8.5. Jerarquizacion

3.1
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.

Recopilacion de la informacién

Niveles de jerarquia

Proceso de evaluacién

Elaboracién de la ficha de inventario

Tabla de equivalencias

Procedimientos para jerarquizar

Fichas de jerarquizacion del recurso turistico

5.6. Ficha de jerarquizacion de recursos
turisticos

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 2
SEGURIDAD TURISTICA Y PRIMEROS AUXILIOS

MODULO 10
SEGURIDAD TURISTICA Y PRIMEROS AUXILIOS

MODULO 1
SEGURIDAD TURISTICA Y PRIMEROS AUXILIOS

1.

SEGURIDAD EN TURISMO

1.1. Qué es la seguridad turistica

1.2. Seguridad turistica

1.3. Esto con base en tres principios

1.4. Principios fundamentales de la seguridad
1.5. Principios bdsicos de la seguridad turistica
1.6. Variables generales de inseguridad

1.6.1. Seguridad publica

1.6.2. Seguridad médica

1.6.3. Seguridad social

1.6.4. Seguridad informativa

1.6.5. Seguridad econémica

1.6.6. Seguridad en eventos

1.6.7. Seguridad de los prestadores de servicios
turisticos

1.6.8. Seguridad gastronomica

1.6.9. Seguridad vial y de transporte politicas de

seguridad turistica
1.7. Politicas de seguridad turistica
1.8. Qué valora el turista cuando debe elegir un destino
turistico
1.9. Sostenibilidad y seguridad
1.10. Seguridady legalidad
1.11. Seguridad para promover turismo

. GESTION DE RIESGO DE LA ACTIVIDAD TURISTICA

2.1. ¢Como esta compuesto el riesgo?
2.2. ¢Qué es la Amenaza?

2.3. Vulnerabilidad

2.4. Geografia, climay condiciones

2.4.1. Perderse
2.4.2. Riesgo
2.4.3. Elpeligro

2.5. La Gestién del Riesgo

1.1.
1.2
1.3.
1.4.
1.5.

1.6.

2.1
2.2,
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

2.7.

3.1

3.2
3.3.
3.4.
3.5.

4.1.
4.2.
4.3.

5.1.
5.2.
5.3.

. SEGURIDAD TURISTICA

Definicion de seguridad turistica

Importancia y proyeccion de la seguridad turistica

La seguridad turistica en el marco de la OMT

Aspectos de la seguridad valorables por los turistas

La seguridad en los destinos derivada de los fenémenos
naturales

La accidn de los gobiernos para fomentar la seguridad
turistica

. GESTION DE RIESGOS DE LA ACTIVIDAD TURISTICA

Riesgo

Amenaza

Vulnerabilidad

Geografia, clima y condiciones

Plan de prevencién y manejo de riesgos

Identificaciéon y caracterizacion de los peligros y
amenazas

Pautas para abandonar lugares con riesgo

. PROTOCOLO DE SEGURIDAD

Prevencion y evaluacién de riesgos en actividades
turisticas

Medidas de proteccion pasiva y activa

Acciones preventivas

Seguridad en programas turisticos

Trato de personas con discapacidades

. EL GUIA DE TURISMO Y LOS RIESGOS DE SU PROFESION

Preparacion
Alimentacion e hidratacion
Grupo humano

. PRIMEROS AUXILIOS

Introduccion a primeros auxilios
Elementos de un botiquin
Tipos de accidentes y como auxiliarlos

1. SEGURIDAD EN TURISMO
1.1. Principios basicos de la seguridad turistica
1.2. Variables generales de inseguridad
1.3. Gestion de riesgo de la actividad turistica
1.4. Riesgo, amenaza y vulnerabilidad
1.5. Geografia, climay condiciones
1.6. Plan de prevencidén y manejo de Riesgos
1.7. Pautas para abandonar lugares con riesgo
1.8. Protocolo de seguridad
1.9. Prevencion y evaluaciéon de riesgos en
actividades turisticas
1.10. Protocolos de accion
1.11. Atencién a personas con discapacidad
2. EL GUIA DE TURISMO Y LOS RIESGOS DE SU
PROFESION
2.1. Preparacion
2.2. Alimentacién e hidratacién
2.3. Grupo Humano
3. PRIMEROS AUXILIOS
3.1. Primeros auxilios
3.2. Principios basicos y normas de actuacion
en primeros auxilios
3.3. Reconocimiento de
reanimacion
3.4. Elementos de un botiquin
3.5. Tipos de accidentes y como auxiliarlos
3.6. Normas de actuacion
3.7. PAS (proteger, avisar y socorrer)
3.8. Evaluacidn secundaria
3.9. VOS (ver, oir y sentir)
3.10. RCP (Respiracién cardiopulmonar)

signos vitales y

4. DERECHO LABORAL

4.1. Ley General del Trabajo
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2.6. Reactiva

2.7. Correctiva

2.8. Plan de prevencion y manejo de riesgos

2.9. ¢Cuales son los posibles riesgos?

2.10. Gestidén y manejo basico de crisis

2.11. Identificacidn y caracterizaciéon de los peligros y
amenazas

2.12. Pautas para abandonar lugares con riesgo

. PROTOCOLO DE SEGURIDAD

3.1. Prevencioén y evaluacidn de riesgos en actividades
turisticas
3.2. Reconocimiento de Riesgos Iniciales
3.3. Medidas de proteccion pasiva y activa
3.4. Protocolos de accidn
3.5. Acciones preventivas
3.6. Seguridad en programas turisticos
3.6.1. En el caso del trato de personas con
discapacidad
. EL GUIA DE TURISMO Y LOS RIESGOS DE SU PROFESION
4.1. Preparacion
4.1.1. Requisitos para viajar al exterior
4.2. Alimentacion e hidratacion
4.3. ¢{Cémo prepararse para evitar lesiones ademas de
rendir mejor?
4.4. Elgrupo humano ¢éCon quién se realiza la actividad?
4.4.1. Mientras mas equipo de seguridad se
lleva, mas riesgos se corre
4.4.2. Condiciones extremas de tiempo
4.4.3. Criterios y evaluacion de riesgos

. PRIMEROS AUXILIOS

5.1. Introduccion a primeros auxilios
5.2. Elementos de un botiquin
5.3. Tipos de accidentes y como auxiliarlos
5.4. Normas de actuacion
5.4.1. PAS (Proteger, Avisar y Socorrer)
. EVALUACION SECUNDARIA
6.1. VOS (Ver, Oir y sentir)
6.2. RCP (Respiracion cardiopulmonar)

. CONDICIONES DE ALTO RIESGO

7.1. Los huesos y articulaciones
7.2. Contusiones

7.3. Heridas

7.4. Luxaciones

7.5. Fracturas

7.6. Traumatismos especiales

5.4. Normas de actuacién

. PAS (PROTEGER, AVISAR Y SOCORRER)
. EVALUACION SECUNDARIA

7.1. VOS (ver, oir y sentir)
7.2. RCP (Respiracién cardiopulmonar)

. CONDICIONES DE ALTO RIESGO

8.1. Los huesos y articulaciones
8.2. Contusiones

8.3. Heridas

8.4. Luxaciones

8.5. Fracturas

4.2. Inamovilidad funcionaria
4.3. Responsabilidades y  derechos del
trabajador y empleador

. SISTEMAS DE GESTION AMBIENTAL ISO 14001

5.1. Sistemas de gestién ambiental ISO 14001

5.2. Consumo y uso responsable de los recursos
naturales

5.3. Aplicacién de politicas ambientales
acusticas, visuales y respiratorias

5.4. Andlisis de la contaminacién del medio
ambiente

5.5. Empresas que cumplen con la 1SO 14001 en
Bolivia
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8. TRAUMATISMOS
8.1. Definiciones causas
8.2. Causas
8.3. Valorado de quemadura
8.4. Quemaduras tipo Ay AB
8.5. Célculo de indice de Gravedad de las quemaduras
8.6. Quemaduras solares
9. QUEMADURAS
9.1. Definicién
9.2. Generalidades
9.3. Metas del tratamiento de urgencia
9.4. Toéxicos Ingeridos
9.5. Toéxicos inhalados
9.6. Toéxicos inyectados
10. INTOXICACIONES Y ENVENENAMIENTO
10.1. Introduccidn
10.2. Situaciones externas
10.3. Emergencias por Sismos
10.4. Tipos y métodos de traslado

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 3
PATRIMONIO CULTURAL Y NATURAL DE BOLIVIA

MODULO 11

PATRIMONIO CULTURAL Y NATURAL DE BOLIVIA |

MODULO 17

PATRIMONIO CULTURAL Y NATURAL DE BOLIVIA 11

MODULO 10
PATRIMONIO CULTURAL Y NATURAL DE BOLIVIA

1. HISTORIA DE BOLIVIA
1.1. Bolivia prehispanica
1.2. Régimen colonial
1.3. Larepublica
1.4. Estado Plurinacional de Bolivia
2. CARACTERISTICAS DEL PATRIMONIO
TANGIBLE E INTANGIBLE
2.1. Conceptualizacidn de patrimonio turistico cultural
2.2. Caracteristicas de la cultura
2.3. Elementos componentes de la cultura
2.4. Dimensiones del patrimonio cultural
2.5. Expresiones culturales de los pueblos de Bolivia
2.6. Legislacion del patrimonio cultural
2.7. Patrimonio nacional
2.8. Patrimonio cultural y natural
2.9. Patrimonio cultural tangible
2.10. Patrimonio cultural intangible
3. LEGISLACION DEL PATRIMONIO CULTURAL
3.1. Ley 530

CULTURAL

1. HISTORIA DE BOLIVIA

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

Bolivia prehispanica

Régimen colonial

La republica

Estado Plurinacional de Bolivia

2. CARACTERISTICAS DEL PATRIMONIO CULTURAL TANGIBLE E
INTANGIBLE

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Conceptualizacion de patrimonio turistico cultural
Caracteristicas de la cultura

Elementos componentes de la cultura
Dimensiones del patrimonio cultural

Expresiones culturales de los pueblos de Bolivia
Legislacién del patrimonio cultural

Patrimonio nacional

Patrimonio cultural y natural

Patrimonio cultural tangible

2.10. Patrimonio cultural intangible

3.1.

ETNOGRAFIA Y FOLKLORE

Introduccidn y definiciones de folklore

1. HISTORIA DE BOLIVIA
1.1. Bolivia prehispanica
1.2. Régimen colonial
1.3. Larepublica
1.4. Estado Plurinacional de Bolivia
2. CARACTERISTICAS DEL PATRIMONIO CULTURAL
TANGIBLE E INTANGIBLE
2.1. Conceptualizacion de patrimonio turistico
cultural
2.2. Caracteristicas de la cultura
2.3. Elementos componentes de la cultura
2.4. Expresiones culturales de los pueblos de
Bolivia
2.5. Legislacion  del
boliviano
2.6. Patrimonio nacional
2.7. Patrimonio cultural y natural
3. ETNOGRAFIA Y FOLKLORE
3.1. Elfolklore

patrimonio  cultural
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. ETNOGRAFIA Y FOLKLORE

4.1. Introduccién y Conceptos de Folklore

4.2. Origenes del hecho folklérico

4.3. Bailes, danzas y ritos ceremoniales de Bolivia
4.4. Danzas, bailes y ritos ceremoniales de los andes
4.5. Danzas, bailes y ritos ceremoniales de los Valles
4.6. Danzas, bailes y ritos ceremoniales del Oriente

. TRADICIONES Y SABERES LOCALES

5.1. Caracteristicas generales

5.2. Lectura literal, alegoérica, simbdlica
5.3. Mitos y leyendas de Bolivia

5.4. Mitosy leyendas de los andes

5.5. Mitos y leyendas de los valles

5.6. Mitosy leyendas del oriente

. ASPECTOS GENERALES DEL PATRIMONIO NATURAL Y

PAISAJISTICO

6.1. Criterios introductorios

6.2. Conceptualizacidn de patrimonio natural
6.3. Caracteristicas patrimonio natural de Bolivia
6.4. Normas del patrimonio natural

. AREAS PROTEGIDAS DE BOLIVIA

7.1. Marco conceptual basico
7.2. SERNAP
7.3. Clasificacion de las areas protegidas
7.4. Descripcidn de cada area protegida
7.5. Plan de manejo de areas protegidas
7.5.1. Identificacion de zonas de proteccion
especial (hotspots)
7.5.2. Lugares de emergencia
7.5.3. Los andes
7.5.4. Los valles
7.5.5. Eltrépico
7.5.6. Diagndstico
7.5.7. Definicion de objetivos
7.5.8. Zonificacion del area
7.5.9. Determinacion de capacidad de carga
7.5.10.Disefo de programas y proyectos

3.2. Origenes del hecho folklérico

3.3. Bailes, danzas y ritos ceremoniales de Bolivia
3.4. Danzas, bailes y ritos ceremoniales de los andes
3.5. Danazas, bailes y ritos ceremoniales de los valles
3.6. Danzas, bailes y ritos ceremoniales del Oriente

. TRADICIONES Y SABERES LOCALES

4.1. Caracteristicas generales
4.2. Lectura literal, alegérica, simbdlica
4.3. Mitosy leyendas de Bolivia
4.4. Mitosy leyendas de los andes
4.5. Mitos y leyendas de los valles
4.6. Mitosy leyendas del oriente
MODULO 17
PATRIMONIO CULTURAL Y NATURAL DE BOLIVIAII

. ASPECTOS GENERALES DEL PATRIMONIO NATURAL Y

PAISAJISTICO

1.1. Introduccion

1.2. Conceptualizacion de patrimonio natural
1.3. Caracteristicas patrimonio natural de Bolivia
1.4. Normas del patrimonio natural

. AREAS PROTEGIDAS DE BOLIVIA

2.1. Marco conceptual basico

2.2. SERNAP

2.3. Clasificacién de las areas protegidas
2.4. Descripcidn de cada area protegida

. PLAN DE MANEJO DE AREAS PROTEGIDAS DE BOLIVIA

3.1. Zonificacién del area
3.2. Determinacion de capacidad de carga
3.3. Disefio de programas y proyectos

. DESARROLLO DEL TURISMO SUSTENTABLE Y SOSTENIBLE

4.1. Econdmico
4.2. Sociocultural
4.3. Medioambiental

. PILARES DE LA SOSTENIBILIDAD TURISTICA

5.1. Cambio climéatico
5.2. Destruccién de ecosistemas

. POLITICAS DE TURISMO SOSTENIBLE EN BOLIVIA

6.1. Agenda 2030
6.2. Turismo Sostenible y comunidades locales
6.3. Turismo comunitario

. ASPECTOS

3.2. Origenes del hecho folklérico
3.3. Bailes, danzas y ritos ceremoniales de
Bolivia (altiplano, valles y el oriente)

. TRADICIONES Y SABERES LOCALES

4.1. Caracteristicas generales

4.2. Lectura literal, alegdrica, simbdlica

4.3. Mitosy leyendas de Bolivia (andes, valles y
oriente)

GENERALES DEL

NATURAL Y PAISAJISTICO

5.1. Criterios introductorios

5.2. Conceptualizacidn de patrimonio natural

5.3. Caracteristicas patrimonio natural de
Bolivia

PATRIMONIO

. AREAS PROTEGIDAS DE BOLIVIA

6.1. Marco conceptual basico

6.2. SERNAP

6.3. Clasificacion de las areas protegidas

6.4. Descripcion de las 22 4area protegidas de
Bolivia

. PLAN DE MANEJO DE AREAS PROTEGIDAS

7.1. Zonificacién del drea
7.2. Determinacion de capacidad de carga
7.3. Disefio de programas y proyecto
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INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 4
DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS

MODULO 14

DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS |
MODULO 18

DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS II

MODULO 11
DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS

. GENERALIDADES DEL TURISMO

1.1. Turismo

1.2. Sistema turistico

1.3. Productos turisticos

1.4. Tipos de productos turisticos

. CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS TURISTICOS

2.1. Definiciéon del producto

2.2. Elementos de un producto turistico

2.3. Clasificacién de los productos turisticos
2.3.1. Productos turisticos naturales
2.3.2. Productos turisticos culturales
2.3.3. Productos turisticos de aventura

. ELEMENTOS DE UN PRODUCTO TURISTICO

3.1. Atractivos turisticos
3.2. Accesibilidad

3.3. Facilidades

3.4. Imagen

3.5. Costoy precio

. DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS

4.1. Identificacidn del potencial turistico
4.2. Definicion de la situacién actual
4.3. Andlisis FODA

4.4. Determinacidn de programas
4.5. Nombre del producto

4.6. Objetivos

4.7. Problema

4.8. Oferta

4.9. Demanda

4.10. La superestructura

4.11. Paquetes turisticos

4.12. Definicion de costos y precio
4.13. Comercializacion

. PLAN DE NEGOCIOS

5.1. Descripcion del producto turistico
5.2. Estudio de mercado

5.3. Estudio de inversion

5.4. Estudio de ingresos y egresos

. GENERALIDADES DEL TURISMO

1.1. Turismo

1.2. Sistema turistico

1.3. Productos turisticos

1.4. Tipos de productos turisticos

. PRODUCTOS TURISTICOS

2.1. Definicién del producto

2.2. Elementos de un producto turistico

2.3. Clasificacion de los productos turisticos
2.3.1. Productos turisticos naturales
2.3.2. Productos turisticos culturales
2.3.3. Productos turisticos de aventura

ELEMENTOS DE UN PRODUCTO TURISTICO

3.1. Atractivos turisticos

3.2. Accesibilidad

3.3. Facilidades

3.4. Imagen

3.5. Costoy precio

. DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS

4.1. Identificacidn del potencial turistico
4.2. Definicion de la situacién actual
4.3. Andlisis FODA.

4.4, Determinacion de programas
4.5. Nombre del producto

4.6. Objetivos

4.7. Problema

4.8. Oferta

4.9. Demanda

4.10. La superestructura

4.11. Paquetes turisticos

4.12. Definicion de costos y precio
4.13. Comercializaciéon

. PLAN DE NEGOCIOS

5.1. Descripcion del producto turistico
5.2. Estudio de mercado

5.3. Estudio de inversion

5.4. Estudio de ingresos y egresos

. ELTURISMO

1.1. Sistema turistico

1.2. Turismo  comunitario,  sostenible
responsable

1.3. Productos turisticos

1.4. Tipos de productos turisticos

. PRODUCTOS TURISTICOS

2.1. Elementos de un producto turistico

2.2. Clasificacion de los productos turisticos
2.2.1. Productos turisticos naturales
2.2.2. Productos turisticos culturales
2.2.3. Productos turisticos de aventura

ELABORACION DE UN PRODUCTO TURISTICO

3.1. Atractivos turisticos

3.2. Accesibilidad

3.3. Facilidades

3.4. Imagen

3.5. Costoy precio

. DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS

4.1. Identificacién del potencial turistico
4.2. Situacion actual

4.3. Andlisis FODA

4.4. Determinacion de programas
4.5. Nombre del producto

4.6. Objetivos

4.7. Problema

4.8. Oferta

4.9. Demanda

4.10. La superestructura

4.11. Paquetes turisticos

4.12. Costosy precio

4.13. Comercializacion

y
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MODULO 18
DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS II
1. DISENO DE PRODUCTOS TURISTICOS
1.1. Identificacién del potencial turistico
1.2. Definicién Situacidn actual
1.3. Analisis FODA
1.4. Determinacién de programas
1.5. Nombre del producto
1.6. Objetivos
1.7. Problema
1.8. Oferta
1.8.1. Demanda
1.8.2. La superestructura
1.9. Paquetes turisticos
1.10. Costosy precio
1.11. Comercializacién
2. PLAN DE NEGOCIOS
2.1. Descripcion del producto turistico
2.2. Estudio de mercado
2.3. Estudio de inversidn
2.4. Estudio de ingresos y egresos
3. ESTRATEGIAS DE CRECIMIENTO
3.1. Dirigir la estrategia de crecimiento de una empresa
3.2. Dirigir procesos de transformacion en empresas y
proyectos
3.3. Validar si tu producto/servicio encaja en el mercado
3.4. Aprender sobre los modelos para atraer mas clientes

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 5
TECNOLOGIA DE LA INFORMACION APLICADA AL
TURISMO

MODULO 9
TECNOLOGIA DE LA INFORMACION APLICADA AL TURISMO

MODULO 3
TECNOLOGIA DE LA INFORMACION APLICADA AL
TURISMO

1. MICROSOFT OFFICE
1.1. Manejo de texto (Word)
1.2. Manejo de hojas de calculo (Excel)
1.3. Manejo de diapositivas (power point)
2. PHOTOSHOP
2.1. Estructura del programa
2.2. Utilizacién de marcadores
2.3. Manejo de montajes
2.4. Manejo de efectos
3. PREMIER
3.1. Estructura del programa
3.2. Utilizacién de marcadores o seleccionadores

1. MICROSOFT OFFICE
1.1. Uso delas TIC's en el turismo
1.2. Manejo de texto (Word)
1.3. Manejo de hojas de calculo (Excel)
1.4. Manejo de diapositivas (power point)
1.5. Internet
2. PHOTOSHOP
2.1. Estructura del programa
2.2. Utilizaciéon de marcadores
2.3. Manejo de montajes
2.4. Manejo de efectos
3. PREMIER

1. MARKETING DIGITAL
1.1. Marketing
1.2. Herramientas de marketing digital para
emprendimientos productivos

1.3. Taller: marketing digital para
emprendimientos productivos del
contexto

2. OFIMATICA PLICADA AL TURISMO
2.1. Procesadores de texto
2.2. Procesadores de hojas de calculo
2.3. Aplicaciones para presentaciones
interactivas
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3.3. Manejo de capas y colores
3.4. Manejo de efectos

. ILUSTRATOR

4.1. Estructura del programa
4.2. Formatos de imagen
4.3. Manejo de efectos

. INDESING

5.1. Estructura del programa
5.2. Diagramacion y maquetacion de paginas
5.3. Manejo de efectos

3.1. Estructura del programa

3.2. Utilizacidon de marcadores o seleccionadores
3.3. Manejo de capasy colores

3.4. Manejo de efectos

4. ILUSTRATOR

4.1. Estructura del programa
4.2. Formatos de imagen
4.3. Manejo de efectos

2.4. Base de datos aplicadas al turismo
2.5. Herramientas digitales en linea parala
promocion de productos turisticos

. EDICION DE IMAGENES APLICADAS AL TURISMO

3.1. Photoshop

3.2. Photo collage
3.3. llustrator

3.4. Otras aplicaciones

. EDICION DE VIDEOS APLICADAS AL TURISMO

4.1. Wondershare filmora
4.2. Premier

4.3. VideoShow

4.4, Otras aplicaciones

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 6
GEOGRAFIA TURISTICA

MODULO 7
GEOGRAFIA TURISTICA |
MODULO 12
GEOGRAFIA TURISTICA Il

MODULO 6
GEOGRAFIA TURISTICA

. INTRODUCCION A LA GEOGRAFIA

1.1. ¢Qué es geografia?
1.2. Divisidn geografica
1.2.1. Geografia fisica
1.2.2. Geografia Humana
1.3. Latierra, continentes y océanos
1.3.1. Islas
1.3.2. Peninsulas
1.4. Relieve terrestre
1.5. Clima

. GEOGRAFIA TURISTICA

2.1. Introduccién
2.2. Localizacion de las actividades turisticas
2.2.1. Factores espaciales
2.2.2. Factores ambientales
2.2.3. Factores culturales y medio ambiente
2.3. Factores dinamicos

. GEOGRAFIA DE BOLIVIA

3.1. Fronteras

3.2. Nacimiento de Bolivia
3.3. Departamentos

3.4. Areas geogréficas
3.5. Cuencas

3.6. Cordilleras

. DESTINOS TURISTICOS

1. INTRODUCCION A LA GEOGRAFIA
1.1. ¢Qué es geografia?
1.2. Divisidn geografica
1.2.1. Geografia fisica
1.2.2. Geografia Humana
1.3. Latierra, continentes y océanos
1.3.1. Islas
1.3.2. Peninsulas
1.4. Relieve terrestre
1.5. Clima
2. GEOGRAFIA TURISTICA
2.1. Introduccion
2.2. Localizacion de las actividades turisticas
2.2.1. Factores espaciales
2.2.2. Factores ambientales
2.2.3. Factores culturales y medio ambiente
2.3. Factores dinamicos
3. GEOGRAFIA DE BOLIVIA
3.1. Fronteras
3.2. Nacimiento de Bolivia
3.3. Departamentos
3.4. Areas geogréficas
3.5. Cuencas
3.6. Cordilleras
3.7. Rios, lagos y manantiales turisticos

. GEOGRAFIA TURISTICA Y BOLIVIANA

1.1. Geografia turistica y boliviana

1.2. Localizacidon de las actividades turisticas

1.3. Factores espaciales, ambientales,
culturales y medio ambiente

1.4. Factores dinamicos

1.5. Areas geograficas  bolivianas

. DESTINOS TURISTICOS DE BOLIVIA

2.1. Salar de Uyuni
2.2. Sucre Potosi
2.3. Lago Titicaca

2.4. Tiwanaku
2.5. Madidi
2.6. Oruro

2.7. Carnaval

2.8. Tropico de Cochabamba
2.9. ElChaco

2.10. Misiones

2.11. Pantanal

2.12. Amazonia

. SISTEMAS DE INFORMACION GEOGRAFICA

3.1. Sistema de informacion
3.2. Google Earth
3.3. Produccidn cartografia turistica
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4.1. Salar de Uyuni
4.2. Sucre
4.3. Potosi
4.4. Lago Titicaca
4.5. Tiwanaku
4.6. Madidi
4.7. Oruro
4.8. Carnaval
4.9. Trépico de Cochabamba
4.10. ElChaco
4.11. Misiones
4.12. Pantanal
4.13. Amazonia
5. SISTEMAS DE INFORMACION GEOGRAFICA
5.1. Google Earth
5.2. Produccion cartografia turistica

MODULO 12
GEOGRAFIA TURISTICA Il

. DESTINO TURISTICOS

1.1. Salar de Uyuni
1.2. Potosi

1.3. Sucre

1.4. Toro Toro
1.5. Lago Titicaca
1.6. Tiwanaku
1.7. Madidi

1.8. Oruro

1.9. Carnaval
1.10. Troépico de Cochabamba
1.11. El Chaco
1.12. Misiones
1.13. Pantanal
1.14. Amazonia

. SISTEMAS DE INFORMACION GEOGRAFICA

2.1. Google Earth
2.2. Produccidn cartografia turistica

. ELMEDIO AMBIENTE

3.1. El hombrey el impacto sobre la naturaleza
3.2. La contaminacién atmosférica

3.3. Principales contaminantes atmosféricos
3.4. Principales contaminantes del agua

3.5. Principales contaminantes del suelo

3.4. Produccién de mapas turisticos fisicos y
digitales del contexto

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 7
LENGUA ORIGINARIA

MODULO 4
LENGUA ORIGINARIA

MODULO 4
LENGUA ORIGINARIA

1. CARACTERISTICAS DE LA LENGUA ORIGINARIA DE LA
REGION
1.1. Las vocalesy las consonantes
1.2. Fonética del idioma originario
1.3. Formacion de palabras
1.4. Verbos mas comunes
2. APRENDIENDO A RELACIONARSE CON LAS PERSONAS
2.1. Presentandose uno(a) mismo(a)
2.2. Pregunta para conocer a otra persona: nombre,
lugar donde vive, procedencia,
2.3. Preguntas para saber direcciones
3. PRINCIPIOS DIDACTICOS EN LA ENZENANZA DE LA
LENGUA ORIGINARIA
3.1. Culturales

. CARACTERISTICAS DE LA LENGUA ORIGINARIA

1.1. Lasvocalesy las consonantes
1.2. Fonética del idioma originario
1.3. Formacién de palabras

1.4. Verbos mds comunes

. APRENDIENDO A RELACINARSE CON LAS PERSONAS

2.1. Presentandose uno(a) mismo(a)

2.2. Pregunta para conocer a otra persona nombre, lugar
donde vive, procedencia,

2.3. Preguntas para saber direcciones

. PRINCIPIOS DIDACTICOS EN LA ENZENANZA DE LA LENGUA

ORIGINARIA
3.1. Culturales

1. CARACTERISTICAS DE LA LENGUA ORIGINARIA
1.1. Lasvocalesy las consonantes
1.2. Fonética del idioma originario
1.3. Formacién de palabras
1.4. Verbos mds comunes

2. APRENDIENDO A RELACINARSE CON LAS
PERSONAS
2.1. Presentandose uno(a) mismo(a)
2.2. Pregunta para conocer a otra persona:

nombre, lugar donde vive, procedencia,

2.3. Preguntas para saber direcciones

3. PRINCIPIOS DIDACTICOS EN LA ENZENANZA DE
LA LENGUA ORIGINARIA
3.1. Culturales
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3.1.1. Tradiciones y costumbres (danzas,
descripcidn de ropa tradicional y textiles)
. ELENTORNO SOCIAL

4.1. Lavestimenta

4.2. Eltiempo

4.3. Lugares publicos

4.4. Ocupaciones y profesiones

3.1.1. Tradiciones y costumbres (danzas,
descripcidn de ropa tradicional y textiles)
. ELENTORNO SOCIAL

4.1. Lavestimenta

4.2. El tiempo

4.3. Lugares publicos

4.4. Ocupaciones y profesiones

3.2. Tradiciones y costumbres (danzas,
descripcion de ropa tradicional y textiles)

3.3. Nombres de lugares turisticos en lengua
originaria

EL ENTORNO SOCIAL

4.1. Lavestimenta

4.2. Eltiempo

5. ELENTORNO LABORAL . ELENTORNO LABORAL 4.3. Lugares publicos
5.1. Atencion y servicio al cliente 5.1. Atenciény servicio al cliente 4.4. Ocupaciones y profesiones
5.2. Preguntando sobre las personas 5.2. Preguntando sobre las personas 5. ELENTORNO LABORAL
5.3. Procedencia 5.3. Procedencia 5.1. Atencidn y servicio al cliente
5.4. Pertenencia: posesivos 5.4. Pertenencia posesivos 5.2. Preguntando sobre las personas
5.5. Atencion telefdnica 5.5. Atencion telefénica 5.3. Procedencia
6. PRODUCCION DE LA REGION . DIALOGOS 5.4. Pertenencia posesivos
6.1. Floray fauna 6.1. Enlacasa 5.5. Atencidn telefénica
6.2. Alimentacion 6.2. En el mercado 6. DIALOGOS
6.3. Tradiciones de la region 6.3. En el centro de salud 6.1. Enlacasa
7. DIALOGOS 6.4. En la oficina 6.2. En el mercado
7.1. Enlacasa . PRODUCCION DE LA REGION 6.3. En el centro de salud
7.2. En el mercado 7.1. Floray fauna 6.4. En la oficina
7.3. En el centro de salud 7.2. Alimentacién 6.5. En las actividades turisticas
7.4. En la oficina 7.3. Tradiciones de la region
. PALABRAS Y FRASES DE USO COMUN
8.1. Palabrasy frases positivas y negativas
8.2. Palabras referidas al entorno turistico
INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS EDUCACION ALTERNATIVA EDUCACION REGULAR
MODULO 3
INGLES |
ASIGNATURA 8 MODULO 8 MODULO 13
INGLES INGLES Il INGLES
MODULO 13
INGLES Il
1. MEETING PEOPLE . MEETING PEOPLE 1. MEETING PEOPLE
1.1. To Be verb 1.1. To Beverb 1.1. To Beverb
1.2. Modal verbs Should/shouldn't 1.2. Modal verbs Should/shouldn't 1.2. Modal verbs Should/shouldn't
1.3. Countries, nationalities and food 1.3. Countries, nationalities and food 1.3. Countries, nationalities and food
1.4. Cardinal and ordinal numbers 1.4. Cardinal and ordinal numbers 1.4. Cardinal and ordinal numbers
1.5. International signs 1.5. International signs 1.5. International signs
1.6. Dialogue meeting people 1.6. Dialogue meeting people 1.6. Dialogue meeting people
2. AT THE AIRPORT . AT THE AIRPORT 2. AT THE AIRPORT

2.1. Simple present tense
2.2. Information questions
2.3. An advertisement

2.1. Simple present tense
2.2. Information questions
2.3. An advertisement

2.1. Simple present tense
2.2. Information questions
2.3. An advertisement
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3.

2.4. Information on an airline ticket

2.5. Arriving and departing

2.6. Dialogue at the airport

TIMETABLES AND SCHUDULES

3.1. Frequency adverbs and time expressions

3.2. Possessive adjectives and prepositions of time

3.3. Time and time differences

3.4. Arrival and departure

3.5. Airline timetable

3.6. Dialogue two colleagues discussing about their job
schedules

. AT THE HOTEL

4.1. There is/There are / some and any
4.2. Singular and plural nouns

4.3. Countable and uncountable nouns
4.4. Hotels and hotel rooms

4.5. Acomodation

4.6. Dialogue at the hotel

. AT THE RESTAURANT

5.1. Present continuous tense

5.2. Compounds with SOME and ANY
5.3. Both... and, either... or, neither...nor
5.4. Foods and drinks

5.5. Vocabulary in the restaurant

5.6. Dialogue in the restaurant

2.4. Information on an airline ticket
2.5. Arriving and departing
2.6. Dialogue at the airport

. TIMETABLES AND SCHUDULES

3.1. Frequency adverbs and time expressions

3.2. Possessive adjectives and prepositions of time

3.3. Time and time differences

3.4. Arrival and departure

3.5. Airline timetable

3.6. Dialogue two colleagues discussing about their job
schedules

. AT THE HOTEL

4.1. There is/There are / some and any
4.2. Singular and plural nouns
4.3. Countable and uncountable nouns
4.4. Hotels and hotel rooms
4.5. Acomodation
4.6. Dialogue at the hotel

MODULO 8

INGLES II

. AT THE RESTAURANT

1.1. Present continuous tense

1.2. Compounds with SOME and ANY
1.3. Both... and, either... or, neither...nor
1.4. Foods and drinks

1.5. Vocabulary in the restaurant

1.6. Dialogue in the restaurant

. TRAVEL DOCUMENTS

2.1. Past tense of BE (was/were)
2.2. How much/ How many

2.3. Boarding pass

2.4. Fillingin a form

2.5. Adeparture card

2.6. Formal and Informal letters

. TRAVELING PLACES

3.1. Regular and irregular verbs
3.2. Simple past tense and adverbs of time
3.3. Conjuctions
3.4. Describing traveling places in Bolivia
3.5. Hotel guests
3.6. Dialogue colleagues discuss a very full business trip
MODULO 13
INGLES Il

. TRAVEL AND TOURISM

1.1. Imperatives

2.4. Information on an airline ticket
2.5. Arriving and departing
2.6. Dialogue: at the airport

. TIMETABLES AND SCHUDULES

3.1. Frequency adverbs and time expressions

3.2. Possessive adjectives and prepositions of
time

3.3. Time and time differences

3.4. Arrival and departure

3.5. Airline timetable

3.6. Dialogue two colleagues discussing about
their job schedules

. AT THE HOTEL

4.1. Thereis/There are / some and any
4.2. Singular and plural nouns

4.3. Countable and uncountable nouns
4.4. Hotels and hotel rooms

4.5. Acomodation

4.6. Dialogue at the hotel

. AT THE RESTAURANT

5.1. Present continuous tense

5.2. Compounds with SOME and ANY
5.3. Both... and, either... or, neither...nor
5.4. Foods and drinks

5.5. Vocabulary in the restaurant

5.6. Dialogue in the restaurant

. INGLES TECNICO APLICADO AL TURISMO

6.1. Vocabulario basico
6.1.1. Expresiones dentro del
transporte, hotel y restaurante
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2.

1.2. Adjetives for jobs skills

1.3. Describing job routines

1.4. Tourism industry and categories

1.5. An e-mail

1.6. Dialogue exchanging information in a travel agency

TOURISM ORGANIZATION

2.1. Future with BE GOING TO

2.2. Future with WILL

2.3. Aspects of tourism

2.4. Types of tourism organizations

2.5. Filling in an online travel search form

2.6. Dialogue asking for information in order to market
holidays Effectively

PROMOTION AND MARKETING

3.1. Comparatives of adjectives

3.2. Superlatives of adjectives

3.3. Marketing terms

3.4. E-marketing strategies

3.5. information from a radio promotion

3.6. Dialogue in a company

INSTITUTOS TECNICOS TECNOLOGICOS

EDUCACION ALTERNATIVA

EDUCACION REGULAR

ASIGNATURA 9 MODULO 16 MODULO 9
DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA
EMPRESARIAL DESARROLLO DE LA CREATIVIDAD Y MIRADA EMPRESARIAL EMPRESARIAL
1. ANALISIS ECONOMICO 1. ANALISIS ECONOMICO . CREATIVIDAD, INNOVACION Y
1.1. Micro y macro economia 1.1. Micro y macro economia EMPRENDIMIENTO
1.2. Estudio de mercados de la especialidad 1.2. Estudio de mercados de la especialidad 1.1. Creatividad e innovacién
1.3. Analisis de complejos y unidades productivas 1.3. Analisis de complejos y unidades productivas 1.2. Emprendimiento
1.4. Planificacién a mediano y gran plazo 1.4. Planificacién a corto, mediano y largo plazo 1.3. Cualidades de un emprendedor
2. CREATIVIDAD INNOVADORA 2. PROCEDIMIENTO PARA EL DISENO DE PRODUCTOS 1.4. Estudio de mercado
2.1. Pensamiento creativo TURISTICOS 1.5. Modelo de negocio
2.2. Fases de la creatividad 2.1. Preparacion inicial 1.6. Plan de negocio
2.3. Busqueda de nuevas ideas 2.2. Determinacion de las oportunidades existentes para el 1.7. Delaidea ala accidn
2.4. Genios de la Creatividad desarrollo de nuevos productos turisticos . GESTION DE EMPRESAS TURISTICAS
2.5. Técnicas de creatividad 2.3. Estructuracion del producto turistico 2.1. Gestion de recursos humanos en el sector
2.6. Gestion creativa de conflictos 2.4. Proceso de prestacion del producto turistico turistico
2.7. Equipos de conducta creativa 2.5. Proceso de comercializacion 2.2. Gestion medioambiental en la empresa
3.  MODELOS DE INNOVACION 2.6. Analisis de la viabilidad econdmica y medioambiental turistica
3.1. Modelo de tirén de la demanda 2.7. Implementacién 2.3. Gestidn de la PyME turistica
3.2. Modelo de empuje de la tecnologia 2.8. Evaluacion y retroalimentacion del proceso de disefio y . LAEMPRESA (NEGOCIO) Y SUS OBLIGACIONES
3.3. Modelo de negocios desarrollo del producto 3.1. Como constituir una empresa
3.4. Innovacién disruptiva 3. CREATIVIDAD INNOVADORA 3.2. Proceso para patentar
4. CREATIVIDAD PARA LA GESTION DE EMPRESAS 3.1. Pensamiento creativo 3.3. Estructura de contratos
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1.1. Creacidn y organizacion de empresas

1.2. Mapas mentales

1.3. Empresas exitosas, caracteristicas

1.4. Reuniones efectivas

1.5. Articulacion empresarial y
ventajas y desventajas

conglomerado,

1.1. Fases de la creatividad

1.2. Busqueda de nuevas ideas
1.3. Genios de la creatividad

1.4. Técnicas de creatividad

1.5. Gestion creativa de conflictos
1.6. Equipo y conducta creativa

. GESTION DE EMPRESAS TURISTICAS

2.1. Gestién de recursos humanos en el sector turistico
2.2. Gestion medioambiental en la empresa turistica
2.3. Gestion de la PyME turistica

2.4. Creatividad para la gestion de empresas

2.5. Creacidn y organizacion de empresas

4.5.1. Mapas mentales
4.5.2. Empresas exitosas, caracteristicas
4.5.3. Reuniones efectivas

3. ARTICULACION EMPRESARIAL Y CONGLOMERADO

3.1. ventajas y desventajas

1. MODALIDADES DE
REGLAMENTO DEL
TECNICO HUMANISTICO
1.1. Modalidades de graduacion

4.1.1. Proyecto de emprendimiento
productivo
4.1.2. Proyecto de innovacién
4.1.3. Practica Laboral comunitaria
1.2. Perfil de grado

GRADUACION:
BACHILLERATO

6. CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS RESTANTES DE UNIDADES EDUCATIVAS TECNICO HUMANISTICAS PLENAS

Se detallan los contenidos minimos de los médulos que, si bien no son requeridos para la transitabilidad, son utiles para fortalecer los conocimientos y capacidades de las y los estudiantes.

470 ANO DE FORMACION

5TO ANO DE FORMACION

6TO ANO DE FORMACION

MODULO 2
NORMATIVA TURISTICA Y HOTELERA

MODULO 7
TURISMO SUSTENTABLE

MODULO 12
TECNICAS DE MANEJO DE GRUPO

1. LEY GENERAL DEL TURISMO N° 292
1.1. Ambito de aplicacién y disipaciones generales
1.2. Marco institucional
1.3. Importancia del turismo, principios, definiciones
1.4. Objetivo de la politica estatal, ente rector, atribuciones
1.5. Competencias de otros organismos
1.6. Gobierno departamental
1.7. Gobiernos municipales
2. REGLAMENTOS ESPECIFICOS
2.1. Normativa departamental
2.2. Categorizacion de establecimiento de hospedaje vy
servicios
2.3. Consejos departamentales, derechos y obligaciones
2.4. Registros departamentales y nacionales de turismo
2.5. Empresas operadoras de servicios turistico, empresas
de viaje
2.6. Empresas extranjeras prestadoras de servicios
turisticos

. CARACTERISTICAS DEL TURISMO SUSTENTABLE Y SOSTENIBLE

1.1. El Turismo sostenible
1.2. ElTurismo sustentable

. DESARROLLO DEL TURISMO SUSTENTABLE Y SOSTENIBLE

2.1. Econdmico
2.2. Sociocultural
2.3. Medioambiental

. PILARES DE LA SOSTENIBILIDAD TURISTICA

3.1. Cambio climatico
3.2. Destruccion de ecosistemas

. TIPOS

4.1. Ecoturismo
4.2. Turismo rural
4.3. Turismo comunitario
MODULO 8
ADMINISTRACION HOTELERA Y RELACIONES PUBLICAS

. RELACIONES PUBLICAS

1.1. Su significacion e implicaciones

1. TECNICAS DE ANIMACION DE GRUPOS

1.1. Introduccién a la animacion turistica

1.2. Tipos de animacion

1.3. Segmentos en la animacidn turistica
2. PRACTICAS DE GUIADO

2.1. Espacios turisticos

2.2. Practicas en areas cerradas

2.3. Técnicas e instrumentos a utilizar

2.4. Practicas en areas abiertas

2.5. Técnicas e instrumentos a utilizar

2.6. Practica demostrativa

2.7. Actividades para desarrollar el tour

MODULO 14

TALLER DE MODALIDAD DE GRADUACION
1. DEFENSA DE GRADO

1.1. Ejecucidon de las

graduacion
1.2. Defensa de grado

modalidades

de
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2.7. Sanciones
2.8. Procedimientos para sanciones

2.9. Reglamentos de empresas operadoras de turismo

receptivo
2.10. Reglamento de establecimientos de hospedaje

2.11. Reglamentos de restaurantes turisticos y pefias

folkloricas
2.12. Reglamento de la policia turistica
REGLAMENTO DE HOSPEDAJE TURISTICO EN BOLIVIA
3.1. Condiciones generales
3.2. Condiciones especificas
3.3. Aplicacion de la Reglamentacion vigente

1.2. Identidad e imagen corporativa
1.3. Hablar en publico y 1a palabra escrita, locucién y redaccion

. ADMINISTRACION HOTELERA

2.1. La hoteleria

2.2. Clasificacién y categorizacion de establecimientos
2.3. Organizacién y estructura funcional del hotel

2.4. Practicas de administracion hotelera

. ORGANIZACION DE EVENTOS Y TIPOS DE EVENTOS

3.1. Clasificacién de eventos

3.2. Planificacién de eventos

3.3. Organizacién de eventos: Congresos, ferias y convenciones
3.4. Elfam toury otras modalidades de promocién

3.5. Evaluacidn de las acciones implementadas, desde esta area

. PROTOCOLO

4.1. Tipos de protocolo
4.2. Protocolo como guia de accién
4.3. Normas de comportamiento social

1. CONTENIDOS MiNIMOS DE LOS MODULOS RESTANTES DE CENTROS DE EDUCACION ALTERNATIVA

Se detallan los contenidos minimos de los mddulos que, si bien no son requeridos para la transitabilidad, son utiles para fortalecer los conocimientos y capacidades de las y los participantes.

TECNICO BASICO

TECNICO MEDIO |

TECNICO MEDIO II

MODULO 2
COMUNICACION APLICADA AL TURISMO

MODULO 15
EMPRENDIMIENTO PRODUCTIVO

MODULO 19
MERCADOTECNICA TURISTICA

1.

COMUNICACION APLICADA AL TURISMO

1.1. Comunicacion y expresion

1.2. Comunicacion, cultura y sociedad

1.3. Tecnologia y comunicacion

1.4. Comunicacion e informacion
MODULO 5
EMERGENTE

1. GUIA TURISTICA

2. GESTION TURISTICA

3. PRINCIPIOS DE HOTELERIA

4. OTROS

. MERCADO Y GENERACION DE IDEAS

1.1. Viabilidad del producto
1.2. Generacion de idea

. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Planificacion

2.2. Muestreo

2.3. Trabajo de campo

2.4. Analisis y tabulacion de resultados

. COSTOS Y PRESUPUESTOS

3.1. Identificacion de costos fijos

3.2. Identificacion de costos variables

3.3. Determinacién de punto de equilibrio
3.4. ANALISIS COSTO Y BENEFICIO

. EDUCACION EMPRENDEDORA

4.1. Idea de negocios

4.2. Elespiritu emprendedor
4.3. Emprendimiento

4.4. Emprendimiento en Bolivia

. PYME Y GESTION DE NEGOCIOS
. ESTRUCTURA DE PLAN DE NEGOCIOS

g

v

CONCEPTO Y FUNDAMENTOS DE MARKETING
PLANIFICACION COMERCIAL
LA SEGMENTACION DE MERCADOS Y
POSICIONAMIENTO
EL COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR
EL PRODUCTO
PRECIO
MODULO 20
MODALIDADES DE GRADUACION

132







@lﬁ-#; f’i*sé"@., Escanea el QR para ingresar a los
DOCUMENTOS CURRICULARES DEL SISTEMA
EDUCATIVO PLURINACIONAL 2023

@ —_r g_j:_;:::.z i

g T

ESTADO PLURINACIONAL DE

VIA
DE EDUCACION
)
€D)eriis

€D)1ivans

d‘ @minedu_bolivia
L @D)) erineas_boiva ) )

Av. Arce No. 2147 - Teléfonos : (591 - 2) 2442144 - 2442074 - Casilla de correo : 3116
La Paz - Bolivia



