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DESCRIPCION DEL PERFIL DE EGRESO

El Profesional Técnico en Acuicultura y procesamiento pesquero, es competente para organizar, ejecutar, supervisar e innovar las

actividades de Pesca y Acuicultura, ejercer labores de gestién para la produccién acuicola, conservacion y procesamiento de los
recursos pesqueros y acuicolas, desarrollar actividades de gestion de calidad de acuerdo a la normativa, dando solucién a problemas
que puedan presentarse en toda la cadena alimentaria, garantizar un producto inocuo hasta el consumidor final, realizando
actividades de emprendimientos, mediante una comunicacion efectiva, empleando el idioma inglés y las tecnologias de la
informacion, preservando el medio ambiente, ejerciendo sus deberes y obligaciones con Etica, liderazgo personal y profesional y
trabajo colaborativo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (UNIDAD DE COMPETENCIA)

Controlar parametros del aspecto ambiental, de seguridad e inocuidad de los procesos y actividades de pesca, de acuerdo con los
sistemas integrados de gestion, estandares y normativa correspondiente.

Organizar las actividades acuicolas de acuerdo con los procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

Ejecutar las actividades acuicolas de acuerdo con el método, manejo y procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

Cosechar los recursos hidrobiolégicos considerando el habitat acuatico, condiciones sanitarias y normativa correspondiente.

Supervisar las actividades acuicolas de acuerdo con las tecnologias, especies hidrobioldgicas, procedimientos establecidos y
normativa correspondiente.

Acondicionar el producto hidrobiolégico de acuerdo con el plan de produccidn, especificaciones técnicas, procedimientos de la
empresa y normativa correspondiente.

Ejecutar el tipo de procesamiento del recurso hidrobioldgico e insumos de acuerdo con el método o tipo de operacidn seleccionada,
procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

Ejecutar las operaciones de envasado, empaque y almacenamiento de los productos hidrobioldgicos, piensos y producto veterinario
de uso en acuicultura, considerando su trazabilidad, requerimientos tecnoldgicos del cliente, procedimientos establecidos y
normativa correspondiente.

Establecer la logistica de distribucion de mercancias considerando la cadena de frio, puntos de comercializacién y normativa
correspondiente.

Establecer estrategias y manejo de herramientas que conlleven a dar solucién a problemas detectados.

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD

Comunicacion efectiva (UD).- Expresar de manera clara conceptos, ideas, sentimientos, hechos y opiniones en forma oral y escrita

para comunicarse e interactuar con otras personas en contextos sociales y laborales diversos.

Inglés (UD).- Comprender y comunicar ideas, cotidianamente, a nivel oral y escrito, asi como interactuar en diversas situaciones en
idioma inglés, en contextos sociales y laborales.

Tecnologias de la Informacién (UD).- Manejar herramientas informaticas de las TIC para buscar y analizar informacion, comunicarse y
realizar procedimientos o tareas vinculados al area profesional, de acuerdo con los requerimientos de su entorno laboral.

Etica (UD).- Establecer relaciones con respecto y justicia en los ambitos personal, colectivo e institucional, contribuyendo a una
convivencia democrdtica, orientada al bien comun que considere la diversidad y dignidad de las personas, teniendo en cuenta las
consideraciones aplicadas en su contexto laboral.

Soluciéon de Problemas (UD).- Identificar situaciones complejas para evaluar posibles soluciones, aplicando un conjunto de
herramientas flexibles que conlleven a la atencién de una necesidad.




Innovacion (UD).- Desarrollar procedimientos sistematicos enfocados en la mejora significativa u original de un proceso, producto o
servicio respondiendo a un problema, una necesidad o una oportunidad del sector productivo y educativo, el IES y la sociedad.

Emprendimiento (UD).- Identificar nuevas oportunidades de proyectos o negocios que generen valor y sean sostenibles, gestionando
recursos para su funcionamiento con creatividad y ética, articulando acciones que permitan desarrollar innovaciones en la creacion
de bienes y/o servicios, asi como en procesos o productos ya existentes.

Cultura ambiental (UD).- Convivir de manera ética, auténoma, responsable y sostenible, previniendo, reduciendo y controlando
permanente y progresivamente los impactos ambientales.

Trabajo colaborativo (T).- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrandose con otras personas con
criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

Liderazgo personal y profesional (T).- Articular recursos y potencialidades de cada integrante de su equipo logrando un trabajo
comprometido, colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto social y ambiente, en pro del bien comun.

AMBITOS DE DESEMPENO

El egresado de Acuicultura y procesamiento pesqueros, puede desempefiarse en las siguientes areas laborales:

« Area de planificacién acuicola

« Area de cultivo de microalgas

e Area de reproduccion y alevinaje

« Area de cultivos acuicolas

« Area de evaluacion y control de parametros del medio acuatico

« Area de produccién de alimentos balanceados

« Area de almacén y manejo de alimentos de los recursos hidrobioldgicos

« Area de sanidad y tratamiento de enfermedades en cultivos acuicolas

« Area de cosecha y control de calidad

« Area de procesamiento primario

« Area de procesamiento de productos pesqueros

« Area de aseguramiento de la calidad en procesamiento de productos pesqueros
« Area de producto terminado

« Area de supervisién y monitoreo de procesamiento de productos pesqueros
« Area de refrigeracién y congelado

« Area de manejo ambiental

« Area de seguridad y salud en el trabajo

Pautas Generales:

1. Descripcidn del perfil de egreso: Descripcion general y breve de los desempefios que sera capaz de realizar el egresado en el campo laboral, al
concluir el programa de estudio en correspondencia con las competencias técnicas y de empleabilidad.

2. Competencias especificas: Transcripcion de las unidades de competencia del programa de estudio, establecido en el CNOF. En caso de que el
programa no se encuentre en el CNOF se tomaran las Unidades de Competencias definidas mediante el analisis de la actividad econdmica
correspondiente.

3. Las competencias para la empleabilidad: son priorizadas por la institucién educativa, en concordancia con los Lineamientos Académicos Generales
establecidos por el MINEDU y su modelo educativo. Se debe distinguir los que se abordaran como unidad didéctica (UD), de manera transversal (T) o
ambas (UD/T)

4. Ambitos de desempefio: Listar los campos o areas laborales en los cuales el egresado del programa de estudio se podra insertar.

*Se considera el cddigo del programa de estudios del CNOF, de ser el caso.
** Indicar sélo en el caso de que sea Dual o En Alternancia, caso contrario dejar la celda en blanco.



ANEXO N2 7A
PROGRAMA DE ESTUDIOS IES

DENOMINACION DE LA
INSTITUCION

SECTOR ECONOMICO

DENOMINACION DEL PROGRAMA
DE ESTUDIOS SEGUN CNOF
(seguin corresponda)

NIVEL FORMATIVO

FORMACION**

De Huarmey CODIGO MODULAR DEL INSTITUTO 0723783
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS (UNIDAD DE COMPETENCIA)

UNIDAD DE COMPETENCIA

Unidad de Competencia N° 01 (UC1):

Controlar parametros del aspecto ambiental, de seguridad e inocuidad de los procesos
y actividades de pesca, de acuerdo con los sistemas integrados de gestidn, estandares y

normativa correspondiente.

INDICADORES DE LOGRO DE LA COMPETENCIA

1. Verifica el cumplimiento de los sistemas integrados de gestién de acuerdo con los procedimientos establecidos, y normativa
correspondiente.

2. Implementa planes de mejora de los sistemas integrados de gestion, de acuerdo con los procedimientos establecidos y
normativa correspondiente.

3. Elabora reporte de implementacién de los sistemas integrados de gestion, de acuerdo con los procedimientos establecidos y
normativa correspondiente.
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Unidad de Competencia N° 02 (UC2):

Organizar las actividades acuicolas de acuerdo con los procedimientos establecidos y

normativa correspondiente.

1. Identifica el tipo de semilla de acuerdo con el plan de produccion acuicola, procedimientos establecidos y normativa
correspondiente.

2. Define el proceso de crianza y cultivo de los recursos hidrobioldgicos de acuerdo con los métodos de producciéon y normativa
correspondiente.

3. Establece procesos de implementacién de las actividades acuicolas de acuerdo con los métodos de produccién, compromisos
ambientales y normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 03 (UC3):

Ejecutar las actividades acuicolas de acuerdo con el método, manejo y procedimientos

establecidos y normativa correspondiente.

1. Realiza el proceso de siembra de acuerdo con los métodos establecidos y normativa correspondiente.
2. Realiza el proceso del cultivo acuicola de acuerdo con los métodos de crianza, alimentacidn, aspectos sanitarios y normativa

correspondiente.
3. Realiza el tamizaje de los recursos hidrobioldgicos de acuerdo con pardmetros establecidos, aspectos sanitarios y normativa

correspondiente.

4. Maneja la cantidad y calidad del agua de acuerdo con la metodologia establecida, pardmetros fisico-quimicos y normativa
correspondiente.
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1. Prepara las condiciones de la cosecha acuicola de acuerdo con los procedimientos establecidos, condiciones del mercado y
normativa correspondiente.

2. Recoge el recurso hidrobioldgico de acuerdo con los procedimientos establecidos, tipo de unidad productiva4 y normativa

correspondiente.

3. Preserva los productos hidrobiolégicos de acuerdo con los aspectos sanitarios, métodos de sacrificio, procedimientos
establecidos y normativa correspondiente.

4. Mantiene las condiciones de la cadena de frio de acuerdo con los aspectos sanitarios, almacenamiento, trasporte y normativa

correspondiente.

Unidad de Competencia N° 04 (UC4):

Cosechar los recursos hidrobioldgicos considerando el habitat acuatico, condiciones

sanitarias y normativa correspondiente.

1. Examina el desarrollo de las actividades acuicolas de acuerdo con el plan de seguimiento, procedimientos establecidos,

compromisos ambientales, aspectos sanitarios y normativa correspondiente.
2. Verifica las caracteristicas de los recursos y productos hidrobioldgicos de acuerdo con el plan de seguimiento establecido,

condiciones de calidad, aspectos sanitarios y normativa correspondiente.
3. Implementa procesos de mejora de la actividad acuicola de acuerdo con el plan de seguimiento establecido, condiciones de

calidad, compromisos ambientales, aspectos sanitarios y normativa correspondiente.
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Unidad de Competencia N° 05 (UC5):

Supervisar las actividades acuicolas de acuerdo con las tecnologias, especies

hidrobioldgicas, procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 06 (UC6):

Acondicionar el producto hidrobiolégico de acuerdo con el plan de produccion,
especificaciones técnicas, procedimientos de la empresa y normativa correspondiente.

1. Realiza la limpieza y desinfeccion de los materiales y equipos segin el plan de produccidon y las buenas practicas de

manufactura (BPM).

2. Revisa las caracteristicas del producto hidrobioldgico, verificando el cumplimiento de los parametros de calidad, segun el plan
de produccion, especificaciones técnicas y normativa correspondiente.

3. Habilita los materiales y equipos de acuerdo con el producto hidrobioldgico a procesar, plan de produccidn, buenas précticas

de manufactura (BPM) y la normativa correspondiente.

4. Realiza el tratamiento previo (desvalvado, descabezado, eviscerado) del producto hidrobioldgico, de acuerdo con el plan de
produccidn, especificaciones técnicas, procedimientos de la organizacion y normativa correspondiente.

5. Despacha el producto hidrobiolégico acondicionado a la siguiente etapa de la linea de produccion asignada, de acuerdo con el
plan de produccién y procedimientos establecidos por la organizacion.
6. Despacha la materia prima acondicionada a la siguiente etapa de la linea de produccién asignada, de acuerdo con el plan de

produccidn y procedimientos establecidos por la organizacién.
7. Dispone de mermas y/o subproductos para sub-utilizarlos o desecharlos, teniendo en cuenta los procedimientos de la
organizacién, protocolos establecidos y normativa correspondiente.
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Unidad de Competencia N° 07 (UC7):

1. Realiza la limpieza y desinfeccion de los materiales y equipos segin el plan de produccidén y las buenas practicas de
manufactura (BPM).

2. Opera las maquinas y equipos, de acuerdo con el producto a elaborar segun el plan de produccidn y manual de buenas
précticas de manufactura (BPM).

3. Dosifica insumos segun los requerimientos de produccidn y teniendo en cuenta la normativa vigente.

4. Realiza la elaboracién de productos hidrobioldgicos, aplicando operaciones técnicasé y siguiendo el plan de produccidn,

procedimientos de la organizacién y normativa correspondiente.
5. Realiza la transformacién de productos hidrobioldgicos, aplicando procedimientos y operaciones unitarias y siguiendo el plan

de produccioén, procedimientos de la organizacidon y normativa correspondiente.
6. Realiza la conservacién de productos hidrobioldgicos, tomando en cuenta la cadena de frio y siguiendo el plan de produccion,

Ejecutar el tipo de procesamiento del recurso hidrobioldgico e insumos de acuerdo con|procedimientos de la organizacidn y normativa correspondiente.

el método o tipo de operacidn seleccionada, procedimientos establecidos y normativa

correspondiente.

Unidad de Competencia N° 08 (UC8):

Ejecutar las operaciones de envasado, empaque y almacenamiento de los productos
hidrobioldgicos, piensos y producto veterinario de uso en acuicultura, considerando su
trazabilidad, requerimientos tecnoldgicos del cliente, procedimientos establecidos y

1. Prepara el equipamiento que se usa en el proceso de envase y empaque, segun las especificaciones técnicas, los
procedimientos de la organizacion, las buenas practicas de manufactura (BPM) y la normativa correspondiente.

2. Envasa los productos terminados de acuerdo con la orden de pedido, buenas practicas de manufactura y normativa
correspondiente.

3. Empaca los productos terminados de acuerdo con la orden de pedido, buenas practicas de manufactura y normativa
correspondiente.

4. Registra los productos empacados segun las especificaciones técnicas, procedimientos de la organizacién, buenas practicas de

manufactura (BPM) y normativa correspondiente.
5. Almacena los productos terminados de acuerdo con la orden de pedido, buenas practicas de manufactura y normativa

correspondiente.
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normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 09 (UC9):

Establecer la logistica de distribucién de mercancias considerando la cadena de frio,

puntos de comercializacién y normativa correspondiente.

1. Identifica los requerimientos de logistica de distribucion de mercancias de acuerdo con la cadena de frio, puntos de
comercializacidon y normativa correspondiente.

2. Coordina la asignacion de rutas de distribucidn de acuerdo con los puntos de comercializacion y procedimientos establecidos.

3. Elabora documentos técnicos de acuerdo con el tipo de mercancias, puntos de comercializacién, procedimientos establecidos
y normativa correspondiente.

4. Implementa la logistica de distribuciéon de mercancias de acuerdo con la cadena de frio, puntos de comercializacion y
normativa correspondiente.
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Unidad de Competencia N° 10 (UC10):
Establecer estrategias y manejo de herramientas que conlleven a dar solucién a
problemas detectados.

COMPETENCIA

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD

INDICADORES DE LOGRO DE LA COMPETENCIA

Competencia para la empleabilidad N° 01 (CE1):

Comunicacion efectiva (UD).- Expresar de manera clara conceptos, ideas, sentimientos,
hechos y opiniones en forma oral y escrita para comunicarse e interactuar con otras
personas en contextos sociales y laborales diversos.

1. Utiliza estrategias de escucha activa y asertiva en contextos sociales y laborales, sin estereotipos de género u otros.

2. Organiza informacion de manera oral y escrita en contextos sociales y laborales, de manera objetiva y empatica.

3. Expresa de manera clara conceptos, ideas, sentimientos y hechos en forma oral y escrita y a través de distintos medios,
incluyendo los medios virtuales, utilizando el lenguaje de acuerdo a los contextos sociales y laborales, sin estereotipos de género
u otro.

4. Interpreta conceptos, ideas, sentimientos y hechos provenientes de distintos medios, considerando el contexto social y
laboral.

Competencia para la empleabilidad N° 02 (CE2):

Inglés (UD).- Comprender y comunicar ideas, cotidianamente, a nivel oral y escrito, asi
como interactuar en diversas situaciones en idioma inglés, en contextos sociales y
laborales.

1. Comprende las ideas principales de textos claros y en lengua estandar referidos a asuntos cotidianos que tienen lugar en el
trabajo, en la escuela, durante el tiempo de ocio, y a temas actuales o asuntos de interés personal o profesional.

2. Interactua en diversas situaciones y conversaciones que traten temas cotidianos de interés personal y profesional.

3. Produce textos sencillos y coherentes sobre temas que le son familiares o en los que tiene un interés personal.

4. Describe experiencias, acontecimientos, deseos y aspiraciones y justificar brevemente sus opiniones o explicar sus planes con
claridad y coherencia.
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Competencia para la empleabilidad N° 03 (CE3):

Tecnologias de la Informacion (UD).- Manejar herramientas informaticas de las TIC para
buscar y analizar informacidn, comunicarse y realizar procedimientos o tareas
vinculados al area profesional, de acuerdo con los requerimientos de su entorno
laboral.

1. Utiliza herramientas de ofimatica y especializadas para responder a los requerimientos del entorno laboral, de manera ética,
eficiente y responsable.

2. Evalua la informacion de la red, considerando su calidad, fiabilidad y pertinencia.

3. Contribuye al aprendizaje entre iguales en medios digitales respetando fuentes, de manera ética y responsable.

4. Aplica la informacidn obtenida en la red, afiadiendo valor a los resultados obtenidos.

Competencia para la empleabilidad N° 04 (CE4):

Etica (UD).- Establecer relaciones con respecto y justicia en los ambitos personal,
colectivo e institucional, contribuyendo a una convivencia democrética, orientada al
bien comun que considere la diversidad y dignidad de las personas, teniendo en cuenta
las consideraciones aplicadas en su contexto laboral.

1. Actta con honestidad, honradez, integridad y ética en los multiples roles que asume, fomentando una cultura transparente,
orientada al bien comun, en contextos sociales y laborales.

2. Contribuye al establecimiento de relaciones justas, basadas en el respeto de los derechos de la persona y cumplimiento de las
obligaciones y de las normas que aseguren una convivencia democratica.

3. Aplica los cddigos de ética en su quehacer profesional de manera autonoma, con responsabilidad y haciendo uso eficiente de
los recursos.

Competencia para la empleabilidad N° 05 (CE5):

Solucién de Problemas (UD).- Identificar situaciones complejas para evaluar posibles
soluciones, aplicando un conjunto de herramientas flexibles que conlleven a la
atencién de una necesidad.

1. Identifica las causas que originan el problema, teniendo en cuenta el contexto.

2. Propone estrategias de solucién, teniendo, en cuenta criterios de pertinencia, ética, igualdad e inclusion.

3. Evalua posibles soluciones al problema, teniendo en cuenta criterios de pertiencia, ética, igualidad e inclusion.

4. Aplica herramientas para dar solucién al problema, de manera sostenible.

Competencia para la empleabilidad N° 06 (CE6):

Innovacién (UD).- Desarrollar procedimientos sistematicos enfocados en la mejora
significativa u original de un proceso, producto o servicio respondiendo a un problema,
una necesidad o una oportunidad del sector productivo y educativo, el IES y la
sociedad.

1. Explora su entorno para identificar ideas de mejora significativas u originales a problemas, necesidades u oportunidades de su
contexto social, cultural y productivo.

2. Analiza la viabilidad de las ideas de mejora planteadas en funcion a los recursos, oportunidades y factibilidad de su contexto
social, cultural y productivo.

3. Elabora un plan de accidn para el desarrollo de la innovacion, teniendo en cuenta criterios de pertinencia, ética, igualdad e
inclusién.

4. Disefia un prototipo de la innovacion, evaluando los resultados de la aplicacion en el mercado y su funcionalidad, teniendo en
cuenta criterios de pertinencia y ética.

Competencia para la empleabilidad N° 07 (CE7):
Emprendimiento (UD).- Identificar nuevas oportunidades de proyectos o negocios que
generen valor y sean sostenibles, gestionando recursos para su funcionamiento con

1. Identifica oportunidades que generen ideas de proyectos o negocios nuevos, mejoras en procesos, productos o servicios ya
existentes, de manera ética, utilizando metodologias que promuevan la creatividad e innovacion.

2. Propone el plan de accidon del emprendimiento, asumiendo su rol de liderazgo y tomando en cuenta principios éticos,
obligaciones tributarias y contables, normas establecidas para la proteccion de la propiedad intelectual y patentes.




ANEXO N2 7A

PROGRAMA DE ESTUDIOS IES

DENOMINACION DE LA

. De Huarmey
INSTITUCION

CODIGO MODULAR DEL INSTITUTO 0723783

SECTOR ECONOMICO Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca

creatividad y ética, articulando acciones que permitan desarrollar innovaciones en la
creacion de bienes y/o servicios, asi como en procesos o productos ya existentes.

ACTIVIDAD

i Pesca y Acuicultura
ECONOMICA

FAMILIA PRODUCTIVA Pesca

3. Disefia el monitoreo para el cumplimiento del plan de accidn, utilizando diferentes metodologias para la mejora continua,
recursos para la sostenibilidad y escalamiento de su emprendimiento.

Competencia para la empleabilidad N° 08 (CE8):

Cultura ambiental (UD).- Convivir de manera ética, auténoma, responsable y
sostenible, previniendo, reduciendo y controlando permanente y progresivamente los
impactos ambientales.

1. Asume una actitud ética, critica y propositiva en relacién a las acciones y factores de riesgo que afectan la salud comunitaria, el
ambiente y los servicios ecosistémicos.

2. Analiza el impacto ambiental del desarrollo de actividades productivas y de servicio, en concordancia con las normas vigentes,
adoptando y promoviendo acciones a favor del aprovechamiento y uso sostenible de los servicios ecosistémicos.

3. Desarrolla acciones eco-eficientes con conciencia ambiental, como el reciclaje, el uso eficiente de la energia y de los recursos
naturales, de acuerdo a su contexto social y laboral.

4. Desarrolla su practica desde la perspectiva de glocalidad del cambio climatico en el ejercicio de su formacion para el trabajo y
futuro desempefio laboral, generando condiciones de desarrollo sostenible.

Competencia para la empleabilidad N° 09 (CE9):

Trabajo colaborativo (T).- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas
comunes, integrandose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin
estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

1. Participa activamente en el planteamiento y resolucién de las tareas del equipo, valorando los aportes de cada miembro, sin
estereotipos de género, étnicos u otros.

2. Fomenta el reparto equitativo de tareas en el equipo, de acuerdo al nivel de dificultad y complejidad de las mismas, sin
estereotipos de género, étnico u otros.

3. Expresa asertivamente y sin discriminacidon propuestas e ideas a quienes integran su equipo, considerando el contexto de la
tarea, fomentando el espiritu de equipo y la integracion de los puntos de vista de los demas

4. Cumple con las tareas asignadas en el equipo, a tiempo y con calidad, contribuyendo al logro final.

Competencia para la empleabilidad N° 10 (CE10):

Liderazgo personal y profesional (T).- Articular recursos y potencialidades de cada
integrante de su equipo logrando un trabajo comprometido, colaborativo, creativo,
ético, sensible a su contexto social y ambiente, en pro del bien comun.

1. Identifica sus fortalezas y debilidades, mostrando disposicion a las recomendaciones y evaluaciones de los otros.

2. Establece comunicacién oral y escrita, empatica, inclusiva y horizontal, fomentando una cultura organizacional de respeto por
la dignidad de la persona y la equidad.

3. Establece relaciones de convivencia saludable y una cultura de la gestién constructiva del conflicto fomentando
comportamientos éticos orientadas al bien comun y rechazando las précticas de corrupcion.

4. Desarrolla una cultura de calidad y mejora continua para el logro de objetivos, fomentando la participacion y el compromiso
del equipo y de si mismo, con su entorno local, regional y nacional.

Competencia para la empleabilidad N° 11 (CE11):
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Competencia para la empleabilidad N° 12 (CE12):

Pautas generales:

1. Las competencias especificas y de empleabilidad consignadas en el presente formato son las mismas del perfil de egreso.
2. Los indicadores de logro de las unidades de competencia deben ser los mismos del CNOF. En caso que el programa de estudio no se encuentre en el CNOF los indicadores de logro deben ser definidos por el IES.
3. Los indicadores de logro de las competencias para la empleabilidad deben ser definidos por el IES.

*Se considera el cddigo de la carrera del CNOF. En caso de que el programa no se encuentre en el CNOF dejarlo en blanco.
** Indicar sélo en el caso de que sea Dual o En Alternancia, caso contrario dejar la celda en blanco.




FORMATO DE PROCESO - FORMULACION DE CAPACIDADES E INDICADORES POR UNIDAD

Programa de estudios: Acuicultura y procesamiento pesquero

Capacidades asociadas a la Unidad de Competencia Especifica y de
Empleabilidad

Indicadores de la Capa

Tipo de Codigo _ Codigo
. . Condicién !
capacidad Capacidad Indicador

de acuerdo con los
uca.ci1 Planificar los procesos de cultivos acuicolas |procedimientos establecidos y cliL1 Analiza
normativa vigente.

las caracteristicas de los recursos
acuaticos

. las caracteristicas del ambiente
C1l.1L2 Analiza

acuatico.
C1.IL3 Identifica los materiales y equipos
, Capacidad
Médulo | pad B
técnica Cl.IL4 Formula el plan de produccién
las caracteristicas de los recursos |de acuerdo a la actividad acuicola ” X i L.
uca.c2 Evaluar R . . C2.1L11 Identifica los tipos de especies acuaticas
hidrobiolégicos desarrolladas en el Peru
los recursos acudticos manejados
c2l2  |identifica , !
en acuicultura
C2.1L3 Describe el ciclo bioldgico de las especies
Capacidad
Médulo | p X " .
técnica C2.1L4 Reconoce el habitat de las especies

la fisiologia de los recursos

C2.IL5 Reconoce
hidrobioldgicos

la infraestructura para los cultivos |de acuerdo con los sistemas de

uc2.c3 Establecer } R R i
acuicolas cultivo y normativa vigente.

C3.1L1 Aplica conocimientos geométricos

los sistemas de cultivos acuicolas

C3.1L2 Disefia .
moviles



C idad
Médulo| | —opacida
tecnica

uc2.ca Ejecutar
C idad
Médulo| | —opacida
técnica

uUC2.¢cs5 Ejecutar
C idad
Médulo| | —opacida
técnica

el cultivo de peces

el cultivo de crustaceos

de acuerdo al manejo de las
especies y etapas del cultivo

de acuerdo al manejo de las
especies y etapas del cultivo

C3.IL3

C3.1L4

C3.1L5

C3.1L6

C4.1L11

C4.1L2

C4.1L3

Ca.1L4

C4.1L5

C5.1L11

C5.1L2

C5.1L3

C5.1L4

C5.IL5

C5.1L6

Disefia
Evalta
Construye

Construye

Realiza

Ejecuta

Realiza

Realiza

Ejecuta

Aplica

Realiza

Ejecuta

Realiza

Realiza

Ejecuta

los sistemas de cultivos acuicolas
fijos

los materiales empleados en los
sistemas de cultivo

los sistemas de cultivos acuicolas
moviles

los sistemas de cultivos acuicolas
fijos

la preparacion de los estanques
y/o medios de cultivo

los procedimientos de empaque,
transporte, aclimatacion,
densidad y siembra de alevines

las operaciones de monitoreo del
cultivo

procedimientos del manejo
sanitario

procedimientos de cosecha

las Buenas Practicas Acuicolas

la preparacién de los estanques
y/o medios de cultivo

los procedimientos de empaque,
transporte, aclimatacion,
densidad y siembra de post larvas

las operaciones de monitoreo del
cultivo

procedimientos del manejo
sanitario

procedimientos de cosecha



uc3.c1 Ejecutar

C idad
Médulo| | —opacida
tecnica
uc3.c2 Formular
Capacidad
Médulo | p X
técnica

uc3.c3 Aplicar

el cultivo de moluscos

raciones balanceadas

técnicas de reproduccién en
cultivos

de acuerdo al manejo de las
especies y etapas del cultivo

segun los requerimientos
nutricionales de las especies.

para asegurar la calidad de los
recursos hidrobioldgicos y
abastecimiento de semillas.

ClLILl

Cl.IL2

C1.IL3

Cl.iL4

CLILS

Cl.IL6

CL.IL7

C2.1L11

C2.1L2

C2.13

C2.1L4

C2.IL5

C2.1L6

C3.1L1

Realiza

Realiza

Ejecuta

Ejecuta

Realiza

Identifica

Realiza

Reconoce

Determina

Aplica

Realiza

Evalua

Realiza

Reconoce

la clasificacién de los moluscos,
considerando su ciclo bioldgico y
habitat

procedimientos de monitoreo
larvario en el medio natural y en
hatchery

la captacién de semillas de
moluscos

el cultivo de moluscos

procedimientos de monitoreo del
sistema, la zona de cultivo y
especies

las causas de enfermedades y
muerte de moluscos

las operaciones de cosecha de
moluscos, segun plan establecido

el sistema digestivo de peces y
crustaceos

el requerimiento nutricional de
las principales especies

la tecnologia de produccion de
alimentos balanceados

formulacién y elaboracién de
raciones para peces y camarones

las caracteristicas nutricionales de
los alimentos balanceados

evaluacion de costos de
produccién de alimentos
balanceados

las fases de desarrollo de los
organismos acuaticos y sus ciclos
vitales



las caracteristicas sexuales de los

C3.1L2 Identifica ) L.
organismos acuaticos
el ciclo sexual de los organismos
C3.IL3 Reconoce L. g
acuaticos
i . el proceso de reproduccion en
; Capacidad C3.1L4 Ejecuta P P )
Médulo | L. peces, moluscos y crustaceos
técnica
los caracteres genéticos de los
C3.1L5 Describe ) g L.
organismos acudticos
C3.IL6 Aplica los conceptos de la genética
operaciones de cosecha . . s R
i P . o y de acuerdo a la especie cultivada ) el control bioldgico y biométrico
uca.cl Realizar manipulacién de los recursos (.. , cli Realiza .
. o y las Buenas Practicas Acuicolas en el cultivo
hidrobiolégicos
los equipos, materiales
CLIL2  |Prepara quipos, ¥
utensilios
. las Buenas Précticas Acuicolas
dad cLis Aplica durante la cosecha
, Capacida
Médulo | p X
técnica
los costos de operaciones de considerando el habitat acudtico, ol presupuesto de las operaciones
uca.c2 Calcular cosecha de los productos condiciones sanitarias y c2..1 Formula depcosecpha P
acuicolas normativa correspondiente.
C2.1L2 Ejecuta el presupuesto de costos y gastos
C2.I1L3 Proyecta utilidades de la produccién
, Capacidad
Médulo | p ) . . .,
técnica C2.1L4 Realiza un balance final de la produccién










CE1l. C1. Comunicar

Capacidad
Empleabilida
d

Modulo |

CE1.C2 Interpretar

Capacidad
Empleabilida
d

Modulo |

conceptos, ideas, opiniones,
sentimientos y hechos profesional

la informacidn, proveniente de
medios fisicos y virtuales,
relacionados al programa de
estudios, proveniente de medios
fisicos o virtuales

de forma coherente, precisa 'y C1.11. Expresa

clara, en medios presenciales y

virtuales, en situaciones

relacionadas a su entorno

personal y valorando y utilizando

la comunicacion oral, sin

estereotipos de género u otro,

verificando la comprension del

e
C1.1L2 Interpreta
C1.1L3 Utiliza
Cl.IL4 Aplica

utilizando estrategias efectivas de |C2.IL1 Lee

comprensién y organizacién de la

informacion y comunicandola a

través de diferentes formas.
C2.1L2 Organiza
C2.1L3 Interpreta
C2.1L4 Explica

conceptos, ideas, sentimientos y
hechos en forma oral, en
situaciones vinculadas a su
entorno personal y profesional

informacién de manera oral en
situaciones vinculadas a su

entorno personal v brofesional
estrategias de escucha activa y

asertiva en situaciones vinculadas
a su entorno personal y

nrafecianal

los elementos de la comunicacién
efectiva vinculados a su entorno
personal y laboral

textos y documentacién escrita
vinculados al programa de
estudios

la informacidn de los textos y
documentacion escrita
relacionados al programa de

actudine an orificnc vicualec

el contenido de los textos leidos
vinculados al programa de

estudios
la informacion leida en forma

oral y escrita,



CE1.C3 Redactar

Capacidad
Empleabilida
d

Médulo |

CE3.C1 Utilizar

Capacidad
Empleabilida
d

Médulo |

CE3.C2 Utilizar

Capacidad
Empleabilida
d

Modulo |

documentos académicos y
técnicos relacionados a su
programa de estudios

aplicaciones y herramientas
informaticas para la busqueda,
comunicacion y andlisis de
informacion

software de ofimatica de acuerdo
al programa de estudios

haciendo uso de un lenguaje c3.L1
coherente, respetando la

probidad académica y respetando

la propiedad intelectual.

C3.1L2

C3.13

de manera responsable y cli1
considerando los principios éticos

CL.IL2

CL.IL3

considerando las necesidades de |C2.IL1
sistematizacién de la informacién.

C2.1L.2

C2.13

Utiliza

Procesa

Redacta

Utiliza

Utiliza

Utiliza

Utiliza

Sistematiza

Realiza

las normas en la redaccién de
documentos académicos y
técnicos

tipos de fuentes bibliograficas y
virtuales

documentos académicos y
técnicos relacionados a su
programa de estudios

las aplicaciones de internet para
la busqueda de informacién

herramientas web 2.0 para
publicar y compartir
nresentaciones

aplicaciones para la comunicacion

y colaboracién

procesador de textos en la
elaboracién de documentos

informacién utilizando hoja de
calculo

presentaciones de informacién
sistematizada



acciones ecoeficientes que
promuevan el cuidado del medio

considerando las normas (ISO

los fundamentos de ecoeficiencia
que promueven el cuidado del

CE8.C1 Realizar . K C1.L1 Analiza i A
ambiente en su entorno social y  |1400 y otros) medioambientales. medioambiente en su entorno
laboral social v laboral
utilizando técnicas de prevencion,
promocién y remediacion para el
acciones que promuevan una equilibrio y desarrollo sostenible y o
. X . . los grados de contaminacion de
CE8.C2 Realizar cultura ambiental en su entorno  sustentable, aplicando las C1.IL2 Verifica s Iicalidad
social y cultural normas, tratados, convenios y
acuerdos nacionales e
internacionales.
Capacidad la legislacién ambiental peruana e
. pacica CLI3 | Analiza a legisia P
Médulo | | Empleabilida internacional y norma 1SO 14000
d -
ropuestas para el cuidado
CLIL4  Formula prop P
ambiental
una propuesta medioambiental
C1.IL5 Disefia vinculada a su programa de
estudios
actividades ambientales en su
C1.IL6 Promueve localidad, vinculados al programa
de estudios
Capacidad
Moédulo | Empleabilida
d
Capacidad
Moédulo | Empleabilida

d




Capacidad

Médulo | | Empleabilida
d
Capacidad
Moédulo | Empleabilida
d
UCe.Cl Evaluar Ia. fresc.urall (.iel producto para c.umplir con los estandares cLIL |dentifica los factore.s de (.ietfer.ioro de los
hidrobioldgico de calidad recursos hidrobioldgicos
C1.1L2 Realiza analisis fisico organoléptico
C1.1L3 Realiza analisis quimico y bioquimico
Capacidad
Moduloll | —oPac
técnica R e L
Cl.IL4 Realiza analisis microbioldgico
. . - . e equipos y materiales para la
rocedimientos de manipulacién |cumpliendo las especificaciones
uce.C2 Realizar P . P , p p . C2.1L11 Acondiciona estiba correcta de los recursos
y estiba de los recursos técnicas y normativas vigente.
pesqueros
rocedimientos de manipulacién
C2.1L.2 Realiza P R P
y estiba de pescado
procedimientos de manipulacién
C2.I1L3 Realiza y estiba de moluscosy
Capacidad crustaceos

NMAAulA 1




ivuuv

técnica

uce.C3
Médulo 1 | C3Pacidad
técnica
ucz.c
Médulo 1 | C3Pacidad
técnica
UC7.C2

Realizar

Evaluar

Realizar

C2.1L4
o L segun las exigencias del
procedimientos primarios de . ,
consumidor y estandares de C3.1L.1
productos pesqueros .
calidad
C3.1L2
C3.1L3
C3.1L4
C3.IL5

el valor nutricional .,
Para establecer la funcién

de los productos pesqueros ) ) - Cl.IL1
alimentaria y nutricional

ClL.IL2
CL.IL3

ClLiL4

C1.IL5

procesos de refrigeracion y
congelado de productos
pesqueros

aplicando los procedimientos
establecidos y normativa c2.u1
correspondiente

C2.1L2

Acondiciona

Realiza

Elabora

Elabora

Elabora

Elabora

Describe

Determina

Describe

Determina

Reconoce

Demuestra

Determina

los productos para su transporte a
los centros de venta

el tipo de corte establecido

productos pesqueros refrigerados
productos pesqueros salado
productos pesqueros ahumados

productos pesqueros anchoado

el concepto de bromatologia y
nutricién

el aporte nutricionales de los
productos pesqueros

la estructura quimica de las
proteinas, carbohidratos, lipidos y
vitaminas

la composicién quimica de los
recursos hidrobioldgicos

la estructura del musculo del
pescado

el proceso de transferencia de
calor, los cambios de fase y sus
unidades de medida,

las caracteristicas de los tipos de
hielo



Modulo 11

Modulo 1l

Médulo 11

Capacidad
técnica

uc7.c3 Elaborar

Capacidad
técnica

uc7.ca Elaborar

Capacidad
técnica

pastas y embutidos a base de
pulpa de pescado

conservas a base de recursos
hidrobioldégicos

de acuerdo con el método y tipo
de operacion

respetando los procedimientos
tecnoldgicos y normativa vigente

C2.1L3

C2.1L.4

C2.1L5

C2.1L6

c3.

C3.1L2

C3.IL3

C3.1L4

C3.1L5

C3.IL6

ca.iL1

C4.1L.2

Ca.L3

C4.1L4

C4.IL5

Describe

Opera

Realiza

Realiza

Describe

Ejecuta

Selecciona

Opera

Realiza

Realiza

Describe

Realiza

Opera

Aplica

Realiza

las caracteristicas de la
refrigeraciéon mecdnica,
equipos y maquinarias en la
industria del congelado
Congelado de productos
pesqueros

la comercializacion de productos
pesqueros refrigerados y
congelados

los fundamentos de pastas y
embutidos de pescado

el procesamiento de pastas y
embutidos de pescado

materiales y utensilios en la
manipulacién del transporte,
conservacion y almacenamiento

equipos y maquinarias en la
produccion de pastas y embutidos
de pescado

la evaluacion de calidad del

producto
la comercializacion de pastas y
embutidos de pescado

los fundamentos en la produccion
de conservas de pescado

el procesamiento de conserva de
enlatadas

equipos y maquinarias para la
produccién de conserva

protocolos de calidad y seguridad

en la produccién
comercializacién de conserva de

pescado



Modulo 11

Médulo 11

Modulo 1l

uc7.c5
Capacidad
técnica
UC7.Cé
Capacidad
técnica
ucs.ci
Capacidad
técnica

Elaborar

Elaborar

Operar

harina y aceite de pescado

respetando la normativa vigente

sub Productos utilizando residuos |para su aprovechamiento integral

pesqueros

equipos y maquinaras en
procesos pesqueros y acuicolas

y cuidado del medio ambiente

para las operaciones de envasado,
empaque y almacenamiento.

s

C5.1L2

C5.113

C5.1L4

C5.1L5

C6.1L1

C6.IL2

C6.1L3

Cé.1L4

C6.1L5

CLILl

ClL.IL2

CL.IL3

ClLiL4

Describe

Opera

Elabora
Realiza

Evalta

Describe

Elabora

Elabora

Elabora

Utiliza

Opera

Opera

Opera

Opera

los fundamentos de la
elaboracion de harina y aceite de
pescado

equipos y maquinarias para la
produccidn de harina y aceite de
pescado

harina de pescado

operaciones en la produccion de

aceite de pescado
la calidad de harina y aceite de

pescado

las caracteristicas de los
productos elaborados con
residuos de otros procesos
pesaueros

Biol a base de visceras de pescado

ensilado a base de pescado

Gel a base de pescado

el Cuero de pescado

equipos de envasado y empaque
en bolsas al vacio

equipos de envasadora de
hojalatas

equipos envasadoras en material
de vidrio

equipos de envasado en sacos



Médulo 11

Capacidad
técnica

ucs.c2

Realizar

el envasado y etiquetado de
productos pesqueros y acuicolas

seguin normativa y
especificaciones técnicas
establecidas

C2.111

Realiza

el envasado, empaque y
etiquetado de productos en
bolsas al vacio

C2.1L2

Realiza

envasado y etiquetado de
productos enlatados

C2.1L3

Realiza

envasado y etiquetado de
productos pesqueros en material
de vidrio

C2.1L.4

Realiza

proceso de ensaque de harina de
pescado

Méddulo Il

Capacidad
técnica

ucs.c3

Realizar

operaciones de almacenamiento
en los procesos pesqueros y
acuicolas

para garantizar el flujo adecuado
de los bienes.

C3.L1

Describe

las caracteristicas de almacenes
para productos pesqueros

C3.1L2

Realiza

procedimientos de
almacenamiento de productos
curados

C3.1L3

Realiza

procedimientos de
almacenamiento de conservas de
pescado

C3.1L4

Realiza

procedimientos de
almacenamiento de harinay
aceite pescado

C3.1L5

Realiza

procedimientos de
almacenamiento de piensos

C3.1L6

Ejecuta

programa de control de plagas

Médulo 11

Capacidad
técnica







Capacidad

Médulo 1l .
técnica
, Capacidad
Médulo 11 p X
técnica
CE2.C1 Comunicar informacion personal, conceptos, |aplicando gramatica y vocabulario |C1.1L1 Transmite informacion personal y grupal, en
ideas, sentimientos y hechos, en |técnico sin estereotipo de género. forma oral y escrita de manera
el idioma inglés, de manera presencial y virtual
presencial y virtual
C1.IL2 Expresa conceptos, ideas, sentimientos y
hechos de situaciones sociales y
laborales en diversos audios
Capacidad
Médulo I | Empleabilida C1.1L3 Dialoga con diversos interlocutores en
d medios presenciales y virtuales,
en el idioma inglés
CE2.C2 Interpretar la informaciéon de documentacién |para usarlos en su desempefio en |C2.1L1 Lee de manera comprensiva textos

escrita y auditiva en el idioma
inglés, analizando las ideas
principales

el ambito social y laboral
vinculado al programa de
estudios.

cortos en inglés relacionados a su
programa de estudios




C2.1L2 Procesa textos cortos en inglés
relacionados a su programa de
estudios

Capacidad C2.1L3 Comunica la informacidn leida de forma oral
Modulo Il Empleabilida
d
CE2.C3 Comunicar en forma verbal y escrita relacionando de forma logica C3.1L1 Elabora textos escritos basicos
documentos vinculados al ideas y conceptos, utilizando los
programa de estudios en idioma |recursos pertinentes.
inglés, de manera presencial y
virtial
C3.1L2 Traduce textos relacionados a su
Capacidad programa de estudios al idioma
Médulo Il |Empleabilida inglés
d
principios y valores éticos - respetando las normas del bien los principios y valores éticos y
CE4.C1. Aplicar deontoldgicos en su contexto comun y codigos de ética Cl.11 Identifica L
. ) deontoldgicos
social y laboral, profesional.
con honestidad, honradez,

C1.12 Actta integridad en su rol como
estudiante,
los cédigos de ética en su

C1.13 Aplica quehacer profesional de manera

Capacidad auténoma,
Modulo Il Empleabilida L.
d correcta y éticamente desde los

Cl.14 Actla multiples roles que como persona

asume




las relaciones interpersonales

respetando la diversidad y
dignidad de las personas, en el
marco de los derechos humanos y

CE4.C2. Practicar L R A . c2.11 Identifica los principios de la democracia
democraticas en la convivencia social y
gestionando de forma efectiva los
conflictos
en acuerdo con otras personas,
i C2.12 Establece
Capacidad tareas y objetivos
Modulo Il Empleabilida d o
respeto por la diversida
d C2.13 Demuestra K p. p Y
dignidad de las personas
. situaciones o problemas del considerando los objetivos del . ,
CE5.C1 Identificar P i . i N ) Cl.11 Describe problemas de su area
proceso productivo o de servicios |area de desempefio.
las causas y consecuencias de
C1.12 Caracteriza situaciones o problemas del area
Capacidad de desempefio
Modulo Il Empleabilida
d
alternativas de soluciones a considerando los objetivos del
CE5.C2 Plantear situaciones o problemas del J N ) C2.11 Selecciona las herramientas
i . area de desempefio.
proceso productivo o de servicios
alternativas de solucién efectiva
C2.12 Propone
Capacidad del problema
Modulo Il Empleabilida

d




Capacidad
Médulo Il Empleabilida
d
Capacidad
Médulo Il Empleabilida
d
Capacidad
Médulo Il Empleabilida
d
normas sanitarias Internacionales
UcLel Aplicar Ios.procedimientos del control de |para garantizar la inocuidad de los CLILL Aplica y
calidad productos pesqueros peruanas
C1.1L2 Realiza muestreo y analisis sensorial
el monitoreo de los parametros
CLIL3 Realiza de contro! de Calidad en el
procesamiento de productos
pesqueros
los procedimientos de los
X Cl.IL4 Ejecuta sistemas de aseguramiento de la
., Capacidad X .
Médulo Il .. inocuidad
técnica
C1.IL5 Aplica los pre requisitos del HACCP
Cl.IL6 Elabora El plan HACCP




los tipos de microorganismos y
uci.c2 Identificar sus caracteristicas en los
productos pesqueros

para garantizar la inocuidad de los

C2.1L11
productos pesqueros

C2.1L2

C2.13

; Capacidad
Modulo I L. C2.1L4
técnica

C2.1L5

C2.IL6

procedimientos estandarizados de

ucC1.c3 Apli
plicar gestion de la calidad

segun normativa correspondiente | C3.IL1

C3.1L2

C3.IL3

Capacidad

Médulo 111 L.
tecnica

C3.1L.4

los procedimientos de monitoreo |aplicando los principios de las
UCS.C1  |Realizar P - , P princtp cLILL
durante las actividades acuicolas |BPA

Cl.IL2

Describe

Describe

Identifica

Describe

Aplica

Reconoce

Describe

Aplica

Aplica

Participa

Realiza

Realiza

los principios fundamentales de
Microbiologia

la clasificacion de los
microorganismos: (Bacterias,
hongos, virus)

las enfermedades transmitidas
por alimentos causados por

microorganismos
los tipos de Contaminacién y vias

de transmision por

microrganismos
técnicas de cultivo para la

identificaciéon de micro
organismos

microorganismos benéficos

los fundamentos de la gestion de
calidad

sistema de gestion de la calidad
por procesos

los principios del sistema
Integrado de Gestion

en la formulacién de documentos
del sistema de gestion de calidad

monitoreo de los parametros
fisico quimico del agua

control biométrico en los
diferentes estadios



Modulo 1

Modulo 11

Médulo 11l

Capacidad
técnica

UC5.C2 Aplicar

Capacidad
técnica

UC5.C3 Aplicar

Capacidad
técnica

los principios de la administracion |para asegurar resultados 6ptimos

en las actividades pesqueras

la normativa que regula las
actividades pesqueras y acuicolas

de productividad

para promover el desarrollo
responsable y sostenible

CL.IL3

Cl.IL4

CL.ILS

c2i1

C2.1L2

C2.13

C2.1L4

C3.L1

C3.1L.2

C3.1L3

C3.1L4

C3.1L5

C3.1L6

Realiza

Realiza

Realiza

Supervisa

Monitorea

Supervisa

Verifica

Aplica

Aplica

Aplica

Utiliza

Aplica

Aplica

control poblacional
control sanitario del sistema de
cultivo

control sanitario de las especies

el cumplimiento de las medidas
ambientales

el cumplimiento de los protocolos
de sanidad acuicola

el cumplimiento de los
procedimientos de bioseguridad

el manejo de registros en los
centros de produccién acuicola

el marco Normativo del sector
pesquero

procedimientos de acceso a los
regimenes de las actividades
pesqueros y acuicolas

reglamentos del ordenamiento
pesquero

herramientas de control y manejo
de los recursos pesqueros

la normativa sanitaria en las
actividades pesqueras y acuicolas

normativa ambiental en las
actividades acuicolas y pesqueras



para posicionar los productos

el mercado interno y externo de

uca.c1 Aplicar principios de marketing pesqueros y acuicolas en el Cl.IL1 Establece ,
. productos pesqueros y acuicolas
consumidor
la comercializacién de productos
C1.IL2 Promueve , P
pesqueros y acuicola
‘ Capacidad C1.IL3 Identifica nuevos mercados
Médulo 111 L. .
técnica
costos de Distribucion de ara colocar eficientemente las ,
uca.c2 Determinar , P , c2.L.1 Establece las rutas de distribucidn
productos pesqueros y acuicolas |mercancias
los procedimientos de
c2i2  |Realiza s procec )
distribucién de mercancias
Capacidad C2.1L3 Determina los costos de distribucién
Médulo 111 L.
técnica
los procedimientos de para introducir eficazmente los
uca.c3 Ejecutar comercializacion de productos productos en el sistema de C3.111 Elabora documentos técnicos
pesqueros y acuicolas distribucién.
C3.1L2 Determina los circuitos de comercializacién
. Capacidad
Médulo Il C3.1L3 Clasifica las partidas arancelarias

técnica










Capacidad

Mddulo I .
técnica
. aprovechando los recursos de la
alternativas innovadoras de Jona v las aplicaciones
CE6.C1 Proponer solucidn a necesidades o y, X P Cl.11 Explora su entorno
tecnoldgicas del programa de
problemas del entorno .
estudio.
su entorno laboral aplicando las
C1.12 Analiza técnicas e instrumentos de
Capacidad observacion
Médulo Il Empleabilida
d la viabilidad de las ideas de
C1.13 Analiza .
mejora planteadas
un proyecto de innovacién
P ,y. . realizando la transferencia
tecnoldgica aplicada que tecnoldgica a la sociedad el esquema del proyecto de
CE6.C2 Disefiar contribuya a la solucién de un . & y . c2.11 Plantea X q -, P ,y,
) teniendo en cuenta los criterios innovacion tecnoldgica
problema concreto de su area R .
de pertinencia y ética.
laboral
un prototipo de la innovacién
c212  |Disefia prototipo de
tecnoldgica aplicada
Capacidad
Modulo 11l Empleabilida la transferencia tecnoldgica a la
d sociedad evaluando los resultados
C2.13 Propone

de la aplicacion en el mercado
laboral y su funcionalidad




oportunidades de negocio, . ,
| utilizando métodos e , L. i
. vinculadas a su programa de X . . los métodos y técnicas del estudio
Focalizar X instrumentos de estudio de ClI1 Utiliza
estudios que sean rentables y de mercado
K . mercado.
sostenibles en el tiempo
la rentabilidad de un negocio
C1.12 Interpreta haciendo uso de pardmetros
empresariales |
la actividad econémica de mayor
C1.13 Prioriza - - v
rentabilidad y sostenibilidad
considerando normas .
L " L R . un plan de negocios de acuerdo al
planes de negocio identificando  |administrativas y contables, asi K
Formular , L, Cc2.11 Elabora estudios de mercado, a la ofertay
procesos y metodologia como de proteccion al autor de . o
X R demanda, poblacién objetivo
instancias
un plan de produccion,
C2.12 Elabora P P

organizacion y financiamiento

c2.13

Implementa

el plan de negocios de manera
iloto

























Capacidad

Médulo V .
técnica
Méduloy | C2Pacidad
técnica
Méduloy | Capacidad
técnica
Méduloy | C2Pacidad
técnica
Méduloy | Capacidad
técnica
Capacidad

NMAAulA \/




ivuuv v

técnica

Méduloy | C3Pacidad
técnica
Méduloy | C2Pacidad
técnica
Méduloy | C3Pacidad
técnica
Méduloy | C2Pacidad
técnica
Médulo V Capacidad

técnica




Capacidad

Médulo V ..
técnica
Moduloy | C2Pacidsd
técnica
Médulo v | C3Pacidad
técnica
Moduloy | C2Pacidsd
técnica
Médulo V Capacidad

técnica




Méduloy | C2Pacidad
técnica
Méduloy | Capacidad
técnica
Médulo V Ca;l)ac!dad
técnica
Méduloy | Capacidad
técnica

Médulo V




Médulo V

Médulo V

Médulo V

Médulo V

Médulo V




Médulo V

Médulo V

Médulo V

Médulo V

Capacidad
técnica






















DE COMPETENCIA

RESUN

Condicién

para la formulacién de planes de
cultivo.

para la formulacién de planes de
cultivo.

para el empleo en los cultivos
acuicolas

de especies marinas y
continentales

de acuerdo al medio en la que
habitan.

segln taxonomia de las especies.

para determinar las etapas de su
crecimiento y reproduccion.

para determinar los pardmetros
6ptimos en el cultivo acuicola

para su aprovechamiento integral

relacionado con los disefios de
construccién acuicola.

aplicando programas de autocad

vpserva
ciones
de los

Capacidades

UC2.C1 Planificar los procesos de cultivos acuicolas de acuerdo con los
procedimientos establecidos y normativa vigente.

UC2.C2 Evaluar las caracteristicas de los recursos hidrobioldgicos de acuerdo a la
actividad acuicola desarrolladas en el Peru

UC2.C3 Establecer la infraestructura para los cultivos acuicolas de acuerdo con los
sistemas de cultivo y normativa vigente.



aplicando programas de autocad

segln costos y beneficios

segun el plan de produccion
establecida

segun el plan de produccion
establecida

e acuerdo al requerimiento de la
especie a cultivar.

ara optimizar la sobrevivencia de
la especie a sembrar

para garantizar el mayor
rendimiento en la produccion de
peces.

para evitar enfermedades en el
cultivo de peces.

garantizando la inocuidad de los
productos.

para garantizar la inocuidad en el
cultivo de crustéceos

de acuerdo al requerimiento de la
especie a cultivar.

para minimizar la mortandad de
las post larvas

para garantizar el mayor
rendimiento en la produccién de
crustaceos.

para evitar enfermedades en el
cultivo de crustéceos.

garantizando la inocuidad de los
productos.




para manejarlos en sistemas
controlados.

para obtener las semillas en
cantidad y calidad apropiados.

considerando las herramientas y
protocolos establecidos.

en los sistemas de cultivo mas
adecuado, considerando la
densidad de siembra segun la

especie.

para verificar la productividad
primaria y el crecimiento de las
especies en sus diferentes
estadios

para garantizar la inocuidad de la
especie cultivada.

segln protocolos para garantizar
los requisitos de calidad exigidos
por el mercado.

para determinar la fisiologia de la
especie.

para lograr el éptimo crecimiento
y desarrollo de la especie.

considerando el tipo de alimento
requerido en el cultivo.

de acuerdo a la necesidad
nutricional de la especie.

para determinar la conversion
alimenticia en los sistemas de
cultivo.

para determinar rentabilidad de la
produccion.

para explicar el proceso de
reproduccion




para explicar la fisiologia de la
reproduccion

para determinar la influencia de
los factores enddgenos y
exégenos

para lograr una reproduccion
acuicola eficaz

para el manejo de las técnicas de
reproduccion y reversion sexual

para la preservacion de los
organismos acuaticos

para determinar el cronogramay
la cantidad de cosecha.

segln la especie a cosechar

para garantizar la inocuidad del
producto

en funcion de la rentabilidad de la
produccion.

segln lo establecido en el plan de
produccién

utilizando las herramientas
financieras

indicando la rentabilidad de la
actividad.










respetando la interculturalidad
lingtistica.

utilizando técnicas de
comunicacién y reconociendo la

sin estereotipos de género u

otros.

teniendo en cuenta la intencién
comunicativa.

haciendo uso de estrategias
efectivas de comprensidn lectora.

de manera objetiva.

empleando recursos y estrategias
de comprensidn lectora.

utilizando técnicas y formatos en
forma clara y empética




relacionados a su programa de
estudios.

asegurando su relevancia,
pertinencia, actualidad,
confiabilidad y calidad, evitando
contenidos irrelevantes..

teniendo en cuenta las
propiedades de coherencia,
cohesidn y estilo, aplicando las
normas gramaticales del idioma
castellano y usando los formatos

4iinn

aplicando criterios para la
seleccion de informacion y
respecto a la propiedad

intelectual
relacionadas a su especialidad.

de acuerdo a la necesidad de
informacidn, con responsabilidad
y ética profesional

teniendo en cuenta los
requerimientos del contexto

laboral v los formatos vinculados
de manera eficiente, vinculados al

programa de estudios.

de calidad y vinculados al
programa de estudios.




considerando las normas (I1SO y
otros) medioambientales.

teniendo en cuenta el desarrollo
de actividades de su entorno
personal y vinculados a su
programa de estudios.

de sistemas de gestion ambiental

promoviendo el desarrollo
sostenible y sustentable.

incorporando medidas y acciones
ecoeficientes y en concordancia
con la normativa vigente.

proponiendo soluciones en
cultura ambiental.




para cumplir con los estdndares
de calidad establecido en la
normativa

para determinar el grado frescura
del recurso.

de acuerdo a los criterios
quimicos y bioquimicos,
establecido en la normativa.

de acuerdo a los criterios
microbioldgicos, establecido en la
normativa.

cumpliendo normativa sanitaria

segln lo establecido en los
protocolos del centro de
produccion

segln lo establecido en los
protocolos del centro de
produccion




aplicando principios de la cadena
de frio

para obtener el producto
requerido.

para prolongar la vida util del
recurso

para prolongar la vida util del
producto

para prolongar la vida util del
producto

para prolongar la vida util del
producto

para valorar el aporte nutricional
de los alimentos

para lograr una mejor nutricién
que conduzca a una buena salud

indicando la estructura de los
nutrientes

para optimizar su
aprovechamiento en la
formulacién de alimentos

para diferenciar el tejido muscular
de las diferentes especies

en los procesos de refrigeracion y
congelado

para la conservacion de recursos
hidrobioldgicos.




para la conservacion de recursos
hidrobioldgicos.

en el proceso de congelado de
recursos hidrobioldgicos.

considerando el flujograma y las
buenas practicas de manufactura.

aplicando principios de inocuidad

para su aplicacién en la
produccién

basado en tecnologias
innovadoras de produccién

para su empleo en la produccién

considerando sus caracteristicas
técnicas y funcionamiento
correcto en el procesamiento

de acuerdo al protocolo y la
normatividad

atendiendo las condiciones del
mercado

de acuerdo a las etapas del flujo
del proceso

cumpliendo los estdndares y
normativas de produccién

considerando sus caracteristicas
técnicas y funcionamiento
correcto en el procesamiento

para garantizar la inocuidad del
producto

de acuerdo a las condiciones del
mercado




considerando la clasificacion del
producto requeridos en el
mercado

considerando sus caracteristicas
técnicas y funcionamiento
correcto en el procesamiento

cumpliendo las operaciones de
produccién

cumpliendo los estdndares de
produccién

de acuerdo a la clasificacién del
tipo de la harina

aplicando principios de economia
circular

para el uso en actividades
agricolas

como complemento nutricional
para animales mayores y menores

para el uso nutricional y en
productos cosméticos

para elaborar artesanias

para preservacion de los
productos cumpliendo normativas

para preservacion de los
productos cumpliendo normativas

para preservacion de los
productos cumpliendo normativas

para preservacion de los
productos cumpliendo normativas




cumpliendo las especificaciones
técnicas

cumpliendo las especificaciones
técnicas

cumpliendo las especificaciones
técnicas

cumpliendo las especificaciones
técnicas

que cumplan los requisitos
6ptimos de almacenamiento

para garantizar la inocuidad del
producto

para garantizar la inocuidad del
producto

para garantizar los estandares de
calidad

para mantener la calidad y la vida
util de los piensos

cumpliendo protocolos de higiene
y sanidad







aplicando vocabulario y
gramatica del idioma inglés, en
contextos sociales y laborales
vinculados al programa de
estudios y haciendo uso de las

tecnnlagiac

en forma clara en idioma ingles,
en contextos sociales y laborales
vinculados al programa de

estuding

con asertividad, sin estereotipos
de género u otros, en contextos
sociales y laborales al programa
de estudios.

extrayendo las ideas principales




utilizando el vocabulario técnico.

aplicando vocabulario y gramatica
del idioma inglés, en contextos
sociales y laborales relacionados
al programa de estudios.

utilizando vocabulario técnico
vinculado al programa de
estudios.

con pertinencia contextual y
cultural.

en el marco de sus relaciones
sociales y laborales.

fomentando una cultura
transparente, orientada al bien
comun en su contexto social.

con responsabilidad haciendo uso
eficiente de los recursos.

fomentando una cultura
transparente anti corrupcion,
orientada al bien comunyala




para la optimizacidn de sus
relaciones interpersonales

donde se evidencie la inclusion,
participacion y busqueda del bien
comun.

en su cotidianeidad.

considerando sus caracteristicas y
efectos

analizando la informacion
disponible

considerando el problema
identificado y su eficacia de
accion.

teniendo en cuenta hechos,
referentes de fuentes
bibliograficas y las herramientas
de apbovo.

e
—



para garantizar la calidad de los
productos en la industria
pesquera

para determinar la calidad de la
materia prima

para garantizar los estandares de
calidad del producto

de acuerdo a lo establecido en las
normativas correspondientes

para prevenir peligros
significativos durante el proceso
de productos pesqueros

Para identificar los Puntos Criticos
de Control y los peligros en el
procesamiento de productos
_besqueros




para evitar los efectos negativos
en los productos pesqueros

para aplicar medidas preventivas
en el manejo de materia primay
productos pesqueros.

para evitar que afecten la salud
del consumidor.

para eliminar fuentes de
contaminacion y garantizar la
inocuidad de los alimentos

para mantener las condiciones de
inocuidad en las dreas de
procesos y_productos

en los procesos de innovacion de
productos y sub productos de la
pesqueria

seguln principios de la Mejora
Continua (PHVA)

para sistematizar operaciones y
hacer eficientes los procesos

para gestionar con eficiencia las
operaciones en una organizacion
conforme a las normas.

que permita la conformidad del
sistema de gestion de calidad

para garantizar el dptimo
desarrollo en los sistemas de
cultivo

para verificar la adecuada
conversion alimenticia




para optimizar rendimiento y
aprovechamiento éptimo de los
sistemas de cultivo

para prevenir enfermedades en
las especies

para obtener productos inocuos

para mitigar los impactos de la
actividad acuicola

para prevenir la presencia de
enfermedades

para evitar contaminacion
cruzada en los centros de
produccién acuicola

para generar el historial y control
detallado de la produccién

para regular las actividades
pesqueras y acuicolas

para promover su desarrollo y
sostenibilidad

para garantizar la preservacion y
sostenibilidad de los recursos
pesqueros y acuicolas

para garantizar la preservacion y
sostenibilidad de los recursos
pesqueros y acuicolas

para garantizar la inocuidad de los
productos

respetando el medio ambiente




segln la demanda del consumidor

en los mercados internos y
externos

para la introduccion de productos
pesqueros y acuicolas

garantizando que el producto
llegue en 6ptimas condiciones, al
consumidor

de acuerdo a las rutas
establecidas

para ejecutar las entregas en los
puntos de comercializacion.

de acuerdo con los puntos de
comercializacién y procedimiento
establecidos y normativa
correspondiente

para incorporar la mercancia en el
mercado, segun procedimiento
establecido

para realizar las operaciones de
exportacién e importacion, de los
productos a comercializar, segin
normativa










para identificar ideas de mejora
significativas u originales a
problemas, necesidades u
oportunidades de su contexto
social, cultural y productivo.

para la identificacion del
problema de estudio, orientado a
la innovacion tecnoldgica.

en funcion a los recursos,
oportunidades y factibilidad de su
contexto social, cultural y
productivo

considerando el propdsito y
solucion del problema central
identificado.

teniendo en cuenta la
metodologia, disefios
experimentales, sistemas de
registro, factores y variables a
estudiar.

teniendo en cuenta la
responsabilidad social de las
instituciones educativas de
Educacién superior




aplicando los principios
econdmicos empresariales
fundamentales.

para jerarquizar la oportunidad
econdmica.

para el desarrollo de un plan de
negocios.

considerando la normativa
vigente.

evaluando la ubicacién, fuentes
de financiamiento y costos.

evaluando el resultado.





























































/AEN

Indicadores

C1.IL1 Analiza las caracteristicas de los recursos acuaticos para la formulacién de
planes de cultivo.

C1.IL2 Analiza las caracteristicas del ambiente acuatico. para la formulacién de
planes de cultivo.
C1.IL3 Identifica los materiales y equipos para el empleo en los cultivos acuicolas

C1.1L4 Formula el plan de produccién de especies marinas y continentales

C2.1L1 Identifica los tipos de especies acudticas de acuerdo al medio en la que
habitan.

C2.IL2 Identifica los recursos acuaticos manejados en acuicultura segun
taxonomia de las especies.

C2.1L3 Describe el ciclo bioldgico de las especies para determinar las etapas de su
crecimiento v reproduccion.

C2.IL4 Reconoce el habitat de las especies para determinar los parametros
6ptimos en el cultivo acuicola

C2.IL5 Reconoce la fisiologia de los recursos hidrobiolégicos para su
aprovechamiento integral

C3.IL1 Aplica conocimientos geométricos relacionado con los disefios de
construccién acuicola.

C3.1L2 Disefia los sistemas de cultivos acuicolas mdviles aplicando programas de
autocad



C3.1L3 Disefia los sistemas de cultivos acuicolas fijos aplicando programas de
autocad

C3.IL4 Evalda los materiales empleados en los sistemas de cultivo segun costos y
beneficios

C3.IL5 Construye los sistemas de cultivos acuicolas méviles segun el plan de

produccidn establecida
C3.1L6 Construye los sistemas de cultivos acuicolas fijos segun el plan de

produccidn establecida

C4.1L1 Realiza la preparacion de los estanques y/o medios de cultivo e acuerdo al
requerimiento de la especie a cultivar.

C4.IL2 Ejecuta los procedimientos de empaque, transporte, aclimatacion,
densidad y siembra de alevines ara optimizar la sobrevivencia de la especie a
sembrar

C4.1L3 Realiza las operaciones de monitoreo del cultivo para garantizar el mayor
rendimiento en la produccidn de peces.

C4.IL4 Realiza procedimientos del manejo sanitario para evitar enfermedades en
el cultivo de peces.
CA4.IL5 Ejecuta procedimientos de cosecha garantizando la inocuidad de los

productos.

C5.IL1 Aplica las Buenas Practicas Acuicolas para garantizar la inocuidad en el
cultivo de crustdceos
C5.1L2 Realiza la preparacion de los estanques y/o medios de cultivo de acuerdo

al requerimiento de la especie a cultivar.

C5.1L3 Ejecuta los procedimientos de empaque, transporte, aclimatacion,
densidad y siembra de post larvas para minimizar la mortandad de las post larvas

C5.1L4 Realiza las operaciones de monitoreo del cultivo para garantizar el mayor
rendimiento en la produccidon de crustaceos.

C5.IL5 Realiza procedimientos del manejo sanitario para evitar enfermedades en
el cultivo de crustaceos.

C5.1L6 Ejecuta procedimientos de cosecha garantizando la inocuidad de los
productos.



C1.IL1 Realiza la clasificacion de los moluscos, considerando su ciclo bioldgico y
habitat para manejarlos en sistemas controlados.

C1.IL2 Realiza procedimientos de monitoreo larvario en el medio natural y en
hatchery para obtener las semillas en cantidad y calidad apropiados.

C1.IL3 Ejecuta la captacidn de semillas de moluscos considerando las
herramientas y protocolos establecidos.

C1.1L4 Ejecuta el cultivo de moluscos en los sistemas de cultivo més adecuado,
considerando la densidad de siembra segun la especie.

C1.IL5 Realiza procedimientos de monitoreo del sistema, la zona de cultivo y
especies para verificar la productividad primaria y el crecimiento de las especies
en sus diferentes estadios.

C1.IL6 Identifica las causas de enfermedades y muerte de moluscos para garantizar la inocuidad de la especie cultivada.

C1.IL7 Realiza las operaciones de cosecha de moluscos, seguin plan establecido seguin protocolos para garantizar los requisitos de calidad exigidos por el mercado.

C2.1L1 Reconoce el sistema digestivo de peces y crustaceos para determinar la
fisiologia de la especie.

C2.IL2 Determina el requerimiento nutricional de las principales especies para
lograr el 6ptimo crecimiento y desarrollo de la especie.

C2.IL3 Aplica la tecnologia de produccién de alimentos balanceados
considerando el tipo de alimento requerido en el cultivo.

C2.1L4 Realiza formulacidn y elaboracién de raciones para peces y camarones de
acuerdo a la necesidad nutricional de la especie.

C2.IL5 Evalua las caracteristicas nutricionales de los alimentos balanceados para
determinar la conversion alimenticia en los sistemas de cultivo.

C2.IL6 Realiza evaluacidn de costos de produccion de alimentos balanceados para
determinar rentabilidad de la produccién.

C3.1L1 Reconoce las fases de desarrollo de los organismos acuaticos y sus ciclos
vitales para explicar el proceso de reproduccién



C3.IL2 Identifica las caracteristicas sexuales de los organismos acudticos para
explicar la fisiologia de la reproduccién
C3.1L3 Reconoce el ciclo sexual de los organismos acudticos para determinar la

influencia de los factores enddgenos y exégenos

C3.IL4 Ejecuta el proceso de reproduccion en peces, moluscos y crustdceos para
lograr una reproduccién acuicola eficaz

C3.IL5 Describe los caracteres genéticos de los organismos acuaticos para el
manejo de las técnicas de reproduccion y reversion sexual

C3.1L6 Aplica los conceptos de la genética para la preservacion de los
organismos acuaticos

C1.IL1 Realiza el control bioldgico y biométrico en el cultivo para determinar el
cronograma y la cantidad de cosecha.

C1.IL2 Prepara los equipos, materiales y utensilios segun la especie a cosechar

C1.IL3 Aplica las Buenas Practicas Acuicolas durante la cosecha para garantizar la
inocuidad del producto

C2.IL1 Formula el presupuesto de las operaciones de cosecha en funcién de la
rentabilidad de la produccion.

C2.IL2 Ejecuta el presupuesto de costos y gastos segun lo establecido en el plan
de produccién

C2.1L3 Proyecta utilidades de la produccidn utilizando las herramientas
financieras

C2.IL4 Realiza un balance final de la produccién indicando la rentabilidad de la
actividad.









C1. 11. Expresa conceptos, ideas, sentimientos y hechos en forma oral, en
situaciones vinculadas a su entorno personal y profesional respetando la
interculturalidad linguistica.

C1.IL2 Interpreta informacion de manera oral en situaciones vinculadas a su
entorno personal y profesional utilizando técnicas de comunicacion y

reconaciendo la intencidn de su interlocutor.
C1.IL3 Utiliza estrategias de escucha activa y asertiva en situaciones vinculadas a

su entorno personal y profesional sin estereotipos de género u otros.

C1.IL4 Aplica los elementos de la comunicacidn efectiva vinculados a su entorno
personal y laboral teniendo en cuenta la intencién comunicativa.

C2.IL1 Lee textos y documentacidn escrita vinculados al programa de estudios
haciendo uso de estrategias efectivas de comprension lectora.

C2.1L2 Organiza lainformacién de los textos y documentacion escrita
relacionados al programa de estudios en gréficos visuales, de manera objetiva.

C2.IL3 Interpreta el contenido de los textos leidos vinculados al programa de
estudios empleando recursos y estrategias de comprension lectora.

C2.IL4 Explica lainformacion leida en forma oral y escrita, utilizando técnicas y
formatos en forma clara y empética



C3.IL1 Utiliza las normas en la redaccién de documentos académicos y técnicos
relacionados a su programa de estudios.

C3.IL2 Procesa tipos de fuentes bibliograficas y virtuales asegurando su
relevancia, pertinencia, actualidad, confiabilidad y calidad, evitando contenidos
irrelevantes..

C3.IL3 Redacta documentos académicos y técnicos relacionados a su programa
de estudios teniendo en cuenta las propiedades de coherencia, cohesién y estilo,
aplicando las normas gramaticales del idioma castellano y usando los formatos
respectivos.

C1.IL1 Utiliza las aplicaciones de internet para la busqueda de informacion
aplicando criterios para la seleccidn de informacion y respecto a la propiedad
intelectual.

C1.IL2 Utiliza herramientas web 2.0 para publicar y compartir presentaciones
relacionadas a su especialidad.

C1.IL3 Utiliza aplicaciones para la comunicacién y colaboracién de acuerdo a la
necesidad de informacion, con responsabilidad y ética profesional

C2.IL1 Utiliza procesador de textos en la elaboracion de documentos teniendo
en cuenta los requerimientos del contexto laboral y los formatos vinculados al
programa de estudios.

C2.1L2 Sistematiza informacion utilizando hoja de calculo de manera eficiente,
vinculados al programa de estudios.

C2.IL3 Realiza presentaciones de informacién sistematizada de calidad y
vinculados al programa de estudios.



C1.IL1 Analiza los fundamentos de ecoeficiencia que promueven el cuidado del
medioambiente en su entorno social y laboral considerando las normas (ISO y
otros) medioambientales.

C1.IL2 Verifica los grados de contaminacion de su localidad teniendo en cuenta el
desarrollo de actividades de su entorno personal y vinculados a su programa de
estudios.

C1.1L3 Analiza la legislacion ambiental peruana e internacional y norma 1SO 14000
de sistemas de gestion ambiental

C1.IL4 Formula propuestas para el cuidado ambiental promoviendo el desarrollo
sostenible v sustentable.

C1.IL5 Disefia una propuesta medioambiental vinculada a su programa de
estudios incorporando medidas y acciones ecoeficientes y en concordancia con la
normativa vigente.

C1.IL6 Promueve actividades ambientales en su localidad, vinculados al programa
de estudios proponiendo soluciones en cultura ambiental.




C1.IL1 Identifica los factores de deterioro de los recursos hidrobiolégicos para
cumplir con los estandares de calidad establecido en la normativa

C1.IL2 Realiza andlisis fisico organoléptico para determinar el grado frescura del
recurso.

C1.1L3 Realiza analisis quimico y bioquimico de acuerdo a los criterios quimicos y
bioquimicos, establecido en la normativa.

C1.1L4 Realiza analisis microbiolégico de acuerdo a los criterios microbiolégicos,
establecido en la normativa.

C2.1L1 Acondiciona equipos y materiales para la estiba correcta de los recursos
pesqueros cumpliendo normativa sanitaria

C2.1L2 Realiza procedimientos de manipulacion y estiba de pescado segun lo
establecido en los protocolos del centro de produccién

C2.1L3 Realiza procedimientos de manipulacién y estiba de moluscos y
crustaceos segun lo establecido en los protocolos del centro de produccién




C2.IL4 Acondiciona los productos para su transporte a los centros de venta
aplicando principios de la cadena de frio

C3.IL1 Realiza el tipo de corte establecido para obtener el producto requerido.

C3.IL2 Elabora productos pesqueros refrigerados para prolongar la vida util del
recurso

C3.1L3 Elabora productos pesqueros salado para prolongar la vida util del
producto

C3.1L4 Elabora productos pesqueros ahumados para prolongar la vida util del
producto

C3.IL5 Elabora productos pesqueros anchoado para prolongar la vida util del

producto

C1.IL1 Describe el concepto de bromatologia y nutricién para valorar el aporte
nutricional de los alimentos

C1.IL2 Determina el aporte nutricionales de los productos pesqueros para lograr
una mejor nutricién que conduzca a una buena salud

C1.1L3 Describe la estructura quimica de las proteinas, carbohidratos, lipidos y
vitaminas indicando la estructura de los nutrientes

C1.IL4 Determina la composicion quimica de los recursos hidrobiolégicos para
optimizar su aprovechamiento en la formulacién de alimentos

C1.IL5 Reconoce la estructura del musculo del pescado para diferenciar el tejido
muscular de las diferentes especies

C2.IL1 Demuestra el proceso de transferencia de calor, los cambios de fase y sus
unidades de medida, en los procesos de refrigeracién y congelado

C2.IL2 Determina las caracteristicas de los tipos de hielo para la conservacién de
recursos hidrobiolégicos.



C2.1L3 Describe las caracteristicas de la refrigeracion mecanica, para la

conservacién de recursos hidrobioldgicos.
C2.IL4 Opera equipos y maquinarias en la industria del congelado en el proceso

de congelado de recursos hidrobioldgicos.
C2.IL5 Realiza Congelado de productos pesqueros considerando el flujograma y

las buenas practicas de manufactura.

C2.1L6 Realiza la comercializacion de productos pesqueros refrigerados y
congelados aplicando principios de inocuidad

C3.IL1 Describe los fundamentos de pastas y embutidos de pescado para su
aplicacidn en la produccion

C3.IL2 Ejecuta el procesamiento de pastas y embutidos de pescado basado en
tecnologias innovadoras de produccion
C3.1L3 Selecciona materiales y utensilios en la manipulacién del transporte,

conservacion y almacenamiento para su empleo en la produccion

C3.1L4 Opera equipos y maquinarias en la produccién de pastas y embutidos de
pescado considerando sus caracteristicas técnicas y funcionamiento correcto en
el procesamiento

C3.IL5 Realiza la evaluacion de calidad del producto de acuerdo al protocolo y la
normatividad

C3.1L6 Realiza la comercializacion de pastas y embutidos de pescado atendiendo
las condiciones del mercado

CA4.1L1 Describe los fundamentos en la produccién de conservas de pescado de
acuerdo a las etapas del flujo del proceso

CA4.1L2 Realiza el procesamiento de conserva de enlatadas cumpliendo los

estdndares v normativas de produccién
C4.1L3 Opera equipos y maquinarias para la produccion de conserva considerando
sus caracteristicas técnicas y funcionamiento correcto en el procesamiento

C4.1L4 Aplica protocolos de calidad y seguridad en la produccion para garantizar

la inocuidad del producto
C4.IL5 Realiza comercializacién de conserva de pescado de acuerdo a las

condiciones del mercado



C5.1L1 Describe los fundamentos de la elaboracion de harina y aceite de pescado
considerando la clasificacion del producto requeridos en el mercado

C5.1L2 Opera equipos y maquinarias para la produccion de harina y aceite de
pescado considerando sus caracteristicas técnicas y funcionamiento correcto en
el procesamiento

C5.1L3 Elabora harina de pescado cumpliendo las operaciones de produccion

C5.1L4 Realiza operaciones en la produccion de aceite de pescado cumpliendo los

estdndares de produccién
C5.IL5 Evalda la calidad de harina y aceite de pescado de acuerdo a la

clasificacion del tipo de la harina

C6.1L1 Describe las caracteristicas de los productos elaborados con residuos de
otros procesos pesqueros aplicando principios de economia circular

C6.IL2 Elabora Biol a base de visceras de pescado para el uso en actividades

agricolas
C6.1L3 Elabora ensilado a base de pescado como complemento nutricional para

animales mayores y menores

C6.1L4 Elabora Gel a base de pescado para el uso nutricional y en productos
cosméticos
C6.IL5 Utiliza el Cuero de pescado para elaborar artesanias

C1.IL1 Opera equipos de envasado y empaque en bolsas al vacio para
preservacion de los productos cumpliendo normativas

C1.IL2 Opera equipos de envasadora de hojalatas para preservacion de los
productos cumpliendo normativas

C1.IL3 Opera equipos envasadoras en material de vidrio para preservacion de los
productos cumpliendo normativas

C1.IL4 Opera equipos de envasado en sacos para preservacion de los productos
cumpliendo normativas



C2.IL1 Realiza el envasado, empaque y etiquetado de productos en bolsas al
vacio cumpliendo las especificaciones técnicas

C2.1L2 Realiza envasado y etiquetado de productos enlatados cumpliendo las

especificaciones técnicas
C2.IL3 Realiza envasado y etiquetado de productos pesqueros en material de

vidrio cumpliendo las especificaciones técnicas

C2.IL4 Realiza proceso de ensaque de harina de pescado cumpliendo las
especificaciones técnicas

C3.I1L1 Describe las caracteristicas de almacenes para productos pesqueros que
cumplan los requisitos 6ptimos de almacenamiento

C3.1L2 Realiza procedimientos de almacenamiento de productos curados para
garantizar la inocuidad del producto

C3.1L3 Realiza procedimientos de almacenamiento de conservas de pescado para
garantizar la inocuidad del producto

C3.1L4 Realiza procedimientos de almacenamiento de harina y aceite pescado
para garantizar los estandares de calidad

C3.IL5 Realiza procedimientos de almacenamiento de piensos para mantener la calidad y la vida util de los piensos

C3.IL6 Ejecuta programa de control de plagas cumpliendo protocolos de higiene y sanidad







C1.IL1 Transmite informacidn personal y grupal, en forma oral y escrita de manera presencial y virtual aplicando vocabulario y gramatica del idioma inglés, en contextos sociales y laborales vinculados al progr:

C1.IL2 Expresa conceptos, ideas, sentimientos y hechos de situaciones sociales y laborales en diversos audios en forma clara en idioma ingles, en contextos sociales y laborales vinculados al programa de estuc

C1.1L3 Dialoga con diversos interlocutores en medios presenciales y virtuales, en el idioma inglés con asertividad, sin estereotipos de género u otros, en contextos sociales y laborales al programa de estudios.

C2.IL1 Lee de manera comprensiva textos cortos en inglés relacionados a su programa de estudios extrayendo las ideas principales




C2.IL2 Procesa textos cortos en inglés relacionados a su programa de estudios utilizando el vocabulario técnico.

C2.1L3 Comunica la informacién leida de forma oral aplicando vocabulario y gramatica del idioma inglés, en contextos sociales y laborales relacionados al programa de estudios.

C3.IL1 Elabora textos escritos basicos utilizando vocabulario técnico vinculado al programa de estudios.

C3.IL2 Traduce textos relacionados a su programa de estudios al idioma inglés con pertinencia contextual y cultural.

C1.11 Identifica los principios y valores éticos y deontoldgicos en el marco de sus relaciones sociales y laborales.

C1.12 Actiia con honestidad, honradez, integridad en su rol como estudiante, fomentando una cultura transparente, orientada al bien comun en su contexto social.

C1.13 Aplica los cdédigos de ética en su quehacer profesional de manera auténoma, con responsabilidad haciendo uso eficiente de los recursos.

C1.14 Actua correcta y éticamente desde los multiples roles que como persona asume fomentando una cultura transparente anti corrupcion, orientada al bien comun y a la ética profesional.



C2.11 Identifica los principios de la democracia para la optimizacién de sus relaciones interpersonales

C2.12 Establece en acuerdo con otras personas, tareas y objetivos donde se evidencie la inclusidn, participacion y busqueda del bien comun.

C2.13 Demuestra respeto por la diversidad y dignidad de las personas en su cotidianeidad.

C1.11 Describe problemas de su area considerando sus caracteristicas y efectos

C1.12 Caracteriza las causas y consecuencias de situaciones o problemas del drea de desempefio analizando la informacién disponible

C2.11 Selecciona las herramientas considerando el problema identificado y su eficacia de accién.

C2.12 Propone alternativas de solucién efectiva del problema teniendo en cuenta hechos, referentes de fuentes bibliogréficas y las herramientas de apoyo.




C1.IL1 Aplica normas sanitarias Internacionales y
peruanas
para garantizar la calidad de los productos en la industria pesquera

C1.IL2 Realiza muestreo y andlisis sensorial para determinar la calidad de la
materia prima

C1.IL3 Realiza el monitoreo de los parametros de control de Calidad en el
procesamiento de productos pesqueros para garantizar los estdndares de calidad
del producto

C1.IL4 Ejecuta los procedimientos de los sistemas de aseguramiento de la
inocuidad de acuerdo a lo establecido en las normativas correspondientes

C1.IL5 Aplica los pre requisitos del HACCP para prevenir peligros significativos
durante el proceso de productos pesqueros

C1.IL6 Elabora El plan HACCP Para identificar los Puntos Criticos de Control y los
peligros en el procesamiento de productos pesqueros




C2.1L1 Describe los principios fundamentales de Microbiologia para evitar los
efectos negativos en los productos pesqueros

C2.1L2 Describe la clasificacién de los microorganismos: (Bacterias, hongos, virus)
para aplicar medidas preventivas en el manejo de materia prima y productos
pesqueros.

C2.1L3 Identifica las enfermedades transmitidas por alimentos causados por
microorganismos para evitar que afecten la salud del consumidor.

C2.1L4 Describe los tipos de Contaminacion y vias de transmision por
microrganismos para eliminar fuentes de contaminacion y garantizar la inocuidad

de los alimentos
C2.IL5 Aplica técnicas de cultivo para la identificacion de micro organismos para

mantener las condiciones de inocuidad en las areas de procesos y productos

C2.1L6 Reconoce microorganismos benéficos en los procesos de innovacién de
productos y sub productos de la pesqueria

C3.IL1 Describe los fundamentos de la gestidn de calidad segun principios de la
Mejora Continua (PHVA)

C3.1L2 Aplica sistema de gestidn de la calidad por procesos para sistematizar

operaciones v_hacer eficientes los procesos
C3.1L3 Aplica los principios del sistema Integrado de Gestidn para gestionar con

eficiencia las operaciones en una organizacién conforme a las normas.

C3.1L4 Participa en la formulacién de documentos del sistema de gestion de
calidad que permita la conformidad del sistema de gestion de calidad

C1.IL1 Realiza monitoreo de los parametros fisico quimico del agua para
garantizar el 6ptimo desarrollo en los sistemas de cultivo

C1.IL2 Realiza control biométrico en los diferentes estadios para verificar la
adecuada conversion alimenticia



C1.IL3 Realiza control poblacional para optimizar rendimiento y aprovechamiento
6ptimo de los sistemas de cultivo

C1.1L4 Realiza control sanitario del sistema de cultivo para prevenir

enfermedades en las especies
C1.IL5 Realiza control sanitario de las especies para obtener productos inocuos

C2.1L1 Supervisa el cumplimiento de las medidas ambientales para mitigar los
impactos de la actividad acuicola

C2.IL2 Monitorea el cumplimiento de los protocolos de sanidad acuicola para
prevenir la presencia de enfermedades

C2.IL3 Supervisa el cumplimiento de los procedimientos de bioseguridad para
evitar contaminacidn cruzada en los centros de produccién acuicola

C2.1L4 Verifica el manejo de registros en los centros de produccion acuicola para
generar el historial y control detallado de la produccién

C3.1L1 Aplica el marco Normativo del sector pesquero para regular las actividades
pesqueras y acuicolas

C3.1L2 Aplica procedimientos de acceso a los regimenes de las actividades
pesqueros y acuicolas para promover su desarrollo y sostenibilidad

C3.1L3 Aplica reglamentos del ordenamiento pesquero para garantizar la
preservacién y sostenibilidad de los recursos pesqueros y acuicolas

C3.1L4 Utiliza herramientas de control y manejo de los recursos pesqueros para
garantizar la preservacion y sostenibilidad de los recursos pesqueros y acuicolas

C3.IL5 Aplica la normativa sanitaria en las actividades pesqueras y acuicolas para
garantizar la inocuidad de los productos

C3.1L6 Aplica normativa ambiental en las actividades acuicolas y pesqueras
respetando el medio ambiente



C1.IL1 Establece el mercado interno y externo de productos pesqueros y
acuicolas segin la demanda del consumidor

C1.IL2 Promueve la comercializacién de productos pesqueros y acuicola en los
mercados internos y externos

C1.1L3 Identifica nuevos mercados para la introduccién de productos pesqueros y
acuicolas

C2.1L1 Establece las rutas de distribucién garantizando que el producto llegue en
6ptimas condiciones, al consumidor

C2.1L2 Realiza los procedimientos de distribucién de mercancias de acuerdo a las
rutas establecidas

C2.1L3 Determina los costos de distribucion para ejecutar las entregas en los
puntos de comercializacion.

C3.IL1 Elabora documentos técnicos de acuerdo con los puntos de
comercializacién y procedimiento establecidos y normativa correspondiente

C3.1L2 Determina los circuitos de comercializacion para incorporar la mercancia
en el mercado, seguin procedimiento establecido

C3.1L3 Clasifica las partidas arancelarias para realizar las operaciones de
exportacion e importacion, de los productos a comercializar, segiin normativa










C1.11 Explora su entorno para identificar ideas de mejora significativas u originales a problemas, necesidades u oportunidades de su contexto social, cultural y productivo.

C1.12 Analiza su entorno laboral aplicando las técnicas e instrumentos de observacién para la identificacion del problema de estudio, orientado a la innovacién tecnoldgica.

C1.13 Analiza la viabilidad de las ideas de mejora planteadas en funcidn a los recursos, oportunidades y factibilidad de su contexto social, cultural y productivo.

C2.11 Plantea el esquema del proyecto de innovacidn tecnoldgica considerando el propésito y solucion del problema central identificado.

C2.12 Disefia un prototipo de la innovacién tecnoldgica aplicada teniendo en cuenta la metodologia, disefios experimentales, sistemas de registro, factores y variables a estudiar.

C2.13 Propone la transferencia tecnoldgica a la sociedad evaluando los resultados de la aplicacion en el mercado laboral y su funcionalidad teniendo en cuenta la responsabilidad social de las instituciones edu



C1.11 Utiliza los métodos y técnicas del estudio de mercado aplicando los principios econémicos empresariales fundamentales.

C1.12 Interpreta la rentabilidad de un negocio haciendo uso de pardmetros empresariales para jerarquizar la oportunidad econdémica.

C1.13 Prioriza la actividad econémica de mayor rentabilidad y sostenibilidad para el desarrollo de un plan de negocios.

C2.11 Elabora un plan de negocios de acuerdo al estudios de mercado, a la oferta y demanda, poblacién objetivo considerando la normativa vigente.

C2.12 Elabora un plan de produccidn, organizacion y financiamiento evaluando la ubicacién, fuentes de financiamiento y costos.

C2.13 Implementa el plan de negocios de manera piloto evaluando el resultado.
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MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

DESCRIPCION DE LA COMPETENCIA

CAPACIDADES

CODIGO MODULAR

NIVEL FORMATIVO

0723783

Profesional Técnico

Presencial

UNIDAD DIDACTICA

PERIODO
ACADEMICO

Competencias técnicas (Unidad de competencia)

actividades
los

y

UC2: Organizar las
acuicolas de acuerdo
procedimientos establecidos

normativa correspondiente.

con

UC3: Ejecutar las actividades acuicolas
de acuerdo con el método, manejo y
procedimientos y
normativa correspondiente.

establecidos

Uc4: Cosechar los recursos
hidrobioldgicos considerando el
habitat acudtico, condiciones
sanitarias y normativa

correspondiente.

UC2.C1 Planificar los procesos de cultivos acuicolas de acuerdo con los
procedimientos establecidos y normativa vigente.

Planificacién y organizacién
acuicola

UC2.C2 Evaluar las caracteristicas de los recursos hidrobioldgicos de
acuerdo a la actividad acuicola desarrolladas en el Peru

Biologia Pesquera

UC2.C3 Establecer la infraestructura para los cultivos acuicolas de acuerdo
con los sistemas de cultivo y normativa vigente.

Disefio y construcciones acuicolas

UC2.C4 Ejecutar el cultivo de peces de acuerdo al manejo de las especies y
etapas del cultivo

Cultivo de peces

UC2.C5 Ejecutar el cultivo de crustaceos de acuerdo al manejo de las
especies y etapas del cultivo

Cultivo de crustaceos

UC3.C1 Ejecutar el cultivo de moluscos de acuerdo al manejo de las
especies y etapas del cultivo

Cultivo de moluscos

UC3.C2 Formular raciones balanceadas segun los

nutricionales de las especies.

requerimientos

Nutricién y alimentacién acuicola

UC3.C3 Aplicar técnicas de reproduccién en cultivos para asegurar la
calidad de los recursos hidrobiolégicos y abastecimiento de semillas.

Reproduccién y genética

UC4.C1 Realizar operaciones de cosecha y manipulacion de los recursos
hidrobiolédgicos de acuerdo a la especie cultivada y las Buenas Practicas
Acuicolas

Planificacion y operatividad de
cosecha en acuicultura

UC4.C2 Calcular los costos de operaciones de cosecha de los productos
acuicolas considerando el habitat acuatico, condiciones sanitarias y
normativa correspondiente.

Costos operativos de cosecha 'y
comercializacién




Produccién acuicola.

MODULO 1
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CE1l: Comunicaciéon efectiva.
Expresar de manera clara conceptos,
ideas, sentimientos, hechos vy
opiniones en forma oral y escrita para
comunicarse e interactuar con otras
personas en contextos sociales y
laborales diversos.

CE3: Tecnologias de la Informacion.-
Manejar herramientas informdticas de
las TIC para buscar vy analizar
informacién, comunicarse y realizar
procedimientos o tareas vinculados al
area profesional, de acuerdo con los
requerimientos de su entorno laboral.
CE8: Cultura ambiental.- Convivir de
manera ética, auténoma, responsable
y sostenible, previniendo, reduciendo y
controlando permanente y
progresivamente los impactos
ambientales.

CE1. C1. Comunicar conceptos, ideas, opiniones, sentimientos y hechos
profesional de forma coherente, precisa y clara, en medios presenciales y
virtuales, en situaciones relacionadas a su entorno personal y valorando y
utilizando la comunicacién oral, sin estereotipos de género u otro,
verificando la comprensidn del interlocutor.

Comunicacién oral

CE1.C2 Interpretar la informacion, proveniente de medios fisicos y
virtuales, relacionados al programa de estudios, proveniente de medios
fisicos o virtuales utilizando estrategias efectivas de comprension y
organizacién de la informacién y comunicandola a través de diferentes

formas.

CE1.C3 Redactar documentos académicos y técnicos relacionados a su
programa de estudios haciendo uso de un lenguaje coherente, respetando
la probidad académica y respetando la propiedad intelectual.

Interpretacién y produccién de
textos

CE3.C1 Utilizar aplicaciones y herramientas informaticas para la busqueda,
comunicacion y andlisis de informacion de manera responsable y
considerando los principios éticos

Aplicacién en Internet

CE3.C2 Utilizar software de ofimatica de acuerdo al programa de estudios
considerando las necesidades de sistematizacion de la informacién.

Ofimatica

CE8.C1 Realizar acciones ecoeficientes que promuevan el cuidado del
medio ambiente en su entorno social y laboral considerando las normas
(ISO 1400 y otros) medioambientales. CE8.C2 Realizar acciones que
promuevan una cultura ambiental en su entorno social y cultural utilizando
técnicas de prevencion, promocidon y remediacién para el equilibrio y
desarrollo sostenible y sustentable, aplicando las normas, tratados,
convenios y acuerdos nacionales e internacionales.

Medio ambiente y desarrollo
sostenible




o de productos pesqueros y acuicolas.

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)
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UC6:  Acondicionar el producto
hidrobiolégico de acuerdo con el plan
de produccion, especificaciones
técnicas, procedimientos de la
empresa y normativa correspondiente.

UC7: Ejecutar el tipo de procesamiento
del recurso hidrobioldgico e insumos
de acuerdo con el método o tipo de
operacion seleccionada,
procedimientos establecidos y
normativa correspondiente.

UC8: Ejecutar las operaciones de
envasado, empaque y almacenamiento
de los productos hidrobioldgicos,
piensos y producto veterinario de uso
en acuicultura, considerando su
trazabilidad, requerimientos
tecnoldgicos del cliente,
procedimientos establecidos y
normativa correspondiente.

UC6.C1 Evaluar la frescura del producto hidrobioldgico para cumplir con
los estandares de calidad

Fundamento de la calidad de los
recursos hidrobioldgicos

UC6.C2 Realizar procedimientos de manipulacion y estiba de los recursos
cumpliendo las especificaciones técnicas y normativas vigente.

Manipulacién de productos
pesqueros

UC6.C3 Realizar procedimientos primarios de productos pesqueros segun
las exigencias del consumidor y estdndares de calidad

Procesamiento primario

UC7.C1 Evaluar el valor nutricional
de los productos pesqueros
Para establecer la funcién alimentaria y nutricional

Bromatologia y nutricion

UC7.C2 Realizar procesos de refrigeraciéon y congelado de productos
pesqueros aplicando los procedimientos establecidos y normativa
correspondiente

Refrigeracion y congelado

UC7.C3 Elaborar pastas y embutidos a base de pulpa de pescado de

Tecnologias de pastas y

. . L. \%
acuerdo con el método y tipo de operacion embutidos
UC7.C4 Elaborar conservas a base de recursos hidrobioldgicos respetando|Tecnologia de conservas de W
los procedimientos tecnoldgicos y normativa vigente pescado
UC7.C5 Elaborar harina y aceite de pescado respetando la normativa . .
. Proceso de harina y aceite v
vigente
UC7.C6 Elaborar sub Productos utilizando residuos pesqueros para su|Subproductos de pescay v
aprovechamiento integral y cuidado del medio ambiente acuicultura
. . . Equipos y maquinarias de
UC8.C1 Operar equipos y maquinaras en procesos pesqueros y acuicolas quipos y maq
. . envasado y empaqgue en procesos 1l
para las operaciones de envasado, empaque y almacenamiento.
pesqueros
UC8.C2 Realizar el envasado y etiquetado de productos pesqueros y|Operaciones de envasadoy W
acuicolas segin normativa y especificaciones técnicas establecidas etiquetado
UC8.C3 Realizar operaciones de almacenamiento en los procesos|Gestion de almacenesy manejo "

pesqueros y acuicolas para garantizar el flujo adecuado de los bienes.

de productos




MODULO 2: Procesamient

Competencias para la empleabilidad

CE2.C1 Comunicar informacidn personal, conceptos, ideas, sentimientos y
hechos, en el idioma inglés, de manera presencial y virtual aplicando
gramatica y vocabulario técnico sin estereotipo de género.

Inglés para la comunicacién oral

CE2: Inglés. - Comprender y comunicar
ideas, cotidianamente, a nivel oral y
escrito, asi como interactuar en
diversas situaciones en idioma inglés,
en contextos sociales y laborales.

CE4: Etica. - Establecer relaciones con
respecto y justicia en los ambitos
personal, colectivo e institucional,
contribuyendo a una convivencia
democratica, orientada al bien comun
que considere la diversidad y dignidad
de las personas, teniendo en cuenta las
consideraciones aplicadas en su
contexto laboral.

CE5: Solucion de  Problemas.-
Identificar situaciones complejas para
evaluar posibles soluciones, aplicando
un conjunto de herramientas flexibles
que conlleven a la atencion de una
necesidad.

CE2.C2 Interpretar la informacion de documentacién escrita y auditiva en
el idioma inglés, analizando las ideas principales para usarlos en su
desempefio en el dmbito social y laboral vinculado al programa de
estudios.

CE2.C3 Comunicar en forma verbal y escrita documentos vinculados al
programa de estudios en idioma inglés, de manera presencial y virtual
relacionando de forma légica ideas y conceptos, utilizando los recursos
pertinentes.

Comprensidn y redaccion en
inglés

CE4.C1. Aplicar principios y valores éticos - deontoldgicos en su contexto
social y laboral, respetando las normas del bien comun y cédigos de ética
profesional.

CE4.C2. Practicar las relaciones interpersonales democréticas respetando
la diversidad y dignidad de las personas, en el marco de los derechos
humanos y en la convivencia social y gestionando de forma efectiva los
conflictos

Comportamiento Etico

CE5.C1 Identificar situaciones o problemas del proceso productivo o de
servicios considerando los objetivos del area de desempefio.

CE5.C2 Plantear alternativas de soluciones a situaciones o problemas del
proceso productivo o de servicios considerando los objetivos del drea de
desempefio.

Estrategias de solucidn de
problemas

Experiencias formativas en situaciones real

es de trabajo (ESRT)

UC1.C1 Aplicar los procedimientos del control de calidad para garantizar la
inocuidad de los productos pesqueros

Aseguramiento de la calidad de
productos pesqueros

UC1.C2 Identificar los tipos de microorganismos y sus caracteristicas en los
productos pesqueros para garantizar la inocuidad de los productos

pesqueros

Microbiologia en los procesos
pesqueros




MODULO 3: Control de la calidad en actividades pesqueras y acuicolas
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bncias para la empleabilidad

UC1.C3 Aplicar procedimientos estandarizados de gestion de la calidad

. . . Sistema de gestidn de la calidad Vv
seglin normativa correspondiente
UC5.C1 Realizar los procedimientos de monitoreo durante las actividades|Control y monitoreo en cultivos v
acuicolas aplicando los principios de las BPA acuicolas
UC5.C2 Aplicar los principios de la administracién en las actividades . o,
- . Administracion pesquera \
pesqueras para asegurar resultados éptimos de productividad
UC1: Controlar pardmetros del
aspecto ambiental, de seguridad e UC5.C3 Aplicar la normativa que regula las actividades pesqueras y Legislacion pesquera v
inocuidad de los procesos y actividades acuicolas para promover el desarrollo responsable y sostenible
de pesca, de acuerdo con los sistemas UC9.C1 Aplicar principios de marketing para posicionar los productos Mecadotecni Vi
i io 3 P . ecadotecnia
integrados de gestion, estindares y pesqueros y acuicolas en el consumidor
normativa correspondiente.
UC9.C2 Determinar costos de Distribucion de productos pesqueros y|Costos de comercializacién de Vi
acuicolas para colocar eficientemente las mercancias productos pesqueros
UC9.C3 Ejecutar los procedimientos de comercializacion de productos L o
. . L Logistica en la comercializacion
pesqueros y acuicolas para introducir eficazmente los productos en el Vi
R o, de productos pesqueros
sistema de distribucién.
CE6.C1 Proponer alternativas innovadoras de solucidon a necesidades o . o,
Fundamentos de investigacion
problemas del entorno aprovechando los recursos de la zona y las L Vv
N - R tecnoldgica
aplicaciones tecnoldgicas del programa de estudio.
CE6.C2 Disefiar un proyecto de innovacidén tecnoldgica aplicada que
CE6: Innovacién. - Desarrollar/contribuya a la solucién de un problema concreto de su area laboral o, L.
. . . . . Innovacién tecnoldgica \Y|
procedimientos sistematicos|realizando la transferencia tecnoldgica a la sociedad y teniendo en cuenta
enfocados en la mejora significativa u|los criterios de pertinencia y ética.
original de un proceso, producto o
servicio respondiendo a un problema,|cg7.c1 Focalizar oportunidades de negocio, vinculadas a su programa de
una necesidad o una oportunidad del|estudios que sean rentables y sostenibles en el tiempo utilizando métodos|Oportunidad de negocio \Y
sector productivo y educativo, el IES y|¢ instrumentos de estudio de mercado.
la sociedad
CE7: Emprendimiento.- Identificar|ce7.c2 Formular planes de negocio identificando procesos y metodologia
nuevas oportunidades de proyectos o|considerando normas administrativas y contables, asi como de proteccién|Plan de negocio VI

negocios que generen valor y sean
sostenibles, gestionando recursos para
su funcionamiento con creatividad y

al autor de instancias




Competencias técnicas (Unidad de competencia)

mpleabilidad

euca, arucuianao  acciones  que
permitan desarrollar innovaciones en

la creacion de bienes y/o servicios, asi
como en procesos o productos ya
existentes.

Experiencias formativas en situaciones real

es de trabajo (ESRT)
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Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)

competencia)

Competencias técnicas (Unidad de

empleabilidad

Competencias para la

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)




competencia)
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empleabilidad

Competencias para la

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)

*Se considera el codigo de la carrera del CNOF

Pautas generales:

1. Definir los médulos del plan de estudio, pueden vincularse hasta 3 unidades de competencia en un mismo mddulo.
2. La denominacién del médulo debe reflejar el proceso que se desarrolla con la(s) competencia(s) vinculadas.

3. Las capacidades deben mantener coherencia con las competencias asociadas.

4. La denominacién de la unidad didactica debe reflejar la(s) capacidad (es) al cual esta asociada.



ORGANIZACION DE LOS ELEMENTOS DEL MODULO

DENOMINACION DE LA INSTITUCION De Huarme CODIGO MODULAR DEL 0723783
Y INSTITUTO
SECTOR ECONOMICO ‘ Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca ‘ FAMILIA PRODUCTIVA Pesca ‘ ACTIVIDAD ECON()MICA‘ Pesca y Acuicultura ‘
DENOMIN&CION DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGUN Acuicultura y procesamiento pesquero coDIGO * A02-03-003
CNOF (seguin corresponda)
FORMACION** ‘ 0 ‘ N°. HORAS:‘ 3264 ‘ N° CREDITOS: ‘ 127 ‘

Profesional Técnico
NIVEL FORMATIVO

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATALOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA

UC2: Organizar las actividades acuicolas de acuerdo con los procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO ‘ Presencial ‘

di bl

UC3: Ejecutar las actividades acuicolas de acuerdo con el método, manejo y pr 1tos idos y normativa correspondiente.

UC4: Cosechar los recursos hidrobioldgicos considerando el habitat acuatico, condiciones sanitarias y normativa correspondiente.

DENOMINACION DEL MODULO MODULO 1: Produccién acuicola.
. . ) CREDITOS )

CAPACIDADES TECNICAS O ESPECIFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA CREDITOS PERFIL DOCENTE
UC2.C1 Planificar los procesos de cultivos acuicolas de C1.IL1 Analiza las caracteristicas de los recursos acudticos para|Concepto de acuicultura. Plan Nacional de Desarrollo Acuicola. Linea Planificacién y organizacién | 1 1 2 16 32 48 Formacién Profesional: Ing.
acuerdo con los procedimientos establecidos y normativa|la formulacién de planes de cultivo. de tiempo de desarrollo de la acuicultura. Diagndstico de desarrollo acuicola Pesquero o Ing. Acuicola.
vigente. de acuicultura en el Perd. Normativa que regula y orienta la actividad Grado: Magister en

acuicola en el Perd. Ecosistema del habitat de las especies. Acuicultura; Capacitaciéon de
Caracteristicas del recurso hidrico. Clasificacion de las especies para formacion continua en la U.D.
acuicultura. Caracteristicas de las Instalaciones de un sistema de Experiencia especifica:
produccién. Clasificacion de las especies manejados en acuicultura. Planificacion y organizacion
Plan de alimentacion y dietas. Plan de monitoreo. Plan de cosecha. acuicola.

C1.IL2 Analiza las caracteristicas del ambiente acudtico. para la
formulacién de planes de cultivo.

C1.1L3 Identifica los materiales y equipos para el empleo en los
cultivos acuicolas

C1.IL4 Formula el plan de produccién de especies marinas y
continentales



UC2.C2 Evaluar las caracteristicas

hidrobiolégicos de acuerdo a
desarrolladas en el Perd

UC2.C3 Establecer la infraestructura para

normativa vigente.

la

de

los

recursos|C2.IL1 Identifica los tipos de especies acuaticas de acuerdo al

actividad acuicola medio en la que habitan.

C2.IL2 Identifica los recursos acuaticos manejados en
acuicultura segun taxonomia de las especies.

C2.IL3 Describe el ciclo biolégico de las especies para
determinar las etapas de su crecimiento y reproduccién.

C2.1L4 Reconoce el habitat de las especies para determinar los
pardmetros éptimos en el cultivo acuicola

C2.IL5 Reconoce la fisiologia de los recursos hidrobioldgicos
para su aprovechamiento integral

los cultivos|C3.IL1 Aplica conocimientos geométricos relacionado con los
acuicolas de acuerdo con los sistemas de cultivo y|disefios de construccion acuicola.

C3.IL2 Disefia los sistemas de cultivos acuicolas mdviles
aplicando programas de autocad

C3.IL3 Disefia los sistemas de cultivos acuicolas fijos aplicando
programas de autocad

C3.IL4 EvalUa los materiales empleados en los sistemas de
cultivo segiin costos v beneficios

C3.IL5 Construye los sistemas de cultivos acuicolas moviles
segln el plan de produccidn establecida

C3.IL6 Construye los sistemas de cultivos acuicolas fijos segun
el plan de produccién establecida

El medio marino y sus divisiones. Comunidades del medio marino. El
ecosistema marino. Los peces. Caracteristicas. Biologia. Ecologia.
Distribucidn. Identificacion. Taxonomia. Los moluscos. Gasterépodos.
Caracteristicas. Biologia y Ecologia. Bivalvos. Caracteristicas. Biologia
y Ecologia. Cefaldpodos. Caracteristicas. Biologia y Ecologia. Los
crustaceos. Entomostraceos. Malacostréaceos. Decapodos:
Caracteristicas. Biologia y Ecologia. El clima y los recursos pesqueros.
Relacion entre el clima, las condiciones oceanograficas y el recurso
pesquero. Influencia de las condiciones oceanogréficas en el recurso
pesquero.

Fundamento de dibujo técnico y su aplicacion en construcciones
acuicolas. Consideraciones basicas para el disefio y construcciones
acuicolas: Produccion bioldgica y medios acudticos. Fundamentos de
la produccién bioldgica y medios acuaticos. Sistemas de Produccion
acuicola Produccién acuicola: Sistemas Procesos de Produccion
acuicola. Clasificacion de los procesos de producciéon acuicola.
Hidrografia e Hidrologia en Disefio de instalaciones de cultivos. Agua:
Caracteristicas Hidrograficas e Hidroldgicas para Instalaciones
Acuicolas Suelos: Clasificacion de los tipos suelos y sus condiciones en
acuicultura Instalaciones acuicolas Ubicacion y caracteristicas de las
instalaciones acuicolas Diagrama de Flujo de produccién Acuicolas.
Disefio y construccién de infraestructuras acuicolas considerando el
diagrama de Flujo de centro de produccién Acuicolas. Instalaciones y
equipos de cultivos. Identificacion de instalaciones y equipos de
cultivos para las diversas especies Funcionamiento de los equipos de
cultivos. Funcionamiento de los equipos-circuitos de acuicultura.
Conceptos Planos de distribucién de Construcciones acuicolas Lectura
de Planos de los diferentes Sistemas de construcciones acuicolas.

Biologia Pesquera

Disefio y construcciones
acuicolas

16

16

64

32

80

48

Formacién Profesional: Ing.
Pesquero o Ing. Acuicola.
Grado: Magister en
Acuicultura; capacitacion de
formacion continua en la U.D.
Experiencia especifica:
Biologia Pesquera.

Formacién Profesional: Ing.
Pesquero o Ing. Acuicola.
Grado: Magister en Manejo de
construcciones e
infraestructuras; capacitacion
de formacién continua en la
u.D. Experiencia
especifica: Disefio y
construcciones acuicolas.



UC2.C4 Ejecutar el cultivo de peces de acuerdo al manejo de| C4.IL1 Realiza la preparacion de los estanques y/o medios de|PISCICULTURA: Tipos de piscicultura (marina y continental). Especies

las especies y etapas del cultivo

cultivo e acuerdo al requerimiento de la especie a cultivar.

C4.IL2 Ejecuta los procedimientos de empaque, transporte,
aclimatacion, densidad y siembra de alevines ara optimizar la
sobrevivencia de la especie a sembrar

C4.IL3 Realiza las operaciones de monitoreo del cultivo para
garantizar el mayor rendimiento en la produccién de peces.

C4.1L4 Realiza procedimientos del manejo sanitario para evitar
enfermedades en el cultivo de peces.

CA4.IL5 Ejecuta procedimientos de cosecha garantizando la
inocuidad de los productos.

que se cultivan en el Perd, y eleccion para el cultivo. Descripcion
general de la especie para el cultivo. ESPECIE DE CULTIVO:
Descripcidon taxondmica. Caracteristicas generales. Caracteristicas
biolégicas SELECCION DEL LUGAR DE CULTIVO: El agua: Cantidad de
agua, Calidad del agua, El suelo: Topografia del terreno, Textura del
suelo. Servicios complementarios: Vias de acceso, Cercania a la
materia prima (alevinos y alimentos), disponibilidad de mano de
obra, cercania a un centro poblado, disponibilidad de servicios
publicos. MANEJO DEL AGUA: Suministro de agua Parametros de
cultivo; Oxigeno disuelto, temperatura, diéxido de carbono, pH,
compuestos nitrogenados, dureza, alcalinidad, sélidos en suspensién,
salinidad. INFRAESTRUCTURA DE CULTIVO: Cultivo en estanques.
Cultivo en jaulas. Cultivo en tanques. Cultivo en corrales. Cultivo en
geomenbranas. PROCESO PRODUCTIVO: Proceso de fecundacion y
Obtencién de semillas. Transporte. Siembra. Fases de produccion
ALIMENTACION: Aspectos importantes sobre el alimento. Aspectos
nutricionales de los alimentos: Proteina, lipidos, Carbohidratos,
Vitaminas, minerales. Manejo del alimento: Tasa de alimentacion,
Factor de conversién, Frecuencia de alimentacién, Hora de
alimentacidn, Forma de alimentacion, Alimentacidn en un solo sitio,
Alimentacién en “L”, Alimentacion periférica, Conversion alimenticia.
Almacenamiento del alimento. MANEJO Y MONITOREO DEL CULTIVO:
Muestro. Inventario: Nimero promedio de peces por kilogramo, Peso
total de los peces, Numero total de peces. Reajuste de la tasa de
alimentacion. SANIDAD, BIOSEGURIDAD Y PATOLOGIA:
Caracteristicas entre un pez sano y un pez enfermo. Enfermedades
reportadas. Tratamiento de enfermedades. Bioseguridad. Cosecha.
Métodos de cosecha. Tiempo de cosecha.

Cultivo de peces

32

64

96

Formacién Profesional: Ing.
Pesquero o Ing. Acuicola.
Grado: Magister en
Acuicultura; capacitacién de
formacion continua en la U.D.
Experiencia especifica: Cultivo
de peces.



UC2.C5 Ejecutar el cultivo de crustaceos de acuerdo al C5.IL1 Aplica las Buenas Practicas Acuicolas para garantizar la| Definiciones, clasificacién, anatomia interna y externa, fisiologia

manejo de las especies y etapas del cultivo

inocuidad en el cultivo de crustaceos

C5.IL2 Realiza la preparacion de los estanques y/o medios de
cultivo de acuerdo al requerimiento de la especie a cultivar.

C5.IL3 Ejecuta los procedimientos de empaque, transporte,
aclimatacion, densidad y siembra de post larvas para minimizar
la mortandad de las post larvas

C5.IL4 Realiza las operaciones de monitoreo del cultivo para
garantizar el mayor rendimiento en la produccién de
crustaceos.

C5.IL5 Realiza procedimientos del manejo sanitario para evitar
enfermedades en el cultivo de crustéceos.

C5.IL6 Ejecuta procedimientos de cosecha garantizando la
inocuidad de los productos.

interna y externa, locomocién, nutricion, sistema nervioso, ciclo vital,
muda

Reproduccién: Definicion, estadios de desarrollo larval, Anatomia y
morfologia del aparato reproductor de camarones y langostinos,
dimorfismo sexual, maduracion gonadal, desove y fecundacién,
proceso de eclosion, influencia de factores exégenos en la
maduracién gonadal.

Manejo del levantamiento larvario, alimento, recambio de agua,
empaque, transporte, aclimatacion

infraestructura de crianza de camaroén, clasificacion de estanques por
el material de construccidn, cemento, mamposteria, estanques de
tierra, geomenbrana, infraestructura de abastecimiento hidrico
sistemas de cultivo de langostino, camarén gigante de malasia y
camardén nativo (Cryphiops caementarius) densidad de siembra,
Monitoreo de crecimiento

Principales condiciones fisicas, quimicas y bioldgicas para el cultivo
de crustdceos, Fisico: Temperatura, Salinidad, Evaporacion, Turbidez,
Color, Quimico: Oxigeno Disuelto, Potencial de Hidrégeno (pH),
Didxido de Carbono, Alcalinidad total y Dureza total, amonio,
muestreo de talla y peso

Alimentacion, tasa alimenticia, factor de conversion alimenticia.
Cosecha. Métodos de cosecha. Tiempo de cosecha. Clasificacion de
los crustaceos y disposicion para el mercado.

Enfermedades que afectan el cultivo de camaron, IHHNV-Virus de la
Necrosis Infecciosa Hipodérmica y Hematopoyética, TSV-Virus del
Sindrome del Taura, WSSV-Virus de la Mancha Blanca, YSV-Sindrome
de la Cabeza Amarilla, Vibrio spp

Definiciones, clasificacion, anatomia interna y externa, fisiologia
interna y externa, locomocién, nutricion, sistema nervioso, ciclo vital,
muda

Reproduccién: Definicién, estadios de desarrollo larval, Anatomia y

maorfalagia del anaratn renradiictar de camaranec v langnctinns

Cultivo de crustaceos

16

64

80

Formacién Profesional: Ing.
Pesquero o Ing. Acuicola.
Grado: Magister en
Acuicultura; capacitacion de
formacion continua en la U.D.
Experiencia  Especifica: En
cultivo de crustéceos.



UC3.C1 Ejecutar el cultivo de moluscos de acuerdo al Cl.IL1 Realiza la clasificacién de los moluscos, considerando su| Clasificacion de los moluscos. Taxonomia de los moluscos. Ciclo
ciclo biolégico y habitat para manejarlos en sistemas biolégico y reproductivo. Habitat de los moluscos. Tipos o sistemas

manejo de las especies y etapas del cultivo

controlados.

C1.IL2 Realiza procedimientos de monitoreo larvario en el
medio natural y en hatchery para obtener las semillas en
cantidad y calidad apropiados.

Cl.L3 Ejecuta la captacion de semillas de moluscos
considerando las herramientas y protocolos establecidos.

C1.1L4 Ejecuta el cultivo de moluscos en los sistemas de cultivo
mas adecuado, considerando la densidad de siembra segin la
especie.

C1.IL5 Realiza procedimientos de monitoreo del sistema, la
zona de cultivo y especies para verificar la productividad
primaria y el crecimiento de las especies en sus diferentes
estadios.

CL.IL6 Identifica las causas de enfermedades y muerte de
moluscos para garantizar la inocuidad de la especie cultivada.

C1.IL7 Realiza las operaciones de cosecha de moluscos, segin
plan establecido segun protocolos para garantizar los
requisitos de calidad exigidos por el mercado.

de cultivo. Instalaciones de los sistemas de cultivo. Monitoreo y
captacion de semillas en ambientes naturales. Colectores, disefio y
materiales. Instalaciones de un hatchery. Reproductores y desarrollo
gonadasomatico. Reproduccion en hatchery. Técnicas de induccién a
la puesta. Tiempo de fecundacién, eclosion y manejo de larvas en
hatchery. Instalacién de semillas en unidades de cultivo. Técnicas y
densidad de siembra. Procedimiento de desdoble, limpieza y
monitoreo los sistemas de cultivo. Monitoreo de la zona.
Productividad primaria, predadores y otros. Alimentacion en
moluscos. Factores de mortalidad y causas de enfermedades.
Tratamiento de enfermedades. Procedimiento de cosecha.
Tratamiento, clasificacion, codificacion y transporte del producto de
cosecha.

Cultivo de moluscos

16

64

80

Formacién Profesional: Ing.
Pesquero o Ing. Acuicola.
Grado: Magister en
Acuicultura; capacitacion de
formacion continua en la U.D.
Experiencia especifica: Cultivo
de moluscos.



UC3.C2  Formular raciones balanceadas
requerimientos nutricionales de las especies.

segun

los|C2.IL1 Reconoce el sistema digestivo de peces y crustaceos
para determinar la fisiologia de la especie.

C2.IL2 Determina el requerimiento nutricional de las
principales especies para lograr el dptimo crecimiento y
desarrollo de la especie.

C2.IL3 Aplica la tecnologia de produccién de alimentos
balanceados considerando el tipo de alimento requerido en el
cultivo.

C2.IL4 Realiza formulacién y elaboracién de raciones para
peces y camarones de acuerdo a la necesidad nutricional de la
especie.

C2.IL5 Evalua las caracteristicas nutricionales de los alimentos
balanceados para determinar la conversién alimenticia en los
sistemas de cultivo.

C2.IL6 Realiza evaluacién de costos de produccion de alimentos
balanceados para determinar rentabilidad de la produccion.

Clasificacion de peces por su alimentacion, sistema digestivo de peces
y crustaceos, Alimentos naturales, Alimentos complementarios,
Alimentos completos o balanceados, alimentaciéon y nutricién
Requerimientos nutricionales de los Peces y crustaceos, Funciones de
proteinas y aminodcidos, funciones de lipidos, minerales y vitaminas,
deficiencias de Proteinas, lipidos y minerales en la alimentacion de
peces, Insumos que aporten Proteicos, carbohidratos, lipidos,
minerales y vitaminas, alimentos peletizados, alimentos extruidos,
Métodos de formulacién de raciones balanceadas, Prueba y error —
tanteo, Cuadrado de Pearson, Evaluaciéon de los alimentos, Taza
alimenticia, Tasas de conversion Alimenticia, Digestibilidad de
alimentos, Andlisis de calidad de alimento balanceado, Frecuencia de
alimentacion, Forma y Hora de alimentacion, Tamafio del alimento
Pallet (didmetro mm), Alimentadores mecdnicos y automaticos,
tablas de alimentacién, Programas de Alimentacién para Acuicultura,
Planeamiento de la produccidn, costo de produccion de alimentos
balanceados, Buenas Practicas de almacenamiento de alimento en
los centros piscicolas.

Nutricién y alimentacién
acuicola

16

64

80

Formacién Profesional: Ing.
Pesquero o Ing. Acuicola.
Grado: Magister en
acuicultura; capacitacion de
formacion continua en la U.D.
Experiencia especifica:
Elaboracién de alimentos y
manejo de dietas en peces.



UC3.C3 Aplicar técnicas de reproduccion en cultivos para C3.IL1 Reconoce las fases de desarrollo de los organismos|Importancia del ciclo reproductivo de organismos acuaticos. Fases del
asegurar la calidad de los recursos hidrobioldgicos y|acudticos y sus ciclos vitales para explicar el proceso de|desarrollo de los organismos acuaticos. Ciclo bioldgico de los

abastecimiento de semillas.

reproduccion

C3.IL2 Identifica las caracteristicas sexuales de los organismos
acuaticos para explicar la fisiologia de la reproduccion

C3.IL3 Reconoce el ciclo sexual de los organismos acuéticos
para determinar la influencia de los factores enddégenos y
exoégenos

C3.1L4 Ejecuta el proceso de reproduccién en peces, moluscos
y crustaceos para lograr una reproduccion acuicola eficaz

C3.IL5 Describe los caracteres genéticos de los organismos
acudticos para el manejo de las técnicas de reproduccion y
reversion sexual

C3.IL6 Aplica los conceptos de la genética para la preservacion
de los organismos acuaticos

organismos acudticos. Fisiologia de la reproduccién. Anatomia de los
sexos, dimorfismo sexual, desarrollo de las goénadas. Madurez
gonadal. Estadio sexual, hipdfisis, hipotadlamo, melatonina. Factores
enddgenos y exogenos ambiente controlan la reproduccién.
Gametogénesis:  Ciclo sexual. Ovogénesis, Espermatogénesis.
Concepto. Desarrollo. Importancia. Reproduccién sexual de los peces:
Reproduccion sexual de los peces al natural. Formas de reproduccion.
Importancia. Reproduccién sexual de los peces en ambientes
controlados. Reproduccién artificial. Reproduccion sexual de los
crustdceos: Reproduccion sexual de los crustdceos al natural,
Reproduccién en ambientes controlados, Reproduccion artificial o
inducida. Reproduccién sexual de los moluscos. Reproductores.
Medios para la reproduccién. Reproduccion al natural y en ambientes
controlados. Importancia de la genética en la actualidad y las
técnicas de reversion sexual. Origen, biologia, ADN y ARN control de
la expresion genética. La manipulacién de los sistemas genéticos.
Técnicas de reversion sexual. Hormonal. Descripcion de los caracteres
genéticos de interés econémicos. Aplicacion de la genética para la
conservacion de los organismos acudticos. (peces). La variabilidad
Genética. Medida. Cuantificacion. Estructura. La mejora genética. La
seleccion. El cruzamiento. Identificacién de especies. La manipulacion
cromosémica. La genética en reproduccion de organismos acuaticos.

Reproduccién y genética

16

64

80

Formacién Profesional: Ing.
Pesquero o Ing. Acuicola.
Grado: Magister en
Acuicultura; capacitacion de
formacion continua en la U.D.
Experiencia especifica:
Reproduccién y genética en
recursos acuaticos.



UCA4.C1 Realizar operaciones de cosecha y manipulacién de C1.IL1 Realiza el control biolégico y biométrico en el cultivo/Pre cosecha: suspension del alimento. Normativa sanitaria y de Planificacién y operatividad de n
los recursos hidrobiolégicos de acuerdo a la especie para determinar el cronograma vy la cantidad de cosecha.

cultivada y las Buenas Précticas Acuicolas

UC4.C2 Calcular los costos de operaciones de cosecha de los| C2.IL1 Formula el presupuesto de las operaciones de cosecha|Costos operativos de cosecha:

productos acuicolas considerando el

C1.IL2 Prepara los equipos, materiales y utensilios segun la
especie a cosechar

C1.1L3 Aplica las Buenas Précticas Acuicolas durante la cosecha
para garantizar la inocuidad del producto

habitat acuatico, en funcion de la rentabilidad de la produccién.

condiciones sanitarias y normativa correspondiente.

inocuidad en la cosecha. cosecha en acuicultura
Buenas précticas en la cosecha: Riesgos potenciales (Contaminacién
fisica, bioldgica y quimica). Defectos potenciales (Dafios fisicos,
cambios fisicos o bioldgicos, estrés).

Manipulacién y preservacion: cosecha, muerte, clasificacion,
desangrado, eviscerado, lavado, preservacién, transporte a planta.
Formas de cosecha de acuicultura comercial a mayor escala (AMYGE).
Formas de cosecha de acuicultura comercial a menor escala (AMYPE).
Formas de cosecha de acuicultura de subsistencia (AREL).

Cosecha de recursos manejados en estanques.

* Cosecha sin vaciar los estanques.

* Cosecha vaciando parcialmente el estanque.

 Cosecha vaciando completamente el estanque.

* Cosecha de peces con un desaguadero.

* Cosecha dentro del estanque.

* Cosecha fuera del estanque.

Cosecha de recursos manejados en jaulas flotantes.

Cosecha de recursos provenientes de la maricultura.

Normativa sanitaria y de inocuidad en la cosecha.

Buenas précticas en la cosecha: Riesgos potenciales (Contaminacién
fisica, bioldgica y quimica). Defectos potenciales (Dafios fisicos,
cambios fisicos o bioldgicos, estrés).

Manipulaciéon y preservaciéon: cosecha, muerte, clasificacion,
desangrado, eviscerado, lavado, preservacion, transporte a planta.

Costos operativos de cosechay n
* Mano de obra comercializacién
* Transporte

* Equipos y Materiales

Costos operativos de comercializacién:
* Preparacion y empaque

* Promocidn y publicidad

¢ Almacenamiento

 Insumos (hielo)

* Mano de obra

* transporte

o Perdidas

Volumen a comercializar
Precio de venta

Canales de comercializacion
Mdrgenes de ganancia

16

16

32

64

48

80

Formacién Profesional: Ing.
Pesquero o Ing. Acuicola.
Grado: Magister en
Acuicultura; capacitacion en
formacion continua en la U.D.
Experiencia especifica:
Manejo de centros de
produccion acuicola.

Formacién Profesional: Ing.
Pesquero o Ing. Acuicola.
Grado: Magister en costos y
presupuestos; capacitacion de
formacion continua en la U.D.
Experiencia especifica:
Manejo de cosecha y
comercializacién de recursos
acuaticos.



C2.IL2 Ejecuta el presupuesto de costos y gastos segun lo
establecido en el plan de produccién

C2.IL3 Proyecta utilidades de la produccion utilizando las
herramientas financieras

C2.IL4 Realiza un balance final de la produccién indicando la
rentabilidad de la actividad.

0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDACTICA
CE1: Comunicacién efectiva. - Expresar de manera clara conceptos, ideas, sent hechos y

en forma oral y escrita para comunicarse e interactuar con otras personas en contextos sociales y laborales diversos.

CE3: Tecnologias de la Informacién.- M; herrami informaticas de las TIC para buscar y analizar informacién, comunicarse y realizar procedimi o tareas vincul
CES8: Cultura ambi I.- Convivir de ética, 6 bl .

resp y previniendo, reduciendo y controlando per Y pr

d <

al drea pr
gresi los impactos ambientales.

I, de acuerdo con los requerimientos de su entorno laboral.




CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS DIDACTICA - CREDITOS PERFIL DOCENTE

CE1l. C1. Comunicar conceptos, ideas, opiniones,|Cl. I1. Expresa conceptos, ideas, sentimientos y hechos en|La comunicacién, elementos de la comunicacion, clases de

sentimientos y hechos profesional de forma coherente,|forma oral,

en situaciones vinculadas a su entorno personal y

precisa y clara, en medios presenciales y virtuales, en profesional respetando la interculturalidad lingtistica.

situaciones relacionadas a su entorno personal y valorando
y utilizando la comunicacién oral, sin estereotipos de género
u otro, verificando la comprensién del interlocutor.

C1.IL2 Interpreta informacion de manera oral en situaciones
vinculadas a su entorno personal y profesional utilizando

técnicas de

interlocutor.

comunicacion y reconociendo la intencién de su

Cl1.IL3 Utiliza estrategias de escucha activa y asertiva en
situaciones vinculadas a su entorno personal y profesional sin
estereotipos de género u otros.

Cl1.IL4 Aplica los elementos de la comunicacion efectiva
vinculados a su entorno personal y laboral teniendo en cuenta
la intencién comunicativa.

CE1.C2 Interpretar la informacion, proveniente de medios|C2.IL1 Lee

textos y documentacién escrita vinculados al

fisicos y virtuales, relacionados al programa de estudios,|programa de estudios haciendo uso de estrategias efectivas
proveniente de medios fisicos o virtuales utilizando de comprension lectora.

estrategias efectivas de comprensién y organizacién de la
informacién y comunicéndola a través de diferentes formas.

C2.IL2 Organiza la informacién de los textos y documentacion
escrita relacionados al programa de estudios en graficos
visuales, de manera objetiva.

C2.IL3 Interpreta el contenido de los textos leidos vinculados
al programa de estudios empleando recursos y estrategias de
comprensidn lectora.

C2.1L4 Explica la informacién leida en forma oral y escrita,
utilizando técnicas y formatos en forma clara y empatica

CE1.C3 Redactar documentos académicos y técnicos|C3.IL1 Utiliza las normas en la redaccién de documentos
relacionados a su programa de estudios haciendo uso de un académicos y técnicos relacionados a su programa de estudios.

lenguaje coherente, respetando la probidad académica y
respetando la propiedad intelectual.

C3.IL2 Procesa tipos de fuentes bibliograficas y virtuales
asegurando su relevancia, pertinencia, actualidad, confiabilidad
y calidad, evitando contenidos irrelevantes..

comunicacion, caracteristicas de la comunicacion.

Tipos de textos orales, necesidades de textos orales auto gestionados
y plurigestionados.

Medios de comunicacion virtuales: correo, foros, herramientas
colaborativas.

La oratoria, concepto, clases, cualidades del orador, diferencia entre
oratoria y discurso. El aparato fonador humano, voz y articulacién La
entonacion, el ritmo melddico, la vocalizacién. Ejercicios practicos

Elementos de la comprensién oral; escucha activa, paréfrasis; la
asertividad en la comunicacién, comunicacion persuasiva al cliente

Técnicas de presentacion en publico, fluidez en la expresion, dominio
del tema , dominio del escenario, lenguaje no verbal, imagen
personal y profesional.

Lectura, concepto. El texto: concepto, clases, recopilacion de
informacion digital, comunicacion efectiva a través de la lectura.
Técnicas de comprension lectora.

Estrategias de comprension lectora: ideas principales, preguntas y
repreguntas durante la lectura.

Estrategias de comprension lectora: antes, durante y después de la
lectura: subrayado de ideas principales, elaboracién de resumen.

Elementos de la comprensién e interpretacion , escucha activa,;
diferenciacién de la comprensién oral y escuchar;

Los organizadores visuales: mapas conceptuales, mapas mentales,
cuadros sindpticos.

Exposicion y argumentacién del texto leido a través de infografias,
mapas conceptuales, cuadros y otros.

Principios basicos de la redaccién: Adecuacién, coherencia y
cohesion. Errores frecuentes en redaccion y criterios de correccion
idiomatica .

Estrategias para el uso de los signos de puntuacion.

Reglas de artografia

Bibliotecas Online, criterios y herramientas para la busqueda de
Google: Google libros, Google Académico. Criterios de informacion
confiable en la web.

Comunicacién oral

Interpretacién y produccién de
textos

1

16

16

32

48

Formacién Profesional: Lic.
Lengua vy literatura, Prof. De
comunicaciéon y  lenguaje.
Grado: Magister en Lengua y
Literatura. Formacion continua
en la U.D. Experiencia
especifica: Comunicacion oral.

Formacién Profesional: Lic.
Lengua vy literatura, Prof. De
comunicaciéon y lenguaje.
Grado: Magister en Lengua y
Literatura. Formacion continua
en la UD. Experiencia
especifica: Interpretacion vy
producion de textos.



C3.IL3 Redacta documentos académicos y técnicos| La solicitud, usos, clases, estructura, ejercicios practicos: solicita carta
relacionados a su programa de estudios teniendo en cuenta las|de presentacion, solicita designacion de docente supervisor de
propiedades de coherencia, cohesion y estilo, aplicando las|practicas, solicita supervision de practicas pre profesionales.

normas gramaticales del idioma castellano y usando los|El informe, usos, clases, estructura, ejercicios practicos, informe

formatos respectivos. ordinario y extraordinario de acuerdo al programa de estudios .
(hoja de requerimiento mediante ejercicios practicos y otros
formatos)

Citas y propiedad intelectual. El curriculum Vitae
Referencias bibliograficas

CE3.C1 Utilizar aplicaciones y herramientas informdticas|C1.IL1 Utiliza las aplicaciones de internet para la buisqueda de|Internet - Navegadores - Aplicaciones - Derechos intelectuales
para la busqueda, comunicacién y andlisis de informacion informaciéon aplicando criterios para la seleccion de

de manera responsable y considerando los principios éticos

CE3.C2 Utilizar software de ofimatica de acuerdo al
programa de estudios considerando las necesidades de

sistematizacion de la informacion.

informacion y respecto a la propiedad intelectual.

C1.IL2 Utiliza herramientas web 2.0 para publicar y compartir| Herramientas web 2.0
presentaciones relacionadas a su especialidad. Prezzy - Slideshare - Issuu - Scribd
Publicacion, Revisién y aporte de comentarios a las presentaciones.

C1.IL3 Utiliza aplicaciones para la comunicacion y colaboracién|Aplicaciones para compartir, almacenar en la nube - Correos
de acuerdo a la necesidad de informacién, con responsabilidad| electrénicos - Chat - Comunidades de aprendizaje
y ética profesional

C2.IL1 Utiliza procesador de textos en la elaboracién de|Procesador de texto - Configuraciéon - Herramientas - Formatos -
documentos teniendo en cuenta los requerimientos del|Impresién
contexto laboral y los formatos vinculados al programa de

estudios.
C2.IL2 Sistematiza informacion utilizando hoja de célculo de|Hojas de calculo - Configuracion - Herramientas - Formatos - Graficos
manera eficiente, vinculados al programa de estudios. Impresion - Macros-tablas dindmicas -férmulas

C2.IL3 Realiza presentaciones de informacién sistematizada|Presentador de diapositivas - Configuracion - Herramientas -

de calidad y vinculados al programa de estudios. Movimientos y transicion

Aplicacién en Internet

Formacién Profesional: Ing.
Sistemas o Tec. Computacion e
informatica. Grado: Magister
con Certificacion
Herramientas TICS, Digitales
Gamificacion, capacitacion de
formacion continua en la U.D
Experiencia especifica:
Aplicacién en Internet

Formacién Profesional: Ing.
Sistemas o Tec. Computacion e
informatica. Grado: Magister
con Certificacion
Herramientas TICS, Digitales
Gamificacion, capacitacion de
formacion continua en la U.D
Experiencia especifica:
Ofimatica



CE8.C1 Realizar acciones ecoeficientes que promuevan el|C1.IL1 Analiza los fundamentos de ecoeficiencia que|Conceptos de Gestién ambiental. Medio ambiente y desarrollo n
cuidado del medio ambiente en su entorno social y laboral|promueven el cuidado del medioambiente en su entorno social |Herramientas de gestion ambiental sostenible
considerando las normas (ISO 1400 y otros)|y laboral considerando las normas (ISO y otros)|Fundamentos del Sistema de Gestién Ambiental ISO 14000
medioambientales.  CE8.C2  Realizar  acciones  que medioambientales. Normativas: Ley General del ambiente Ley N° 20611; Ley marco del
promuevan una cultura ambiental en su entorno social y: Sistema Nacional de Gestion Ambiental Ley N° 28245; Ley de
cultural utilizando técnicas de prevencién, promocion vy creacion, organizacion y funciones del Ministerio del Ambiente
remediaciéon para el equilibrio y desarrollo sostenible y: Decreto Legislativo N° 1013; Reglamento de la Ley Marco del Sistema
sustentable, aplicando las normas, tratados, convenios y Nacional de Gestion Ambiental D.S. N° 008-2005-PCM.
acuerdos nacionales e internacionales. Concepto del Estudio de Impacto Ambiental (EIA) y Normatividad.
Caracteristicas de DIA, EIAsd, EIAd.
Problemas Ambientales de la tierra: Contaminacidn del aire, suelos y
agua.
Deforestacion desertificacion.
Contaminacion atmosférica: Fuentes y factores de emision.
Lluvia acida.
El ozono, caracteristicas y funciones.
Ozono troposférico y ozono estratosférico.
Erosion de la capa de ozono, causas y consecuencias.
Fendmeno del efecto invernadero, causa y consecuencias
Gases de Efecto Invernadero
Huella ecoldgica.
Huella del carbono
Fundamento de los ECAs
Normas Legales de la ECAs, del aire, del agua, del suelo, del ruido
Caracteristicas de los LMP.
Concepto y aplicacién de ecoeficiencia
Tecnologias limpias.
Desarrollo sostenible.
Concepto y fundamento de las buenas practicas.
Efectos de la aplicacion de las BPM.
Reciclaje, manejo adecuado y aprovechamiento de los recursos.
Aplicacién de las 4R
Contenadares de reciclaia_Colares nara las segregaciones de Ins
C1.IL2 Verifica los grados de contaminacién de su localidad
teniendo en cuenta el desarrollo de actividades de su entorno
personal y vinculados a su programa de estudios.
C1.1L3 Analiza la legislacién ambiental peruana e internacional
y norma ISO 14000 de sistemas de gestion ambiental
Cl.IL4 Formula propuestas para el cuidado ambiental
promoviendo el desarrollo sostenible y sustentable.
C1.IL5 Disefia una propuesta medioambiental vinculada a su
programa de estudios incorporando medidas y acciones
ecoeficientes y en concordancia con la normativa vigente.
C1.IL6 Promueve actividades ambientales en su localidad,
vinculados al programa de estudios proponiendo soluciones en
cultura ambiental.
0

16

32

48

Formacién Profesional: Ing.
Pesquero /Ing. Medio
ambiental. Grado: Magister en
Ecologia y Gestion ambiental.
Formacién continua en la U.D.
Experiencia especifica: Medio
ambiente y Gestion Ambiental.



COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO TRANSVE

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrandose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

CE.9 Liderazgo personal y profesional (T) .- Articular recursos y potencialidades de cada integrante de su equipo logrando un trabajo comprometido, colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto social y ambiente, en pro del bien comun.

CAPACIDADES A FORTALEC

UC2.C1 Planificar los procesos de cultivos acuicolas de acuerdo con los procedimientos establecidos y normativa vigente. 1) Aplicar estrategias de organizacidn para desarrollar el trabajo colaborativo:
Planificar las actividades, en funcidn al objetivo o problema.
UC2.C2 Evaluar las caracteristicas de los recursos hidrobioldgicos de acuerdo a la actividad acuicola desarrolladas en el Perd | Disefiar estrategias de organizacion y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participacién de todos los integrantes del equipo.
Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados.
UC2.C3 Establecer la infraestructura para los cultivos acuicolas de acuerdo con los sistemas de cultivo y normativa vigente. | Mejorar la planificacién a partir de los resultados de proceso y finales.
2) Establecer acuerdos y normas de comunicacion basado en la libertad y respeto mutuo para el desarrollo de las actividades a realizar de manera colaborativo,
Expresar con palabras las ideas personales temas relacionados al trabajo colaborativo.
Permitir a los demds miembros del equipo que expresen sus ideas personales temas relacionados al trabajo conjunto.
Integrar las ideas de todos los miembros del equipo en los resultados y conclusiones del trabajo.

UC2.C4 Ejecutar el cultivo de peces de acuerdo al manejo de las especies y etapas del cultivo

UC2.C5 Ejecutar el cultivo de crustdceos de acuerdo al manejo de las especies y etapas del cultivo

UC3.C1 Ejecutar el cultivo de moluscos de acuerdo al manejo de las especies y etapas del cultivo 3) Acompafiamiento al desarrollo de las actividades del grupo: Establecer mecanismos de seguimiento de las actividades.

UC3.C2 Formular raciones balanceadas segtn los requerimientos nutricionales de las especies. 4) Reconocer el trabajo de todos los miembros del equipo.

UC3.C3 Aplicar técnicas de reproduccién en cultivos para asegurar la calidad de los recursos hidrobioldgicos y|Valorar las aportaciones de los miembros del equipo en el logro de los objetivos comunes.

abastecimiento de semillas. Reconocer el esfuerzo y aportaciones que realizan cada miembro integrante del equipo.

UC4.C1 Realizar operaciones de cosecha y manipulacion de los recursos hidrobioldgicos de acuerdo a la especie cultivada y|5) Evaluacién, el docente disefia sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberan ser indicadas a los estudiantes al
las Buenas Practicas Acuicolas inicio del proceso. Asi mismo se deberd incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o especificas.

UC4.C2 Calcular los costos de operaciones de cosecha de los productos acuicolas considerando el hébitat acuatico,

condiciones sanitarias y normativa correspondiente. Seleccionar estrategias para promover la formacion de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.

Se recomiendan las siguientes estrategias.
1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodoldgicas deberan considerar el trabajo en equipo, con oportunidades para desarrollar ideas o proyectos propuestos por los estudiantes para el logro de objetivos
comunes.



2. Trabajo de equipo, permitira que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicacion efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el
desarrollo de liderazgo.

3. Establecer metas claras en |a realizacién de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demas docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formacion de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.
Se recomienda las siguientes estrategias:

1.- Propiciar la inclusion y poner en practica los valores como la solidaridad, la tolerancia, la empatia y el respeto a la diversidad.

2.- Establecer relaciones libres de rechazo, discrminacion, estigmas, prejuicios y violencia en todos los espacios de convivencia.

CE1. C1. Comunicar conceptos, ideas, opiniones, sentimientos y hechos profesional de forma coherente, precisa y clara, en | 3-- Integrar los contenidos, organizada y coherentemente dentro de las areas curriculares, lo que debera ser una practica habitual en las sesiones de aprendizaje.

CE1.C2 Interpretar la informacién, proveniente de medios fisicos y virtuales, relacionados al programa de estudios,

CE1.C3 Redactar documentos académicos y técnicos relacionados a su programa de estudios haciendo uso de un lenguaje
CE3.C1 Utilizar aplicaciones y herramientas informaticas para la busqueda, comunicacion y anélisis de informacion de
CE3.C2 Utilizar software de ofimatica de acuerdo al programa de estudios considerando las necesidades de sistematizacion
CE8.C1 Realizar acciones ecoeficientes que promuevan el cuidado del medio ambiente en su entorno social y laboral

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSR

Enel IES Modulo: Bateria de estanques para cultivo de peces De organizacién
Laboratorio de micro algas PROYECTOS PRODUCTIVOS DE BIENES Y SERVICIOS
Taller de Artes y caballeria 1. Se realizan mediante el desarrollo de proyectos productivos de bienes y servicios desarrollados en el IES los cuales deben estar vinculados al entorno productivo y
Taller de procesamiento de alimento balanceado constituyen en el medio para el desarrollo de capacidades vinculado al Médulo formativo de un plan de estudios determinado.

El proyecto productivo desarrolla un conjunto de actividades interrelacionadas que ofrecen al mercado un producto o servicios en el lapso de un tiempo definido.

El proyecto Productivo incorpora estudiantes de diferentes niveles de capacidades y de otros Programas de estudios de acuerdo al plan de produccién.
2. Mediante el desarrollo de actividades conexas a los procesos institucionales, las cuales deben estar vinculadas al desarrollo de capacidades de un plan de estudios
determinado. La institucién de acuerdo a las dreas de desempefio define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institucion.

De ejecucion
El plan de EFSRT contiene las capacidades del Médulo formativo a fortalecer, las actividades, desempefios y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de
ejecucion, debe ser aprobado por el IES en coordinacién con el Programa de estudios.

De acompafiamiento y Monitoreo

1. EI IESTP HY designa a un docente del Programa de estudios para realizar el acompafiamiento, seguimiento y monitoreo durante el desarrollo de las experiencias
formativas.

2. El docente designado cuenta con instrumentos para el registro de los criterios de desempefio y logro de capacidades.

3. El estudiante tiene informacion sobre los criterios e indicadores de su desempefio durante la ejecucion de las experiencias formativas.

4. El docente que acompafiia el proceso elabora un informe al IESTP HY sobre las actividades y desempefio del estudiante.

De evaluacién

1. El desempefio del estudiante serd evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

2. La evaluacion es realizada por el responsable del Area de desempefio en el IESTP HY.

3. La evaluacién toma como referencia los indicadores de logro de las unidades de competencias del Programa de estudios, para determinar el nivel de logro de las
Competencias asociadas al respectivo Mddulo.



Centros laborales (empresas, organizaciones u otras|IMARPE Huacho
instituciones) FONDEPES Casma
PRODUCE Huaraz
Pacific Deep Frozen
Empresas de cultivo de peces

(1) Colocar el nombre del espacio, area u otros, donde se desarrolla las EFSRT
(2) Realizar una breve descripcion respecto al desarrollo de las EFSRT, segtn el lugar de realizacion.

De organizacién

1. La institucion cuenta con una base de datos de empresas e instituciones aliadas por cada Programa de estudios para realizar las EFSRT,

(Nombre)( Tipo de empresa/ institucion)( Actividad de la empresa/ institucion)(Nivel de compromiso) (Nombre Representante)(Cargo)(Datos de contacto)

2. EI IESTP HY genera vinculos a través de convenios y acuerdos con empresas, organizaciones e instituciones publicas y privadas, medianas, pequefias y microempresas,
del sector productivo local y regional, para el desarrollo de las experiencias formativas en situacion real de trabajo.

3. EI IESTP HY establecera redes de contactos entre los estudiantes a fin de que accedan a las actividades de EFSRT que ofertan las empresas / instituciones de acuerdo a
las capacidades a desarrollar, intereses y oportunidades, asi como también los objetivos de la empresa.

4. El IES a través de cada Programa de Estudios, establece las condiciones y requisitos de acceso, orienta la elaboracién del Plan de las EFSRT.

De ejecucién
El plan de EFSRT contiene las capacidades del Mddulo formativo a fortalecer, las actividades, desempefios y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de
ejecucion, debe ser aprobado por el I[ESTP HY y la empresa/ institucion.

De acompafiamiento y Monitoreo

1. EI IESTP HY designa a un docente del Programa de estudios para realizar el acompafiamiento, seguimiento y monitoreo durante el desarrollo de las experiencias
formativas.

2. El docente designado cuenta con instrumentos para el registro de los criterios de desempefio y logro de capacidades.

3. El estudiante tiene informacion sobre los criterios e indicadores de su desempefio durante la ejecucion de las experiencias formativas.

4. El docente que acompafia el proceso elabora un informe al IESTP HY sobre las actividades y desempefio del estudiante.

De evaluacién

1. El desempefio del estudiante serd evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

2. La evaluacion es realizada por el responsable asignado por la Empresa.

3. La evaluacién toma como referencia los indicadores de logro de las unidades de competencias del Programa de estudios, para determinar el nivel de logro de las
Competencias asociadas al respectivo Mddulo.



































































































































































































DENOMINACION DE LA INSTITUCION

SECTOR ECONOMICO

DENOMINACION DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGUN
CNOF (segtin corresponda)

FORMACION**

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

ORGANIZACION DE LOS ELEMENTOS DEL MODULO

De Huarmey ‘

Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca ‘ FAMILIA PRODUCTIVA Pesca

Acuicultura y procesamiento pesquero

0 ‘ N°. HORAS:‘ 3264

Presencial ‘

NIVEL FORMATIVO ‘

CODIGO MODULAR DEL
INSTITUTO

0723783

ACTIVIDAD ECON()MICA‘

Pesca y Acuicultura

cODIGO *

A02-03-003

N° CREDITOS: ‘

127

Profesional Técnico

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATALOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA

UC6: Acondicionar el producto hidrobioldgico de acuerdo con el plan de produccion, especificaciones técnicas, procedimientos de la empresa y normativa correspondiente.

UC7: Ejecutar el tipo de procesamiento del recurso hidrobiolégico e insumos de acuerdo con el método o tipo de operacidn seleccionada, procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

UCS8: Ejecutar las operaciones de envasado, empaque y almacenamiento de los productos hidrobiolégicos, piensos y producto veterinario de uso en acuicultura, considerando su trazabilidad, requerimientos tecnolégicos del cliente, procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

MODULO 2: Procesamiento de productos pesqueros y acuicolas.

CAPACIDADES TECNICAS O ESPECIFICAS

UC6.C1 Evaluar la frescura del producto hidrobioldgico para
cumplir con los estandares de calidad

INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA
C1.IL1 Identifica los factores de deterioro de los recursos| Concepto de calidad Fundamento de la calidad de los
hidrobioldgicos para cumplir con los estandares de calidad|Caracteristicas del pescado fresco y deteriorado recursos hidrobiolégicos
establecido en la normativa eFactores de descomposicion

Principios basicos del aroma, color y textura del pescado, molusco y

crustaceos.

Contaminacion y deterioro de los productos pesqueros y acuicolas:
 Causas fisicas, quimicas y microbioldgicas.

Recepcion y control de la materia prima:

e Evaluacién de la calidad y frescura del pescado, moluscos y
crustaceos

e andlisis organoléptico / sensorial para pescados, crusticeos y
moluscos.

e Criterios para aceptar o rechazar la materia prima (pecado,
moluscos y crustdceos).

C1.IL2 Realiza andlisis fisico organoléptico para determinar el
grado frescura del recurso.

C1.1L3 Realiza analisis quimico y bioquimico de acuerdo a los
criterios quimicos y bioquimicos, establecido en la normativa.

C1.IL4 Realiza analisis microbiolégico de acuerdo a los criterios
microbioldgicos, establecido en la normativa.

CREDITOS

1 2

CREDITOS

16 64

PERFIL DOCENTE

80 Ing. Pesquero



UC6.C2 Realizar procedimientos de manipulacién y estiba C2.IL1 Acondiciona equipos y materiales para la estiba correcta|Higiene en embarcaciones y medios de transporte.
de los recursos cumpliendo las especificaciones técnicas y|de los recursos pesqueros cumpliendo normativa sanitaria

normativas vigente.

C2.IL2 Realiza procedimientos de manipulacién y estiba de
pescado segun lo establecido en los protocolos del centro de

oroduccién

C2.1L3 Realiza procedimientos de manipulacion y estiba de
moluscos y crustaceos segun lo establecido en los protocolos

del centro de produccién

C2.1L4 Acondiciona los productos para su transporte a los
centros de venta aplicando principios de la cadena de frio

UC6.C3 Realizar procedimientos primarios de productos C3.IL1 Realiza el tipo de corte establecido para obtener el|Evaluacién de frescura de la materia prima

pesqueros segun las exigencias del consumidor y estdndares| producto requerido.
de calidad

C3.IL2 Elabora productos pesqueros
prolongar la vida til del recurso

C3.IL3 Elabora productos pesqueros salado para prolongar la

vida (til del producto

C3.IL4 Elabora productos pesqueros ahumados para prolongar

la vida util del producto

C3.IL5 Elabora productos pesqueros anchoado para prolongar

la vida 0til del producto

Acondicionamiento de las embarcaciones y aparejos para almacenar pesqueros
el producto de la pesca.

Logistica para el proceso de captura y manipulacién del pescado
Manipulacién del pescado durante la captura, envasado en bodega.
acondicionamiento del pescado en bodega, cajas y otros envases.
Descarga de las capturas.

Lavado y preservacion del pescado

Fichas de registros

Manipulacién de moluscos y crustéceos.

Requerimientos sanitarios generales para los vehiculos de transporte
terrestre de recursos y productos hidrobiolégicos (DS-020-2022-
PRODUCE)

Procesamiento primario
Conceptos basicos: Idoneidad, inocuidad, alimentos inocuos
Temperatura de exposicion durante el proceso

Estabilidad de la grasa

Buenas précticas de higiene

Tipos de corte

Valor agregado:

 Conservacion del secado

 Conservacion en escabeche

 Conservacion al vacio

 Conservacion en salado

 Conservacion del ahumado.

* Marinado

Manipulacién de productos

16

16

64

32

80

48

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero



UC7.C1 Evaluar el valor nutricional
de los productos pesqueros
Para establecer la funcién alimentaria y nutricional

C1.IL1 Describe el concepto de bromatologia y nutriciéon para
valorar el aporte nutricional de los alimentos

C1.IL2 Determina el aporte nutricionales de los productos
pesqueros para lograr una mejor nutricion que conduzca a una
buena salud

C1.IL3 Describe la estructura quimica de las proteinas,
carbohidratos, lipidos y vitaminas indicando la estructura de
los nutrientes

C1.IL4 Determina la composiciéon quimica de los recursos
hidrobiolégicos para optimizar su aprovechamiento en la
formulacién de alimentos

C1.IL5 Reconoce la estructura del musculo del pescado para
diferenciar el tejido muscular de las diferentes especies

Bromatologia, nutrientes, Clasificacion de nutrientes, Clasificacion de
los alimentos, Alimentos fresco alimento perecedero, alimentos no
perecederos, alimento conservado o preservado, alimentos
elaborados, alimentos de uso especial, alimentos enriquecidos.
Estructura quimica de las proteinas, carbohidratos, lipidos y
vitaminas, peces, magros, semimagros y grasos, composicion quimica
de los peces de interés comercial, composicién quimica de crusticeos
y moluscos, estructura del musculo del pescado.

Aporte nutricional de los pescados, aporte de Proteinas, aporte de
vitaminas, aporte de minerales, omega 3, EPA, DHA, aporte de
kilocalorias.

UC7.C2 Realizar procesos de refrigeracion y congelado de C2.IL1 Demuestra el proceso de transferencia de calor, los|Fundamento de la refrigeracion y congelado. Calor y transferencia de
productos pesqueros aplicando los procedimientos cambios de fase y sus unidades de medida, en los procesos de|calor, unidades de medidas. Temperatura y escalas termométricas.

establecidos y normativa correspondiente

refrigeracion y congelado

C2.IL2 Determina las caracteristicas de los tipos de hielo para
la conservacién de recursos hidrobiolégicos.

C2.IL3 Describe las caracteristicas de la refrigeracién mecdnica,
para la conservacion de recursos hidrobioldgicos.

C2.IL4 Opera equipos y maquinarias en la industria del
congelado en el proceso de congelado de recursos
hidrobioldgicos.

Fundamentos de termodindmica. Leyes de la termodindmica.
Fundamento de la teoria de la refrigeracién. El hielo caracteristicas y
uso. Ciclo de la refrigeracion mecédnica por comprensién y por
absorcién, equipos y maquinarias. Refrigerantes caracteristicas y uso.
Proceso de productos refrigerados, flujograma, puntos criticos y
caracteristicas de calidad. Fundamento de la teoria del congelado.
Velocidad de congelado. Frente frio y centro térmico. Fases del
proceso de congelado y curva de congelacion. Caracteristicas de los
equipos y maquinarias para el proceso de congelado. Congelacion
estdtica y continuo. Proceso de productos congelados: Flujograma,
puntos criticos y caracteristicas de calidad. Proveedores vy
cotizaciones de materia primas, insumos, envases y embalajes.
Comercializacién de productos congelados. Caracteristicas vy
tendencias del mercado para productos congelados.

Bromatologia y nutriciéon

Refrigeracién y congelado

16

16

32

64

48

80

Ing. Pesquero
Bromatologia y nu

Ing. Pesquero

/

Lic.



C2.IL5 Realiza Congelado de productos pesqueros considerando
el flujograma y las buenas practicas de manufactura.

C2.IL6 Realiza la comercializacion de productos pesqueros
refrigerados y congelados aplicando principios de inocuidad

UC7.C3 Elaborar pastas y embutidos a base de pulpa de C3.IL1 Describe los fundamentos de pastas y embutidos de|Tecnologia de Pastas y Embutidos de Pescado Tecnologias de pastas y v 1 1 2 16 32 48 Ing. Pesquero
pescado de acuerdo con el método y tipo de operacion pescado para su aplicacién en la produccion Clasificacion de embutidos: crudos, cocidos y escaldados embutidos

Procesos Tecnoldgicos de pastas y embutidos de Pescado

Equipos y maquinarias para el proceso de Pastas y Embutidos de

Pescado

Conservacién y Alimacenamiento de Pastas y Embutidos

Control de Calidad y Seguridad Alimentaria en Pastas y Embutidos de

Pescado

Comercializacién y Venta de Pastas y Embutidos

C3.I1L2 Ejecuta el procesamiento de pastas y embutidos de
pescado basado en tecnologias innovadoras de produccién

C3.1L3 Selecciona materiales y utensilios en la manipulacién del
transporte, conservacion y almacenamiento para su empleo en
la produccién

C3.1L4 Opera equipos y maquinarias en la produccion de pastas
y embutidos de pescado considerando sus caracteristicas
técnicas y funcionamiento correcto en el procesamiento

C3.IL5 Realiza la evaluacién de calidad del producto de acuerdo
al protocolo y la normatividad

C3.IL6 Realiza la comercializacién de pastas y embutidos de
pescado atendiendo las condiciones del mercado

UC7.C4 Elaborar conservas a base de recursos C4.IL1 Describe los fundamentos en la produccion de conservas| Tecnologia de Conservas de Pescado Enlatado Tecnologia de conservas de v 1 2 3 16 64 80 Ing. Pesquero
hidrobiolégicos respetando los procedimientos tecnolégicos de pescado de acuerdo a las etapas del flujo del proceso Procesos Tecnolégicos de Pescado Enlatado: linea de crudo y linea de pescado
y normativa vigente cocido. Procesos unitarios: coccién, liquido de gobierno, vacio,

esterilizado.

Operacion de sellado.

La planta de Conservas de Pescado enlatado

Control de Calidad y Seguridad Alimentaria de las Conservas de
Pescado Enlatado

Comercializacidn y venta de Conservas de Pescado Enlatado

C4.IL2 Realiza el procesamiento de conserva de enlatadas
cumpliendo los estandares y normativas de produccion

a

C4.IL3 Opera equipos y maquinarias para la produccion de
conserva considerando sus caracteristicas técnicas y
funcionamiento correcto en el procesamiento

C4.L4 Aplica protocolos de calidad y seguridad en
produccion para garantizar la inocuidad del producto

a

C4.IL5 Realiza comercializacién de conserva de pescado de
acuerdo a las condiciones del mercado



UC7.C5 Elaborar harina y aceite de pescado respetando la C5.IL1 Describe los fundamentos de la elaboracién de harina y|Industria pesquera a nivel mundial y nacional.

normativa vigente

UC7.C6 Elaborar

sub  Productos

utilizando

aceite de pescado considerando la clasificaciéon del producto
requeridos en el mercado

C5.IL2 Opera equipos y maquinarias para la produccion de
harina y aceite de pescado considerando sus caracteristicas
técnicas y funcionamiento correcto en el procesamiento

C5.IL3 Elabora harina de pescado cumpliendo las operaciones
de produccién

C5.IL4 Realiza operaciones en la produccién de aceite de
pescado cumpliendo los estdndares de produccion

C5.IL5 Evalta la calidad de harina y aceite de pescado de
acuerdo a la clasificacion del tipo de la harina

residuos| C6.IL1 Describe las caracteristicas de los productos elaborados

Sistemas de conservacién en las embarcaciones de pesca. Descarga
del pescado almacenamiento del pescado, Tratamiento de la
sanguaza. Tratamiento del agua de bombeo, operacién del cocinado
Factores que afectan la Operacion del cocinado, consumo de vapor,
control de la operacion de pre desaguado; operaciones del
prestrainer, capacidades. Operacién de Prensado; Tipos de prensas;
Operacion de separacion de liquido prensa.

Operacion de secado, Influencia del secado en la calidad de la harina,
operaciones de molienda, el molino, capacidad del molino de martillo
operaciones de enfriamiento de la harina, Dosificacion de
antioxidante, control de la dosificacién Operacién de Envasado de la
harina, formacién del saco patrén Almacenamiento de la Harina de
pescado.

Operaciones de obtencién de aceite, almacenamiento del aceite
crudo.

Tratamiento del agua de cola, evaporadores.

Proceso productos pesqueros salados.

pesqueros para su aprovechamiento integral y cuidado del| con residuos de otros procesos pesqueros aplicando principios| Métodos de salados: pila himeda, pila seca, salmuera, inyeccion,

medio ambiente

de economia circular

C6.IL2 Elabora Biol a base de visceras de pescado para el uso en
actividades agricolas

C6.IL3 Elabora ensilado a base de pescado como complemento
nutricional para animales mayores y menores

C6.1L4 Elabora Gel a base de pescado para el uso nutricional y
en productos cosméticos
C6.IL5 Utiliza el Cuero de pescado para elaborar artesanias

anchoado.

Procesamiento de la saladita

Ahumado

Efectos del ahumado

Métodos de Ahumado

Procesamiento de Ahumado

Ensilado de pescado

Procesamiento del ensilado

Tecnologia de la curtiembre con piel de pescado y animales marinos.

Proceso de harina y aceite

Subproductos de pesca y
acuicultura

16

16

64

64

80

80

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero



UC8.C1 Operar equipos y maquinaras en procesos Cl.IL1 Opera equipos de envasado y empaque en bolsas al Fundamentos basicos. de Maquinaria Pesquera.

pesqueros y acuicolas para las operaciones de envasado, vacio para
empagque y almacenamiento. normativas

Cl1.IL2 Opera equipos de envasadora de hojalatas para
preservacion de los productos cumpliendo normativas

C1.IL3 Opera equipos envasadoras en material de vidrio para
preservacion de los productos cumpliendo normativas

C1.1L4 Opera equipos de envasado en sacos para preservacion

preservacién de

los

productos

de los productos cumpliendo normativas

UC8.C2 Realizar el envasado y etiquetado de productos C2.IL1 Realiza el envasado,
pesqueros y acuicolas seglin normativa y especificaciones productos en bolsas al vacio cumpliendo las especificaciones|Propiedades y funciones de los envases en relacion a las

técnicas establecidas técnicas

C2.1L2 Realiza envasado y etiquetado de productos enlatados

cumpliendo las especificaciones técnicas

C2.IL3 Realiza envasado y etiquetado de productos pesqueros
en material de vidrio cumpliendo las especificaciones técnicas

C2.IL4 Realiza proceso de ensaque de harina de pescado

cumpliendo las especificaciones técnicas

cumpliendo | Motores marinos.

Maquinas de fuerza en cubierta de la embarcacién.

Equipos y maquinarias para:

* Proceso en la industria harinera y aceite.

* Proceso en la industria de refrigeracion y congelado.

* Proceso de conserva.

* Proceso de envasado y empaque.

Mantenimiento de equipos y maquinas en la industria pesqueras:
principios, fundamentos, ejecucion.

empaque y etiquetado de 01: Los envases en la industria de conservacion de alimentos.

caracteristicas del producto.

Presentacion de los tipos de envases.

Problemas de toxicidad de los envases

02: Los materiales en los envases de alimentos.

Tipos de envases:

* De papel y cartén: aplicacion, ventajas y desventajas.
* Envases de plastico, termo sellable, ventajas y desventajas.
* Envases de vidrio, ventajas y desventajas.

03: Procedimiento de embalaje y etiquetado.

* Normas técnicas sobre: Envasado

 Etiquetado.

* Cddigo de barras y

* Usos y funciones.

04. Técnicas de envasado de los alimentos.

con material de:

 plastico

* botellas

o vidrio

¢ hojalata y

* Tetra pack

Equipos y maquinarias de
envasado y empaque en
procesos pesqueros

Operaciones de envasado y
etiquetado

16

16

32

32

48

48

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero



UC8.C3 Realizar operaciones de almacenamiento en los C3.IL1 Describe las caracteristicas de almacenes para productos| Definicién de Almacenamiento Gestion de almacenes y manejo [\ 16 32 48 Ing. Pesquero
procesos pesqueros y acuicolas para garantizar el flujo pesqueros que cumplan los requisitos dptimos de|Conceptos basicos sobre Almacenes. de productos
adecuado de los bienes. almacenamiento Funciones de almacenamiento
Condiciones de un almacén
Objetivos de un almacén
Caracteristicas de un almacén
Clasificacién de los almacenes
* Segun la naturaleza de los articulos almacenados
* Segun la funcion logistica
* Seguin régimen juridico
* Segun las caracteristicas del propio almacén
* Segun el tipo de manipulacién
* Segun la carga a movilizar
* Seglin su régimen comercial
Localizacion de los almacenes (métodos)
Centros de Distribucién (CD).
Recepcién de mercancias
Distribucién
Seguridad
Gastos de almacenamiento
Perfil de las actividades de almacenamiento
Planificacién y organizacion de la gestion de almacenes
Principios de los almacenes de clase mundial
C3.IL2 Realiza procedimientos de almacenamiento de
productos curados para garantizar la inocuidad del producto
C3.IL3 Realiza procedimientos de almacenamiento de
conservas de pescado para garantizar la inocuidad del producto
C3.IL4 Realiza procedimientos de almacenamiento de harina y
aceite pescado para garantizar los estandares de calidad
C3.IL5 Realiza procedimi s de almac iento de piensos
para mantener la calidad y la vida til de los piensos
C3.IL6 Ejecuta programa de control de plagas cumpliendo
protocolos de higiene v sanidad
0 0 0 0 (1] Ing. Pesquero




0 0 0 0 0 0 0 0
] ] 0 0 0 0 ] 0
0 0 0 0 0 0 0 0
] ] 0 0 0 0 ] 0




MPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDACTICA

CE2: Inglés. - Comprender y icar ideas, cotidi a nivel oral y escrito, asi como interactuar en diversas situaciones en idioma inglés, en contextos sociales y laborales.
CE4: Etica. - Establecer relaciones con respecto y justicia en los ambitos personal, colectivo e institucional, contribuyendo a una convivencia democratica, orientada al bien comtin que considere la diversidad y dignidad de las p teniendo en cuenta las consideraciones aplicadas en su contexto laboral.
CES5: Solucién de Probl. - Identificar si i lejas para evaluar posibl luci licando un j de herrami lexibles que conll a la atencién de una necesidad.
| Teérico |
CE2.C1 Comunicar informacién personal, conceptos, ideas,|C1.IL1 Transmite informacién personal y grupal, en forma oral|Personal introduccién Inglés para la comunicacién oral m 16 32 48 Lic. Idioma extranjero / Prof.
sentimientos y hechos, en el idioma inglés, de manera|y escrita de manera presencial y virtual aplicando vocabulario|Greatings and Farewells. De Inglés
presencial y virtual aplicando gramatica y vocabulario y gramatica del idioma inglés, en contextos sociales y laborales| Creating apointments: Months, days of the week, the hour,
técnico sin estereotipo de género. vinculados al programa de estudios y haciendo uso de las|Giving directions: Prepositions of place
tecnologias. Glossary of the career
Verb "to be".

C1.IL2 Expresa conceptos, ideas, sentimientos y hechos de|Present continuous (affirmative, interrogative and negative form)
situaciones sociales y laborales en diversos audios en forma|Past continuous (affirmative, interrogative and negative form)
clara en idioma ingles, en contextos sociales y laborales Simple present

vinculados al programa de estudios

C1.IL3 Dialoga con diversos interlocutores en medios|Present Perfect
presenciales y virtuales, en el idioma inglés con asertividad, Simple Past
sin estereotipos de género u otros, en contextos sociales y|Have you ever?

laborales al programa de estudios. Future with going to, will
CE2.C2 Interpretar la informacién de documentacion escrita|C2.IL1 Lee de manera comprensiva textos cortos en inglés Simple Past 2 Comprension y redaccion en v 1 1 2 16 32 48 Lic. Idioma extranjero / Prof.
y auditiva en el idioma inglés, analizando las ideas|relacionados a su programa de estudios extrayendo las ideas|- Reports passive: inglés De Inglés
principales para usarlos en su desempefio en el dmbito principales is done was done (1)
social y laboral vinculado al programa de estudios. is being done has been done (2)
C2.IL2 Procesa textos cortos en inglés relacionados a su|verb forms:
programa de estudios utilizando el vocabulario técnico. be/have/do in present and past tenses.
Regular and irregular verbs.
Future:

what are you doing tomorrow?

I'm onino tn and will



C2.IL3 Comunica la informacién leida de forma oral aplicando|Modals, imperative, etc:
vocabulario y gramatica del idioma inglés, en contextos might, can and could, must, should, | have to..., would you like...?, I'd
sociales y laborales relacionados al programa de estudios.

CE2.C3 Comunicar en forma verbal y escrita documentos|C3.IL1 Elabora textos escritos basicos utilizando vocabulario

vinculados al programa de estudios en idioma inglés, de|técnico vinculado al programa de estudios.
manera presencial y virtual relacionando de forma légica
ideas y conceptos, utilizando los recursos pertinentes.

C3.IL2 Traduce textos relacionados a su programa de estudios

al idioma inglés con pertinencia contextual y cultural.

CE4.C1. Aplicar principios y valores éticos - deontoldgicos|C1.11 Identifica los principios y valores éticos y deontolégicos

en su contexto social y laboral, respetando las normas del|en el marco de sus relaciones sociales y laborales.
bien comin y cédigos de ética profesional.

C1.12 Actia con honestidad, honradez, integridad en su rol
como estudiante, fomentando una cultura transparente,

orientada al bien comun en su contexto social.

C1.13 Aplica los cédigos de ética en su quehacer profesional de
manera auténoma, con responsabilidad haciendo uso eficiente

de los recursos.

C1.14 Actia correcta y éticamente desde los mdultiples roles

que como persona asume fomentando

una

cultura

transparente anti corrupcion, orientada al bien comin y a la

ética profesional.

like..., I'd rather..., Do this! Don't do that, let's do this!.
There and it.
Auxiliary verbs.

Gramatica en la redaccién de textos relacionados al programa de 1] 1]
estudios.

Vocabulario técnico.

Questions.

Renort sneech

Vocabulario técnico.

Go, get, do,make, and have.

Pronouns and possessives.

Adjectives and adverbs.

Prenositions.

Etica- conceptos - fundamentos filoséficos, Principios, Valores , Comportamiento Etico m
Moral - diferencias , Deontologia - Cédigo deontoldgico -

Normas de convivencia y relaciones laborales.

Principios, valores y moral .

Normas de convivencia y relaciones laborales

Definicion de : personalidad , autoestima , inteligencia emocional,
inteligencia racional, integridad. Conducta . El bien comdn.
Caracteristicas de una persona integra y con principios y valores.
Inteligencia emocional e integridad en su actuar.

Respeto por el bien comun y la autovaloracion

Cddigos de ética y deontoldgicos en su desarrollo personal y social.
Codigos de ética y deontoldgicos de su profesion.
Importancia de su aplicacién.

Corrupcién :Concepto, formas y niveles Cultura
de transparencia: definicion.

Relacion con los principios éticos y la ética ambiental.
Andlisis de las causas y consecuencias de la corrupcidn en nuestro

nais

16

32

48

Ing. Pesquero



CE4.C2.  Practicar las  relaciones interpersonales|/C2.I11 Identifica los principios de la democracia para lajConceptos : Democracia - Principios de la Democracia. Relaciones 1] 1] 1] 0 1]
democrdticas respetando la diversidad y dignidad de las|optimizacion de sus relaciones interpersonales interpersonales . Importancia en el desarrollo personal y profesional.
personas, en el marco de los derechos humanos y en la Principios de la democracia y su importancia.
convivencia social y gestionando de forma efectiva los Respeto y valoracion de la opinién de sus compafieros.
conflictos Actitud positiva con sus compafieros
C2.12 Establece en acuerdo con otras personas, tareas y|Practica de principios democraticos y las relaciones interpersonales.
objetivos donde se evidencie la inclusion, participaciéon y|Ilmportancia de la practica de los principios democraticos en las
busqueda del bien comdn. relaciones interpersonales.
Respeto a las opiniones de los demas
C2.13 Demuestra respeto por la diversidad y dignidad de las| Diversidad cultural. Dignidad Diversidad cultural de
personas en su cotidianeidad. la region el Perd y el mundo. Conceptualiza y analiza el tema lo
referido a la Dignidad.
Respeto y valor a las diversidad cultural.
Resnetn nor la disnidad de sus comnafierns
CE5.C1 Identificar situaciones o problemas del proceso|Cl.I1 Describe problemas de su d&rea considerando sus|Caracteristicas del problema y del contexto. Estrategias de solucién de [\ 16 32 48 Ing. Pesquero
productivo o de servicios considerando los objetivos del|caracteristicas v efectos Recoleccion de datos v evidencias. problemas
4rea de desempefio. C1.12 Caracteriza las causas y consecuencias de situaciones o Determinacion de causas que originan el problema.
problemas del drea de desempefio analizando la informacién| Analisis de las causas y sus efectos.
disponible
CE5.C2 Plantear alternativas de soluciones a situaciones o|C2.11 Selecciona las herramientas considerando el problema|Herramientas cualitativas para la solucién de problemas. 0 1] 1] 0 1]
problemas del proceso productivo o de servicios identificado y su eficacia de accién. Registro de datos
considerando los objetivos del drea de desempefio. Organizacion de la informacion.
C2.12 Propone alternativas de solucidn efectiva del problema|Disefio de estrategias para la solucion del problema.
teniendo en cuenta hechos, referentes de fuentes bibliograficas | Evaluacion e interpretacion de resultados
y las herramientas de apoyo. Consideraciones para la implementacién de mecanismos de mejora
0 0 0 0 0




COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO TRANSVE

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrandose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.
CE.9 Liderazgo personal y profesional (T) .- Articular recursos y potencialidades de cada integrante de su equipo logrando un trabajo comprometido, colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto social y ambiente, en pro del bien comun.
0

CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACION

UC6.C1 Evaluar la frescura del producto hidrobiolégico para cumplir con los estdndares de calidad 1) Aplicar estrategias de organizacidn para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en funcién al objetivo o problema.

Disefar estrategias de organizacién y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participacion de todos los integrantes del equipo.
Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados.

Mejorar la planificacion a partir de los resultados de proceso y finales.

UC6.C2 Realizar procedimientos de manipulacién y estiba de los recursos cumpliendo las especificaciones técnicas y
normativas vigente.

UC6.C3 Realizar procedimientos primarios de productos pesqueros segun las exigencias del consumidor y estdndares de

calidad 2) Establecer acuerdos y normas de comunicacién basado en la libertad y respeto mutuo para el desarrollo de las actividades a realizar de manera colaborativo,
UC7.C1 Evaluar el valor nutricional Expresar con palabras las ideas personales temas relacionados al trabajo colaborativo.

de los productos pesqueros Permitir a los demds miembros del equipo que expresen sus ideas personales temas relacionados al trabajo conjunto.

UC7.C2 Realizar procesos de refrigeracion y congelado de productos pesqueros aplicando los procedimientos establecidos y| Integrar las ideas de todos los miembros del equipo en los resultados y conclusiones del trabajo.

normativa correspondiente 3) Acompafiamiento al desarrollo de las actividades del grupo: Establecer mecanismos de seguimiento de las actividades.

UC7.C3 Elaborar pastas y embutidos a base de pulpa de pescado de acuerdo con el método y tipo de operacién 4) Reconocer el trabajo de todos los miembros del equipo.

Valorar las aportaciones de los miembros del equipo en el logro de los objetivos comunes.

Reconocer el esfuerzo y aportaciones que realizan cada miembro integrante del equipo.

5) Evaluacion, el docente disefia sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberdn ser indicadas a los estudiantes al
inicio del proceso. Asi mismo se deberd incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o especificas.

UC7.C4 Elaborar conservas a base de recursos hidrobioldgicos respetando los procedimientos tecnolégicos y normativa
vigente

UC7.C5 Elaborar harina y aceite de pescado respetando la normativa vigente

UC7.C6 Elaborar sub Productos utilizando residuos pesqueros para su aprovechamiento integral y cuidado del medio|Seleccionar estrategias para promover la formacién de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didécticas del Plan de Estudios.
ambiente Se recomiendan las siguientes estrategias.

UC8.C1 Operar equipos y maquinaras en procesos pesqueros y acuicolas para las operaciones de envasado, empaque y| 1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodoldgicas deberdn considerar el trabajo en equipo, con oportunidades para desarrollar ideas o proyectos propuestos por los estudiantes para el logro de objetivos
almacenamiento. comunes.

2. Trabajo de equipo, permitird que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicacion efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el
desarrollo de liderazgo.

3. Establecer metas claras en |a realizacién de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demas docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formacién de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.
Se recomienda las siguientes estrategias:

1.- Propiciar la inclusion y poner en practica los valores como la solidaridad, |a tolerancia, la empatia y el respeto a la diversidad.

2.- Establecer relaciones libres de rechazo, discrminacion, estigmas, prejuicios y violencia en todos los espacios de convivencia.

3.- Integrar los contenidos, organizada y coherentemente dentro de las areas curriculares, lo que debera ser una practica habitual en las sesiones de aprendizaje.

UC8.C2 Realizar el envasado y etiquetado de productos pesqueros y acuicolas seglin normativa y especificaciones técnicas
establecidas

UC8.C3 Realizar operaciones de almacenamiento en los procesos pesqueros y acuicolas para garantizar el flujo adecuado de
los bienes.



CE2.C1 Comunicar informacién personal, conceptos, ideas, sentimientos y hechos, en el idioma inglés, de manera presencial
y virtual aplicando gramdtica y vocabulario técnico sin estereotipo de género.

CE2.C2 Interpretar la informacion de documentacion escrita y auditiva en el idioma inglés, analizando las ideas principales
para usarlos en su desempefio en el ambito social y laboral vinculado al programa de estudios.

CE2.C3 Comunicar en forma verbal y escrita documentos vinculados al programa de estudios en idioma inglés, de manera
presencial y virtual relacionando de forma légica ideas y conceptos, utilizando los recursos pertinentes.

CE4.C1. Aplicar principios y valores éticos - deontoldgicos en su contexto social y laboral, respetando las normas del bien
comun y cédigos de ética profesional.

CE4.C2. Practicar las relaciones interpersonales democraticas respetando la diversidad y dignidad de las personas, en el
marco de los derechos humanos y en la convivencia social y gestionando de forma efectiva los conflictos

CE5.C1 Identificar situaciones o problemas del proceso productivo o de servicios considerando los objetivos del area de
desempefio.

CE5.C2 Plantear alternativas de soluciones a situaciones o problemas del proceso productivo o de servicios considerando los
objetivos del area de desempefio.

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSR

LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT AMBIENTES/AREAS (1) DESCRIPCION DE LA ESTRATEGIA PARA LA IMPLEMENTACION DE LA EFSRT (2) CREDITOS HORAS (P)
En el IES Planta piloto de procesamiento de conserva De organizacién
Laboratorio de control de calidad PROYECTOS PRODUCTIVOS DE BIENES Y SERVICIOS
Taller de procesamiento de alimento balanceado 1. Se realizan mediante el desarrollo de proyectos productivos de bienes y servicios desarrollados en el IES los cuales deben estar vinculados al entorno productivo y

constituyen en el medio para el desarrollo de capacidades vinculado al Médulo formativo de un plan de estudios determinado.
El proyecto productivo desarrolla un conjunto de actividades interrelacionadas que ofrecen al mercado un producto o servicios en el lapso de un tiempo definido.

El proyecto Productivo incorpora estudiantes de diferentes niveles de capacidades y de otros Programas de estudios de acuerdo al plan de produccién.
2. Mediante el desarrollo de actividades conexas a los procesos institucionales, las cuales deben estar vinculadas al desarrollo de capacidades de un plan de estudios
determinado. La institucién de acuerdo a las dreas de desempefio define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institucion.

De ejecucion
El plan de EFSRT contiene las capacidades del Médulo formativo a fortalecer, las actividades, desempefios y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de
ejecucion, debe ser aprobado por el IES en coordinacién con el Programa de estudios.

De acompafiamiento y Monitoreo

1. EI IESTP HY designa a un docente del Programa de estudios para realizar el acompafiamiento, seguimiento y monitoreo durante el desarrollo de las experiencias 4 128
formativas.

2. El docente designado cuenta con instrumentos para el registro de los criterios de desempefio y logro de capacidades.

3. El estudiante tiene informacion sobre los criterios e indicadores de su desempefio durante la ejecucion de las experiencias formativas.

4. El docente que acompafia el proceso elabora un informe al IESTP HY sobre las actividades y desempefio del estudiante.

De evaluacién

1. El desempefio del estudiante serd evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

2. La evaluacion es realizada por el responsable del Area de desempefio en el IESTP HY.

3. La evaluacién toma como referencia los indicadores de logro de las unidades de competencias del Programa de estudios, para determinar el nivel de logro de las
Competencias asociadas al respectivo Mddulo.



Centros laborales (empresas, organizaciones u otras|Empresa conservera Beltrdn Peru EIRL

instituciones) Empresas de produccién de conserva
Empresas de produccién de congelado
Empresa pesquera Pacific Deep Frozen

(1) Colocar el nombre del espacio, drea u otros, donde se desarrolla las EFSRT
(2) Realizar una breve descripcion respecto al desarrollo de las EFSRT, segun el lugar de realizacion.

De organizacién

1. La institucion cuenta con una base de datos de empresas e instituciones aliadas por cada Programa de estudios para realizar las EFSRT,

(Nombre)( Tipo de empresa/ institucion)( Actividad de la empresa/ institucion)(Nivel de compromiso) (Nombre Representante)(Cargo)(Datos de contacto)

2. EI IESTP HY genera vinculos a través de convenios y acuerdos con empresas, organizaciones e instituciones publicas y privadas, medianas, pequefias y microempresas,
del sector productivo local y regional, para el desarrollo de las experiencias formativas en situacion real de trabajo.

3. EI IESTP HY establecera redes de contactos entre los estudiantes a fin de que accedan a las actividades de EFSRT que ofertan las empresas / instituciones de acuerdo a
las capacidades a desarrollar, intereses y oportunidades, asi como también los objetivos de la empresa.

4. El IES a través de cada Programa de Estudios, establece las condiciones y requisitos de acceso, orienta la elaboracién del Plan de las EFSRT.

De ejecucién
El plan de EFSRT contiene las capacidades del Mddulo formativo a fortalecer, las actividades, desempefios y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de
ejecucion, debe ser aprobado por el I[ESTP HY y la empresa/ institucion.

De acompafiamiento y Monitoreo

1. EI IESTP HY designa a un docente del Programa de estudios para realizar el acompafiamiento, seguimiento y monitoreo durante el desarrollo de las experiencias
formativas.

2. El docente designado cuenta con instrumentos para el registro de los criterios de desempefio y logro de capacidades.

3. El estudiante tiene informacion sobre los criterios e indicadores de su desempefio durante la ejecucion de las experiencias formativas.

4. El docente que acompafia el proceso elabora un informe al IESTP HY sobre las actividades y desempefio del estudiante.

De evaluacién

1. El desempefio del estudiante serd evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

2. La evaluacion es realizada por el responsable asignado por la Empresa.

3. La evaluacién toma como referencia los indicadores de logro de las unidades de competencias del Programa de estudios, para determinar el nivel de logro de las
Competencias asociadas al respectivo Mddulo.











































































































































































DENOMINACION DE LA INSTITUCION

SECTOR ECONOMICO

DENOMINACION DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGUN
CNOF (segin corresponda)

FORMACION**

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

ORGANIZACION DE LOS ELEMENTOS DEL MODULO

De Huarmey ‘

Pesca

Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca ‘ FAMILIA PRODUCTIVA

Acuicultura y procesamiento pesquero ‘

0 ‘ N°, HORAS:’ 3264

Presencial ‘

NIVEL FORMATIVO ‘

CODIGO MODULAR DEL
INSTITUTO

0723783

ACTIVIDAD ECON()MICA‘

Pesca y Acuicultura

cODIGO *

A02-03-003

N° CREDITOS: ‘

127

Profesional Técnico

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATALOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA

UC1: Controlar parametros del aspecto ambiental, de seguridad e inocuidad de los procesos y actividades de pesca, de acuerdo con los sistemas integrados de gestion, estandares y normativa correspondiente.

DENOMINACION DEL MODULO

MODULO 3: Control de la calidad en actividades pesqueras y acuicolas

CAPACIDADES TECNICAS O ESPECIFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS

CREDITOS

Teorlco

P
UNIDAD DIDACTICA

CREDITOS
Teorlco

PERFIL DOCENTE



UCL.C1 Aplicar los procedimientos del control de calidad C1.IL1 Aplica normas sanitarias Internacionales y

para garantizar la inocuidad de los productos pesqueros

peruanas
para garantizar la calidad de los productos en la industria
pesquera

C1.IL2 Realiza muestreo y analisis sensorial para determinar la
calidad de la materia prima

C1.IL3 Realiza el monitoreo de los pardmetros de control de
Calidad en el procesamiento de productos pesqueros para
garantizar los estandares de calidad del producto

Cl.L4 Ejecuta los procedimientos de los sistemas de
aseguramiento de la inocuidad de acuerdo a lo establecido en
las normativas correspondientes

C1.IL5 Aplica los pre requisitos del HACCP para prevenir
peligros significativos durante el proceso de productos
pesaueros

Cl.IL6 Elabora El plan HACCP Para identificar los Puntos
Criticos de Control y los peligros en el procesamiento de
oroductos pesaueros

Normas sanitarias internacionales:

* CODEX ALIMENTARIUS

* Norma BRC,

* Norma BASC,

* 1SO 22000,

* Norma EUREGAP.

Normas sanitarias peruanas:

* D S007 98 S A Reglamento sobre Vigilancia y Control de Alimentos
y Bebidas

* Ley N° 1062 - Ley de Inocuidad de los Alimentos y su Reglamento.
D.S. N2 020-2022-PRODUCE: Reglamento Sectorial de Inocuidad para
las Actividades Pesqueras y Acuicolas.

Seguridad alimentaria

Frescura del pescado

* Métodos sensoriales, quimicos fisicos y microbiolégicos

e Calidad del pescado

* Histamina en pescado

Pardmetros de control de Calidad en el procesamiento de conservas
de pescado:

Tipos de deterioro de conservas de pescado

o Alteraciones Quimicas, bioldgicas y fisicas

* Control de cierre de latas

Pardmetros de control de Calidad en el procesamiento de harina y
aceite de pescado

Pre - requisitos para aplicar Sistema HACCP: Buenas Précticas de
Manufactura (BPM),

Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento
(POES) y los Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE).
Sistema HACCP: Concepto, propdsito, aplicacion, historia, del HACCP
Disefio e implementacién de plan HACCP

Aseguramiento de la calidad de
productos pesqueros

v
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64

80

Ing. Pesquero



UCL1.C2 Identificar los tipos de microorganismos y sus C2.IL1 Describe los principios fundamentales de Microbiologia| Microbiologia de los alimentos

caracteristicas en los productos pesqueros para garantizar la|para evitar los efectos negativos en los productos pesqueros

inocuidad de los productos pesqueros

C2.IL2 Describe la clasificacion de los microorganismos:
(Bacterias, hongos, virus) para aplicar medidas preventivas en
el manejo de materia prima y productos pesqueros.

C2.1L3 Identifica las enfermedades transmitidas por alimentos
causados por microorganismos para evitar que afecten la salud
del consumidor.

C2.IL4 Describe los tipos de Contaminaciéon y vias de
transmision por microrganismos para eliminar fuentes de
contaminacion y garantizar la inocuidad de los alimentos

C2.IL5 Aplica técnicas de cultivo para la identificacion de micro
organismos para mantener las condiciones de inocuidad en las
dreas de procesos y productos

C2.IL6 Reconoce microorganismos benéficos en los procesos de
innovacién de productos y sub productos de la pesqueria

Principios fundamentales de Microbiologia: pesqueros
* Aspectos generales de la microbiologia

¢ Importancia de la microbiologia para el aseguramiento de la
inocuidad de los alimentos.

Clasificacion de los microorganismos: Bacterias, hongos, virus:

o Caracteristicas

o Clasificacion.

* Reproduccién y crecimiento

* Pardmetros intrinsecos y extrinsecos relacionados con el desarrollo
microbiano

* Principales microorganismos en los alimentos

Contaminacién Cruzada

Enfermedades transmitidas por alimentos:

* Tipos de enfermedades transmitidas por bacterias, virus, hongos y
parasitos

Biotoxinas

Productos téxicos

Control microbiolégico de superficies:

* Métodos de muestreos para superficies

Medios de cultivo (Solidos, caldos)

Esterilizacion

Métodos de deteccidn de contaminacidn microbiana

 Aislamiento de microorganismos

e Diluciones de la muestra de alimento para deteccién de
contaminacion

* Método de deteccién de mesdfilos aerobios, salmonella, coliformes
fecales, Escherichia coli

Recuento bacteriano

Criterios microbiolégicos en productos pesqueros: RM-591-2008-
MINSA

Microbiologia en los procesos

v

32

64

96

Ing. Pesquero / Microbiologo



UCL.C3 Aplicar procedimientos estandarizados de gestion
de la calidad segtn normativa correspondiente

C3.IL1 Describe los fundamentos de la gestidn de calidad seguin
principios de la Mejora Continua (PHVA)

Fundamentos de la gestién de calidad

filosofias de la calidad

Historia de la Calidad

Evolucién de la calidad

1SO 9001-2015:

Términos y definiciones, sistema de gestion, Ciclo de Deming PHVA
requisitos generales y de documentacién
Diferencia de la 1SO: 9001 2015 con la ISO: 9001 2008
los principios del sistema Integrado de Gestion:
Enfoque al Cliente

Liderazgo

Participacion del personal

Enfoque basado en procesos

Enfoque de sistema para la gestion.

Mejora continua.

Toma de decisiones basado en evidencias.
Relaciones mutuas beneficiosas con el proveedor.
Documentacién del Sistema de Gestion de Calidad:
Manuales

Politica

Procedimientos

Instrucciones técnicas

Registros

Fundamento del Sistema integrado de Gestion:

1SO 9001, 1SO 14000, I1SO 45001, ISO 22000
Auditorias internas y externas

C3.IL2 Aplica sistema de gestion de la calidad por procesos
para sistematizar operaciones y hacer eficientes los procesos

C3.IL3 Aplica los principios del sistema Integrado de Gestion
para gestionar con eficiencia las operaciones en una
organizacién conforme a las normas.

C3.IL4 Participa en la formulacién de documentos del sistema
de gestion de calidad que permita la conformidad del sistema
de gestion de calidad

Sistema de gestion de la calidad

16

64

80

Ing. Pesquero




UC5.C1 Realizar los procedimientos de monitoreo durante C1.IL1 Realiza monitoreo de los pardmetros fisico quimico del
las actividades acuicolas aplicando los principios de las BPA |agua para garantizar el dptimo desarrollo en los sistemas de
cultivo

C1.IL2 Realiza control biométrico en los diferentes estadios
para verificar la adecuada conversion alimenticia

C1.IL3 Realiza control poblacional para optimizar rendimiento y
aprovechamiento 6ptimo de los sistemas de cultivo

Cl1.IL4 Realiza control sanitario del sistema de cultivo para
prevenir enfermedades en las especies

C1.IL5 Realiza control sanitario de las especies para obtener
productos inocuos

Control sanitario del sistema de cultivo Control y monitoreo en cultivos

Bioseguridad: acuicolas
Seleccion del lugar de cultivo

Control del perimetro: Control del acceso de vehiculos, personas y
animales

Identificacién de peligros alrededor del centro acuicola

Disefio de la Infraestructura: evite la contaminacién, facilite la
limpieza, Las fosas sépticas, bafios, duchas, y lava manos no
contaminen a las instalaciones acuicolas.

Pediluvios y maniluvios

Fuente de agua de buena calidad.

Monitoreo de los pardmetros fisico quimico del agua

Manejo de formatos y registros

Fisicos: Solidos totales disueltos.

Quimicos: demanda bioquimica de oxigeno (DBO), P total y N total.
Bioldgico: Coliformes totales.

Control biométrico en los diferentes estadios

Muestreos biométricos

Formatos y registros, cuadros estadisticos.

Control poblacional

Formatos y registros: elaboracién y Forma de llenado

Densidad de siembra: calculos y seguimiento.

Porcentaje de mortandad: estadistica.

Uso de alimentos balanceados que cuenten con registro sanitario,
buena manipulacién

Condiciones de almacenamiento del alimento.

Control sanitario de las especies

Enfermedades

Vigilancia Sanitaria

Retiro de mortalidad

Tratamientos veterinarios: uso de medicamentos autorizados.
Disponer de registros e informes.

v
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80

Ing. Pesquero



UC5.C2 Aplicar los principios de la administracion en las| C2.IL1 Supervisa el cumplimiento de las medidas ambientales| Generalidades del sector pesquero
actividades pesqueras para asegurar resultados optimos de|para mitigar los impactos de la actividad acuicola

productividad

C2.1L2 Monitorea el cumplimiento de los protocolos de sanidad
acuicola para prevenir la presencia de enfermedades

C2.IL3 Supervisa el cumplimiento de los procedimientos de
bioseguridad para evitar contaminacién cruzada en los centros
de produccion acuicola

C2.1L4 Verifica el manejo de registros en los centros de
produccién acuicola para generar el historial y control
detallado de la produccién

* Elemento estratégico para la economia del Peri como generadora
de divisas

* Pesca maritima y pesca continental

* Desembarques y exportaciones

 Actividades acuicolas marina y continentales

 Principales recursos manejados en sistemas controlados

* Normativas y politica de estado sobre la pesqueria

La politica pesquera. Instrumentos. Los acuerdos internacionales.
Cddigo de conducta para la pesca responsable. Directivas de PPE
(Pesca de Pequefia Escala).

El desarrollo sostenible. Objetivos. Gobernanza pesquera y entidades
gubernamentales. Tipos de enfoque en el manejo pesquero:
precautorio, eco sistémico y socio ecoldgico.

Sostenibilidad. Estandares.

* Herramientas: Derecho de Uso.

* Herramientas con restricciones espacio —temporales.

¢ Herramientas para implementar estrategias de explotacion.

* Herramientas que restringen las artes de pesca.

Regimenes de acceso a los recursos marinos y pesqueros.

* Acceso para la extraccién de productos marinos.

* Acceso para el procesamiento.

* Acceso para la investigacion.

* Acceso para la pesca deportiva.

 Acceso para la pesca en éreas protegidas.

El ordenamiento Pesquero Peruano. Definicidn. Finalidad. Alcance.
Reglamento del Ordenamiento Pesquero.

Las Organizaciones Regionales de Ordenamiento Pesquero.
Definicion. Objetivos. Estructura. Recursos pesqueros objeto de la
OROP. Importancia para el Peru.

* Reglamento de Ordenamiento Pesquero en la Amazonia peruana.

¢ Herramientas de Manejo Pesquero (HMP)

o limita MAvimn de Cantura Tatal Parmisihle (I MCTP) n Cunta de

Administracion pesquera

16
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80

Ing. Pesquero
Administrador



UC5.C3 Aplicar la normativa que regula las actividades C3.IL1 Aplica el marco Normativo del sector pesquero para|Concepto de Derecho Pesquero

pesqueras y acuicolas
responsable y sostenible

para

promover

el

desarrollo| regular las actividades pesqueras y acuicolas

C3.1L2 Aplica procedimientos de acceso a los regimenes de las
actividades pesqueros y acuicolas para promover su desarrollo
y sostenibilidad

C3.I1L3 Aplica reglamentos del ordenamiento pesquero para
garantizar la preservacion y sostenibilidad de los recursos
pesqueros y acuicolas

C3.1L4 Utiliza herramientas de control y manejo de los recursos
pesqueros para garantizar la preservacion y sostenibilidad de
los recursos pesqueros y acuicolas

C3.IL5 Aplica la normativa sanitaria en las actividades
pesqueras y acuicolas para garantizar la inocuidad de los
oroductos

C3.IL6 Aplica normativa ambiental en las actividades acuicolas
y pesqueras respetando el medio ambiente

Legislacién pesquera
Normas Legales que regulan el sector pesquero:

« Constitucién Politica del Estado

o La Ley General de Pesca N2 25977 y su reglamento.

* Decreto Legislativo N° 1195

* Normas legales sobre preservacion

* Ley General del medio ambiente

* Norma sanitaria

Concepto del Ordenamiento pesquero.

Reglamento de Ordenamiento Pesquero y tallas minimas de captura.
LA ACTIVIDAD PESQUERA. Del Acceso a la Actividad Pesquera

Formas de Acceder a la Actividad Pesquera: La concesion. Las
autorizaciones. Los permisos de pesca. Las licencias.

LA ACTIVIDAD EXTRACTIVA. Importancia de los Recursos
Hidrobioldgicos.

Normativa aplicada a las embarcaciones, Artes, Aparejos de pesca y
para la extraccion.

Regulaciones para la Flota pesquera.

Limites maximo de captura y cuotas pesqueras.

LA ACTIVIDAD PROCESADORA.

Concepto. Clasificacién. Autorizacion y licencias de Operacion.
Normas que regulan la comercializacién y los servicios.

LA ACTIVIDAD PESQUERA ARTESANAL.

Normas que regulan la actividad pesquera artesanal.

LA ACUICULTURA.

Concepto. De las concesiones y Autorizaciones para el desarrollo de
la acuicultura. Extension, Plazo y Transferencia de las concesiones. De
los Derechos y Obligaciones de los titulares de concesiones y
autorizaciones.

Des las Prohibiciones, Infracciones y Sanciones.

Normativa que regula la actividad laborar en el sector pesquero.

16

32

48

Ing. Pesquero / Abogado



UC9.C1 Aplicar principios de marketing para posicionar los
productos pesqueros y acuicolas en el consumidor

C1.IL1 Establece el mercado interno y externo de productos
pesqueros y acuicolas segtin la demanda del consumidor

INTRODUCCION

Tendencia de las exportaciones de los productos provenientes de la
pesca y acuicultura.

HERRAMIENTAS:

Herramientas MARKETING Y HERRAMIENTAS BASICOS
COMUNICACION COMERCIAL

Comercializacién

Comunicacion comerecial:

Estilos

Definicion de marketing.

La nueva era del marketing:

Funciones. Mezcla Tipos de marketing

MARKETING APLICADO A PRODUCTOS Y/O SERVICIOS ACUICOLAS
Marketing de los productos de la acuicultura.
Marketing Digital para la Acuicultura

La Marca

Posicionamiento

La Estrategia del mercado acuicola

valor agregado al producto

Estructura de Costes y Precios.

El envase como factor de diferenciacién

El Consumidor Factores que influencian en las compras.
Marcos Juridicos

C1.IL2 Promueve la comercializacién de productos pesqueros y
acuicola en los mercados internos y externos

C1.IL3 Identifica nuevos mercados para la introducciéon de
productos pesqueros y acuicolas

Mecadotecnia

vi
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Administrador / Contador




UC9.C2 Determinar costos de Distribucion de productos C2.IL1 Establece las rutas de distribucion garantizando que el|El Costo de comercializacién. Definicin. Factores involucrados.

pesqueros y acuicolas para colocar eficientemente las producto llegue en 6ptimas condiciones, al consumidor

mercancias

C2.IL2 Realiza

mercancias de acuerdo a las rutas establecidas
C2.IL3 Determina los costos de distribucién para ejecutar las
entregas en los puntos de comercializacion.

Los fundamentos de la Contabilidad de Costos: Objetivos. Concepto
de Gastos, Costos y Pérdidas. Sistema de la Contabilidad de Costos:
definicién. Clasificacion.

Los costos en la mercadotecnia.

Los costos para la produccion de los productos o puesta en marcha
del servicio;

Costos de materias primas.

Costos de produccidn.

Costos de mano de obra.

Costos de almacenamiento.

Costos por pérdidas, mermas o robos.

Costos de transporte.

Costos de servicios basicos tales como agua, electricidad, entre otros.
Costos del alquiler del local.

Costos de derechos, comisiones y pagos adicionales para los
empleados.

Costos de impuestos.

Mdrgenes de ganancia.

Seguros por el transporte de la mercaderia;

Costos del dinero invertido

Los costos de distribucién. Definicién. Tipos de Costos de distribucion.
Gastos de venta directa. Gastos de publicidad. Gastos en Estudios de
mercado. Gastos en almacenamiento, manipulacién y envio.

Andlisis de la Relacién Costo-Volumen-Utilidad. El papel de los costos
en la toma de decisiones. Margen de distribucion. Margen de
seguridad. Analisis del punto de equilibrio.

UC9.C3 Ejecutar los procedimientos de comercializacién de C3.IL1 Elabora documentos técnicos de acuerdo con los puntos| LA CADENA DE VALOR DEL SECTOR PESQUERO.
productos pesqueros y acuicolas para introducir de comercializacidn y procedimiento establecidos y normativa| Cadena de Valor: Agentes del sector Pesca y Acuicultura.

eficazmente los productos en el sistema de distribucion.

correspondiente

Sector Productor: Mayorista, de transporte y detallista.

Presentacion del producto

Centros de venta y canales de distribucion

LA CADENA DE FRIO Y SU IMPORTANCIA EN EL PRODUCTO
PESQUERO. Almacenamiento, mantenimiento y conservacién del
producto. El transporte.

ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA. Informacion al
consumidor final.

Marketing orientado al servicio y la marca. Herramientas online para
una estrategia de publicidad de la marca. Disefio y Estrategia.
GESTION EMPRESARIAL Y EMPRENDIMIENTO. Contabilidad y
Finanzas basica

Métodos de Pago.

Costos de comercializacion de
productos pesqueros

Logistica en la comercializacion
de productos pesqueros

vi

vi
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Administrador / Contador

Administrador / Contador



C3.IL2 Determina los circuitos de comercializacion para
incorporar la mercancia en el mercado, segin procedimiento
establecido

C3.IL3 Clasifica las partidas arancelarias para realizar las
operaciones de exportacién e importacion, de los productos a
comercializar, segiin normativa

Administrador / Contador




0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 ] 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDACTICA

CE6: Innovacidn. - Desarrollar procedimi i atico! focados en la mejora significativa u original de un proceso, producto o servicio r diendo a un pr una necesidad o una oportunidad del sector productivo y educativo, el IES y la sociedad

CE7: Emprendimiento.- Identificar nuevas oportunidades de proyectos o negocios que generen valor y sean sostenibles, gestionando recursos para su funcionamiento con creatividad y ética, articulando acciones que permitan desarrollar innovaciones en la creacién de bienes y/o servicios, asi como en procesos o productos ya
existentes.

CREDITOS

CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS PERFIL DOCENTE

CREDITOS -

| dei igacion \ 1 1 2 16 32 48

CE6.C1 Proponer alternativas innovadoras de soluciéon a|Cl1.I1 Explora su entorno para identificar ideas de mejora|Conceptos: Conocimiento, Tipos de conocimiento , Ciencia,
necesidades o problemas del entorno aprovechando los significativas u originales a problemas, necesidades u|Tecnologia, vigilancia tecnoldgica, investigacion e innovacion

Ing. Pesquero
tecnolégica

recursos de la zona y las aplicaciones tecnoldgicas del
programa de estudio.

CE6.C2 Disefiar un proyecto de innovacion tecnoldgica
aplicada que contribuya a la solucion de un problema
concreto de su area laboral realizando la transferencia
tecnoldgica a la sociedad y teniendo en cuenta los criterios
de pertinencia y ética.

oportunidades de su contexto social, cultural y productivo.

C1.12 Analiza su entorno laboral aplicando las técnicas e
instrumentos de observacion para la identificacion del
problema de estudio, orientado a la innovacion tecnoldgica.

C1.13 Analiza la viabilidad de las ideas de mejora planteadas en
funcion a los recursos, oportunidades y factibilidad de su
contexto social, cultural y productivo.

C2.11 Plantea el esquema del proyecto de innovacion
tecnoldgica considerando el propésito y solucién del problema
central identificado.

C2.12 Disefia un prototipo de la innovacién tecnolédgica
aplicada teniendo en cuenta la metodologia, disefios
experimentales, sistemas de registro, factores y variables a
estudiar.

C2.13 Propone la transferencia tecnoldgica a la sociedad
evaluando los resultados de la aplicacién en el mercado laboral
y su funcionalidad teniendo en cuenta la responsabilidad social
de las instituciones educativas de Educacién superior

tecnoldgica.
Idea , Idea innovadora, creatividad e innovacién tecnoldgica.

Importancia de la innovacion tecnoldgica en la solucion de los
problemas de entorno , la observacién - ficha de observacion -
Identificacion del problema de estudio

Indicadores de factibilidad y viabilidad del proyecto. Metodologia
del marco ldgico, arbol de problema, drbol de objetivos, arbol de
acciones. Disefio lineal de Investigacion.

Innovacion: fundamentos, tipos, niveles.

Fases del disefio de un proyecto de innovacién tecnolégica. Esquema
de proyecto.

planteamiento y formulacion del problema y objetivos.

Plan de actividades.

Recoleccidn de datos, analisis y procesamiento.

Innovacién tecnoldgica \]

Infarmac térnirne

Prototipo Elaboracién del esquema, Disefio tridimensional -
Materiales, equipos e instrumentos, Construccion , pruebas de
eficiencia y eficacia - Funcionalidad - Aplicabilidad

Sistematizacién de resultados.

Metodologia del Proyecto. Disefios experimentales, sistemas de
registros, factores y variable.

Transferencia tecnolégica - importancia.

Alianzas estratégicas en la gestién de la innovacion.
Proceso de registro de patente. Tipos de patentes.
Determinacién de la demanda.

Canales de distribucion.

Fctructura de ractnc

16

32

48
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CE7.C1 Focalizar oportunidades de negocio, vinculadas a su|C1.11 Utiliza los métodos y técnicas del estudio de mercado| Empresa - Emprendimiento - Habilidades emprendedoras. Oportunidad de negocio Vv 16 32 48 Admistrador / Contador
programa de estudios que sean rentables y sostenibles en el aplicando  los  principios ~ econdmicos  empresariales| CEPS - Sectores econémicos .
tiempo utilizando métodos e instrumentos de estudio de|fundamentales. La innovacién y la bisqueda de oportunidades como base para el
mercado. emprendimiento exitoso.
Identificacion de oportunidades - Ideas de negocio - Planes de
Negocios.
Casos de negocios exitosos a nivel local, regional, nacional.
C1.12 Interpreta la rentabilidad de un negocio haciendo uso de|Investigacion y anélisis de mercado.
parametros empresariales para jerarquizar la oportunidad|Andlisis de oferta y demanda.
econdmica. Identificacion del producto o servicio
Proceso productivo - costos - presupuestos - utilidad econémica.
C1.13 Prioriza la actividad econémica de mayor rentabilidad y|Rentabilidad econémica y financiera.
sostenibilidad para el desarrollo de un plan de negocios. Perfil de proyecto
Herramientas de gestion para emorendedores
CE7.C2 Formular planes de negocio identificando procesos y|C2.11 Elabora un plan de negocios de acuerdo al estudios de|Estructura de un plan de negocios. Plan de negocio VI 16 32 48 Admistrador / Contador
metodologia considerando normas administrativas y mercado, a la oferta y demanda, poblacién objetivo|Visidn, misién, objetivos.
contables, asi como de proteccién al autor de instancias considerando la normativa vigente. Analisis FODA - PESTEC
Andlisis de la competencia, oferta y demanda - Marketing mix.
Organizacion empresarial - Normas tributarias - Licencias - Instancias
de supervisién y control.
C2.12 Elabora un plan de produccién, organizacién y|Plan de Operaciones: estrategias y disefio de procesos operativos
financiamiento  evaluando la  ubicacion, fuentes de|. Estructura y estimacion de costos y presupuestos
financiamiento y costos. . Plan financiero: flujo de caja, evaluacién financiera.
Plan de produccién - Procesos de produccién - Layout - Diagrama de
flujos y procesos - Estructura de financiamiento - Analisis de riesgo -
Rentabilidad, flujo de caja, estado de ganancias y pérdidas. VAN - TIR
C2.13 Implementa el plan de negocios de manera piloto|Estructuray estimacion de costos y presupuestos
evaluando el resultado. . Plan financiero: flujo de caja, evaluacion financiera.
Implementacién del negocio - Plan financiero - Sostenibilidad -
Proteccion del autor.
Presentacian v fuindamentacién del nlan de negacio:
0 0 0 0 0
0 0 0 ) 0




COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO TRANSVERS

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrandose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

CE.9 Liderazgo personal y profesional (T) .- Articular recursos y potencialidades de cada integrante de su equipo logrando un trabajo comprometido, colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto social y ambiente, en pro del bien comun.

0

CAPACID.

ES A FORTALECER

UC1.C1 Aplicar los procedimientos del control de calidad para garantizar la inocuidad de los productos pesqueros 1) Aplicar estrategias de organizacion para desarrollar el trabajo colaborativo:
UC1.C2 Identificar los tipos de microorganismos y sus caracteristicas en los productos pesqueros para garantizar la inocuidad | Planificar las actividades, en funcién al objetivo o problema.

UC1.C3 Aplicar procedimientos estandarizados de gestion de la calidad segtin normativa correspondiente Disefiar estrategias de organizacion y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participacién de todos los integrantes del equipo.



UC5.C1 Realizar los procedimientos de monitoreo durante las actividades acuicolas aplicando los principios de las BPA Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados.

UC5.C2 Aplicar los principios de la administracién en las actividades pesqueras para asegurar resultados 6ptimos de Mejorar la planificacién a partir de los resultados de proceso y finales.
UC5.C3 Aplicar la normativa que regula las actividades pesqueras y acuicolas para promover el desarrollo responsable y 2) Establecer acuerdos y normas de comunicacion basado en la libertad y respeto mutuo para el desarrollo de las actividades a realizar de manera colaborativo,
UC9.C1 Aplicar principios de marketing para posicionar los productos pesqueros y acuicolas en el consumidor Expresar con palabras las ideas personales temas relacionados al trabajo colaborativo.

UC9.C2 Determinar costos de Distribucién de productos pesqueros y acuicolas para colocar eficientemente las mercancias | Permitir a los demas miembros del equipo que expresen sus ideas personales temas relacionados al trabajo conjunto.

Integrar las ideas de todos los miembros del equipo en los resultados y conclusiones del trabajo.

3) Acompafiamiento al desarrollo de las actividades del grupo: Establecer mecanismos de seguimiento de las actividades.

4) Reconocer el trabajo de todos los miembros del equipo.

Valorar las aportaciones de los miembros del equipo en el logro de los objetivos comunes.

Reconocer el esfuerzo y aportaciones que realizan cada miembro integrante del equipo.

5) Evaluacidn, el docente disefia sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberan ser indicadas a los estudiantes al
inicio del proceso. Asi mismo se deberd incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o especificas.

UC9.C3 Ejecutar los procedimientos de comercializacion de productos pesqueros y acuicolas para introducir eficazmente los

Seleccionar estrategias para promover la formacion de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.

Se recomiendan las siguientes estrategias.

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodoldgicas deberan considerar el trabajo en equipo, con oportunidades para desarrollar ideas o proyectos propuestos por los estudiantes para el logro de objetivos
comunes.

2. Trabajo de equipo, permitira que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicacion efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el
desarrollo de liderazgo.

3. Establecer metas claras en |a realizacién de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demas docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formacion de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.
Se recomienda las siguientes estrategias:

1.- Propiciar la inclusion y poner en practica los valores como la solidaridad, la tolerancia, la empatia y el respeto a la diversidad.

2.- Establecer relaciones libres de rechazo, discrminacion, estigmas, prejuicios y violencia en todos los espacios de convivencia.

3.- Integrar los contenidos, organizada y coherentemente dentro de las areas curriculares, lo que debera ser una practica habitual en las sesiones de aprendizaje.

CE6.C1 Proponer alternativas innovadoras de solucion a necesidades o problemas del entorno aprovechando los recursos de
CE6.C2 Disefiar un proyecto de innovacién tecnoldgica aplicada que contribuya a la solucién de un problema concreto de su
CE7.C1 Focalizar oportunidades de negocio, vinculadas a su programa de estudios que sean rentables y sostenibles en el

CE7.C2 Formular planes de negocio identificando procesos y metodologia considerando normas administrativas y contables,

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT,

LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT AMBIENTES/AREAS (1) DESCRIPCION DE LA ESTRATEGIA PARA LA IMPLEMENTACION DE LA EFSRT CREDITOS HORAS (P)
Enel IES Planta piloto de procesamiento de conserva De organizacién

Laboratorio de control de calidad PROYECTOS PRODUCTIVOS DE BIENES Y SERVICIOS

Médulo de conservacion y venta de productos pesqueros 1. Se realizan mediante el desarrollo de proyectos productivos de bienes y servicios desarrollados en el IES los cuales deben estar vinculados al entorno productivo y
constituyen el medio para el desarrollo de capacidades vinculado al Mddulo formativo de un plan de estudios determinado.
El proyecto productivo desarrolla un conjunto de actividades interrelacionadas que ofrecen al mercado un producto o servicios en el lapso de un tiempo definido.
El proyecto Productivo incorpora estudiantes de diferentes niveles de capacidades y de otros Programas de estudios de acuerdo al plan de produccién.
2. Mediante el desarrollo de actividades conexas a los procesos institucionales, las cuales deben estar vinculadas al desarrollo de capacidades de un plan de estudios
determinado. La institucién de acuerdo a las dreas de desempefio define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institucion.
De ejecucién
El plan de EFSRT contiene las capacidades del Médulo formativo a fortalecer, las actividades, desempefios y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de
ejecucion, debe ser aprobado por el IES en coordinacién con el Programa de estudios.
De acompafiamiento y Monitoreo

2 64

1. EI IESTP HY designa a un docente del Programa de estudios para realizar el acompafiamiento, seguimiento y monitoreo durante el desarrollo de las experiencias
formativas.

2. El docente designado cuenta con instrumentos para el registro de los criterios de desempefio y logro de capacidades.

3. El estudiante tiene informacion sobre los criterios e indicadores de su desempefio durante la ejecucion de las experiencias formativas.

4. El docente que acompafiia el proceso elabora un informe al IESTP HY sobre las actividades y desempefio del estudiante.

De evaluacién

1. El desempefio del estudiante serd evaluado a través de criterios establecidos por el [ESTP HY.

2. La evaluacién es realizada por el responsable del Area de desempefio en el IESTP HY.

3. La evaluacién toma como referencia los indicadores de logro de las unidades de competencias del Programa de estudios, para determinar el nivel de logro de las
Competencias asociadas al respectivo Mddulo.



Centros laborales (empresas, organizaciones u otras|Empresa conservera Beltrdn Peru EIRL
instituciones) Empresas de produccién de conserva
Empresas de produccién de congelado

(1) Colocar el nombre del espacio, 4rea u otros, donde se desarrolla las EFSRT
(2) Realizar una breve descripcion respecto al desarrollo de las EFSRT, segun el lugar de realizacion.

De organizacién

PROYECTOS PRODUCTIVOS DE BIENES Y SERVICIOS

1. Se realizan mediante el desarrollo de proyectos productivos de bienes y servicios desarrollados en el IES los cuales deben estar vinculados al entorno productivo y
constituyen en el medio para el desarrollo de capacidades vinculado al Médulo formativo de un plan de estudios determinado.

El proyecto productivo desarrolla un conjunto de actividades interrelacionadas que ofrecen al mercado un producto o servicios en el lapso de un tiempo definido.

El proyecto Productivo incorpora estudiantes de diferentes niveles de capacidades y de otros Programas de estudios de acuerdo al plan de produccién.
2. Mediante el desarrollo de actividades conexas a los procesos institucionales, las cuales deben estar vinculadas al desarrollo de capacidades de un plan de estudios
determinado. La institucién de acuerdo a las dreas de desempefio define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institucion.

De ejecucién
El plan de EFSRT contiene las capacidades del Médulo formativo a fortalecer, las actividades, desempefios y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de
ejecucion, debe ser aprobado por el IES en coordinacién con el Programa de estudios.

De acompafiamiento y Monitoreo

1. EI IESTP HY designa a un docente del Programa de estudios para realizar el acompafiamiento, seguimiento y monitoreo durante el desarrollo de las experiencias
formativas.

2. El docente designado cuenta con instrumentos para el registro de los criterios de desempefio y logro de capacidades.

3. El estudiante tiene informacion sobre los criterios e indicadores de su desempefio durante la ejecucion de las experiencias formativas.

4. El docente que acompafiia el proceso elabora un informe al IESTP HY sobre las actividades y desempefio del estudiante.

De evaluacién

1. El desempefio del estudiante serd evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

2. La evaluacion es realizada por el responsable del Area de desempefio en el IESTP HY.

3. La evaluacién toma como referencia los indicadores de logro de las unidades de competencias del Programa de estudios, para determinar el nivel de logro de las
Competencias asociadas al respectivo Mdédulo.



































































































































































































DENOMINACION DE LA INSTITUCION
EDUCATIVA

SECTOR ECONOMICO

DENOMINACION DEL PROGRAMA DE
ESTUDIOS SEGUN CNOF (segun
corresponda)

CODIGO DE SER EL CASO *

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

N° de créditos en forma virtual (**)

% de créditos en forma virtual (**)

% de créditos practicos respecto del total
de créditos:

MODULO

ANEXO N29A
ITINERARIO FORMATIVO IES

ODI MODULAR DE LA INSTITUCION
De Huarmey CODIGO MODU STiITucio 0723783
EDUCATIVA
Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca FAMILIA PRODUCTIVA Pesca ACTIVIDAD ECONOMICA Pesca y Acuicultura
Acuicultura y procesamiento pesquero
A02-03-003 NIVEL FORMATIVO Profesional Técnico N° HORAS: N° CREDITOS: 127
Presencial

DESCRIPCION DE LA COMPETENCIA

COMPONENTES CURRICULARES Créd. P Total créditos Total horas
Competencias técnicas o especificas 37 52 89 592 1664 2256
C ias para la leabilidad 13 13 26 208 416 624
EFSRT “ “ “ “ “] 12 12 384 384
60.63% TOTALES 50 77 127 800 2464 3264
Equivalencia de un (1) crédito:(4) HT 16 HP 32

UNIDAD DIDACTICA

Periodos Académicos (créditos y horas)

1E(e) | 1(h) | 1i(e) | migh) [ 1V(c) | IV(h) | V(c) | V(h) | Vi(c) | VI(h)

Créditos Académicos

Tedricos

Practicos

Total

De teoria

Horas

Practicas

Competencias técnicas (Unidad de competencia)

JDULO 1: Produccién acuicola.

Planificacién y organizacién acuicola 2 | 48 1 1 2 16 32 48
Biologia Pesquera 3| 80 1 2 3 16 64 80
Disefio y construcciones acuicolas 2 48 1 1 2 16 32 48
Cultivo de peces 4 | 96 2 2 4 32 64 96
UC2: Organizar las actividades acuicolas|Cultivo de crustéceos 3 | 8 1 2 3 16 64 80
de acuerdo con los procedimientos|Cultivo de moluscos 3 | 80 1 2 3 16 64 80
establecidos y normativa T " ,, P
N Nutricién y alimentacion acuicola 3| 80 1 2 3 16 64 80
correspondiente.
Reproduccion y genética 3| 80 1 2 3 16 64 80
UC3: Ejecutar las actividades acuicolas|Planificacién y operatividad de cosecha en acuicultura 2 48 1 1 2 16 32 48
de acuerdo con el método, manejo y|c 05 operativos de cosecha y comercializacion 3 | 80 1 2 3 16 64 80
procedimientos establecidos y
normativa correspondiente. 0 0 0 o 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0
uc4: Cosechar los recursos|q 0 0 0 0 0 0
hidrobiolégicos considerando el héabitat
. . - 0 0 0 0 0 0 0
acuatico, condiciones sanitarias y
normativa correspondiente. 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 ) 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0




M(

MODULO 2: Procesamiento de productos pesqueros y acuicolas.

as

Competencias para la

mpetencias técnicas (Unidad de competencia)

Competencias para la

0 0 0 0 0 0 0
CE1: Comunicacién efectiva. - Expresar|Comunicacidn oral 48 1 1 2 16 32 48
de Am?nera clara conceptAo.s, ideas, Interpretacion y produccion de textos 48 1 1 2 16 32 48
sentimientos, hechos y opiniones en
forma oral y escrita para comunicarse e 0 0 o 0 0 0
interactuar con otras personas en|Aplicacion en Internet 48 1 1 2 16 32 48
contextos sociales y laborales diversos. Ofimatica 48 1 1 2 16 32 a8
CE3: Tecnologias de la Informacién.- Medio ambiente y desarrollo sostenible 48 1 1 2 16 32 48
Manejar herramientas informaticas de|0 0 0 0 0 0 0
as TIC para buscar y analizar|g 0 0 0 0 0 0
informacién, comunicarse vy realizar
o . 0 0 0 0 0 0 0
procedimientos o tareas vinculados al
area profesional, de acuerdo con los 0 0 0 0 0 0 0
Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT) 4 4 0 128 128
Fundamento de la calidad de los recursos hidrobiolégico: 3 80 1 2 3 16 64 80
UC6:  Acondicionar el  producto|Manipulacién de productos pesqueros 3 |80 1 2 3 16 64 80
hidrobiolégico de acuerdo con el plan| procesamiento primario 2 | 48 1 1 2 16 32 48
de produccion, especificaciones ’ —
- - Bromatologia y nutricién 2 | 48 1 1 2 16 32 48
técnicas, procedimientos de la empresa
y normativa correspondiente. Refrigeracion y congelado 3 | 80 1 2 3 16 64 80
Tecnologias de pastas y embutidos 2 48 1 1 2 16 32 48
UC7: Ejecutar ?I t'p? d’e 'proces::-]mlento Tecnologia de conservas de pescado 3|80 1 2 3 16 64 80
del recurso hidrobiolégico e insumos - -
de acuerdo con el método o tipo de Proceso de harina y aceite 3 | 80 1 2 3 16 64 80
operacién seleccionada, | Subproductos de pesca y acuicultura 3 80 1 2 3 16 64 80
procedimientos establecidos Y|Equipos y maquinarias de envasado y empaque en proce 2 | 48 1 1 2 16 32 48
normativa correspondiente.
Operaciones de envasado y etiquetado 2 | 48 1 1 2 16 32 48
UC8: Ejecutar las operaciones de|Gestién de almacenes y manejo de productos 2 | 48 1 1 2 16 32 48
envasado, empaque y almacenamiento|qg 0 0 0 0 0 0
de los productos hidrobioldgicos,
. - 0 0 0 0 0 0 0
piensos y producto veterinario de uso
en acuicultura, considerando su|0 0 0 0 0 0 0
trazabilidad, requerimientos|Q 0 0 0 0 0 0
tecnok?gl?os del ) cliente, 0 0 0 ° 0 0 0
procedimientos establecidos y
normativa correspondiente. 0 0 0 o 0 0 0
0 0 0 ) 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0
CE2: Inglés. - Comprender y comunicar|Inglés para la comunicacién oral 2 | 48 1 1 2 16 32 48
'dea?’ cot|dlanamente,l a nivel oral y Comprension y redaccion en inglés 2 | 48 1 1 2 16 32 48
escrito, asi como interactuar en
diversas situaciones en idioma inglés, 0 o o 0 0 0 0
en contextos sociales y laborales. Comportamiento Etico 2 | 48 1 1 2 16 32 48
CE4: Etica. - Establecer relaciones con 0 0 0 0 0 0 0
respecto y justicia en los &mbitos = d ociond ol
personal, colectivo e institucional, Estrategias de solucion de problemas 2 48 1 1 2 16 32 48
contribuyendo a una convivencia|0 0 0 0 0 0 0
democratica, orientada al bien comun|g 0 0 0 0 0 0
ue considere la diversidad y dignidad
q X v dig 0 0 0 0 0 0 0
de las personas, teniendo en cuenta las
consideraciones aplicadas en su 0 0 0 0 0 0 0
Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT) 4 4 0 128 128
Aseguramiento de la calidad de productos pesqueros 3 80 1 2 3 16 64 80
Microbiologia en los procesos pesqueros 4 | 96 2 2 4 32 64 96
Sistema de gestion de la calidad 3 | 80 1 2 3 16 64 80
Control y monitoreo en cultivos acuicolas 3| 80 1 2 3 16 64 80
Administracion pesquera 80 1 2 3 16 64 80
Legislacion pesquera 2 | 48 1 1 2 16 32 48
Mecadotecnia 80 1 2 3 16 64 80
UCL: Controlar parametros del aspecto| costos de comercializacién de productos pesqueros 112 3 2 5 48 64 112

de competencia)

Amnhinntal A camiidad A fnasidad da




MODULO 3: Control de la calidad en actividades pesqueras y acuicol

AlNVIETILEL, UE SEBUTIUAU € HIULUIUGU uE
los procesos y actividades de pesca, de

Logistica en la comercializacion de productos pesqueros

112

N
3

@
b

-
-
N

acuerdo con los sistemas integrados de

gestion, estdndares y normativa

correspondiente.

Competencias técnicas (Unidad|

0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0

o|lo|lo|lo|o|o|o|lo|o|o|o

o|lo|lo|lo|o|o|o|lo|o|o|o

CE6: Innovacion. - Desarrollar

Fundamentos de investigacion tecnolégica

48

-
=Y

w
[N]

procedimientos sistemdticos enfocados

Innovacion tecnoldgica

48

=
o

32

en la mejora significativa u original de
un proceso, producto o servicio

Oportunidad de negocio

48

=
@

respondiendo a un problema, una

Plan de negocio

48

-
@

necesidad o una oportunidad del sector

productivo y educativo, el IES y la
sociedad

CE7:  Emprendimiento.- Identificar

empleabilidad

nuevas oportunidades de proyectos o

Competencias para la

negocios que generen valor y sean
sostenibles, gestionando recursos para

su funcionamiento con creatividad y

o|lo|lo|o|o|o

o|lo|lo|o|lo|o|r|r|r|r|lo|lo|lo|o|o|o|o|o|o|o|o|w

o|lo|lo|o|lo|o|r|r|r|r|lo|lo|lo|o|o|o|o|o|o|o|o|nN

o|loojlo|/lo/o|N|ININ/N|lO|O|O|O|O|O|lO0O|O|/O|O O W

o|lo|lo|o|o|o

o|lo|lo|o|lo|o|B |8 & &|co|o|o|e|o|o|o|e|o|o|e

Experiencias formativas en situaciones reales de trab:

ajo (ESRT)

N

N

o

iy

Competencias técnicas (Unidad de competencia)

empleabilidad

ICompetencias para la

o/lo|lo|lo|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o

o|lo|lo|o|lo|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o

o|lo|lo|o|lo|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o

o|lo/o|jlo|/lojo|jo|loojo|loo|/o|lo/o|lo|lo|o/0o|l0o/0o0o|lojo/o|o|o | o

o|lo|lo|o|lo|o|lo|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o

o|lo|lo|o|lo|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o

o|lo|lo|o|lo|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o
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Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)
Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)




Competencias para la

o|lo|o|o|o|o|lo|o|o|o|o|o| o
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Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)

o

o

o

o

(=]

Pautas generales:

1. Verificar que la redaccion en los campos de: denominacion del mddulo, de la competencia especifica, competencia para la empleabilidad y unidades didacticas sean las mismas que los formatos anteriores.
2. La distribucion de las unidades didécticas por periodos académicos deben responder al desarrollo de un aprendizaje progresivo.

3. Un (1) crédito equivale a un minimo de 16 horas de teoria o el doble de horas de practica, de acuerdo a lo establecido en la Ley 30512.

4. Determinar el minimo de créditos por componente curricular, de acuerdo a la normativa.

5. En el caso de los IES, el total de créditos y horas no debe superar el nimero minimo de créditos y horas del siguiente nivel formativo, de acuerdo a la normativa.

6.En caso, la modalidad del servicio sea semipresencial, resaltar las unidades didacticas que se desarrollen en entornos virtuales.

*Se considera el codigo de la carrera del CNOF, de ser el caso.

** Llenar la celda siempre que la modalidad sea semipresencial, caso contrario dejar en blanco.




DENOMINACION DE LA INSTITUCION

SECTOR ECONOMICO

DENOMINACION DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGUN
CNOF (segun corresponda)

FORMACION**

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

ORGANIZACION DE LOS ELEMENTOS DEL MODULO

De Huarmey ‘

Pesca

Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca ‘ FAMILIA PRODUCTIVA

Acuicultura y procesamiento pesquero ‘

0 ‘ N°, HORAS:’ 3264

Presencial ‘

NIVEL FORMATIVO ‘

CODIGO MODULAR DEL
INSTITUTO

0723783

ACTIVIDAD ECONC’)MICA‘

Pesca y Acuicultura

cODIGO *

A02-03-003

N° CREDITOS: ‘

Profesional Técnico

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATALOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA

o

DENOMINACION DEL MODULO

CAPACIDADES TECNICAS O ESPECIFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA

CREDITOS

Teorlco

D

0 0
0 0
1] 0

CREDITOS
Teorlco

PERFIL DOCENTE



0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




0 0 0 0 ] 0 0 0
1] 1] 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDACTICA

0

, Perio |  cRébmos | . hopas |
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS I DIDACTICA = = CREDITOS = = PERFIL DOCENTE
do
0 0 0 0 0 0 0 0



0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO TRANSVE

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrandose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

CE.9 Liderazgo personal y profesional (T) .- Articular recursos y potencialidades de cada integrante de su equipo logrando un trabajo comprometido, colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto social y ambiente, en pro del bien comun.

0

CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACION

1) Aplicar estrategias de organizacién para desarrollar el trabajo colaborativo:
Planificar las actividades, en funcién al objetivo o problema.

Disefiar estrategias de organizacion y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participacion de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados.

Mejorar la planificacion a partir de los resultados de proceso y finales.

2) Establecer acuerdos y normas de comunicacidn basado en la libertad y respeto mutuo para el desarrollo de las actividades a realizar de manera colaborativo,
Expresar con palabras las ideas personales temas relacionados al trabajo colaborativo.

Permitir a los demds miembros del equipo que expresen sus ideas personales temas relacionados al trabajo conjunto.
Integrar las ideas de todos los miembros del equipo en los resultados y conclusiones del trabajo.

3) Acompafiamiento al desarrollo de las actividades del grupo: Establecer mecanismos de seguimiento de las actividades.
4) Reconocer el trabajo de todos los miembros del equipo.

Valorar las aportaciones de los miembros del equipo en el logro de los objetivos comunes.

Reconocer el esfuerzo y aportaciones que realizan cada miembro integrante del equipo.



5) kvaluacion, el docente disena sus propias estrategias para evaluar el que todos I0s integrantes manejen 1os contenidos del mismo. kn cualquier caso, dichas estrategias deberan ser indicadas a los estudiantes al
inicio del proceso. Asi mismo se deberd incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o especificas.

Seleccionar estrategias para promover la formacién de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.

Se recomiendan las siguientes estrategias.

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodoldgicas deberan considerar el trabajo en equipo, con oportunidades para desarrollar ideas o proyectos propuestos por los estudiantes para el logro de objetivos
comunes.

2. Trabajo de equipo, permitira que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicacién efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el
desarrollo de liderazgo.

3. Establecer metas claras en |a realizacién de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demas docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formacion de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.
Se recomienda las siguientes estrategias:

1.- Propiciar la inclusion y poner en practica los valores como la solidaridad, la tolerancia, la empatia y el respeto a la diversidad.

2.- Establecer relaciones libres de rechazo, discrminacion, estigmas, prejuicios y violencia en todos los espacios de convivencia.

3.- Integrar los contenidos, organizada y coherentemente dentro de las areas curriculares, lo que debera ser una practica habitual en las sesiones de aprendizaje.

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSR
2 64

(1) Colocar el nombre del espacio, 4rea u otros, donde se desarrolla las EFSRT
(2) Realizar una breve descripcion respecto al desarrollo de las EFSRT, segtn el lugar de realizacion.
























DENOMINACION DE LA INSTITUCION

SECTOR ECONOMICO

DENOMINACION DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGUN
CNOF (segun corresponda)

FORMACION**

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

ORGANIZACION DE LOS ELEMENTOS DEL MODULO

De Huarmey ‘

Pesca

Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca ‘ FAMILIA PRODUCTIVA

Acuicultura y procesamiento pesquero ‘

0 ‘ N°, HORAS:’ 3264

Presencial ‘

NIVEL FORMATIVO ‘

CODIGO MODULAR DEL
INSTITUTO

0723783

ACTIVIDAD ECONC’)MICA‘

Pesca y Acuicultura

cODIGO *

A02-03-003

N° CREDITOS: ‘

Profesional Técnico

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATALOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA

o

DENOMINACION DEL MODULO

CAPACIDADES TECNICAS O ESPECIFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA

CREDITOS

Teorlco

D

0 0
0 0
1] 0

CREDITOS
Teorlco

PERFIL DOCENTE



0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




0 0 0 0 ] 0 0 0
1] 1] 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDACTICA

0

, Perio |  cRébmos | . hopas |
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS I DIDACTICA = = CREDITOS = = PERFIL DOCENTE
do
0 0 0 0 0 0 0 0



0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO TRANSVE

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrandose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

CE.9 Liderazgo personal y profesional (T) .- Articular recursos y potencialidades de cada integrante de su equipo logrando un trabajo comprometido, colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto social y ambiente, en pro del bien comun.

0

CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACION

1) Aplicar estrategias de organizacién para desarrollar el trabajo colaborativo:
Planificar las actividades, en funcién al objetivo o problema.

Disefiar estrategias de organizacion y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participacion de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados.

Mejorar la planificacion a partir de los resultados de proceso y finales.

2) Establecer acuerdos y normas de comunicacidn basado en la libertad y respeto mutuo para el desarrollo de las actividades a realizar de manera colaborativo,
Expresar con palabras las ideas personales temas relacionados al trabajo colaborativo.

Permitir a los demds miembros del equipo que expresen sus ideas personales temas relacionados al trabajo conjunto.
Integrar las ideas de todos los miembros del equipo en los resultados y conclusiones del trabajo.

3) Acompafiamiento al desarrollo de las actividades del grupo: Establecer mecanismos de seguimiento de las actividades.
4) Reconocer el trabajo de todos los miembros del equipo.

Valorar las aportaciones de los miembros del equipo en el logro de los objetivos comunes.

Reconocer el esfuerzo y aportaciones que realizan cada miembro integrante del equipo.



5) kvaluacion, el docente disena sus propias estrategias para evaluar el que todos I0s integrantes manejen 1os contenidos del mismo. kn cualquier caso, dichas estrategias deberan ser indicadas a los estudiantes al
inicio del proceso. Asi mismo se deberd incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o especificas.

Seleccionar estrategias para promover la formacién de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.

Se recomiendan las siguientes estrategias.

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodoldgicas deberan considerar el trabajo en equipo, con oportunidades para desarrollar ideas o proyectos propuestos por los estudiantes para el logro de objetivos
comunes.

2. Trabajo de equipo, permitira que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicacién efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el
desarrollo de liderazgo.

3. Establecer metas claras en |a realizacién de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demas docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formacion de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.
Se recomienda las siguientes estrategias:

1.- Propiciar la inclusion y poner en practica los valores como la solidaridad, la tolerancia, la empatia y el respeto a la diversidad.

2.- Establecer relaciones libres de rechazo, discrminacion, estigmas, prejuicios y violencia en todos los espacios de convivencia.

3.- Integrar los contenidos, organizada y coherentemente dentro de las areas curriculares, lo que debera ser una practica habitual en las sesiones de aprendizaje.

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSR
0 0

(1) Colocar el nombre del espacio, 4rea u otros, donde se desarrolla las EFSRT
(2) Realizar una breve descripcion respecto al desarrollo de las EFSRT, segtn el lugar de realizacion.
























DENOMINACION DE LA INSTITUCION

SECTOR ECONOMICO

DENOMINACION DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGUN
CNOF (segun corresponda)

FORMACION**

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

ORGANIZACION DE LOS ELEMENTOS DEL MODULO

De Huarmey ‘

Pesca

Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca ‘ FAMILIA PRODUCTIVA

Acuicultura y procesamiento pesquero ‘

0 ‘ N°, HORAS:’ 3264

Presencial ‘

NIVEL FORMATIVO ‘

CODIGO MODULAR DEL
INSTITUTO

0723783

ACTIVIDAD ECONC’)MICA‘

Pesca y Acuicultura

cODIGO *

A02-03-003

N° CREDITOS: ‘

Profesional Técnico

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATALOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA

o

DENOMINACION DEL MODULO

CAPACIDADES TECNICAS O ESPECIFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA

CREDITOS

Teorlco

D

0 0
0 0
1] 0

CREDITOS
Teorlco

PERFIL DOCENTE



0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




0 0 0 0 ] 0 0 0
1] 1] 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDACTICA

0

, Perio |  cRébmos | . hopas |
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS I DIDACTICA = = CREDITOS = = PERFIL DOCENTE
do
0 0 0 0 0 0 0 0



0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0




COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO TRANSVE

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrandose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

CE.9 Liderazgo personal y profesional (T) .- Articular recursos y potencialidades de cada integrante de su equipo logrando un trabajo comprometido, colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto social y ambiente, en pro del bien comun.

0

CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACION

1) Aplicar estrategias de organizacién para desarrollar el trabajo colaborativo:
Planificar las actividades, en funcién al objetivo o problema.

Disefiar estrategias de organizacion y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participacion de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados.

Mejorar la planificacion a partir de los resultados de proceso y finales.

2) Establecer acuerdos y normas de comunicacidn basado en la libertad y respeto mutuo para el desarrollo de las actividades a realizar de manera colaborativo,
Expresar con palabras las ideas personales temas relacionados al trabajo colaborativo.

Permitir a los demds miembros del equipo que expresen sus ideas personales temas relacionados al trabajo conjunto.
Integrar las ideas de todos los miembros del equipo en los resultados y conclusiones del trabajo.

3) Acompafiamiento al desarrollo de las actividades del grupo: Establecer mecanismos de seguimiento de las actividades.
4) Reconocer el trabajo de todos los miembros del equipo.

Valorar las aportaciones de los miembros del equipo en el logro de los objetivos comunes.

Reconocer el esfuerzo y aportaciones que realizan cada miembro integrante del equipo.



5) kvaluacion, el docente disena sus propias estrategias para evaluar el que todos I0s integrantes manejen 1os contenidos del mismo. kn cualquier caso, dichas estrategias deberan ser indicadas a los estudiantes al
inicio del proceso. Asi mismo se deberd incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o especificas.

Seleccionar estrategias para promover la formacién de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.

Se recomiendan las siguientes estrategias.

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodoldgicas deberan considerar el trabajo en equipo, con oportunidades para desarrollar ideas o proyectos propuestos por los estudiantes para el logro de objetivos
comunes.

2. Trabajo de equipo, permitira que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicacién efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el
desarrollo de liderazgo.

3. Establecer metas claras en |a realizacién de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demas docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formacion de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didacticas del Plan de Estudios.
Se recomienda las siguientes estrategias:

1.- Propiciar la inclusion y poner en practica los valores como la solidaridad, la tolerancia, la empatia y el respeto a la diversidad.

2.- Establecer relaciones libres de rechazo, discrminacion, estigmas, prejuicios y violencia en todos los espacios de convivencia.

3.- Integrar los contenidos, organizada y coherentemente dentro de las areas curriculares, lo que debera ser una practica habitual en las sesiones de aprendizaje.

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSR
0 0

(1) Colocar el nombre del espacio, 4rea u otros, donde se desarrolla las EFSRT
(2) Realizar una breve descripcion respecto al desarrollo de las EFSRT, segtn el lugar de realizacion.
























DENOMINACION DE LA
INSTITUCION

SECTOR ECONOMICO

DENOMINACION DEL
PROGRAMA DE ESTUDIOS
SEGUN CNOF (segtin
corresponda)

FORMACION**

Denominacion del Ambiente

Aula pedagodgica

AMBIENTES Y EQUIPAMIENTO DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

De Huarmey

Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca FAMILIA PRODUCTIVA Pesca
Acuicultura y procesamiento pesquero cODIGO * A02-03-003
N°. HORAS: 3264
0 MODALIDAD DEL SERVICIO
EDUCATIVO

Equipos/Mobiliario

Denominacion

Caracteristicas

Smart TV 60"
Power lite S 39

Televisor LCD
Proyector multimedia

Parlante Digital con bluetooth
Laptop Corel i7 intel
Escritorio para Docente De madera

Podium De madera

Sillon ergonémico

Pizarra acrilica 2X1.5m

Baterias de estanques (02)
Tanques de fibra de vidrio (04)
Blower (03)

Quid de analisis de agua (01)
Multiparametro (pH, 02, T°) (03)
Estereoscopio (02)
Microscopio (02)

Botas pares (24)

Ropa de agtua (24)

Bomba de agua (02)
Embarcacion (01)

Motor fuera de borda (02)

GPS (04)

Herramientas

CODIGO MODULAR DEL
INSTITUTO

0723783

ACTIVIDAD ECONOMICA

Pesca y Acuicultura

NIVEL FORMATIVO

Profesional Técnico

N° CREDITOS:

127

Presencial

Software especializad




Taller 1 - Bateria de estanques
para cultivo de peces

Ecosonda (01)

Sonar (01)

Destilador de agua (01)

Compas magnético (01)

Balanza gramera (02)

Ictiometro (05)

Balanza digital (02)

Cajas de pescado (50)

Chalecos salvavidas (24)

Aros salvavidas (02)

Draga (01)

Disco secchi (03)

Taller 2 - Planta piloto de
procesamiento de conserva

Planta piloto de procesamiento de conserva

Embutidora (02)

Deshidratador (01)

Molino de carne eléctrico (01)

Cortadora de embutido (01)

Ahumador eléctrico (01)

Congelador (02)

Refrigeradora (01)

Cuter (01)

Marmita (01)

Esterilizador (01)

Cocina industrial (01)

Balanza digital (01)

Dinos (03)

Cajas de pescado (50)

Botas pares (24)

Mandiles de plastico (24)

Bandejas metalicas (100)

Productora de hielo (01)

Carro transportador (01)

Extintor (01)

Cuchilos (24)

Termdémetro (02)

Bacuometro (01)

Micrémetro (01)

Mesa de acero inoxidable (04)

Balon de gas (01)

Equipo computador (01)

Sellador al vacio (01)

T e

R

e

S e




Taller 3 - Médulo de
conservacion y venta de
productos pesqueros

Camara frigorifico (01)

Vehiculo transportador

Mesa de acero inoxidable (02)

Cooler (04)

Vitrina exibidor (01)

Sellador al vacio (01)

Guardapolvo (05)

Balanza electrénica (01)

Mddulo de analisis sensorial (01)

Cabina de panelistas

Taller 4 - Aula de computo

Equipo de computo por cada estudiante

Power lite S 39

Proyector multimedia

Impresora

Taller 5 - Laboratorio de
idiomas

Proyector multimedia

Parlantes

Bibliografia especializada

Taller 6 - Laboratorio de micro
algas

Blower (01)

Microscépio (02)

Esteoroscopio (02)

Vaso de precipitacion

Filtro UV

Balones de vidrio

Matraz erlenmeyer

Pipeta

Tubos de ensayo

Probeta

Cocinilla eléctrica

Termometro (02)

Peachimetro

Bombones

Estante metélico

Mesas (02)

Cono info

Reactivos

Agar agar

Taller 7 - Artes y cabulleria

Redes de cortina (01)

Cabos (02)

Rollos 1/2, 1/4

Atarraya (02)

Pafio anchovetero Un rollo

Chinguillos (07)

Linternas de cultivo de moluscos Lo, L1, L2

Plomos 5 kg

Boyas Flotadores/sefializaciones




Corcho

Taller 8 - Laboratorio de
control de calidad

Adujas (10) 4-
Hilos (01) Conos +
Rizones (02) 1~
Anzuelos Diferentes nimeros |
Sefiuelos Diferentes tipos 1-
|
Incubadora (01) I
Matraz erlenmeyer (10) +
Desecador con silicagel (01) |
Vaso de precipitacién (10) I
Bureta (10) o
Probeta graduada (10) I
Estuche de diseccidn(05) |
Balanza analitica (01) +
Pipeta (10) |
Equipo soxhlet (02) 1_

Crisol de porcelana (05)

Mortero (02)

Placa petri (20)

Tubos de ensayo (20)

Vitrina de vidrio (01) +
Centrifuga (01) +
Balanza para determinar humedad ol
Embudo de decantacion I
Microscépio (02) !
Esteroscopio (02) +
Estufa (01) |
Mufla (01) 1_
Soporte universal (04) |
Aspirapipeta (04) T
Reactivos 4_

Taller 9 - Taller de
procesamiento de alimento
balanceado

Pelletizdora (01)

Cocina semi industrial (01)

Ollas (03)

Baldes (03)

Tinas de plastico (02)

Licuadora (01)

Juego de tamices (02)

Molino de granos (02)

Mezclador de harina (01)

e

Cajas de pescado (05)

Coladores grandes (05)

Bandejas metdlicas (05)

Secador tipo invernadero (01)




!
Disciplinas deportivas I
Otros 10: Campo deportivo |Talleres artisticas +
+
T
Ambiente 12 1'
1
i -
Ambiente 13 |
T
T

Ambiente 14 o
T
T
i
Ambiente 15 +
T 1
T

*Se considera el cddigo de la carrera del CNOF

Pautas generales:

1. Tipo de ambiente puede ser: aulas, talleres, laboratorios, entre otros (granjas, campos de cultivo, etc.) que sirvan para el desarrollo de los programas de estudios declarados. No deben
considerarse los ambientes destinados a bibliotecas.

2. Colocar la denominacion de las unidades didacticas que se desarrollaran en cada uno de los ambientes.

3. En el campo caracteristicas colocar caracteristicas basicas, las dimensiones aproximadas y para equipos pequefios el volumen/capacidad.

4. Para Software especializado se debe colocar la denominacion de dicho programa.



REQUERIMIENTO DE AMBIENTES DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

DENOMINACION DE LA De Huarmey CODIGO MODULAR DEL 0723783
INSTITUCION INSTITUTO
] Agricult deria, silvicult .

SECTOR ECONOMICO gricuttura, ganpaesi;'a’ stivicuituraty FAMILIA PRODUCTIVA Pesca ACTIVIDAD ECONOMICA |  Pesca y Acuicultura
DENOMINACION DEL
PROGRAMA DE ESTUDIOS .

. , Acuicultura y procesamiento pesquero CODIGO * A02-03-003 NIVEL FORMATIVO Profesional Técnico
SEGUN CNOF (segtin
corresnonda)

N°. HORAS: 3264 N° CREDITOS: 127
FORMACION** 0 MODALIDAD DEL SERVICIO Presencial
EDUCATIVO

Mddulos Formativos Denominacion de Ambiente Unidades Didacticas Asociadas
16 32 |

Comunicacion oral

Interpretacion y produccién de textos 16 32 1l
Aula pedagdgica . . .
Medio ambiente y desarrollo sostenible 16 32 1l
Ecologia y Gestion Ambiental #N/D #N/D #N/D
Taller 4 - Aula de cémputo Ap.liczi\c.ién en Internet 16 32 |
Ofimatica 16 32 1l
Planificacion y organizacién acuicola 16 32 |
Biologia Pesquera 16 64 |
Disefio y construcciones acuicolas 16 32 1l
Cultivo de peces 32 64 |
Cultivo de crustaceos 16 64 1l
Cultivo de moluscos 16 64 1l
Nutricién y alimentacién acuicola 16 64 |
Taller 1 - Bateria de estanques para Reproduccion y genética 16 64 !
cultivo de peces Planificacion y operatividad de cosecha en 16 32 "
acuicultura
Costos .op.erat.ljlos de cosechay 16 64 "
comercializacién
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D

Planificacion y organizacidn acuicola 16 32 |



MODULO 1: Produccion
acuicola.

Biologia Pesquera 16 64 |
Disefio y construcciones acuicolas 16 32 1]
Cultivo de peces 32 64 |
Cultivo de crustdceos 16 64 1l
Cultivo de moluscos 16 64 I
Nutricidn y alimentacién acuicola 16 64 |
Reproduccion y genética 16 64 |
Taller 6 - Laboratorio de micro algas |Planificacion y operatividad de cosecha en 16 3 "
acuicultura
Costos ?p.eratiljlos de cosechay 16 64 I
comercializacién
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
Planificacion y organizacidn acuicola 16 32 |
Biologia Pesquera 16 64 |
Disefio y construcciones acuicolas 16 32 1]
Cultivo de peces 32 64 |
Cultivo de crustdceos 16 64 I
Cultivo de moluscos 16 64 1l
Nutricidn y alimentacion acuicola 16 64 |
Reproduccidn y genética 16 64 |
Taller 7 - Artes y cabulleria Planificacién y operatividad de cosecha en 16 3 '
acuicultura
Costos v:')p.erat.lyos de cosechay 16 64 "
comercializacion
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
Planificacion y organizacidn acuicola 16 32 |
Biologia Pesquera 16 64 |
Disefio y construcciones acuicolas 16 32 1]
Cultivo de peces 32 64 |
Cultivo de crustaceos 16 64 1l
Cultivo de moluscos 16 64 1]
Nutricién y alimentacién acuicola 16 64 |
Taller 9 - Taller de procesamiento de Reproduccidn y genética 16 64 !
alimento balanceado Planificacion y operatividad de cosecha en 16 32 "
acuicultura
Costos c.)p.erat.|j/os de cosechay 16 64 "
comercializacion
0 0 #N/D
0 0 #N/D
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Solucién de problemas

Taller 5 - Laboratorio de idiomas

Inglés para la comunicacion oral

#N/D
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0 0 #N/D
F%mdar.'ne?t.o de la calidad de los recursos 16 64 m
hidrobioldgicos
Manipulacién de productos pesqueros 16 64 1]
Procesamiento primario 16 32 1]
Bromatologia y nutricion 16 32 I}
Refrigeracion y congelado 16 64 1]
Tecnologias de pastas y embutidos 16 32 I\
Tecnologia de conservas de pescado 16 64 I\
Taller 2 - Planta piloto de procesmiento | Proceso de harina y aceite 16 64 [\,
de conserva Subproductos de pesca y acuicultura 16 64 I\
Equipos y maquinarias de envasado y empaque 16 32 "
en procesos pesqueros
Operaciones de envasado y etiquetado 16 32 I\
Gestidn de almacenes y manejo de productos 16 32 I\
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
Ff.mdar'nef\tf) de la calidad de los recursos 16 64 "
hidrobioldgicos
Manipulacién de productos pesqueros 16 64 1]
Procesamiento primario 16 32 1]
Bromatologia y nutricién 16 32 1]
Refrigeracion y congelado 16 64 1]
Tecnologias de pastas y embutidos 16 32 I\
Tecnologia de conservas de pescado 16 64 I\
Taller 8 - Laboratorio de control de  |Proceso de harina y aceite 16 64 v
calidad Subproductos de pesca y acuicultura 16 64 v
Equipos y maquinarias de envasado y empaque 16 32 "
en procesos pesqueros
Operaciones de envasado y etiquetado 16 32 I\
Gestion de almacenes y manejo de productos 16 32 v
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
Ffmdar.net\t_o de la calidad de los recursos 16 64 "
hidrobioldgicos
Manipulacién de productos pesqueros 16 64 1}
Procesamiento primario 16 32 1]
Bromatologia y nutricién 16 32 1]
Refrigeracion y congelado 16 64 I}
Tecnologias de pastas y embutidos 16 32 I\
Tecnologia de conservas de pescado 16 64 I\
Taller 9 - Taller de procesamiento de |Proceso de harina y aceite 16 64 v
alimento balanceado Subproductos de pesca y acuicultura 16 64 v




MODULO 2: Procesamiento
de productos pesqueros y
acuicolas.

Equipos y maquinarias de envasado y empaque
en procesos pesqueros
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Innovacidn tecnoldgica

Vi

Oportunidad de negocio

Plan de negocio

Vi

#N/D
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0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
Aseguramiento de la calidad de productos 16 64 v
pesqueros
Microbiologia en los procesos pesqueros 32 64 \Y
Sistema de gestion de la calidad 16 64 Vv
Control y monitoreo en cultivos acuicolas 16 64 Vv
Administracién pesquera 16 64 Vi
Legislacion pesquera 16 32 \%
Taller 2 - Planta piloto de procesmiento |Mercadotecnia #N/D #N/D #N/D
de conserva Costos de comercializacion de productos 48 64 Vi
pesqueros
Logistica en la comercializacién de productos 48 64 Vi
pesqueros
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
Aseguramiento de la calidad de productos 16 64 v
pesqueros
Microbiologia en los procesos pesqueros 32 64 \Y
Sistema de gestion de la calidad 16 64 \Y
Control y monitoreo en cultivos acuicolas 16 64 Vv
Administracién pesquera 16 64 Vi
Legislacion pesquera 16 32 \Y
Taller 8 - Laboratorio de control de | Mercadotecnia #N/D #N/D #N/D
calidad Costos de comercializacion de productos 48 64 Vi
pesqueros
Logistica en la comercializacién de productos 48 64 Vi
pesqueros
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
0 0 #N/D
Aseguramiento de la calidad de productos 16 64 v

pesqueros




MODULO 3: Control de la
calidad en actividades
pesqueras y acuicolas

Taller 3 - Mdédulo de conservacion y
venta de productos pesqueros
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*Se considera el cddigo de la carrera del CNOF

Pautas generales:

1. Tipo de ambiente puede ser: aulas, talleres, laboratorios, entre otros (granjas, campos de cultivo, etc.) que sirvan para el desarrollo de los programas de estudios declarados. No
deben considerarse los ambientes destinados a bibliotecas.

2. Colocar la denominacion de las unidades didacticas que se desarrollaran en cada uno de los ambientes.

3. En el campo caracteristicas colocar caracteristicas basicas, las dimensiones aproximadas y para equipos pequefios el volumen/capacidad.

4. Para Software especializado se debe colocar la denominacién de dicho programa.
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Etiquetas de fila
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Aula pedagdgica
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