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MÓDULO DE FORMACIÓN O ASIGNATURA:   


TECNOLOGIA E INFORMATICA. 
PERIODO ACADEMICO: Nivelación   



GRADO: Octavo
INTRODUCCIÓN. La posibilidad de incrementar la capacidad operativa mediante la creación de instrumentos de trabajo ha sido desde siempre, superando el nivel de lo estrictamente biológico, la capacidad humana por excelencia. Es, en el fondo, una forma de relacionarlos con nuestro entorno, aprendemos a crear con lo  que hay en él, utilizamos ingeniosamente los elementos de la naturaleza; nos aprovechamos de todas y cada una de sus energías
2. UNIDAD DE APRENDIZAJE: NIVELACIÓN 
· La técnica.

· Maquinas simples.

· El origen de las cosas.

· Informática.

3. ESTÁNDAR POR  NIVEL: (Resultados finales de aprendizaje)
· Analizo y explico la relación que existe entre la transformación de los recursos naturales y el desarrollo tecnológico, así como su impacto sobre el medio ambiente, la salud y la sociedad.
4. TEMAS PROBLEMAS O TÓPICOS

· ¿Cómo identificar las etapas del desarrollo histórico de la técnica y la tecnología en la producción de alimentos?

5. COMPETENCIAS: (Saberes esenciales)
COGNITIVO:
· Identificar las etapas del desarrollo histórico de la técnica y la tecnología en la producción de alimentos.
· Identificar inventos e inventores en producción, manipulación, transformación y transporte de los alimentos.
· Implementar el manejo adecuado del computador en la sistematización de experiencias cotidianas y en la producción de texto.
PROCEDIMENTAL:
· Utilizar técnicas básicas para la obtención de alimentos.

· Utilizar normas de seguridad y aseo en la manipulación de los alimentos.

· Explicar la importancia que tiene utilizar maquinas en la producción de alimentos.
· Explicar la producción de alimentos transgénicos. Buscar información en diferentes fuentes; evalúa la calidad de la información, escoge la pertinente y da el crédito correspondiente.

ACTITUDINAL:

· Cumplir su función cuando trabaja en grupo y respetar las funciones de las demás personas.

· Identificar y aceptar diferencias en las formas de vivir, pensar, solucionar problemas o aplicar conocimientos.

· Fomentar en el colegio la cultura de consumir alimentos saludables.
6. CRITERIOS DE DESEMPEÑO (Descriptores de desempeño)

· Identifica las etapas del desarrollo histórico de la técnica y la tecnología en la producción de alimentos.

· Identifica inventos e inventores en la producción, manipulación, transformación y transporte de los alimentos.

· Comunica sus ideas en forma oral, escrita, gráfica o corporal, entre otras.

· Reconoce el desarrollo del manejo de las técnicas para la obtención de alimentos.

· Diseña volantes de cocina 100% natural y nutritiva.

7. PLANTEAMIENTO DE LAS ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA- APRENDIZAJE – ENSEÑANZA Y

    DE LAS ESTRATEGIAS DE APRENDIZAJE

· Lectura individual y grupal guiada.

· Exposición individual y grupal.

· Dramatizados dentro del aula.

· Realizar historietas.

· Realizar dibujos, mapas conceptuales, sopas de letras, a partir de un concepto dado.
· Talleres
8. EVALUACIÓN

	EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
	CRITERIOS DE VALORACION 
	TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN

	 1. De Conocimiento
	
	

	-Identifica los conceptos de técnica, maquinas simples y compuesta.

-Determina inventos e inventores en la producción de alimentos.

-Identifica aplicaciones de Microsoft Word


	-Autovaloración.

-Covaloración.


	-Talleres en clase.

-Tareas y consultas.

-Evaluaciones orales y/o escritas.

	 2. De Desempeño
	
	

	-Sustentación grupal o individual del trabajo realizado.

-Proceso en el desarrollo de las actividades propuestas.
-Lectura individual y grupal guiada.
	-Autovaloración.

-Covaloración.


	-Desempeño en la realización de las actividades propuestas.

-Argumentación de los trabajos desarrollados.

	 3. De Producto
	
	

	-Presentación cuaderno.

-Folleto maquinas simples.

-Sustentación trabajo desarrollado.
-Exposición individual y grupal.

-Dramatizados dentro del aula.

-Realizar historietas.

-Realizar dibujos, mapas conceptuales, sopas de letras, a partir de un concepto dado.


	-Autovaloración.

-Covaloración.

-Heterovaloración.
	-Folleto.

-Entrega de trabajos y/o actividades desarrolladas.




9. AMBIENTES DE APRENDIZAJE:
-Casa.

-Aula de clase.

-Sala de sistemas.

-Biblioteca.

10. GLOSARIO:
Tecnología, informática, computador, maquina, alimento, folleto, procesador, artefacto, técnica, invento, diagrama, Agricultura, clima, suelo, cultivo, agricultura intensiva, agricultura extensiva, policultivo, monocultivo, regadío, finca, granja, silvicultura, semilla, vivero, plantación, cosecha, forestal, hidroponía, agricultura transgénica, fertilizante, herbicida
11. BIBLIOGRAFÍA:
· Ley general de educación ley 115 de 1994.

· Lineamientos curriculares para ciencias naturales y educación ambiental.

· Formar para la ciudadanía: ¡si es posible! estándares básicos de competencias ciudadanas.

· Articulación de la educación con el mundo productivo.  guía no. 21 competencias laborales generales.

· Textos escolares de tecnología e informática para los diferentes grados.
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