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DENOMINACIÓN DE LA 

INSTITUCIÓN

CÓDIGO 

MODULAR DEL 

INSTITUTO

0723783

SECTOR ECONÓMICO
Agricultura, ganadería, 

silvicultura y pesca
FAMILIA PRODUCTIVA

ACTIVIDAD ECONÓMICA

DENOMINACIÓN DEL 

PROGRAMA DE ESTUDIOS 

SEGÚN CNOF (según 

corresponda)

CÓDIGO * A02-03-003

FORMACIÓN**
MODALIDAD DEL 

SERVICIO EDUCATIVO

NIVEL FORMATIVO

Tecnologías de la Información (UD).- Manejar herramientas informáticas de las TIC para buscar y analizar información, comunicarse y

realizar procedimientos o tareas vinculados al área profesional, de acuerdo con los requerimientos de su entorno laboral.

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS  (UNIDAD DE COMPETENCIA)

Controlar parámetros del aspecto ambiental, de seguridad e inocuidad de los procesos y actividades de pesca, de acuerdo con los

sistemas integrados de gestión, estándares y normativa correspondiente.

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

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

Cosechar los recursos hidrobiológicos considerando el hábitat acuático, condiciones sanitarias y normativa correspondiente.

Supervisar las actividades acuícolas de acuerdo con las tecnologías, especies hidrobiológicas, procedimientos establecidos y

normativa correspondiente.

Acondicionar el producto hidrobiológico de acuerdo con el plan de producción, especificaciones técnicas, procedimientos de la

empresa y normativa correspondiente.

Ejecutar el tipo de procesamiento del recurso hidrobiológico e insumos de acuerdo con el método o tipo de operación seleccionada,

procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

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

Ejecutar las operaciones de envasado, empaque y almacenamiento de los productos hidrobiológicos, piensos y producto veterinario

de uso en acuicultura, considerando su trazabilidad, requerimientos tecnológicos del cliente, procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

Establecer la logística de distribución de mercancías considerando la cadena de frio, puntos de comercialización y normativa

correspondiente.

ANEXO Nº8A 

PERFIL DE EGRESO IES

Pesca

Pesca y Acuicultura

DESCRIPCIÓN 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 gestión para la producción acuícola, conservación y procesamiento de los

recursos pesqueros y acuícolas, desarrollar actividades de gestión de calidad de acuerdo a la normativa, dando solución a problemas

que puedan presentarse en toda la cadena alimentaria, garantizar un producto inocuo hasta el consumidor final, realizando

actividades de emprendimientos, mediante una comunicación efectiva, empleando el idioma inglés y las tecnologías de la

información, preservando el medio ambiente, ejerciendo sus deberes y obligaciones con Ética, liderazgo personal y profesional y

trabajo colaborativo.

De Huarmey

Acuicultura y procesamiento pesquero

Profesional Técnico

Presencial

Ética (UD).- Establecer relaciones con respecto y justicia en los ámbitos personal, colectivo e institucional, contribuyendo a una

convivencia democrática, orientada al bien común que considere la diversidad y dignidad de las personas, teniendo en cuenta las

consideraciones aplicadas en su contexto laboral.

Solución de Problemas (UD).- Identificar situaciones complejas para evaluar posibles soluciones, aplicando un conjunto de

herramientas flexibles que conlleven a la atención de una necesidad.

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD

Comunicación 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, así como interactuar en diversas situaciones en

idioma inglés, en contextos sociales y laborales.



Pautas Generales: 

1. Descripción del perfil de egreso: Descripción general y breve de los desempeños que será 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 específicas: Transcripción 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 tomarán las Unidades de Competencias definidas mediante el análisis de la actividad económica 

correspondiente.

3. Las  competencias para la empleabilidad: son priorizadas por la institución educativa, en concordancia con los Lineamientos Académicos Generales 

establecidos por el MINEDU y su modelo educativo. Se debe distinguir los que se abordarán como unidad didáctica (UD),  de manera transversal (T) o 

ambas (UD/T)

4. Ámbitos de desempeño: Listar los campos o áreas laborales en los cuales el egresado del programa de estudio se podrá insertar.

 

*Se considera el código del programa de estudios  del CNOF, de ser el caso.

** Indicar  sólo en el caso de que sea Dual o En Alternancia, caso contrario dejar la celda en blanco.

ÁMBITOS DE DESEMPEÑO

El egresado de Acuicultura y procesamiento pesqueros, puede desempeñarse en las siguientes áreas laborales:

• Área de planificación acuícola

• Área de cultivo de microalgas

• Área de reproducción y alevinaje

• Área de cultivos acuícolas

• Área de evaluación y control de parámetros del medio acuático

• Área de producción de alimentos balanceados

• Área de almacén y manejo de alimentos de los recursos hidrobiológicos

• Área de sanidad y tratamiento de enfermedades en cultivos acuícolas

• Área de cosecha y control de calidad

• Área de procesamiento primario

• Área de procesamiento de productos pesqueros

• Área de aseguramiento de la calidad en procesamiento de productos pesqueros

• Área de producto terminado

• Área de supervisión y monitoreo de procesamiento de productos pesqueros

• Área de refrigeración y congelado

• Área de manejo ambiental

• Área de seguridad y salud en el trabajo

• Área de comercialización

Trabajo colaborativo (T).- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose 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 común.

Innovación (UD).- Desarrollar procedimientos sistemáticos 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 creación

de bienes y/o servicios, así como en procesos o productos ya existentes.

Cultura ambiental (UD).- Convivir de manera ética, autónoma, responsable y sostenible, previniendo, reduciendo y controlando

permanente y progresivamente los impactos ambientales.
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UNIDAD DE COMPETENCIA

Unidad de Competencia N° 01 (UC1):

Controlar parámetros del aspecto ambiental, de seguridad e inocuidad de los procesos

y actividades de pesca, de acuerdo con los sistemas integrados de gestión, estándares y

normativa correspondiente.

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS (UNIDAD DE COMPETENCIA)

INDICADORES DE LOGRO DE LA COMPETENCIA

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

correspondiente.

2. Implementa planes de mejora de los sistemas integrados de gestión, de acuerdo con los procedimientos establecidos y

normativa correspondiente.

Presencial0

3. Elabora reporte de implementación de los sistemas integrados de gestión, de acuerdo con los procedimientos establecidos y

normativa correspondiente.
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4. Maneja la cantidad y calidad del agua de acuerdo con la metodología establecida, parámetros físico-químicos y normativa

correspondiente.

Unidad de Competencia N° 02 (UC2):

Organizar las actividades acuícolas de acuerdo con los procedimientos establecidos y

normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 03 (UC3):

Ejecutar las actividades acuícolas 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 acuícola de acuerdo con los métodos de crianza, alimentación, aspectos sanitarios y normativa

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

correspondiente.

2. Define el proceso de crianza y cultivo de los recursos hidrobiológicos de acuerdo con los métodos de producción y normativa

correspondiente.

1. Identifica el tipo de semilla de acuerdo con el plan de producción acuícola, procedimientos establecidos y normativa

correspondiente.

3. Establece procesos de implementación de las actividades acuícolas de acuerdo con los métodos de producción, compromisos

ambientales y normativa correspondiente.
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3. Implementa procesos de mejora de la actividad acuícola de acuerdo con el plan de seguimiento establecido, condiciones de

calidad, compromisos ambientales, aspectos sanitarios y normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 03 (UC3):

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

establecidos y normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 04 (UC4):

Cosechar los recursos hidrobiológicos considerando el hábitat acuático, condiciones

sanitarias y normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 05 (UC5):

Supervisar las actividades acuícolas de acuerdo con las tecnologías, especies

hidrobiológicas, procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

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

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

condiciones de calidad, aspectos sanitarios y normativa correspondiente.

1. Prepara las condiciones de la cosecha acuícola de acuerdo con los procedimientos establecidos, condiciones del mercado y

normativa correspondiente.

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

correspondiente.

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

correspondiente.
3. Preserva los productos hidrobiológicos de acuerdo con los aspectos sanitarios, métodos de sacrificio, procedimientos

establecidos y normativa correspondiente.
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5. Despacha el producto hidrobiológico acondicionado a la siguiente etapa de la línea de producción asignada, de acuerdo con el

plan de producción y procedimientos establecidos por la organización.

6. Despacha la materia prima acondicionada a la siguiente etapa de la línea de producción asignada, de acuerdo con el plan de

producción y procedimientos establecidos por la organización.

7. Dispone de mermas y/o subproductos para sub-utilizarlos o desecharlos, teniendo en cuenta los procedimientos de la

organización, protocolos establecidos y normativa correspondiente.

1. Realiza la limpieza y desinfección de los materiales y equipos según el plan de producción y las buenas prácticas de

manufactura (BPM).
2. Revisa las características del producto hidrobiológico, verificando el cumplimiento de los parámetros de calidad, según el plan

de producción, especificaciones técnicas y normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 05 (UC5):

Supervisar las actividades acuícolas de acuerdo con las tecnologías, especies

hidrobiológicas, procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 06 (UC6):

Acondicionar el producto hidrobiológico de acuerdo con el plan de producción,

especificaciones técnicas, procedimientos de la empresa y normativa correspondiente.

3. Habilita los materiales y equipos de acuerdo con el producto hidrobiológico a procesar, plan de producción, buenas prácticas

de manufactura (BPM) y la normativa correspondiente.

4. Realiza el tratamiento previo (desvalvado, descabezado, eviscerado) del producto hidrobiológico, de acuerdo con el plan de

producción, especificaciones técnicas, procedimientos de la organización y normativa correspondiente.
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2. Opera las máquinas y equipos, de acuerdo con el producto a elaborar según el plan de producción y manual de buenas

prácticas de manufactura (BPM).

5. Realiza la transformación de productos hidrobiológicos, aplicando procedimientos y operaciones unitarias y siguiendo el plan

de producción, procedimientos de la organización y normativa correspondiente.

3. Dosifica insumos según los requerimientos de producción y teniendo en cuenta la normativa vigente.

4. Realiza la elaboración de productos hidrobiológicos, aplicando operaciones técnicas6 y siguiendo el plan de producción,

procedimientos de la organización y normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 07 (UC7):

Ejecutar el tipo de procesamiento del recurso hidrobiológico e insumos de acuerdo con

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

correspondiente.

1. Realiza la limpieza y desinfección de los materiales y equipos según el plan de producción y las buenas prácticas de

manufactura (BPM).

6. Realiza la conservación de productos hidrobiológicos, tomando en cuenta la cadena de frío y siguiendo el plan de producción,

procedimientos de la organización y normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 06 (UC6):

Acondicionar el producto hidrobiológico de acuerdo con el plan de producción,

especificaciones técnicas, procedimientos de la empresa y normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 08 (UC8):

Ejecutar las operaciones de envasado, empaque y almacenamiento de los productos

hidrobiológicos, piensos y producto veterinario de uso en acuicultura, considerando su

trazabilidad, requerimientos tecnológicos del cliente, procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

1. Prepara el equipamiento que se usa en el proceso de envase y empaque, según las especificaciones técnicas, los

procedimientos de la organización, las buenas prácticas de manufactura (BPM) y la normativa correspondiente.

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

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

correspondiente.

4. Registra los productos empacados según las especificaciones técnicas, procedimientos de la organización, buenas prácticas de

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

correspondiente.
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Unidad de Competencia N° 08 (UC8):

Ejecutar las operaciones de envasado, empaque y almacenamiento de los productos

hidrobiológicos, piensos y producto veterinario de uso en acuicultura, considerando su

trazabilidad, requerimientos tecnológicos del cliente, procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

Unidad de Competencia N° 09 (UC9):

Establecer la logística de distribución de mercancías considerando la cadena de frio,

puntos de comercialización y normativa correspondiente.

1. Identifica los requerimientos de logística de distribución de mercancías de acuerdo con la cadena de frío, puntos de

comercialización y normativa correspondiente.

2. Coordina la asignación de rutas de distribución de acuerdo con los puntos de comercialización y procedimientos establecidos.

3. Elabora documentos técnicos de acuerdo con el tipo de mercancías, puntos de comercialización, procedimientos establecidos

y normativa correspondiente.
4. Implementa la logística de distribución de mercancías de acuerdo con la cadena de frio, puntos de comercialización y

normativa correspondiente.

Unidad de Competencia N° 10 (UC10):

Establecer estrategias y manejo de herramientas que conlleven a dar solución a

problemas detectados.
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4. Describe experiencias, acontecimientos, deseos y aspiraciones y justificar brevemente sus opiniones o explicar sus planes con

claridad y coherencia. 

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD

INDICADORES DE LOGRO DE LA COMPETENCIA

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

COMPETENCIA

Competencia para la empleabilidad N° 01 (CE1):

Comunicación 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.

2. Organiza información de manera oral y escrita en contextos sociales y laborales, de manera objetiva y empática.

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.

Competencia para la empleabilidad N° 02 (CE2):

Inglés (UD).- Comprender y comunicar ideas, cotidianamente, a nivel oral y escrito, así

como interactuar en diversas situaciones en idioma inglés, en contextos sociales y

laborales.

1. Comprende las ideas principales de textos claros y en lengua estándar 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. Interactúa en diversas situaciones y conversaciones que traten temas cotidianos de interés personal y profesional.

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

laboral.

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

Unidad de Competencia N° 10 (UC10):

Establecer estrategias y manejo de herramientas que conlleven a dar solución a

problemas detectados.
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4. Aplica la información obtenida en la red, añadiendo valor a los resultados obtenidos.

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 función a los recursos, oportunidades y factibilidad de su contexto

social, cultural y productivo.
3. Elabora un plan de acción para el desarrollo de la innovación, teniendo en cuenta criterios de pertinencia, ética, igualdad e

inclusión. 

Competencia para la empleabilidad N° 06 (CE6):

Innovación (UD).- Desarrollar procedimientos sistemáticos 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.

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

creatividad y ética, articulando acciones que permitan desarrollar innovaciones en la

creación de bienes y/o servicios, así como en procesos o productos ya existentes.

Competencia para la empleabilidad N° 04 (CE4):

Ética (UD).- Establecer relaciones con respecto y justicia en los ámbitos personal,

colectivo e institucional, contribuyendo a una convivencia democrática, orientada al

bien común que considere la diversidad y dignidad de las personas, teniendo en cuenta

las consideraciones aplicadas en su contexto laboral.

1. Actúa con honestidad, honradez, integridad y ética en los múltiples roles que asume, fomentando una cultura transparente,

orientada al bien común, 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 democrática.
3. Aplica los códigos de ética en su quehacer profesional de manera autónoma, con responsabilidad y haciendo uso eficiente de

los recursos.

4. Diseña un prototipo de la innovación, evaluando los resultados de la aplicación en el mercado y su funcionalidad, teniendo en

cuenta criterios de pertinencia y ética. 

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

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

eficiente y responsable.

2. Evalúa la información 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.

Competencia para la empleabilidad N° 03 (CE3):

Tecnologías de la Información (UD).- Manejar herramientas informáticas de las TIC para

buscar y analizar información, comunicarse y realizar procedimientos o tareas

vinculados al área profesional, de acuerdo con los requerimientos de su entorno

laboral.

Competencia para la empleabilidad N° 05 (CE5):

Solución de Problemas (UD).- Identificar situaciones complejas para evaluar posibles

soluciones, aplicando un conjunto de herramientas flexibles que conlleven a la

atención de una necesidad.

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

2. Propone estrategias de solución,  teniendo, en cuenta criterios de pertinencia, ética, igualdad e inclusión.

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

1. Identifica oportunidades que generen ideas de proyectos o negocios nuevos, mejoras en procesos, productos o servicios ya

existentes, de manera ética, utilizando metodologías que promuevan la creatividad e innovación.

2. Propone el plan de acción del emprendimiento, asumiendo su rol de liderazgo y tomando en cuenta principios éticos,

obligaciones tributarias y contables, normas establecidas para la protección de la propiedad intelectual y patentes.
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Competencia para la empleabilidad N° 11 (CE11):

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

creatividad y ética, articulando acciones que permitan desarrollar innovaciones en la

creación de bienes y/o servicios, así como en procesos o productos ya existentes.

Competencia para la empleabilidad N° 08 (CE8):

Cultura ambiental (UD).- Convivir de manera ética, autónoma, responsable y

sostenible, previniendo, reduciendo y controlando permanente y progresivamente los

impactos ambientales.

1. Asume una actitud ética, crítica y propositiva en relación 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 energía y de los recursos

naturales, de acuerdo a su contexto social y laboral.

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 común.

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

2. Establece comunicación oral y escrita, empática, inclusiva y horizontal, fomentando una cultura organizacional de respeto por

la dignidad de la persona y la equidad.

Competencia para la empleabilidad N° 09 (CE9):

Trabajo colaborativo (T).- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas

comunes, integrándose 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 resolución 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 discriminación propuestas e ideas a quienes integran su equipo, considerando el contexto de la

tarea, fomentando el espíritu de equipo y la integración de los puntos de vista de los demás 

3. Diseña el monitoreo para el cumplimiento del plan de acción, utilizando diferentes metodologías para la mejora continua,

recursos para la sostenibilidad y escalamiento de su emprendimiento.

3. Establece relaciones de convivencia saludable y una cultura de la gestión constructiva del conflicto fomentando

comportamientos éticos orientadas al bien común y rechazando las prácticas de corrupción. 
4. Desarrolla una cultura de calidad y mejora continua para el logro de objetivos, fomentando la participación y el compromiso

del equipo y de sí mismo, con su entorno local, regional y nacional.

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

4. Desarrolla su práctica desde la perspectiva de glocalidad del cambio climático en el ejercicio de su formación para el trabajo y

futuro desempeño laboral, generando condiciones de desarrollo sostenible.



DENOMINACIÓN DE LA 
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Competencia para la empleabilidad N° 11 (CE11):

Competencia para la empleabilidad N° 12 (CE12):

Pautas generales:

1. Las competencias específicas 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 código de la carrera del CNOF.  En caso de que el programa no se encuentre en el CNOF  dejarlo en blanco.      

** Indicar  sólo en el caso de que sea Dual o En Alternancia, caso contrario dejar la celda en blanco.



MÓDULOS
Tipo de 

capacidad

Código

Capacidad
Verbo Objeto Condición

Código 

Indicador
Verbo Objeto

UC2.C1 Planificar los procesos de cultivos acuícolas

de acuerdo con los 

procedimientos establecidos y 

normativa vigente.

C1.IL1 Analiza
las características de los recursos 

acuáticos

C1.IL2 Analiza
las características del ambiente 

acuático.

C1.IL3 Identifica los materiales y equipos

C1.IL4 Formula el plan de producción

UC2.C2 Evaluar
las características de los recursos 

hidrobiológicos 

de acuerdo a la  actividad acuícola 

desarrolladas en el Perú
C2.IL1 Identifica los tipos de especies acuáticas

C2.IL2 Identifica 
los recursos acuáticos manejados 

en acuicultura

C2.IL3 Describe el ciclo biológico de las especies

C2.IL4 Reconoce el hábitat de las especies

C2.IL5 Reconoce
la fisiología de los recursos 

hidrobiológicos

UC2.C3 Establecer
la infraestructura para los cultivos 

acuícolas

de acuerdo con los sistemas de 

cultivo y normativa vigente.
C3.IL1 Aplica conocimientos geométricos

C3.IL2 Diseña
los sistemas de cultivos acuícolas 

móviles

FORMATO DE PROCESO - FORMULACIÓN DE CAPACIDADES E INDICADORES POR UNIDAD DE COMPETENCIA

Módulo I
Capacidad 

técnica

Programa de estudios: Acuicultura y procesamiento pesquero

Capacidades asociadas a la Unidad de Competencia Específica y de 

Empleabilidad

Módulo I

Indicadores de la Capacidad

Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica



C3.IL3 Diseña
los sistemas de cultivos acuícolas 

fijos

C3.IL4 Evalúa
los materiales empleados en los 

sistemas de cultivo

C3.IL5 Construye
los sistemas de cultivos acuícolas 

móviles

C3.IL6 Construye
los sistemas de cultivos acuícolas 

fijos

UC2.C4 Ejecutar el cultivo de peces
de acuerdo al manejo de las 

especies y etapas del cultivo
C4.IL1 Realiza

la preparación de los estanques 

y/o medios de cultivo

C4.IL2 Ejecuta

los procedimientos de empaque, 

transporte, aclimatación, 

densidad y siembra de alevines

C4.IL3 Realiza
las operaciones de monitoreo del 

cultivo

C4.IL4 Realiza
procedimientos del manejo 

sanitario

C4.IL5 Ejecuta procedimientos de cosecha

UC2.C5 Ejecutar el cultivo de crustáceos
de acuerdo al manejo de las 

especies y etapas del cultivo
C5.IL1 Aplica las Buenas Prácticas Acuicolas

C5.IL2 Realiza
la preparación de los estanques 

y/o medios de cultivo

C5.IL3 Ejecuta

los procedimientos de empaque, 

transporte, aclimatación, 

densidad y siembra de post larvas

C5.IL4 Realiza
las operaciones de monitoreo del 

cultivo

C5.IL5 Realiza
procedimientos del manejo 

sanitario

C5.IL6 Ejecuta procedimientos de cosecha

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica



UC3.C1 Ejecutar el cultivo de moluscos
de acuerdo al manejo de las 

especies y etapas del cultivo
C1.IL1 Realiza

la clasificación de los moluscos, 

considerando su ciclo biológico y 

hábitat

C1.IL2 Realiza

procedimientos de monitoreo 

larvario en el medio natural y en 

hatchery

C1.IL3 Ejecuta
la captación de semillas de 

moluscos

C1.IL4 Ejecuta el cultivo de moluscos

C1.IL5 Realiza

procedimientos de monitoreo del 

sistema, la zona de cultivo y 

especies

C1.IL6 Identifica 
las causas de enfermedades y 

muerte de moluscos

C1.IL7 Realiza
las operaciones de cosecha de 

moluscos, según plan establecido

UC3.C2 Formular raciones balanceadas
según los requerimientos 

nutricionales de las especies.
C2.IL1 Reconoce

el sistema digestivo de peces y 

crustáceos

C2.IL2 Determina
el requerimiento nutricional de 

las principales especies

C2.IL3 Aplica 
la tecnología de producción de 

alimentos balanceados

C2.IL4 Realiza
formulación y elaboración de 

raciones para peces y camarones

C2.IL5 Evalua
las características nutricionales de 

los alimentos balanceados

C2.IL6 Realiza

evaluación de costos de 

producción de alimentos 

balanceados

UC3.C3 Aplicar
técnicas de reproducción en 

cultivos

para asegurar la calidad de los 

recursos hidrobiológicos y 

abastecimiento de semillas.

C3.IL1 Reconoce

las fases de desarrollo de los 

organismos acuáticos y sus ciclos 

vitales

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica



C3.IL2 Identifica 
las características sexuales de los 

organismos acuáticos

C3.IL3 Reconoce
el ciclo sexual de los organismos 

acuáticos

C3.IL4 Ejecuta
el proceso de  reproducción en 

peces, moluscos y crustáceos

C3.IL5 Describe
los caracteres genéticos de los 

organismos acuáticos

C3.IL6 Aplica los conceptos de la genética 

UC4.C1 Realizar

operaciones de cosecha y 

manipulación de los recursos 

hidrobiológicos

de acuerdo a la especie cultivada 

y las Buenas Prácticas Acuícolas
C1.IL1 Realiza

el control biológico y biométrico 

en el cultivo

C1.IL2 Prepara
los equipos, materiales y 

utensilios 

C1.IL3 Aplica 
las Buenas Prácticas Acuicolas 

durante la cosecha

UC4.C2 Calcular

los costos de operaciones de 

cosecha de los productos 

acuícolas

considerando el hábitat acuático, 

condiciones sanitarias y 

normativa correspondiente.

C2.IL1 Formula
el presupuesto de las operaciones 

de cosecha

C2.IL2 Ejecuta el presupuesto de costos y gastos

C2.IL3 Proyecta utilidades de la producción

C2.IL4 Realiza un balance final de la producción
Módulo I

Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica



Módulo I
Capacidad 

técnica

Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I



Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica

Módulo I
Capacidad 

técnica



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 comunicación oral, sin 

estereotipos de género u otro, 

verificando la comprensión del 

interlocutor.

C1. I1. Expresa conceptos, ideas, sentimientos  y 

hechos en forma oral,  en 

situaciones vinculadas a su 

entorno personal y profesional

C1.IL2  Interpreta información de manera oral  en 

situaciones vinculadas a su 

entorno personal y profesional
C1.IL3  Utiliza estrategias de escucha activa y 

asertiva en situaciones vinculadas 

a su entorno personal y 

profesional
C1.IL4 Aplica los  elementos de la comunicación 

efectiva vinculados a su entorno 

personal y laboral

CE1.C2 Interpretar la información, proveniente de 

medios físicos y virtuales, 

relacionados al programa de 

estudios, proveniente de medios 

físicos o virtuales 

utilizando estrategias efectivas de 

comprensión y organización de la 

información y comunicándola a 

través de diferentes formas.

C2.IL1  Lee textos y documentación escrita 

vinculados al programa de 

estudios 

C2.IL2  Organiza  la información de los textos y 

documentación escrita 

relacionados al programa de 

estudios en gráficos visuales,
C2.IL3 Interpreta el contenido de los textos leídos 

vinculados al programa de 

estudios 
C2.IL4  Explica  la información leída en forma 

oral y escrita,

Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo I



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.

C3.IL1 Utiliza  las normas en la redacción de 

documentos académicos y 

técnicos 

C3.IL2 Procesa tipos  de fuentes bibliográficas y 

virtuales 

C3.IL3 Redacta documentos académicos y 

técnicos relacionados a su 

programa de estudios 

CE3.C1 Utilizar aplicaciones y herramientas 

informáticas para la búsqueda, 

comunicación y análisis de 

información  

de manera responsable y 

considerando los principios éticos

C1.IL1 Utiliza las aplicaciones de internet para 

la búsqueda de información 

C1.IL2 Utiliza herramientas web 2.0 para 

publicar y compartir 

presentaciones 
C1.IL3 Utiliza aplicaciones para la comunicación 

y colaboración 

CE3.C2 Utilizar software de ofimática de acuerdo 

al programa de estudios

considerando las necesidades de 

sistematización de la información. 

C2.IL1 Utiliza procesador de textos en la 

elaboración de documentos

C2.IL2 Sistematiza información utilizando hoja de 

cálculo 

C2.IL3 Realiza presentaciones de información 

sistematizada Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d



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.
C1.IL1 Analiza

los fundamentos de ecoeficiencia 

que promueven el cuidado del 

medioambiente en su entorno 

social y laboral

CE8.C2 Realizar

acciones que promuevan una 

cultura ambiental en su entorno 

social y cultural

utilizando técnicas de prevención, 

promoción y remediación para el 

equilibrio y desarrollo sostenible y 

sustentable, aplicando las 

normas, tratados, convenios y 

acuerdos nacionales e 

internacionales.

C1.IL2 Verifica
los grados de contaminación de 

su localidad

C1.IL3 Analiza
la legislación ambiental peruana e 

internacional y norma ISO 14000

C1.IL4 Formula
propuestas para el cuidado 

ambiental

C1.IL5 Diseña

una propuesta medioambiental 

vinculada a su programa de 

estudios

C1.IL6 Promueve

actividades ambientales en su 

localidad, vinculados al programa 

de estudios

Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d



UC6.C1 Evaluar
la frescura del producto 

hidrobiológico

para cumplir con los estándares 

de calidad
C1.IL1 Identifica 

los factores de deterioro de los 

recursos hidrobiológicos

C1.IL2 Realiza análisis físico organoléptico

C1.IL3 Realiza análisis químico y bioquímico

C1.IL4 Realiza análisis microbiológico

UC6.C2 Realizar
procedimientos de manipulación 

y estiba de los recursos

cumpliendo las especificaciones 

técnicas y normativas vigente.
C2.IL1 Acondiciona

equipos y materiales para la 

estiba correcta de los recursos 

pesqueros

C2.IL2 Realiza
procedimientos de manipulación 

y  estiba  de pescado

C2.IL3 Realiza

procedimientos de manipulación 

y  estiba  de moluscos y 

crustáceosMódulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo I

Capacidad 

Empleabilida

d



C2.IL4 Acondiciona
los productos para su transporte a 

los centros de venta

UC6.C3 Realizar
procedimientos primarios de 

productos pesqueros

según las exigencias del 

consumidor y estándares de 

calidad

C3.IL1 Realiza el tipo de corte establecido

C3.IL2 Elabora productos pesqueros refrigerados

C3.IL3 Elabora productos pesqueros salado

C3.IL4 Elabora productos pesqueros ahumados

C3.IL5 Elabora productos pesqueros anchoado

UC7.C1 Evaluar

el valor nutricional

de los productos pesqueros
Para establecer la función 

alimentaria y nutricional
C1.IL1 Describe

el concepto de bromatología y 

nutrición 

C1.IL2 Determina
el aporte nutricionales de los 

productos pesqueros

C1.IL3 Describe

la estructura química de las 

proteínas, carbohidratos, lípidos y 

vitaminas

C1.IL4 Determina
la composición química de los 

recursos hidrobiológicos

C1.IL5 Reconoce
la estructura del musculo del 

pescado

UC7.C2 Realizar

procesos de refrigeración y 

congelado de productos 

pesqueros

aplicando los procedimientos 

establecidos y normativa 

correspondiente

C2.IL1 Demuestra 

el proceso de transferencia de 

calor, los cambios de fase y sus 

unidades de medida,

C2.IL2 Determina
las características de los tipos de 

hielo 

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica



C2.IL3 Describe
las características de la 

refrigeración mecánica,

C2.IL4 Opera
equipos y maquinarias en la 

industria del congelado

C2.IL5 Realiza
Congelado de productos 

pesqueros

C2.IL6 Realiza

la comercialización de productos 

pesqueros refrigerados y 

congelados

UC7.C3 Elaborar
pastas y embutidos a base de 

pulpa de pescado

de acuerdo con el método y tipo 

de operación 
C3.IL1 Describe

los fundamentos de pastas y 

embutidos de pescado

C3.IL2 Ejecuta
el procesamiento de pastas y 

embutidos de pescado

C3.IL3 Selecciona

materiales y utensilios en la 

manipulación del transporte, 

conservación y almacenamiento

C3.IL4 Opera

equipos y maquinarias en la 

producción de pastas y embutidos 

de pescado

C3.IL5 Realiza
la evaluación de calidad del 

producto

C3.IL6 Realiza
la comercialización de pastas y 

embutidos de pescado

UC7.C4 Elaborar
conservas a base de recursos 

hidrobiológicos

respetando los procedimientos 

tecnológicos y normativa vigente
C4.IL1 Describe

los fundamentos en la producción 

de conservas de pescado

C4.IL2 Realiza
el procesamiento de conserva  de 

enlatadas

C4.IL3 Opera
equipos y maquinarias para la 

producción de conserva

C4.IL4 Aplica 
protocolos de calidad y seguridad 

en la producción

C4.IL5 Realiza
comercialización de conserva de 

pescado

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica



UC7.C5 Elaborar harina y aceite de pescado respetando la normativa vigente C5.IL1 Describe

los fundamentos de la 

elaboración de harina y aceite de 

pescado 

C5.IL2 Opera

equipos y maquinarias para la 

producción de harina y aceite de 

pescado

C5.IL3 Elabora harina de pescado

C5.IL4 Realiza
operaciones en la producción de 

aceite de pescado

C5.IL5 Evalúa
la calidad de harina y aceite de 

pescado

UC7.C6 Elaborar
sub Productos utilizando residuos 

pesqueros

para su aprovechamiento integral  

y cuidado del medio ambiente
C6.IL1 Describe

las características de los 

productos elaborados con 

residuos de otros procesos 

pesqueros

C6.IL2 Elabora Biol a base de vísceras de pescado

C6.IL3 Elabora ensilado a base de pescado

C6.IL4 Elabora Gel a base de pescado

C6.IL5 Utiliza el Cuero de pescado

UC8.C1 Operar
equipos y maquinaras en 

procesos pesqueros y acuícolas

para las operaciones de envasado, 

empaque y almacenamiento.
C1.IL1 Opera

equipos de envasado y empaque 

en bolsas al vacío

C1.IL2 Opera
equipos de envasadora de 

hojalatas

C1.IL3 Opera
equipos envasadoras en material 

de vidrio

C1.IL4 Opera equipos de envasado en sacos

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica



UC8.C2 Realizar
el envasado y etiquetado de 

productos pesqueros y acuícolas

según normativa y 

especificaciones técnicas 

establecidas

C2.IL1 Realiza

el envasado, empaque y 

etiquetado de productos en 

bolsas al vacío

C2.IL2 Realiza
envasado y etiquetado de 

productos enlatados

C2.IL3 Realiza

envasado y etiquetado de 

productos  pesqueros en material 

de vidrio

C2.IL4 Realiza
proceso de ensaque de harina de 

pescado

UC8.C3 Realizar

operaciones de almacenamiento 

en los procesos pesqueros y 

acuicolas

para garantizar el flujo adecuado 

de los bienes.
C3.IL1 Describe

las características de almacenes 

para productos pesqueros

C3.IL2 Realiza

procedimientos de 

almacenamiento de productos 

curados

C3.IL3 Realiza

procedimientos de 

almacenamiento de conservas de 

pescado

C3.IL4 Realiza

procedimientos de 

almacenamiento de harina y 

aceite pescado

C3.IL5 Realiza
procedimientos de 

almacenamiento de piensos

C3.IL6 Ejecuta programa de control de plagas

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica



Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica



CE2.C1 Comunicar  información personal, conceptos, 

ideas, sentimientos y hechos, en 

el idioma inglés, de manera 

presencial y virtual 

aplicando gramática y vocabulario 

técnico sin estereotipo de género. 

C1.IL1 Transmite información personal y grupal, en 

forma oral y escrita de manera 

presencial y virtual

C1.IL2 Expresa conceptos, ideas, sentimientos y 

hechos de situaciones sociales y 

laborales en diversos audios 

C1.IL3 Dialoga con diversos interlocutores en 

medios presenciales y virtuales,  

en el idioma inglés

CE2.C2 Interpretar la información de documentación 

escrita y auditiva en el idioma 

inglés, analizando las ideas 

principales

para usarlos en su desempeño en 

el ámbito social y laboral 

vinculado al programa de 

estudios.

C2.IL1 Lee de manera comprensiva textos 

cortos en inglés relacionados a su 

programa de estudios

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo II
Capacidad 

técnica

Módulo II
Capacidad 

técnica



C2.IL2 Procesa  textos cortos en inglés 

relacionados a su programa de 

estudios
C2.IL3 Comunica la información leída de forma oral

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 lógica 

ideas y conceptos, utilizando los 

recursos pertinentes.

C3.IL1 Elabora textos escritos básicos

C3.IL2 Traduce  textos relacionados a su 

programa de estudios al idioma 

inglés

CE4.C1. Aplicar 

principios y valores éticos - 

deontológicos en su contexto 

social y laboral, 

respetando las normas del bien 

común y códigos de ética 

profesional.

C1.I1 Identifica 
los principios y valores éticos y 

deontológicos

C1.I2 Actúa 

con honestidad, honradez, 

integridad en su rol como 

estudiante, 

C1.I3 Aplica 

los códigos de ética en su 

quehacer profesional de manera 

autónoma, 

C1.I4 Actúa 

correcta y éticamente desde los 

múltiples roles que como persona 

asume

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d



CE4.C2. Practicar 
las relaciones interpersonales 

democráticas 

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

C2.I1 Identifica los principios de la democracia 

C2.I2 Establece
en acuerdo con otras personas, 

tareas y objetivos 

C2.I3 Demuestra 
respeto  por la diversidad y 

dignidad de las personas 

CE5.C1 Identificar
situaciones o problemas del 

proceso productivo o de servicios

considerando los objetivos del 

área de desempeño.
C1.I1 Describe problemas de su área

C1.I2 Caracteriza

las causas y consecuencias de 

situaciones o problemas del área 

de desempeño

CE5.C2 Plantear

alternativas de soluciones a 

situaciones o problemas del 

proceso productivo o de servicios

considerando los objetivos del 

área de desempeño.
C2.I1 Selecciona las herramientas

C2.I2 Propone
alternativas de solución efectiva 

del problema

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d



UC1.C1 Aplicar
los procedimientos del control de 

calidad

para garantizar la inocuidad de los 

productos pesqueros
C1.IL1 Aplica

normas sanitarias Internacionales 

y

peruanas

C1.IL2 Realiza muestreo y análisis sensorial

C1.IL3 Realiza

el monitoreo de los parámetros 

de control de Calidad en el 

procesamiento de productos 

pesqueros

C1.IL4 Ejecuta

los procedimientos de los 

sistemas de aseguramiento de la 

inocuidad

C1.IL5 Aplica los pre requisitos del HACCP

C1.IL6 Elabora El plan HACCP

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo II

Capacidad 

Empleabilida

d



UC1.C2 Identificar

los tipos de microorganismos y 

sus características en los 

productos pesqueros

para garantizar la inocuidad de los 

productos pesqueros
C2.IL1 Describe

los principios fundamentales de 

Microbiología

C2.IL2 Describe

la clasificación de los 

microorganismos: (Bacterias, 

hongos, virus)

C2.IL3 Identifica

las enfermedades transmitidas 

por alimentos causados por 

microorganismos

C2.IL4 Describe

los tipos de Contaminación y vías 

de transmisión por 

microrganismos

C2.IL5 Aplica

técnicas de cultivo para  la 

identificación de micro 

organismos

C2.IL6 Reconoce microorganismos benéficos

UC1.C3 Aplicar
procedimientos estandarizados de 

gestión de la calidad
según normativa correspondiente C3.IL1 Describe

los fundamentos de la gestión de 

calidad

C3.IL2 Aplica
sistema de gestión de la calidad 

por procesos

C3.IL3 Aplica
los principios del sistema 

Integrado de Gestión

C3.IL4 Participa
en la formulación de documentos 

del sistema de gestión de calidad

UC5.C1 Realizar
los procedimientos de monitoreo 

durante las actividades acuícolas

aplicando los principios de las 

BPA
C1.IL1 Realiza

monitoreo de los parámetros 

físico químico del agua

C1.IL2 Realiza
control biométrico en los 

diferentes estadíos

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica



C1.IL3 Realiza control poblacional

C1.IL4 Realiza
control sanitario del sistema de 

cultivo

C1.IL5 Realiza control sanitario de las especies

UC5.C2 Aplicar
los principios de la administración 

en las actividades pesqueras

para asegurar resultados óptimos 

de productividad
C2.IL1 Supervisa

el cumplimiento de las medidas 

ambientales

C2.IL2 Monitorea
el cumplimiento de los protocolos 

de sanidad acuícola

C2.IL3 Supervisa
el cumplimiento de los 

procedimientos de bioseguridad 

C2.IL4 Verifica
el manejo de  registros en los 

centros de producción acuícola

UC5.C3 Aplicar
la normativa que regula las 

actividades pesqueras y acuícolas

para promover el desarrollo 

responsable y sostenible
C3.IL1 Aplica

el marco Normativo del sector 

pesquero

C3.IL2 Aplica

procedimientos de acceso a los 

regímenes de las actividades 

pesqueros y acuícolas

C3.IL3 Aplica
reglamentos del ordenamiento 

pesquero

C3.IL4 Utiliza
herramientas de control y manejo 

de los recursos pesqueros

C3.IL5 Aplica
la normativa sanitaria en las 

actividades pesqueras y acuícolas

C3.IL6 Aplica
normativa ambiental en las 

actividades acuícolas y pesqueras

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica



UC9.C1 Aplicar principios de marketing

para posicionar los productos 

pesqueros y acuícolas en el 

consumidor

C1.IL1 Establece
el mercado interno y externo de 

productos pesqueros y acuícolas

C1.IL2 Promueve
la comercialización de productos 

pesqueros y acuícola

C1.IL3 Identifica nuevos mercados

UC9.C2 Determinar
costos de  Distribución de 

productos pesqueros y acuícolas

para colocar eficientemente las 

mercancías
C2.IL1 Establece las rutas de distribución

C2.IL2 Realiza
los procedimientos de 

distribución de mercancías

C2.IL3 Determina los costos de distribución

UC9.C3 Ejecutar

los procedimientos de 

comercialización de productos 

pesqueros y acuícolas

para introducir eficazmente los 

productos en el sistema de 

distribución.

C3.IL1 Elabora documentos técnicos

C3.IL2 Determina los circuitos de comercialización

C3.IL3 Clasifica las partidas arancelarias

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica



Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica



Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III
Capacidad 

técnica



CE6.C1 Proponer

alternativas innovadoras de 

solución a necesidades o 

problemas del entorno

aprovechando los recursos de la 

zona y las aplicaciones 

tecnológicas del programa de 

estudio. 

C1.I1 Explora su entorno

C1.I2 Analiza

su entorno laboral  aplicando las 

técnicas e instrumentos de 

observación

C1.I3 Analiza
la viabilidad de las ideas de 

mejora planteadas

CE6.C2 Diseñar

 un proyecto de innovación 

tecnológica aplicada que 

contribuya a la solución de un 

problema concreto de su área 

laboral

realizando la transferencia 

tecnológica a la sociedad y 

teniendo en cuenta los criterios 

de pertinencia y ética. 

C2.I1 Plantea
el esquema del proyecto de 

innovación tecnológica

C2.I2 Diseña 
un prototipo de la innovación 

tecnológica aplicada

C2.I3 Propone

 la transferencia tecnológica a la 

sociedad evaluando los resultados 

de la aplicación en el mercado 

laboral y su funcionalidad

Módulo III
Capacidad 

técnica

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo III
Capacidad 

técnica



CE7.C1 Focalizar

oportunidades de negocio, 

vinculadas a su programa de 

estudios que sean rentables y 

sostenibles en el tiempo

utilizando métodos e 

instrumentos de estudio de 

mercado. 

C1.I1 Utiliza
los métodos y técnicas del estudio 

de mercado

C1.I2 Interpreta

 la rentabilidad de un negocio 

haciendo uso de parámetros 

empresariales

C1.I3 Prioriza
 la actividad económica de mayor 

rentabilidad y sostenibilidad

CE7.C2 Formular
planes de negocio identificando 

procesos y metodología

considerando normas 

administrativas y contables, así 

como de protección al autor de 

instancias 

C2.I1 Elabora

un plan de negocios de acuerdo al 

estudios de mercado, a la oferta y 

demanda,  población objetivo

C2.I2 Elabora
un plan de producción, 

organización y financiamiento

C2.I3 Implementa
 el plan de negocios de manera 

piloto

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d



Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo III

Capacidad 

Empleabilida

d



Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica



Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica



Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica



Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica

Módulo IV
Capacidad 

técnica



Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d



Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo IV

Capacidad 

Empleabilida

d



Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica



Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica



Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica



Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica

Módulo V
Capacidad 

técnica



Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d



Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo V

Capacidad 

Empleabilida

d



Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica



Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica



Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica



Módulo VI

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica

Módulo VI
Capacidad 

técnica



Módulo VI

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo VI

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo VI

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo VI

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo VI

Capacidad 

Empleabilida

d



Módulo VI

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo VI

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo VI

Capacidad 

Empleabilida

d

Módulo VI

Capacidad 

Empleabilida

d



Condición

Observa

ciones 

de los 
Capacidades

para la formulación de planes de 

cultivo.

UC2.C1 Planificar los procesos de cultivos acuícolas de acuerdo con los 

procedimientos establecidos y normativa vigente.    

para la formulación de planes de 

cultivo.
para el empleo en los cultivos 

acuícolas
de especies marinas y 

continentales

de acuerdo al medio en la que 

habitan.

UC2.C2 Evaluar las características de los recursos hidrobiológicos  de acuerdo a la  

actividad acuícola desarrolladas en el Perú    

según taxonomía de las especies.

para determinar las etapas de su 

crecimiento y reproducción.

para determinar los parámetros 

óptimos en el  cultivo acuícola

para su aprovechamiento integral

relacionado con los diseños de 

construcción acuícola.

UC2.C3 Establecer la infraestructura para los cultivos acuícolas de acuerdo con los 

sistemas de cultivo y normativa vigente.    

aplicando programas de autocad

FORMATO DE PROCESO - FORMULACIÓN DE CAPACIDADES E INDICADORES POR UNIDAD DE COMPETENCIA

Acuicultura y procesamiento pesquero RESUMEN

Indicadores de la Capacidad



aplicando programas de autocad

según costos y beneficios

según el plan de producción 

establecida
según el plan de producción 

establecida

e acuerdo al requerimiento de la 

especie a cultivar.

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

del cultivo    

ara optimizar la sobrevivencia de 

la especie a sembrar

para garantizar el mayor 

rendimiento en la producción de 

peces.
para evitar enfermedades en el 

cultivo de peces. 
garantizando la inocuidad de los 

productos.

para garantizar la inocuidad en el 

cultivo de crustáceos

UC2.C5 Ejecutar el cultivo de crustáceos de acuerdo al manejo de las especies y 

etapas del cultivo    

de acuerdo al requerimiento de la 

especie a cultivar.

para minimizar la mortandad de 

las post larvas

para garantizar el mayor 

rendimiento en la producción de 

crustáceos. 
para evitar enfermedades en el 

cultivo de crustáceos.
garantizando la inocuidad de los 

productos.



para manejarlos en sistemas 

controlados.

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

etapas del cultivo    

para obtener las semillas en 

cantidad y calidad apropiados.

considerando las herramientas y 

protocolos establecidos.

en los sistemas de cultivo más 

adecuado, considerando la 

densidad de siembra según la 

especie.
para verificar la productividad 

primaria y el crecimiento de las 

especies en sus diferentes 

estadíos.
para garantizar la inocuidad de la 

especie cultivada.

según protocolos para garantizar 

los requisitos de calidad exigidos 

por el mercado.

para determinar la fisiología de la 

especie.

UC3.C2 Formular raciones balanceadas según los requerimientos nutricionales de 

las especies.    

para lograr el óptimo 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 conversión 

alimenticia en los sistemas de 

cultivo.

para determinar rentabilidad de la 

producción.

para explicar el proceso de 

reproducción

UC3.C3 Aplicar técnicas de reproducción en cultivos para asegurar la calidad de los 

recursos hidrobiológicos y abastecimiento de semillas.    



para explicar la fisiología de la 

reproducción
para determinar la influencia de 

los factores endógenos y 

exógenos
para lograr una reproducción 

acuícola eficaz

para el manejo de las técnicas de 

reproducción y reversión sexual

para la preservación de los 

organismos acuáticos

para determinar el cronograma y 

la cantidad de cosecha.

UC4.C1 Realizar operaciones de cosecha y manipulación de los recursos 

hidrobiológicos de acuerdo a la especie cultivada y las Buenas Prácticas Acuícolas    

según la especie a cosechar

para garantizar la inocuidad del 

producto

en función de la rentabilidad de la 

producción.

UC4.C2 Calcular los costos de operaciones de cosecha de los productos acuícolas 

considerando el hábitat acuático, condiciones sanitarias y normativa 

correspondiente.    
según lo establecido en el plan de 

producción
utilizando las herramientas 

financieras
indicando la rentabilidad de la 

actividad.

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       



respetando la interculturalidad 

lingüística.
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 

comunicación oral, sin estereotipos de género u otro, verificando la comprensión 

del interlocutor.    

 utilizando tècnicas de 

comunicación y reconociendo la 

intención de su interlocutor.
sin estereotipos de género u 

otros.

 teniendo en cuenta la intención 

comunicativa. 

 haciendo uso de estrategias 

efectivas de comprensión lectora. 
CE1.C2 Interpretar la información, proveniente de medios físicos y virtuales, 

relacionados al programa de estudios, proveniente de medios físicos o virtuales  

utilizando estrategias efectivas de comprensión y organización de la información y 

comunicándola a través de diferentes formas.    

  de manera objetiva.

empleando recursos  y estrategias 

de comprensión lectora.   

  utilizando técnicas y formatos en 

forma clara y empática 



relacionados a su programa de 

estudios. 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.    

asegurando su relevancia, 

pertinencia, actualidad, 

confiabilidad y calidad, evitando 

contenidos irrelevantes..

teniendo en cuenta las 

propiedades de coherencia, 

cohesión y estilo, aplicando las 

normas gramaticales del idioma 

castellano y usando los formatos 

respectivos.

aplicando criterios para la 

selección de información y 

respecto a la propiedad 

intelectual. 

CE3.C1 Utilizar  aplicaciones y herramientas informáticas para la búsqueda, 

comunicación y análisis de información   de manera responsable y considerando los 

principios éticos    

relacionadas a su especialidad. 

de acuerdo a la necesidad de 

información, con responsabilidad 

y ética profesional

teniendo en cuenta los 

requerimientos del contexto 

laboral y los formatos vinculados 

CE3.C2 Utilizar software de ofimática de acuerdo al programa de estudios 

considerando las necesidades de sistematización de la información.     

de manera eficiente, vinculados al 

programa de estudios.

de calidad y vinculados al 

programa de estudios.



considerando las normas (ISO y 

otros) medioambientales. 

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 prevención, promoción y 

teniendo en cuenta el desarrollo 

de actividades de su entorno 

personal y vinculados a su 

programa de estudios.

de sistemas de gestión 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 estándares 

de calidad establecido en la 

normativa 

UC6.C1 Evaluar la frescura del producto hidrobiológico para cumplir con los 

estándares de calidad    

para determinar el grado frescura 

del recurso.
de acuerdo a los criterios 

químicos y bioquímicos, 

establecido en la normativa.
de acuerdo a los criterios 

microbiológicos, establecido en la 

normativa.

cumpliendo normativa sanitaria
UC6.C2 Realizar procedimientos de manipulación y estiba de los recursos 

cumpliendo las especificaciones técnicas y normativas vigente.    

según lo establecido en los 

protocolos del centro de 

producción
según lo establecido en los 

protocolos del centro de 

producción



aplicando principios de la cadena 

de frío

para obtener el producto 

requerido.

UC6.C3 Realizar procedimientos primarios de productos pesqueros según las 

exigencias del consumidor y estándares de calidad    

para prolongar la vida útil del 

recurso
para prolongar la vida útil del 

producto
para prolongar la vida útil del 

producto
para prolongar la vida útil del 

producto

para valorar el aporte nutricional 

de los alimentos

UC7.C1 Evaluar el valor nutricional

de los productos pesqueros

 Para establecer la función alimentaria y nutricional    

para lograr una mejor nutrición 

que conduzca a una  buena salud

indicando la estructura de los 

nutrientes

para optimizar su 

aprovechamiento en la 

formulación de alimentos

para diferenciar el tejido muscular 

de las diferentes especies

en los procesos de refrigeración y 

congelado

UC7.C2 Realizar procesos de refrigeración y congelado de productos pesqueros 

aplicando los procedimientos establecidos y normativa correspondiente    

para la conservación de recursos 

hidrobiológicos.



para la conservación de recursos 

hidrobiológicos.
en el proceso de congelado de 

recursos hidrobiológicos.

considerando el flujograma y las 

buenas prácticas de manufactura.

aplicando principios de inocuidad

para su aplicación en la 

producción

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

método y tipo de operación     

basado en tecnologías 

innovadoras de producción

para su empleo en la producción

considerando sus características 

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

UC7.C4 Elaborar conservas a base de recursos hidrobiológicos respetando los 

procedimientos tecnológicos y normativa vigente    

cumpliendo los estándares y 

normativas de producción

considerando sus características 

técnicas y funcionamiento 

correcto  en el procesamiento

para garantizar la inocuidad del 

producto
de acuerdo a las condiciones del 

mercado



considerando la clasificación del 

producto requeridos en el 

mercado

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

considerando sus características 

técnicas y funcionamiento 

correcto  en el procesamiento

cumpliendo las operaciones de 

producción
cumpliendo los estándares de 

producción
de acuerdo a la clasificación del 

tipo de la harina

aplicando principios de economía 

circular

UC7.C6 Elaborar sub Productos utilizando residuos pesqueros para su 

aprovechamiento integral  y cuidado del medio ambiente    

para el uso en actividades 

agrícolas

como complemento nutricional 

para animales mayores y menores

para el uso nutricional y en 

productos cosméticos

para elaborar artesanías

para preservación de los 

productos cumpliendo normativas

UC8.C1 Operar equipos y maquinaras en procesos pesqueros y acuícolas para las 

operaciones de envasado, empaque y almacenamiento.    

para preservación de los 

productos cumpliendo normativas

para preservación de los 

productos cumpliendo normativas

para preservación de los 

productos cumpliendo normativas



cumpliendo las especificaciones 

técnicas

UC8.C2 Realizar el envasado y etiquetado de productos pesqueros y acuícolas 

según normativa y especificaciones técnicas establecidas    

cumpliendo las especificaciones 

técnicas

cumpliendo las especificaciones 

técnicas

cumpliendo las especificaciones 

técnicas

que cumplan los requisitos 

óptimos de almacenamiento 

UC8.C3 Realizar operaciones de almacenamiento en los procesos pesqueros y 

acuicolas para garantizar el flujo adecuado de los bienes.    

para garantizar la inocuidad del 

producto

para garantizar la inocuidad del 

producto

para garantizar los estándares de 

calidad

para mantener la calidad y la vida 

útil de los piensos
cumpliendo protocolos de higiene 

y sanidad

       



       

       

       

       

       



       

       

 aplicando vocabulario y 

gramática del idioma inglés, en 

contextos sociales y laborales 

vinculados al programa de 

estudios y haciendo uso de las 

tecnologías.

CE2.C1 Comunicar   información personal, conceptos, ideas, sentimientos y hechos, 

en el idioma inglés, de manera presencial y virtual  aplicando gramática y 

vocabulario técnico sin estereotipo de género.     

en forma clara en idioma ingles, 

en contextos sociales y laborales 

vinculados al programa de 

estudios  
 con asertividad, sin estereotipos 

de género u otros, en contextos 

sociales y laborales al programa 

de estudios.

extrayendo las ideas principales
CE2.C2 Interpretar  la información de documentación escrita y auditiva en el 

idioma inglés, analizando las ideas principales para usarlos en su desempeño en el 

ámbito social y laboral vinculado al programa de estudios.    



utilizando el vocabulario técnico. 

aplicando vocabulario y gramática 

del idioma inglés, en contextos 

sociales y laborales relacionados 

al programa de estudios.

utilizando vocabulario técnico 

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 

lógica ideas y conceptos, utilizando los recursos pertinentes.    

 con pertinencia contextual y 

cultural.

en el marco de sus relaciones 

sociales y laborales. 

CE4.C1. Aplicar  principios y valores éticos - deontológicos en su contexto social y 

laboral,  respetando las normas del bien común y códigos de ética profesional.    

fomentando una cultura 

transparente, orientada al bien 

común en su contexto social. 

con responsabilidad haciendo uso 

eficiente de los recursos.

 fomentando una cultura 

transparente anti corrupción, 

orientada al bien común y a la 

ética profesional.



para la optimización de sus 

relaciones interpersonales

CE4.C2. Practicar  las relaciones interpersonales democráticas  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    

donde se evidencie la inclusión, 

participación y búsqueda del bien 

común.

en su cotidianeidad.

considerando sus características y 

efectos

CE5.C1 Identificar situaciones o problemas del proceso productivo o de servicios 

considerando los objetivos del área de desempeño.    

analizando la información 

disponible

considerando el problema 

identificado y su eficacia de 

acción.

CE5.C2 Plantear alternativas de soluciones a situaciones o problemas del proceso 

productivo o de servicios considerando los objetivos del área de desempeño.    

teniendo en cuenta hechos, 

referentes de fuentes 

bibliográficas y las herramientas 

de apoyo.

       



       

       

para garantizar la calidad de los 

productos en la industria 

pesquera
UC1.C1 Aplicar los procedimientos del control de calidad para garantizar la 

inocuidad de los productos pesqueros    
para determinar la calidad de la 

materia prima

para garantizar los estándares 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 Críticos 

de Control y los  peligros en el 

procesamiento de productos 

pesqueros



para evitar los efectos negativos 

en los productos pesqueros
UC1.C2 Identificar los tipos de microorganismos y sus características en los 

productos pesqueros para garantizar la inocuidad de los productos pesqueros    

para aplicar medidas preventivas 

en el manejo de materia prima y 

productos pesqueros.

para evitar que afecten la salud 

del consumidor.

para eliminar fuentes de 

contaminación y garantizar la 

inocuidad de los alimentos
para mantener las condiciones de 

inocuidad en las áreas de 

procesos y  productos
en los procesos de innovación de 

productos y sub productos de la 

pesquería

según principios de la Mejora 

Continua (PHVA)
UC1.C3 Aplicar procedimientos estandarizados de gestión de la calidad según 

normativa correspondiente    
para sistematizar operaciones y  

hacer eficientes los procesos

para gestionar con eficiencia las 

operaciones en una organización 

conforme a las normas.

que permita la conformidad del 

sistema de gestión de calidad

para garantizar el óptimo 

desarrollo en los sistemas de 

cultivo
UC5.C1 Realizar los procedimientos de monitoreo durante las actividades acuícolas 

aplicando los principios de las BPA    
para verificar la adecuada 

conversión alimenticia



para optimizar rendimiento y 

aprovechamiento óptimo de los 

sistemas de cultivo
para prevenir enfermedades en 

las especies

para obtener productos inocuos

para mitigar los impactos de la 

actividad acuícola
UC5.C2 Aplicar los principios de la administración en las actividades pesqueras para 

asegurar resultados óptimos de productividad    

para prevenir la presencia de 

enfermedades

para evitar contaminación 

cruzada en los centros de 

producción acuícola

para generar el historial y  control 

detallado de la producción 

para regular las actividades 

pesqueras y acuícolas
UC5.C3 Aplicar la normativa que regula las actividades pesqueras y acuícolas para 

promover el desarrollo responsable y sostenible    

para promover su desarrollo y 

sostenibilidad

para garantizar la preservación y 

sostenibilidad de los recursos 

pesqueros y acuícolas

para garantizar la preservación y 

sostenibilidad de los recursos 

pesqueros y acuícolas

para garantizar la inocuidad de los 

productos

respetando el medio ambiente



según la demanda del consumidor UC9.C1 Aplicar principios de marketing para posicionar los productos pesqueros y 

acuícolas en el consumidor    

en los mercados internos y 

externos

para la introducción de productos 

pesqueros y acuícolas

garantizando que el producto 

llegue en óptimas condiciones, al 

consumidor 

UC9.C2 Determinar costos de  Distribución de productos pesqueros y acuícolas 

para colocar eficientemente las mercancías    
de acuerdo a las rutas 

establecidas

para ejecutar las entregas en los 

puntos de comercialización.

de acuerdo con los puntos de 

comercialización y procedimiento 

establecidos y normativa 

correspondiente

UC9.C3 Ejecutar los procedimientos de comercialización de productos pesqueros y 

acuícolas para introducir eficazmente los productos en el sistema de distribución.    
para incorporar la mercancía en el 

mercado, según procedimiento 

establecido

para realizar las operaciones de 

exportación e importación, de los 

productos a comercializar, según 

normativa



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

para identificar ideas de mejora 

significativas u originales a 

problemas, necesidades u 

oportunidades de su contexto 

social, cultural y productivo.

CE6.C1 Proponer alternativas innovadoras de solución a necesidades o problemas 

del entorno aprovechando los recursos de la zona y las aplicaciones tecnológicas 

del programa de estudio.     

para la identificación del 

problema de estudio, orientado a 

la innovación tecnológica.

en función a los recursos, 

oportunidades y factibilidad de su 

contexto social, cultural y 

productivo.

considerando el propósito y 

solución del problema central 

identificado. 

CE6.C2 Diseñar  un proyecto de innovación tecnológica aplicada que contribuya a la 

solución de un problema concreto de su área laboral realizando la transferencia 

tecnológica a la sociedad y teniendo en cuenta los criterios de pertinencia y ética.     

teniendo en cuenta la 

metodología, diseños 

experimentales, sistemas de 

registro, factores y variables a 

estudiar. 

teniendo en cuenta la 

responsabilidad social de las 

instituciones educativas de 

Educación superior



aplicando los principios 

económicos empresariales 

fundamentales.

CE7.C1 Focalizar oportunidades de negocio, vinculadas a su programa de estudios 

que sean rentables y sostenibles en el tiempo utilizando métodos e instrumentos 

de estudio de mercado.     

para jerarquizar la oportunidad 

económica.

para el desarrollo de un plan de 

negocios.

considerando la normativa 

vigente.

CE7.C2 Formular planes de negocio identificando procesos y metodología 

considerando normas administrativas y contables, así como de protección al autor 

de instancias     

evaluando la ubicación, fuentes 

de financiamiento y costos.

evaluando el resultado. 

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       

       



       

       

       

       



Indicadores

C1.IL1 Analiza las características de los recursos acuáticos para la formulación de 

planes de cultivo.

C1.IL2 Analiza las características del ambiente acuático. para la formulación de 

planes de cultivo.
C1.IL3 Identifica  los materiales y equipos para el empleo en los cultivos acuícolas

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

   
   
   
   
   
   
C2.IL1 Identifica  los tipos de especies acuáticas de acuerdo al medio en la que 

habitan.

C2.IL2 Identifica  los recursos acuáticos manejados en acuicultura según 

taxonomía de las especies.
C2.IL3 Describe el ciclo biológico de las especies para determinar las etapas de su 

crecimiento y reproducción.
C2.IL4 Reconoce el hábitat de las especies para determinar los parámetros 

óptimos en el  cultivo acuícola

C2.IL5 Reconoce la fisiología de los recursos hidrobiológicos para su 

aprovechamiento integral
   
   
   
   
   
C3.IL1 Aplica  conocimientos geométricos relacionado con los diseños de 

construcción acuícola.

C3.IL2 Diseña los sistemas de cultivos acuícolas móviles aplicando programas de 

autocad

RESUMEN



C3.IL3 Diseña los sistemas de cultivos acuícolas fijos aplicando programas de 

autocad
C3.IL4 Evalúa los materiales empleados en los sistemas de cultivo según costos y 

beneficios
C3.IL5 Construye los sistemas de cultivos acuícolas móviles según el plan de 

producción establecida
C3.IL6 Construye los sistemas de cultivos acuícolas fijos según el plan de 

producción establecida
   
   
   
   
C4.IL1 Realiza la preparación 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, aclimatación, 

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 producción de peces.

C4.IL4 Realiza procedimientos del manejo sanitario para evitar enfermedades en 

el cultivo de peces. 
C4.IL5 Ejecuta procedimientos de cosecha garantizando la inocuidad de los 

productos.
   
   
   
   
   
C5.IL1 Aplica  las Buenas Prácticas Acuicolas para garantizar la inocuidad en el 

cultivo de crustáceos
C5.IL2 Realiza la preparación 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, aclimatación, 

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 producción de crustáceos. 

C5.IL5 Realiza procedimientos del manejo sanitario para evitar enfermedades en 

el cultivo de crustáceos.
C5.IL6 Ejecuta procedimientos de cosecha garantizando la inocuidad de los 

productos.
   
   
   
   



C1.IL1 Realiza la clasificación de los moluscos, considerando su ciclo biológico y 

hábitat 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 captación de semillas de moluscos considerando las 

herramientas y protocolos establecidos.

C1.IL4 Ejecuta el cultivo de moluscos en los sistemas de cultivo más adecuado, 

considerando la densidad de siembra según 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 estadíos.

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, según plan establecido según protocolos para garantizar los requisitos de calidad exigidos por el mercado.

   
   
   
C2.IL1 Reconoce el sistema digestivo de peces y crustáceos para determinar la 

fisiología de la especie.

C2.IL2 Determina el requerimiento nutricional de las principales especies para 

lograr el óptimo crecimiento y desarrollo de la especie.

C2.IL3 Aplica  la tecnología de producción de alimentos balanceados 

considerando el  tipo de alimento requerido en el cultivo.

C2.IL4 Realiza formulación y elaboración de raciones para peces y camarones de 

acuerdo a la necesidad nutricional de la especie.

C2.IL5 Evalua las características nutricionales de los alimentos balanceados para 

determinar la conversión alimenticia en los sistemas de cultivo.

C2.IL6 Realiza evaluación de costos de producción de alimentos balanceados para 

determinar rentabilidad de la producción.

   
   
   
   
C3.IL1 Reconoce las fases de desarrollo de los organismos acuáticos y sus ciclos 

vitales para explicar el proceso de reproducción



C3.IL2 Identifica  las características sexuales de los organismos acuáticos para 

explicar la fisiología de la reproducción
C3.IL3 Reconoce el ciclo sexual de los organismos acuáticos para determinar la 

influencia de los factores endógenos y exógenos

C3.IL4 Ejecuta el proceso de  reproducción en peces, moluscos y crustáceos para 

lograr una reproducción acuícola eficaz
C3.IL5 Describe los caracteres genéticos de los organismos acuáticos para el 

manejo de las técnicas de reproducción y reversión sexual

C3.IL6 Aplica  los conceptos de la genética  para la preservación de los 

organismos acuáticos
   

   
   
   
C1.IL1 Realiza el control biológico y biométrico en el cultivo para determinar el 

cronograma y la cantidad de cosecha.

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

C1.IL3 Aplica  las Buenas Prácticas Acuicolas durante la cosecha para garantizar la 

inocuidad del producto
   

   

   
   
   
   
   
C2.IL1 Formula el presupuesto de las operaciones de cosecha en función de la 

rentabilidad de la producción.

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

de producción
C2.IL3 Proyecta utilidades de la producción utilizando las herramientas 

financieras
C2.IL4 Realiza un balance final de la producción indicando la rentabilidad de la 

actividad.
   

   
   
   
   
   
   

   

   

   



   

   

   
   
   
   
   

   

   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



C1. I1. Expresa conceptos, ideas, sentimientos  y hechos en forma oral,  en 

situaciones vinculadas a su entorno personal y profesional respetando la 

interculturalidad lingüística.

C1.IL2  Interpreta información de manera oral  en situaciones vinculadas a su 

entorno personal y profesional  utilizando tècnicas de comunicación y 

reconociendo la intención 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 comunicación efectiva vinculados a su entorno 

personal y laboral  teniendo en cuenta la intención comunicativa. 

   
   
   
   
   
   
C2.IL1  Lee  textos y documentación escrita vinculados al programa de estudios   

haciendo uso de estrategias efectivas de comprensión lectora. 

C2.IL2  Organiza   la información de los textos y documentación escrita 

relacionados al programa de estudios en gráficos visuales,   de manera objetiva.

C2.IL3 Interpreta  el contenido de los textos leídos vinculados al programa de 

estudios  empleando recursos  y estrategias de comprensión lectora.   

C2.IL4  Explica   la información leída en forma oral y escrita,   utilizando técnicas y 

formatos en forma clara y empática 

   
   
   
   
   
   



C3.IL1 Utiliza  las normas en la redacción de documentos académicos y técnicos  

relacionados a su programa de estudios.

C3.IL2 Procesa  tipos  de fuentes bibliográficas 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, cohesión y estilo, 

aplicando las normas gramaticales del idioma castellano y usando los formatos 

respectivos.

   
   
   
   
   
   
   
C1.IL1 Utiliza las aplicaciones de internet para la búsqueda de información  

aplicando criterios para la selección de información 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 comunicación y colaboración  de acuerdo a la 

necesidad de información, con responsabilidad y ética profesional

   
   
   
   
   
   
   
C2.IL1 Utiliza  procesador de textos en la elaboración de documentos teniendo 

en cuenta los requerimientos del contexto laboral y los formatos vinculados al 

programa de estudios.
C2.IL2 Sistematiza información utilizando hoja de cálculo  de manera eficiente, 

vinculados al programa de estudios.

C2.IL3 Realiza  presentaciones de información 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 contaminación de su localidad teniendo en cuenta el 

desarrollo de actividades de su entorno personal y vinculados a su programa de 

estudios.

C1.IL3 Analiza la legislación ambiental peruana e internacional y norma ISO 14000 

de sistemas de gestión ambiental 

C1.IL4 Formula propuestas para el cuidado ambiental promoviendo el desarrollo 

sostenible y sustentable.
C1.IL5 Diseña 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 hidrobiológicos para 

cumplir con los estándares de calidad establecido en la normativa 

C1.IL2 Realiza análisis físico organoléptico para determinar el grado frescura del 

recurso.
C1.IL3 Realiza análisis químico y bioquímico de acuerdo a los criterios químicos y 

bioquímicos, establecido en la normativa.

C1.IL4 Realiza análisis microbiológico de acuerdo a los criterios microbiológicos, 

establecido en la normativa.

   
   
   
   
   
   
C2.IL1 Acondiciona equipos y materiales para la estiba correcta de los recursos 

pesqueros cumpliendo normativa sanitaria

C2.IL2 Realiza procedimientos de manipulación y  estiba  de pescado según lo 

establecido en los protocolos del centro de producción

C2.IL3 Realiza procedimientos de manipulación y  estiba  de moluscos y 

crustáceos según lo establecido en los protocolos del centro de producción



C2.IL4 Acondiciona los productos para su transporte a los centros de venta 

aplicando principios de la cadena de frío

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

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

recurso
C3.IL3 Elabora productos pesqueros salado para prolongar la vida útil del 

producto
C3.IL4 Elabora productos pesqueros ahumados para prolongar la vida útil del 

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

producto
   
   
   
   
   
C1.IL1 Describe el concepto de bromatología y nutrición  para valorar el aporte 

nutricional de los alimentos

C1.IL2 Determina el aporte nutricionales de los productos pesqueros para lograr 

una mejor nutrición que conduzca a una  buena salud

C1.IL3 Describe la estructura química de las proteínas, carbohidratos, lípidos y 

vitaminas indicando la estructura de los nutrientes

C1.IL4 Determina la composición química de los recursos hidrobiológicos para 

optimizar su aprovechamiento en la formulación 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 refrigeración y congelado

C2.IL2 Determina las características de los tipos de hielo  para la conservación de 

recursos hidrobiológicos.



C2.IL3 Describe las características de la refrigeración mecánica, para la 

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

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

las buenas prácticas de manufactura.

C2.IL6 Realiza la comercialización de productos pesqueros refrigerados y 

congelados aplicando principios de inocuidad

   
   
   
   
C3.IL1 Describe los fundamentos de pastas y embutidos de pescado para su 

aplicación en la producción

C3.IL2 Ejecuta el procesamiento de pastas y embutidos de pescado basado en 

tecnologías innovadoras de producción
C3.IL3 Selecciona materiales y utensilios en la manipulación del transporte, 

conservación y almacenamiento para su empleo en la producción

C3.IL4 Opera equipos y maquinarias en la producción de pastas y embutidos de 

pescado considerando sus características técnicas y funcionamiento correcto  en 

el procesamiento

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

normatividad
C3.IL6 Realiza la comercialización de pastas y embutidos de pescado atendiendo 

las condiciones del mercado
   
   
   
   
C4.IL1 Describe los fundamentos en la producción de conservas de pescado de 

acuerdo a las etapas del flujo del proceso

C4.IL2 Realiza el procesamiento de conserva  de enlatadas cumpliendo los 

estándares y normativas de producción
C4.IL3 Opera equipos y maquinarias para la producción de conserva considerando 

sus características técnicas y funcionamiento correcto  en el procesamiento

C4.IL4 Aplica  protocolos de calidad y seguridad en la producción para garantizar 

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

condiciones del mercado
   
   
   



   
   
C5.IL1 Describe los fundamentos de la elaboración de harina y aceite de pescado  

considerando la clasificación del producto requeridos en el mercado

C5.IL2 Opera equipos y maquinarias para la producción de harina y aceite de 

pescado considerando sus características técnicas y funcionamiento correcto  en 

el procesamiento

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

C5.IL4 Realiza operaciones en la producción de aceite de pescado cumpliendo los 

estándares de producción
C5.IL5 Evalúa la calidad de harina y aceite de pescado de acuerdo a la 

clasificación del tipo de la harina
   
   
   
   
   
C6.IL1 Describe las características de los productos elaborados con residuos de 

otros procesos pesqueros aplicando principios de economía circular

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

agrícolas
C6.IL3 Elabora ensilado a base de pescado como complemento nutricional para 

animales mayores y menores

C6.IL4 Elabora Gel a base de pescado para el uso nutricional y en productos 

cosméticos
C6.IL5 Utiliza el Cuero de pescado para elaborar artesanías

   
   
   
   
   
C1.IL1 Opera equipos de envasado y empaque en bolsas al vacío para 

preservación de los productos cumpliendo normativas

C1.IL2 Opera equipos de envasadora de hojalatas para preservación de los 

productos cumpliendo normativas

C1.IL3 Opera equipos envasadoras en material de vidrio para preservación de los 

productos cumpliendo normativas

C1.IL4 Opera equipos de envasado en sacos para preservación de los productos 

cumpliendo normativas



   
   
   
   
   
   
C2.IL1 Realiza el envasado, empaque y etiquetado de productos en bolsas al 

vacío cumpliendo las especificaciones técnicas

C2.IL2 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.IL1 Describe las características de almacenes para productos pesqueros que 

cumplan los requisitos óptimos de almacenamiento 

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 estándares de calidad

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

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

   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   



   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
C1.IL1 Transmite información personal y grupal, en forma oral y escrita de manera presencial y virtual  aplicando vocabulario y gramática del idioma inglés, en contextos sociales y laborales vinculados al programa de estudios y haciendo uso de las tecnologías.

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 estudios  

C1.IL3 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.IL3 Comunica la información leída de forma oral aplicando vocabulario y gramática del idioma inglés, en contextos sociales y laborales relacionados al programa de estudios.

   
   
   
   
   
   
   
C3.IL1 Elabora textos escritos básicos 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.I1 Identifica  los principios y valores éticos y deontológicos en el marco de sus relaciones sociales y laborales. 

C1.I2 Actúa  con honestidad, honradez, integridad en su rol como estudiante,  fomentando una cultura transparente, orientada al bien común en su contexto social. 

C1.I3 Aplica  los códigos de ética en su quehacer profesional de manera autónoma,  con responsabilidad haciendo uso eficiente de los recursos.

C1.I4 Actúa  correcta y éticamente desde los múltiples roles que como persona asume  fomentando una cultura transparente anti corrupción, orientada al bien común y a la ética profesional.

   
   
   
   
   
   



C2.I1 Identifica  los principios de la democracia  para la optimización de sus relaciones interpersonales

C2.I2 Establece en acuerdo con otras personas, tareas y objetivos  donde se evidencie la inclusión, participación y búsqueda del bien común.

C2.I3 Demuestra  respeto  por la diversidad y dignidad de las personas  en su cotidianeidad.

   
   
   
   
   
   
   
C1.I1 Describe problemas de su área considerando sus características y efectos

C1.I2 Caracteriza las causas y consecuencias de situaciones o problemas del área de desempeño analizando la información disponible

   
   
   
   
   
   
   
   
C2.I1 Selecciona las herramientas considerando el problema identificado y su eficacia de acción.

C2.I2 Propone alternativas de solución efectiva del problema teniendo en cuenta hechos, referentes de fuentes bibliográficas 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 análisis sensorial para determinar la calidad de la 

materia prima
C1.IL3 Realiza el monitoreo de los parámetros de control de Calidad en el 

procesamiento de productos pesqueros para garantizar los estándares 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 Críticos de Control y los  

peligros en el procesamiento de productos pesqueros

   



   
   
   
C2.IL1 Describe los principios fundamentales de Microbiología para evitar los 

efectos negativos en los productos pesqueros

C2.IL2 Describe la clasificación de los microorganismos: (Bacterias, hongos, virus) 

para aplicar medidas preventivas en el manejo de materia prima y productos 

pesqueros.

C2.IL3 Identifica las enfermedades transmitidas por alimentos causados por 

microorganismos para evitar que afecten la salud del consumidor.

C2.IL4 Describe los tipos de Contaminación y vías de transmisión por 

microrganismos para eliminar fuentes de contaminación y garantizar la inocuidad 

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

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

C2.IL6 Reconoce microorganismos benéficos en los procesos de innovación de 

productos y sub productos de la pesquería

   
   
   
   
C3.IL1 Describe los fundamentos de la gestión de calidad según principios de la 

Mejora Continua (PHVA)

C3.IL2 Aplica sistema de gestión de la calidad por procesos para sistematizar 

operaciones y  hacer eficientes los procesos
C3.IL3 Aplica los principios del sistema Integrado de Gestión para gestionar con 

eficiencia las operaciones en una organización conforme a las normas.

C3.IL4 Participa en la formulación de documentos del sistema de gestión de 

calidad que permita la conformidad del sistema de gestión de calidad

   
   
   
   
   
   
C1.IL1 Realiza monitoreo de los parámetros físico químico del agua para 

garantizar el óptimo desarrollo en los sistemas de cultivo

C1.IL2 Realiza control biométrico en los diferentes estadíos para verificar la 

adecuada conversión alimenticia



C1.IL3 Realiza control poblacional para optimizar rendimiento y aprovechamiento 

óptimo de los sistemas de cultivo

C1.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

   
   
   
   
   
C2.IL1 Supervisa el cumplimiento de las medidas ambientales para mitigar los 

impactos de la actividad acuícola

C2.IL2 Monitorea el cumplimiento de los protocolos de sanidad acuícola para 

prevenir la presencia de enfermedades

C2.IL3 Supervisa el cumplimiento de los procedimientos de bioseguridad  para 

evitar contaminación cruzada en los centros de producción acuícola

C2.IL4 Verifica el manejo de  registros en los centros de producción acuícola para 

generar el historial y  control detallado de la producción 

   
   
   
   
   
   
C3.IL1 Aplica el marco Normativo del sector pesquero para regular las actividades 

pesqueras y acuícolas

C3.IL2 Aplica procedimientos de acceso a los regímenes de las actividades 

pesqueros y acuícolas para promover su desarrollo y sostenibilidad

C3.IL3 Aplica reglamentos del ordenamiento pesquero para garantizar la 

preservación y sostenibilidad de los recursos pesqueros y acuícolas

C3.IL4 Utiliza herramientas de control y manejo de los recursos pesqueros para 

garantizar la preservación y sostenibilidad de los recursos pesqueros y acuícolas

C3.IL5 Aplica la normativa sanitaria en las actividades pesqueras y acuícolas para 

garantizar la inocuidad de los productos

C3.IL6 Aplica normativa ambiental en las actividades acuícolas y pesqueras 

respetando el medio ambiente



   
   
   
   
C1.IL1 Establece el mercado interno y externo de productos pesqueros y 

acuícolas según la demanda del consumidor

C1.IL2 Promueve la comercialización de productos pesqueros y acuícola en los 

mercados internos y externos

C1.IL3 Identifica nuevos mercados para la introducción de productos pesqueros y 

acuícolas

   
   
   
   
   
   
   
C2.IL1 Establece las rutas de distribución garantizando que el producto llegue en 

óptimas condiciones, al consumidor 

C2.IL2 Realiza los procedimientos de distribución de mercancías de acuerdo a las 

rutas establecidas
C2.IL3 Determina los costos de distribución para ejecutar las entregas en los 

puntos de comercialización.

   
   
   
   
   
   
   
C3.IL1 Elabora documentos técnicos de acuerdo con los puntos de 

comercialización y procedimiento establecidos y normativa correspondiente

C3.IL2 Determina los circuitos de comercialización para incorporar la mercancía 

en el mercado, según procedimiento establecido

C3.IL3 Clasifica las partidas arancelarias para realizar las operaciones de 

exportación e importación, de los productos a comercializar, según normativa

   
   
   



   
   
   
   
   

   

   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
C1.I1 Explora su entorno para identificar ideas de mejora significativas u originales a problemas, necesidades u oportunidades de su contexto social, cultural y productivo.

C1.I2 Analiza su entorno laboral  aplicando las técnicas e instrumentos de observación para la identificación del problema de estudio, orientado a la innovación tecnológica.

C1.I3 Analiza la viabilidad de las ideas de mejora planteadas en función a los recursos, oportunidades y factibilidad de su contexto social, cultural y productivo.

   
   
   
   
   
   
   
C2.I1 Plantea el esquema del proyecto de innovación tecnológica considerando el propósito y solución del problema central identificado. 

C2.I2 Diseña  un prototipo de la innovación tecnológica aplicada teniendo en cuenta la metodología, diseños experimentales, sistemas de registro, factores y variables a estudiar. 

C2.I3 Propone  la transferencia tecnológica a la sociedad evaluando los resultados de la aplicación en el mercado laboral y su funcionalidad teniendo en cuenta la responsabilidad social de las instituciones educativas de Educación superior

   
   



   
   
   
   
   
C1.I1 Utiliza los métodos y técnicas del estudio de mercado aplicando los principios económicos empresariales fundamentales.

C1.I2 Interpreta  la rentabilidad de un negocio haciendo uso de parámetros empresariales para jerarquizar la oportunidad económica.

C1.I3 Prioriza  la actividad económica de mayor rentabilidad y sostenibilidad para el desarrollo de un plan de negocios.

   
   
   
   
   
   
   
C2.I1 Elabora un plan de negocios de acuerdo al estudios de mercado, a la oferta y demanda,  población objetivo considerando la normativa vigente.

C2.I2 Elabora un plan de producción, organización y financiamiento evaluando la ubicación, fuentes de financiamiento y costos.

C2.I3 Implementa  el plan de negocios de manera piloto evaluando el resultado. 

   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   



   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   



   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   



   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   



   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   



   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   



   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   



   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   

































C1.IL1 Transmite información personal y grupal, en forma oral y escrita de manera presencial y virtual  aplicando vocabulario y gramática del idioma inglés, en contextos sociales y laborales vinculados al programa de estudios y haciendo uso de las tecnologías.





















CÓDIGO MODULAR 0723783

Acuicultura y procesamiento pesquero CÓDIGO * A02-03-003 NIVEL FORMATIVO Profesional Técnico

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

MÓDULO UNIDAD DIDÁCTICA
PERIODO 

ACADÉMICO

Planificación y organización 

acuícola
I

Biología Pesquera I

Diseño y construcciones acuícolas II

Cultivo de peces I

Cultivo de crustáceos II

Cultivo de moluscos II

Nutrición y alimentación acuícola I

Reproducción y genética I

Planificación y operatividad de 

cosecha en acuicultura
II

Costos operativos de cosecha y 

comercialización
II

FORMACIÓN** 0 Presencial

ORGANIZACIÓN MODULAR
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DESCRIPCIÓN DE LA COMPETENCIA

DENOMINACIÓN DE LA 

INSTITUCIÓN

DENOMINACIÓN DEL 

PROGRAMA DE ESTUDIOS 

SEGÚN CNOF (según 

corresponda)

UC2.C2 Evaluar las características de los recursos hidrobiológicos de

acuerdo a la  actividad acuícola desarrolladas en el Perú    

UC2.C3 Establecer la infraestructura para los cultivos acuícolas de acuerdo

con los sistemas de cultivo y normativa vigente.    

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

etapas del cultivo    

UC4.C2 Calcular los costos de operaciones de cosecha de los productos

acuícolas considerando el hábitat acuático, condiciones sanitarias y

normativa correspondiente.    

       

UC2: Organizar las actividades

acuícolas de acuerdo con los

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente.

UC3: Ejecutar las actividades acuícolas

de acuerdo con el método, manejo y

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

UC4: Cosechar los recursos

hidrobiológicos considerando el

hábitat acuático, condiciones

sanitarias y normativa

correspondiente. 

De Huarmey

CAPACIDADES

UC2.C1 Planificar los procesos de cultivos acuícolas de acuerdo con los

procedimientos establecidos y normativa vigente.    

UC2.C5 Ejecutar el cultivo de crustáceos 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    

       

       

UC3.C2 Formular raciones balanceadas según los requerimientos

nutricionales de las especies.    

UC3.C3 Aplicar técnicas de reproducción en cultivos para asegurar la

calidad de los recursos hidrobiológicos y abastecimiento de semillas.    

UC4.C1 Realizar operaciones de cosecha y manipulación de los recursos

hidrobiológicos de acuerdo a la especie cultivada y las Buenas Prácticas

Acuícolas    



Comunicación oral I

Aplicación en Internet I

Ofimática II

Medio ambiente y desarrollo 

sostenible
II

Interpretación y producción de 

textos
II
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CE1: Comunicación efectiva. -

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.

CE3: Tecnologías de la Información.-

Manejar herramientas informáticas de

las TIC para buscar y analizar

información, comunicarse y realizar

procedimientos o tareas vinculados al

área profesional, de acuerdo con los

requerimientos de su entorno laboral.                                                        

CE8: Cultura ambiental.- Convivir de

manera ética, autónoma, responsable

y sostenible, previniendo, reduciendo y 

controlando permanente y

progresivamente los impactos

ambientales.

       

       

       

       

UC2: Organizar las actividades

acuícolas de acuerdo con los

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente.

UC3: Ejecutar las actividades acuícolas

de acuerdo con el método, manejo y

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

UC4: Cosechar los recursos

hidrobiológicos considerando el

hábitat acuático, condiciones

sanitarias y normativa

correspondiente. 
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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 prevención, promoción y remediación para el equilibrio y

desarrollo sostenible y sustentable, aplicando las normas, tratados,

convenios y acuerdos nacionales e internacionales.

CE3.C2 Utilizar software de ofimática de acuerdo al programa de estudios

considerando las necesidades de sistematización de la información.     

CE3.C1 Utilizar aplicaciones y herramientas informáticas para la búsqueda,

comunicación y análisis de información de manera responsable y

considerando los principios éticos    

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.    

CE1.C2 Interpretar la información, proveniente de medios físicos y

virtuales, relacionados al programa de estudios, proveniente de medios

físicos o virtuales utilizando estrategias efectivas de comprensión y

organización de la información y comunicándola a través de diferentes

formas.    

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 comunicación oral, sin estereotipos de género u otro,

verificando la comprensión del interlocutor.    



Fundamento de la calidad de los 

recursos hidrobiológicos
III

Manipulación de productos 

pesqueros
III

Procesamiento primario III

Bromatología y nutrición III

Refrigeración y congelado III

Tecnologías de pastas y 

embutidos
IV

Tecnología de conservas de 

pescado
IV

Proceso de harina y aceite IV

Subproductos de pesca y 

acuicultura
IV

Equipos y maquinarias de 

envasado y empaque en procesos 

pesqueros

III

Operaciones de envasado y 

etiquetado
IV

Gestión de almacenes y manejo 

de productos
IV
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Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)
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UC6: Acondicionar el producto

hidrobiológico de acuerdo con el plan

de producción, especificaciones

técnicas, procedimientos de la

empresa y normativa correspondiente. 

UC7: Ejecutar el tipo de procesamiento

del recurso hidrobiológico e insumos

de acuerdo con el método o tipo de

operación seleccionada,

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

UC8: Ejecutar las operaciones de

envasado, empaque y almacenamiento 

de los productos hidrobiológicos,

piensos y producto veterinario de uso

en acuicultura, considerando su

trazabilidad, requerimientos

tecnológicos del cliente,

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

UC6.C1 Evaluar la frescura del producto hidrobiológico para cumplir con

los estándares de calidad    

UC6.C2 Realizar procedimientos de manipulación y estiba de los recursos

cumpliendo las especificaciones técnicas y normativas vigente.    

UC6.C3 Realizar procedimientos primarios de productos pesqueros según

las exigencias del consumidor y estándares de calidad    

UC7.C1 Evaluar el valor nutricional

de los productos pesqueros

 Para establecer la función alimentaria y nutricional    

UC7.C2 Realizar procesos de refrigeración y congelado de productos

pesqueros aplicando los procedimientos establecidos y normativa

correspondiente    

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

acuerdo con el método y tipo de operación     

UC7.C4 Elaborar conservas a base de recursos hidrobiológicos respetando

los procedimientos tecnológicos 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 ambiente    

UC8.C1 Operar equipos y maquinaras en procesos pesqueros y acuícolas

para las operaciones de envasado, empaque y almacenamiento.    

UC8.C2 Realizar el envasado y etiquetado de productos pesqueros y

acuícolas según 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.    

       

       



Inglés para la comunicación oral III

Aseguramiento de la calidad de 

productos pesqueros
V

Microbiología en los procesos 

pesqueros
V

Comportamiento Ético III

Estrategias de solución de 

problemas
IV

Comprensión y redacción en 

inglés
IV
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UC1: Controlar parámetros del

aspecto ambiental, de seguridad e

inocuidad de los procesos y actividades 

de pesca, de acuerdo con los sistemas

integrados de gestión, estándares y

normativa correspondiente. 

  

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

inocuidad de los productos pesqueros    

UC1.C2 Identificar los tipos de microorganismos y sus características en los

productos pesqueros para garantizar la inocuidad de los productos

pesqueros    

CE2: Inglés. - Comprender y comunicar

ideas, cotidianamente, a nivel oral y

escrito, así como interactuar en

diversas situaciones en idioma inglés,

en contextos sociales y laborales.

CE4: Ética. - Establecer relaciones con

respecto y justicia en los ámbitos

personal, colectivo e institucional,

contribuyendo a una convivencia

democrática, orientada al bien común

que considere la diversidad y dignidad

de las personas, teniendo en cuenta las 

consideraciones aplicadas en su

contexto laboral.

CE5: Solución de Problemas.-

Identificar situaciones complejas para

evaluar posibles soluciones, aplicando

un conjunto de herramientas flexibles

que conlleven a la atención de una

necesidad.

CE2.C1 Comunicar información personal, conceptos, ideas, sentimientos y

hechos, en el idioma inglés, de manera presencial y virtual aplicando

gramática y vocabulario técnico sin estereotipo de género.     

CE2.C2 Interpretar la información de documentación escrita y auditiva en

el idioma inglés, analizando las ideas principales para usarlos en su

desempeño en el ámbito 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 lógica ideas y conceptos, utilizando los recursos

pertinentes.    

CE4.C1. Aplicar principios y valores éticos - deontológicos en su contexto

social y laboral, respetando las normas del bien común y códigos de ética

profesional.    

CE4.C2. Practicar las relaciones interpersonales democráticas 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 área de desempeño.    

CE5.C2 Plantear alternativas de soluciones a situaciones o problemas del

proceso productivo o de servicios considerando los objetivos del área de

desempeño.    
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UC6: Acondicionar el producto

hidrobiológico de acuerdo con el plan

de producción, especificaciones

técnicas, procedimientos de la

empresa y normativa correspondiente. 

UC7: Ejecutar el tipo de procesamiento

del recurso hidrobiológico e insumos

de acuerdo con el método o tipo de

operación seleccionada,

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

UC8: Ejecutar las operaciones de

envasado, empaque y almacenamiento 

de los productos hidrobiológicos,

piensos y producto veterinario de uso

en acuicultura, considerando su

trazabilidad, requerimientos

tecnológicos del cliente,

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)
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Sistema de gestión de la calidad V

Control y monitoreo en cultivos 

acuicolas
V

Administración pesquera VI

Legislación pesquera V

Mecadotecnia VI

Costos de comercialización de 

productos pesqueros
VI

Logistica en la comercialización 

de productos pesqueros
VI

Fundamentos de investigación 

tecnológica
V

Innovación tecnológica VI

Oportunidad de negocio V

Plan de negocio VI

CE6: Innovación. - Desarrollar 

procedimientos sistemáticos

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

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 creación de bienes y/o servicios, así

como en procesos o productos ya

existentes.

CE6.C1 Proponer alternativas innovadoras de solución a necesidades o

problemas del entorno aprovechando los recursos de la zona y las

aplicaciones tecnológicas del programa de estudio.     

CE6.C2 Diseñar un proyecto de innovación tecnológica aplicada que

contribuya a la solución de un problema concreto de su área laboral

realizando la transferencia tecnológica a la sociedad y teniendo en cuenta

los criterios de pertinencia y ética.     

CE7.C1 Focalizar oportunidades de negocio, vinculadas a su programa de

estudios que sean rentables y sostenibles en el tiempo utilizando métodos

e instrumentos de estudio de mercado.     

CE7.C2 Formular planes de negocio identificando procesos y metodología

considerando normas administrativas y contables, así como de protección

al autor de instancias     
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UC1: Controlar parámetros del

aspecto ambiental, de seguridad e

inocuidad de los procesos y actividades 

de pesca, de acuerdo con los sistemas

integrados de gestión, estándares y

normativa correspondiente. 

  

UC1.C3 Aplicar procedimientos estandarizados de gestión de la calidad

según normativa correspondiente    

UC5.C1 Realizar los procedimientos de monitoreo durante las actividades

acuícolas aplicando los principios de las BPA    

UC5.C2 Aplicar los principios de la administración en las actividades

pesqueras para asegurar resultados óptimos de productividad    

UC5.C3 Aplicar la normativa que regula las actividades pesqueras y

acuícolas para promover el desarrollo responsable y sostenible    

UC9.C1 Aplicar principios de marketing para posicionar los productos

pesqueros y acuícolas en el consumidor    

UC9.C2 Determinar costos de Distribución de productos pesqueros y

acuícolas para colocar eficientemente las mercancías    

UC9.C3 Ejecutar los procedimientos de comercialización de productos

pesqueros y acuícolas para introducir eficazmente los productos en el

sistema de distribución.    
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CE6: Innovación. - Desarrollar 

procedimientos sistemáticos

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

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 creación de bienes y/o servicios, así

como en procesos o productos ya

existentes.
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Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)
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Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)
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*Se considera el código de la carrera del CNOF

Pautas generales:

1. Definir los módulos del plan de estudio, pueden vincularse hasta 3 unidades de competencia en un mismo módulo.

2. La denominación del módulo 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 denominación de la unidad didáctica debe reflejar la(s) capacidad (es) al cual está asociada.

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)



DENOMINACIÓN DE LA INSTITUCIÓN

SECTOR ECONÓMICO Agricultura, ganadería, silvicultura y pesca FAMILIA PRODUCTIVA Pesca

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGÚN 

CNOF (según corresponda)

FORMACIÓN** 0 N°. HORAS: 3264

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

DENOMINACIÓN DEL MÓDULO

Teórico Práctica Teórico Práctica

C1.IL1 Analiza las características de los recursos acuáticos para

la formulación de planes de cultivo.

Concepto de acuicultura. Plan Nacional de Desarrollo Acuícola. Línea

de tiempo de desarrollo de la acuicultura. Diagnóstico de desarrollo

de acuicultura en el Perú. Normativa que regula y orienta la actividad

acuícola en el Perú. Ecosistema del hábitat de las especies.

Características del recurso hídrico. Clasificación de las especies para

acuicultura. Características de las Instalaciones de un sistema de

producción. Clasificación de las especies manejados en acuicultura.

Plan de alimentación y dietas. Plan de monitoreo. Plan de cosecha. 

Planificación y organización 

acuícola

I 1 1 2 16 32 48

C1.IL2 Analiza las características del ambiente acuático. para la

formulación de planes de cultivo.
C1.IL3 Identifica los materiales y equipos para el empleo en los

cultivos acuícolas
C1.IL4 Formula el plan de producción de especies marinas y

continentales
   

   

   

   

   

   

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en

Acuicultura; Capacitación de

formación continua en la U.D.

Experiencia específica:

Planificación y organización

acuícola.

0723783
CÓDIGO MODULAR DEL 

INSTITUTO

ACTIVIDAD ECONÓMICA

CÓDIGO *

N° CRÉDITOS:

NIVEL FORMATIVO

Pesca y Acuicultura

A02-03-003

127

Profesional Técnico

ORGANIZACIÓN DE LOS ELEMENTOS DEL MÓDULO

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATÁLOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA
UC2: Organizar las actividades acuícolas de acuerdo con los procedimientos establecidos y normativa correspondiente.

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

UC4: Cosechar los recursos hidrobiológicos considerando el hábitat acuático, condiciones sanitarias y normativa correspondiente. 

MODULO 1: Producción acuícola.

CAPACIDADES TÉCNICAS O ESPECÍFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDÁCTICA
CRÉDITOS

CRÉDITOS
HORAS

HORAS PERFIL DOCENTE  

De Huarmey

Presencial

Acuicultura y procesamiento pesquero

Periodo

UC2.C1 Planificar los procesos de cultivos acuícolas de

acuerdo con los procedimientos establecidos y normativa

vigente.    



C2.IL1 Identifica los tipos de especies acuáticas de acuerdo al

medio en la que habitan.

El medio marino y sus divisiones. Comunidades del medio marino. El

ecosistema marino. Los peces. Características. Biología. Ecología.

Distribución. Identificación. Taxonomía. Los moluscos. Gasterópodos.

Características. Biología y Ecología. Bivalvos. Características. Biología

y Ecología. Cefalópodos. Características. Biología y Ecología. Los

crustáceos. Entomostráceos. Malacostráceos. Decápodos:

Características. Biología y Ecología. El clima y los recursos pesqueros.

Relación entre el clima, las condiciones oceanográficas y el recurso

pesquero. Influencia de las condiciones oceanográficas en el recurso

pesquero.

Biología Pesquera I 1 2 3 16 64 80

C2.IL2 Identifica los recursos acuáticos manejados en

acuicultura según taxonomía de las especies.
C2.IL3 Describe el ciclo biológico de las especies para

determinar las etapas de su crecimiento y reproducción.

C2.IL4 Reconoce el hábitat de las especies para determinar los

parámetros óptimos en el  cultivo acuícola

C2.IL5 Reconoce la fisiología de los recursos hidrobiológicos

para su aprovechamiento integral
   

   

   

   

   

C3.IL1 Aplica conocimientos geométricos relacionado con los

diseños de construcción acuícola.

Fundamento de dibujo técnico y su aplicación en construcciones

acuícolas. Consideraciones básicas para el diseño y construcciones

acuícolas: Producción biológica y medios acuáticos. Fundamentos de

la producción biológica y medios acuáticos. Sistemas de Producción

acuícola Producción acuícola: Sistemas Procesos de Producción

acuícola. Clasificación de los procesos de producción acuícola.

Hidrografía e Hidrología en Diseño de instalaciones de cultivos. Agua:

Características Hidrográficas e Hidrológicas para Instalaciones

Acuícolas Suelos: Clasificación de los tipos suelos y sus condiciones en

acuicultura Instalaciones acuícolas Ubicación y características de las

instalaciones acuícolas Diagrama de Flujo de producción Acuícolas.

Diseño y construcción de infraestructuras acuícolas considerando el

diagrama de Flujo de centro de producción Acuícolas. Instalaciones y

equipos de cultivos. Identificación 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 distribución de Construcciones acuícolas Lectura

de Planos de los diferentes Sistemas de construcciones acuícolas.

Diseño y construcciones 

acuícolas

II 1 1 2 16 32 48

C3.IL2 Diseña los sistemas de cultivos acuícolas móviles

aplicando programas de autocad
C3.IL3 Diseña los sistemas de cultivos acuícolas fijos aplicando

programas de autocad
C3.IL4 Evalúa los materiales empleados en los sistemas de

cultivo según costos y beneficios
C3.IL5 Construye los sistemas de cultivos acuícolas móviles

según el plan de producción establecida
C3.IL6 Construye los sistemas de cultivos acuícolas fijos según

el plan de producción establecida

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en

Acuicultura; capacitación de

formación continua en la U.D.

Experiencia específica:

Biología Pesquera.

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en Manejo de

construcciones e

infraestructuras; capacitación

de formación continua en la

U.D. Experiencia 

específica: Diseño y

construcciones acuícolas.

UC2.C2 Evaluar las características de los recursos

hidrobiológicos de acuerdo a la actividad acuícola

desarrolladas en el Perú    

UC2.C3 Establecer la infraestructura para los cultivos

acuícolas de acuerdo con los sistemas de cultivo y

normativa vigente.    



   

   

   

   

C4.IL1 Realiza la preparación de los estanques y/o medios de

cultivo e acuerdo al requerimiento de la especie a cultivar.

PISCICULTURA: Tipos de piscicultura (marina y continental). Especies

que se cultivan en el Perú, y elección para el cultivo. Descripción

general de la especie para el cultivo. ESPECIE DE CULTIVO:

Descripción taxonómica. Características generales. Características

biológicas SELECCIÓN DEL LUGAR DE CULTIVO: El agua: Cantidad de

agua, Calidad del agua, El suelo: Topografía del terreno, Textura del

suelo. Servicios complementarios: Vías de acceso, Cercanía a la

materia prima (alevinos y alimentos), disponibilidad de mano de

obra, cercanía a un centro poblado, disponibilidad de servicios

públicos. MANEJO DEL AGUA: Suministro de agua Parámetros de

cultivo; Oxígeno disuelto, temperatura, dióxido de carbono, pH,

compuestos nitrogenados, dureza, alcalinidad, sólidos en suspensión,

salinidad. INFRAESTRUCTURA DE CULTIVO: Cultivo en estanques.

Cultivo en jaulas. Cultivo en tanques. Cultivo en corrales. Cultivo en

geomenbranas. PROCESO PRODUCTIVO: Proceso de fecundación y

Obtención de semillas. Transporte. Siembra. Fases de producción

ALIMENTACIÓN: Aspectos importantes sobre el alimento. Aspectos

nutricionales de los alimentos: Proteína, lípidos, Carbohidratos,

Vitaminas, minerales. Manejo del alimento: Tasa de alimentación,

Factor de conversión, Frecuencia de alimentación, Hora de

alimentación, Forma de alimentación, Alimentación en un solo sitio,

Alimentación en “L”, Alimentación periférica, Conversión alimenticia.

Almacenamiento del alimento. MANEJO Y MONITOREO DEL CULTIVO: 

Muestro. Inventario: Número promedio de peces por kilogramo, Peso

total de los peces, Número total de peces. Reajuste de la tasa de

alimentación. SANIDAD, BIOSEGURIDAD Y PATOLOGÍA:

Características entre un pez sano y un pez enfermo. Enfermedades

reportadas. Tratamiento de enfermedades. Bioseguridad. Cosecha.

Métodos de cosecha. Tiempo de cosecha.

Cultivo de peces I 2 2 4 32 64 96

C4.IL2 Ejecuta los procedimientos de empaque, transporte,

aclimatación, 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 producción de peces.

C4.IL4 Realiza procedimientos del manejo sanitario para evitar

enfermedades en el cultivo de peces. 

C4.IL5 Ejecuta procedimientos de cosecha garantizando la

inocuidad de los productos.
   

   

   

   

   

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en Manejo de

construcciones e

infraestructuras; capacitación

de formación continua en la

U.D. Experiencia 

específica: Diseño y

construcciones acuícolas.

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en

Acuicultura; capacitación de

formación continua en la U.D.

Experiencia específica: Cultivo

de peces.

UC2.C3 Establecer la infraestructura para los cultivos

acuícolas de acuerdo con los sistemas de cultivo y

normativa vigente.    

UC2.C4 Ejecutar el cultivo de peces de acuerdo al manejo de

las especies y etapas del cultivo    



C5.IL1 Aplica las Buenas Prácticas Acuicolas para garantizar la

inocuidad en el cultivo de crustáceos

Definiciones, clasificación, anatomía interna y externa, fisiología

interna y externa, locomoción, nutrición, sistema nervioso, ciclo vital,

muda

Reproducción: Definición, estadios de desarrollo larval, Anatomía y

morfología del aparato reproductor de camarones y langostinos,

dimorfismo sexual, maduración gonadal, desove y fecundación,

proceso de eclosión, influencia de factores exógenos en la

maduración gonadal.

Manejo del levantamiento larvario, alimento, recambio de agua,

empaque, transporte, aclimatación

infraestructura de crianza de camarón, clasificación de estanques por

el material de construcción, cemento, mampostería, estanques de

tierra, geomenbrana, infraestructura de abastecimiento hídrico

sistemas de cultivo de langostino, camarón gigante de malasia y

camarón nativo (Cryphiops caementarius) densidad de siembra,

Monitoreo de crecimiento

Principales condiciones físicas, químicas y biológicas para el cultivo

de crustáceos, Físico: Temperatura, Salinidad, Evaporación, Turbidez,

Color, Químico: Oxígeno Disuelto, Potencial de Hidrógeno (pH),

Dióxido de Carbono, Alcalinidad total y Dureza total, amonio,

muestreo de talla y peso

Alimentación, tasa alimenticia, factor de conversión alimenticia.

Cosecha. Métodos de cosecha. Tiempo de cosecha. Clasificación de

los crustáceos y disposición para el mercado.

Enfermedades que afectan el cultivo de camaron, IHHNV-Virus de la

Necrosis Infecciosa Hipodérmica y Hematopoyética, TSV-Virus del

Síndrome del Taura, WSSV-Virus de la Mancha Blanca, YSV-Síndrome

de la Cabeza Amarilla, Vibrio spp

Definiciones, clasificación, anatomía interna y externa, fisiología

interna y externa, locomoción, nutrición, sistema nervioso, ciclo vital,

muda

Reproducción: Definición, estadios de desarrollo larval, Anatomía y

morfología del aparato reproductor de camarones y langostinos, 

Cultivo de crustáceos II 1 2 3 16 64 80

C5.IL2 Realiza la preparación 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,

aclimatación, 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 producción de

crustáceos. 
C5.IL5 Realiza procedimientos del manejo sanitario para evitar

enfermedades en el cultivo de crustáceos.

C5.IL6 Ejecuta procedimientos de cosecha garantizando la

inocuidad de los productos.
   

   

   

   

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en

Acuicultura; capacitación de

formación continua en la U.D.

Experiencia Específica: En

cultivo de crustáceos.

UC2.C5 Ejecutar el cultivo de crustáceos de acuerdo al

manejo de las especies y etapas del cultivo    



C1.IL1 Realiza la clasificación de los moluscos, considerando su

ciclo biológico y hábitat para manejarlos en sistemas

controlados.

Clasificación de los moluscos. Taxonomía de los moluscos. Ciclo

biológico y reproductivo. Hábitat de los moluscos. Tipos o sistemas

de cultivo. Instalaciones de los sistemas de cultivo. Monitoreo y

captación de semillas en ambientes naturales. Colectores, diseño y

materiales. Instalaciones de un hatchery. Reproductores y desarrollo

gonadasomático. Reproducción en hatchery. Técnicas de inducción a

la puesta. Tiempo de fecundación, eclosión y manejo de larvas en

hatchery. Instalación 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. Alimentación en

moluscos. Factores de mortalidad y causas de enfermedades.

Tratamiento de enfermedades. Procedimiento de cosecha.

Tratamiento, clasificación, codificación y transporte del producto de

cosecha.

Cultivo de moluscos II 1 2 3 16 64 80

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 captación de semillas de moluscos

considerando las herramientas y protocolos establecidos.

C1.IL4 Ejecuta el cultivo de moluscos en los sistemas de cultivo

más adecuado, considerando la densidad de siembra según 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

estadíos.
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, según

plan establecido según protocolos para garantizar los

requisitos de calidad exigidos por el mercado.

   

   

   

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en

Acuicultura; capacitación de

formación continua en la U.D.

Experiencia específica: Cultivo

de moluscos.

UC3.C1 Ejecutar el cultivo de moluscos de acuerdo al

manejo de las especies y etapas del cultivo    



C2.IL1 Reconoce el sistema digestivo de peces y crustáceos

para determinar la fisiología de la especie.

Clasificación de peces por su alimentación, sistema digestivo de peces 

y crustáceos, Alimentos naturales, Alimentos complementarios,

Alimentos completos o balanceados, alimentación y nutrición

Requerimientos nutricionales de los Peces y crustáceos, Funciones de

proteínas y aminoácidos, funciones de lípidos, minerales y vitaminas,

deficiencias de Proteínas, lípidos y minerales en la alimentación de

peces, Insumos que aporten Proteicos, carbohidratos, lípidos,

minerales y vitaminas, alimentos peletizados, alimentos extruidos,

Métodos de formulación de raciones balanceadas, Prueba y error –

tanteo, Cuadrado de Pearson, Evaluación de los alimentos, Taza

alimenticia, Tasas de conversión Alimenticia, Digestibilidad de

alimentos, Análisis de calidad de alimento balanceado, Frecuencia de

alimentación, Forma y Hora de alimentación, Tamaño del alimento

Pallet (diámetro mm), Alimentadores mecánicos y automáticos,

tablas de alimentación, Programas de Alimentación para Acuicultura,

Planeamiento de la producción, costo de producción de alimentos

balanceados, Buenas Practicas de almacenamiento de alimento en

los centros piscícolas.

Nutrición y alimentación 

acuícola

I 1 2 3 16 64 80

C2.IL2 Determina el requerimiento nutricional de las

principales especies para lograr el óptimo crecimiento y

desarrollo de la especie.
C2.IL3 Aplica la tecnología de producción de alimentos

balanceados considerando el tipo de alimento requerido en el

cultivo.
C2.IL4 Realiza formulación y elaboración de raciones para

peces y camarones de acuerdo a la necesidad nutricional de la

especie.
C2.IL5 Evalua las características nutricionales de los alimentos

balanceados para determinar la conversión alimenticia en los

sistemas de cultivo.
C2.IL6 Realiza evaluación de costos de producción de alimentos

balanceados para determinar rentabilidad de la producción.

   

   

   

   

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en

acuicultura; capacitación de

formación continua en la U.D.

Experiencia específica: 

Elaboración de alimentos y

manejo de dietas en peces.

UC3.C2 Formular raciones balanceadas según los

requerimientos nutricionales de las especies.    



C3.IL1 Reconoce las fases de desarrollo de los organismos

acuáticos y sus ciclos vitales para explicar el proceso de

reproducción

Importancia del ciclo reproductivo de organismos acuáticos. Fases del

desarrollo de los organismos acuáticos. Ciclo biológico de los

organismos acuáticos. Fisiología de la reproducción. Anatomía de los

sexos, dimorfismo sexual, desarrollo de las gónadas. Madurez

gonadal. Estadío sexual, hipófisis, hipotálamo, melatonina. Factores

endógenos y exógenos ambiente controlan la reproducción.

Gametogénesis: Ciclo sexual. Ovogénesis, Espermatogénesis.

Concepto. Desarrollo. Importancia. Reproducción sexual de los peces:

Reproducción sexual de los peces al natural. Formas de reproducción.

Importancia. Reproducción sexual de los peces en ambientes

controlados. Reproducción artificial. Reproducción sexual de los

crustáceos: Reproducción sexual de los crustáceos al natural,

Reproducción en ambientes controlados, Reproducción artificial o

inducida. Reproducción sexual de los moluscos. Reproductores.

Medios para la reproducción. Reproducción al natural y en ambientes

controlados. Importancia de la genética en la actualidad y las

técnicas de reversión sexual. Origen, biología, ADN y ARN control de

la expresión genética. La manipulación de los sistemas genéticos.

Técnicas de reversión sexual. Hormonal. Descripción de los caracteres

genéticos de interés económicos. Aplicación de la genética para la

conservación de los organismos acuáticos. (peces). La variabilidad

Genética. Medida. Cuantificación. Estructura. La mejora genética. La

selección. El cruzamiento. Identificación de especies. La manipulación

cromosómica. La genética en reproducción de organismos acuáticos. 

Reproducción y genética I 1 2 3 16 64 80

C3.IL2 Identifica las características sexuales de los organismos

acuáticos para explicar la fisiología de la reproducción

C3.IL3 Reconoce el ciclo sexual de los organismos acuáticos

para determinar la influencia de los factores endógenos y

exógenos
C3.IL4 Ejecuta el proceso de reproducción en peces, moluscos

y crustáceos para lograr una reproducción acuícola eficaz

C3.IL5 Describe los caracteres genéticos de los organismos

acuáticos para el manejo de las técnicas de reproducción y

reversión sexual
C3.IL6 Aplica los conceptos de la genética para la preservación

de los organismos acuáticos
   

   

   

   

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en

Acuicultura; capacitación de

formación continua en la U.D.

Experiencia específica: 

Reproducción y genética en

recursos acuáticos.

UC3.C3 Aplicar técnicas de reproducción en cultivos para

asegurar la calidad de los recursos hidrobiológicos y

abastecimiento de semillas.    



C1.IL1 Realiza el control biológico y biométrico en el cultivo

para determinar el cronograma y la cantidad de cosecha.

Pre cosecha: suspensión del alimento. Normativa sanitaria y de

inocuidad en la cosecha.

Buenas prácticas en la cosecha: Riesgos potenciales (Contaminación

física, biológica y química). Defectos potenciales (Daños físicos,

cambios físicos o biológicos, estrés).

Manipulación y preservación: cosecha, muerte, clasificación,

desangrado, eviscerado, lavado, preservación, 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 prácticas en la cosecha: Riesgos potenciales (Contaminación

física, biológica y química). Defectos potenciales (Daños físicos,

cambios físicos o biológicos, estrés).

Manipulación y preservación: cosecha, muerte, clasificación,

desangrado, eviscerado, lavado, preservación, transporte a planta.

Planificación y operatividad de 

cosecha en acuicultura

II 1 1 2 16 32 48

C1.IL2 Prepara los equipos, materiales y utensilios según la

especie a cosechar
C1.IL3 Aplica las Buenas Prácticas Acuicolas durante la cosecha

para garantizar la inocuidad del producto

   

   

   

   

   

   

   

C2.IL1 Formula el presupuesto de las operaciones de cosecha

en función de la rentabilidad de la producción.

Costos operativos de cosecha:

• Mano de obra

• Transporte

• Equipos y Materiales

Costos operativos de comercialización:

• Preparación y empaque

• Promoción y publicidad

• Almacenamiento

• Insumos (hielo)

• Mano de obra

• transporte

• Perdidas 

Volumen a comercializar

Precio de venta

Canales de comercialización

Márgenes de ganancia

Costos operativos de cosecha y 

comercialización

II 1 2 3 16 64 80UC4.C2 Calcular los costos de operaciones de cosecha de los

productos acuícolas considerando el hábitat acuático,

condiciones sanitarias y normativa correspondiente.    

UC4.C1 Realizar operaciones de cosecha y manipulación de

los recursos hidrobiológicos de acuerdo a la especie

cultivada y las Buenas Prácticas Acuícolas    

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en

Acuicultura; capacitación en

formación continua en la U.D.

Experiencia específica: 

Manejo de centros de

producción acuícola.

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en costos y

presupuestos; capacitación de

formación continua en la U.D.

Experiencia específica: 

Manejo de cosecha y

comercialización de recursos

acuáticos.



C2.IL2 Ejecuta el presupuesto de costos y gastos según lo

establecido en el plan de producción
C2.IL3 Proyecta utilidades de la producción utilizando las

herramientas financieras
C2.IL4 Realiza un balance final de la producción 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

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   0 0 0 0 0 0 0 0

   

   

   

   

   

   

   

       

UC4.C2 Calcular los costos de operaciones de cosecha de los

productos acuícolas considerando el hábitat acuático,

condiciones sanitarias y normativa correspondiente.    

       

       

       

       

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero o Ing. Acuícola.

Grado: Magister en costos y

presupuestos; capacitación de

formación continua en la U.D.

Experiencia específica: 

Manejo de cosecha y

comercialización de recursos

acuáticos.



   

   

   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 MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

CE1: Comunicación efectiva. -  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.

CE3: Tecnologías de la Información.- Manejar herramientas informáticas de las TIC para buscar y analizar información, comunicarse y realizar procedimientos o tareas vinculados al área profesional, de acuerdo con los requerimientos de su entorno laboral.                                                        

CE8: Cultura ambiental.- Convivir de manera ética, autónoma, responsable y sostenible, previniendo, reduciendo y controlando permanente y progresivamente los impactos ambientales.

       

       

       

       



Teórico Práctica Teórico Práctica

C1. I1. Expresa conceptos, ideas, sentimientos y hechos en

forma oral, en situaciones vinculadas a su entorno personal y

profesional respetando la interculturalidad lingüística.

La comunicación, elementos de la comunicación, clases de

comunicación, características de la comunicación.

Tipos de textos orales, necesidades de textos orales auto gestionados

y plurigestionados.

Medios de comunicación virtuales: correo, foros, herramientas

colaborativas.

Comunicación oral I 1 1 2 16 32 48

C1.IL2 Interpreta información de manera oral en situaciones

vinculadas a su entorno personal y profesional utilizando

tècnicas de comunicación y reconociendo la intención de su

interlocutor.

La oratoria, concepto, clases, cualidades del orador, diferencia entre

oratoria y discurso. El aparato fonador humano, voz y articulación La

entonación, el ritmo melódico, la vocalización. Ejercicios prácticos

C1.IL3 Utiliza estrategias de escucha activa y asertiva en

situaciones vinculadas a su entorno personal y profesional sin

estereotipos de género u otros.

Elementos de la comprensión oral; escucha activa, paráfrasis; la

asertividad en la comunicación, comunicación persuasiva al cliente

C1.IL4 Aplica los elementos de la comunicación efectiva

vinculados a su entorno personal y laboral teniendo en cuenta

la intención comunicativa. 

Técnicas de presentación en público, fluidez en la expresión, dominio

del tema , dominio del escenario, lenguaje no verbal, imagen

personal y profesional. 

   

   

   

   

   

   

C2.IL1 Lee textos y documentación escrita vinculados al

programa de estudios haciendo uso de estrategias efectivas

de comprensión lectora. 

Lectura, concepto. El texto: concepto, clases, recopilación de

información digital, comunicación efectiva a través de la lectura. 

Técnicas de comprensión lectora.

Estrategias de comprensión lectora: ideas principales, preguntas y

repreguntas durante la lectura. 

Estrategias de comprensión lectora: antes, durante y después de la

lectura: subrayado de ideas principales, elaboración de resumen. 

Interpretación y producción de 

textos

II 1 1 2 16 32 48

C2.IL2 Organiza la información de los textos y documentación

escrita relacionados al programa de estudios en gráficos

visuales,   de manera objetiva.

Elementos de la comprensión e interpretación , escucha activa,;

diferenciación de la comprensión oral y escuchar; 

C2.IL3 Interpreta el contenido de los textos leídos vinculados

al programa de estudios empleando recursos y estrategias de

comprensión lectora.   

Los organizadores visuales: mapas conceptuales, mapas mentales,

cuadros sinópticos.  

C2.IL4 Explica la información leída en forma oral y escrita,

utilizando técnicas y formatos en forma clara y empática 

Exposición y argumentación del texto leído a través de infografías,

mapas conceptuales, cuadros y otros.

   

   

   

   

   

   

C3.IL1 Utiliza las normas en la redacción de documentos

académicos y técnicos  relacionados a su programa de estudios.

Principios básicos de la redacción: Adecuación, coherencia y

cohesión. Errores frecuentes en redacción y criterios de corrección

idiomática .    

Estrategias para el uso de los signos de puntuación.

Reglas de ortografía. 

0 0 0 0 0 0 0 0

C3.IL2 Procesa tipos de fuentes bibliográficas y virtuales

asegurando su relevancia, pertinencia, actualidad, confiabilidad 

y calidad, evitando contenidos irrelevantes..

Bibliotecas Online, criterios y herramientas para la búsqueda de

Google: Google libros, Google Académico. Criterios de información

confiable en la web.

Formación Profesional: Lic. 

Lengua y literatura, Prof. De

comunicación y lenguaje.

Grado: Magister en Lengua y

Literatura. Formación continua

en la U.D. Experiencia 

específica: Comunicación oral.

Formación Profesional: Lic. 

Lengua y literatura, Prof. De

comunicación y lenguaje.

Grado: Magister en Lengua y

Literatura. Formación continua

en la U.D. Experiencia 

específica: Interpretación y

produción de textos.

CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD INDICADORES DE LOGRO DE  LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDÁCTICA
CRÉDITOS

CRÉDITOS
HORAS

HORAS

CE1.C2 Interpretar la información, proveniente de medios

físicos y virtuales, relacionados al programa de estudios,

proveniente de medios físicos o virtuales utilizando

estrategias efectivas de comprensión y organización de la

información y comunicándola 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.    

PERFIL DOCENTE 

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 comunicación oral, sin estereotipos de género 

u otro, verificando la comprensión del interlocutor.    

Perio

do



C3.IL3 Redacta documentos académicos y técnicos

relacionados a su programa de estudios  teniendo en cuenta las 

propiedades de coherencia, cohesión y estilo, aplicando las

normas gramaticales del idioma castellano y usando los

formatos respectivos.

La solicitud, usos, clases, estructura, ejercicios prácticos: solicita carta

de presentación, solicita designación de docente supervisor de

prácticas, solicita supervisión de prácticas pre profesionales.

El informe, usos, clases, estructura, ejercicios prácticos, informe

ordinario y extraordinario de acuerdo al  programa de estudios .

(hoja de requerimiento mediante ejercicios prácticos y otros

formatos)

Citas y propiedad intelectual. El curriculum Vitae

Referencias bibliográficas

   

   

   

   

   

   

   

C1.IL1 Utiliza las aplicaciones de internet para la búsqueda de

información aplicando criterios para la selección de

información y respecto a la propiedad intelectual. 

Internet - Navegadores - Aplicaciones - Derechos intelectuales Aplicación en Internet I 1 1 2 16 32 48

C1.IL2 Utiliza herramientas web 2.0 para publicar y compartir

presentaciones  relacionadas a su especialidad. 

Herramientas web 2.0

Prezzy - Slideshare - Issuu - Scribd 

Publicación, Revisión y aporte de comentarios a las presentaciones. 

C1.IL3 Utiliza aplicaciones para la comunicación y colaboración

de acuerdo a la necesidad de información, con responsabilidad

y ética profesional

Aplicaciones para compartir, almacenar en la nube - Correos

electrónicos - Chat - Comunidades de aprendizaje 

   

   

   

   

   

   

   

C2.IL1 Utiliza procesador de textos en la elaboración de

documentos teniendo en cuenta los requerimientos del

contexto laboral y los formatos vinculados al programa de

estudios.

Procesador de texto - Configuración - Herramientas - Formatos -

Impresión

Ofimática II 1 1 2 16 32 48

C2.IL2 Sistematiza información utilizando hoja de cálculo de

manera eficiente, vinculados al programa de estudios.

Hojas de cálculo - Configuración - Herramientas - Formatos - Gráficos -

Impresión - Macros-tablas dinámicas -fórmulas

C2.IL3 Realiza presentaciones de información sistematizada

de calidad y vinculados al programa de estudios.

Presentador de diapositivas - Configuración - Herramientas -

Movimientos y transición

   

   

   

   

   

   

   

Formación Profesional: Ing. 

Sistemas o Tec. Computación e

informática. Grado: Magister

con Certificacion

Herramientas TICS, Digitales

Gamificacion, capacitacion de

formacion continua en la U.D

Experiencia específica: 

Aplicación en Internet

Formación Profesional: Ing.

Sistemas o Tec. Computación e

informática. Grado: Magister

con Certificacion

Herramientas TICS, Digitales

Gamificacion, capacitacion de

formacion continua en la U.D

Experiencia específica: 

Ofimática

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.    

CE3.C1 Utilizar aplicaciones y herramientas informáticas

para la búsqueda, comunicación y análisis de información

de manera responsable y considerando los principios éticos    

CE3.C2 Utilizar software de ofimática de acuerdo al

programa de estudios considerando las necesidades de

sistematización de la información.     



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. 

Conceptos de Gestión ambiental.

Herramientas de gestión ambiental

Fundamentos del Sistema de Gestión Ambiental ISO 14000

Normativas: Ley General del ambiente Ley N° 20611; Ley marco del 

Sistema Nacional de Gestión Ambiental Ley N° 28245; Ley de 

creación, organización y funciones del Ministerio del Ambiente 

Decreto Legislativo N° 1013; Reglamento de la Ley Marco del Sistema 

Nacional de Gestión Ambiental D.S. N° 008-2005-PCM.

Concepto del Estudio de Impacto Ambiental (EIA) y Normatividad.

Características de DIA, EIAsd, EIAd.

Problemas Ambientales de la tierra: Contaminación del aire, suelos y 

agua.

Deforestación desertificación.

Contaminación atmosférica: Fuentes y factores de emisión.

Lluvia ácida.

El ozono, características y funciones.

Ozono troposférico y ozono estratosférico.

Erosión de la capa de ozono, causas y consecuencias.

Fenómeno del efecto invernadero, causa y consecuencias 

Gases de Efecto Invernadero

Huella ecológica.

Huella del carbono

Fundamento de los ECAs

Normas Legales de la ECAs, del aire, del agua, del suelo, del ruido

Características de los LMP.

Concepto y aplicación de ecoeficiencia

Tecnologías limpias.

Desarrollo sostenible.

Concepto y fundamento de las buenas prácticas.

Efectos de la aplicación de las BPM.

Reciclaje, manejo adecuado y aprovechamiento de los recursos. 

Aplicación de las 4R

Contenedores de reciclaje. Colores para las segregaciones de los 

Medio ambiente y desarrollo 

sostenible

II 1 1 2 16 32 48

C1.IL2 Verifica los grados de contaminación de su localidad

teniendo en cuenta el desarrollo de actividades de su entorno

personal y vinculados a su programa de estudios.

C1.IL3 Analiza la legislación ambiental peruana e internacional

y norma ISO 14000 de sistemas de gestión ambiental 

C1.IL4 Formula propuestas para el cuidado ambiental

promoviendo el desarrollo sostenible y sustentable.

C1.IL5 Diseña 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 0 0 0 0 0 0

   

   

   

   

   

   

   

Formación Profesional: Ing. 

Pesquero /Ing. Medio

ambiental. Grado: Magister en

Ecología y Gestión ambiental.

Formación continua en la U.D.

Experiencia específica: Medio

ambiente y Gestión Ambiental.

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 prevención, promoción y

remediación para el equilibrio y desarrollo sostenible y

sustentable, aplicando las normas, tratados, convenios y

acuerdos nacionales e internacionales.

       



   

   

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

DESCRIPCIÓN DE LA ESTRATEGIA DE REALIZACIÓNCAPACIDADES A FORTALECER

UC3.C3 Aplicar técnicas de reproducción en cultivos para asegurar la calidad de los recursos hidrobiológicos y

abastecimiento de semillas.    

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

UC4.C1 Realizar operaciones de cosecha y manipulación de los recursos hidrobiológicos de acuerdo a la especie cultivada y

las Buenas Prácticas Acuícolas    

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 común.

       

       

       

       

UC2.C1 Planificar los procesos de cultivos acuícolas de acuerdo con los procedimientos establecidos y normativa vigente.    1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.

UC2.C2 Evaluar las características de los recursos hidrobiológicos  de acuerdo a la  actividad acuícola desarrolladas en el Perú    

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

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

UC2.C5 Ejecutar el cultivo de crustáceos 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    

UC4.C2 Calcular los costos de operaciones de cosecha de los productos acuícolas considerando el hábitat acuático,

condiciones sanitarias y normativa correspondiente.    
       

       

       



LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT AMBIENTES/ÁREAS (1) CRÉDITOS HORAS (P)

En el IES Modulo: Batería de estanques para cultivo de peces

Laboratorio de micro algas

Taller de Artes y caballería

Taller de procesamiento de alimento balanceado

4 128

       

       

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

CE1.C3 Redactar documentos académicos y técnicos relacionados a su programa de estudios  haciendo uso de un lenguaje 

CE3.C1 Utilizar  aplicaciones y herramientas informáticas para la búsqueda, comunicación y análisis de información   de 

       

CE8.C1 Realizar acciones ecoeficientes que promuevan el cuidado del medio ambiente en su entorno social y laboral 

1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.

       

       

       

De organización

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 Módulo 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 producción. 

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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución. 

De ejecución 

El plan de EFSRT contiene las capacidades del Módulo formativo a fortalecer, las actividades, desempeños y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de

ejecución, debe ser aprobado por el IES en coordinación con el Programa de estudios. 

De acompañamiento y Monitoreo

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

formativas. 

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

3. El estudiante tiene información sobre los criterios e indicadores de su desempeño durante la ejecución de las experiencias formativas.

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

 

De evaluación

1. El desempeño del estudiante será evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

2. La evaluación es realizada por el responsable del Área de desempeño en el IESTP HY.

3. La evaluación 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 Módulo. 

CE1. C1. Comunicar  conceptos, ideas, opiniones, sentimientos y hechos profesional de forma coherente, precisa y clara, en 

CE1.C2 Interpretar la información, proveniente de medios físicos y virtuales, relacionados al programa de estudios, 

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)

DESCRIPCIÓN DE LA ESTRATEGIA PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE LA EFSRT (2)

       

       

       

       

       



Centros laborales (empresas, organizaciones u otras

instituciones)

IMARPE Huacho

FONDEPES Casma

PRODUCE Huaraz

Pacific Deep Frozen

Empresas de cultivo de peces

En el IES Actividades productivas de bienes en el IES  
Centros laborales (empresas, organizaciones u otras instituciones)Actividades productivas de servicios en el IES  

Actividades productivas de bienes y servicios en el IES  
Actividades productivas de bienes en los centros de producción  
Actividades productivas de servicios en los centros de producción  
Actividades productivas de bienes y  servicios en los centros de producción  

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT

(2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.

De organización

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

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

2. El IESTP HY genera vínculos a través de convenios y acuerdos con empresas, organizaciones e instituciones públicas y privadas, medianas, pequeñas y microempresas,

del sector productivo local y regional, para el desarrollo de las experiencias formativas en situación real de trabajo. 

3. El IESTP HY establecerá 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, así 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 elaboración del Plan de las EFSRT. 

De ejecución 

El plan de EFSRT contiene las capacidades del Módulo formativo a fortalecer, las actividades, desempeños y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de

ejecución, debe ser aprobado por el IESTP HY y la empresa/ institución. 

De acompañamiento y Monitoreo

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

formativas. 

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

3. El estudiante tiene información sobre los criterios e indicadores de su desempeño durante la ejecución de las experiencias formativas.

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

 

De evaluación

1. El desempeño del estudiante será evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

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

3. La evaluación 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 Módulo. 



C1.IL1 Analiza las características de los recursos acuáticos para la formulación de planes de cultivo.

C1.IL2 Analiza las características del ambiente acuático. para la formulación de planes de cultivo.

C1.IL3 Identifica  los materiales y equipos para el empleo en los cultivos acuícolas

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

Filtrar



C2.IL1 Identifica  los tipos de especies acuáticas de acuerdo al medio en la que habitan.

C2.IL2 Identifica  los recursos acuáticos manejados en acuicultura según taxonomía de las especies.

C2.IL3 Describe el ciclo biológico de las especies para determinar las etapas de su crecimiento y reproducción.

C2.IL4 Reconoce el hábitat de las especies para determinar los parámetros óptimos en el  cultivo acuícola

C2.IL5 Reconoce la fisiología de los recursos hidrobiológicos para su aprovechamiento integral
   
   
   
   
   

C3.IL1 Aplica  conocimientos geométricos relacionado con los diseños de construcción acuícola.

C3.IL2 Diseña los sistemas de cultivos acuícolas móviles aplicando programas de autocad

C3.IL3 Diseña los sistemas de cultivos acuícolas fijos aplicando programas de autocad

C3.IL4 Evalúa los materiales empleados en los sistemas de cultivo según costos y beneficios

C3.IL5 Construye los sistemas de cultivos acuícolas móviles según el plan de producción establecida

C3.IL6 Construye los sistemas de cultivos acuícolas fijos según el plan de producción establecida



   
   
   
   

C4.IL1 Realiza la preparación 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, aclimatación, 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 producción de peces.

C4.IL4 Realiza procedimientos del manejo sanitario para evitar enfermedades en el cultivo de peces. 

C4.IL5 Ejecuta procedimientos de cosecha garantizando la inocuidad de los productos.
   
   
   
   
   



C5.IL1 Aplica  las Buenas Prácticas Acuicolas para garantizar la inocuidad en el cultivo de crustáceos

C5.IL2 Realiza la preparación 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, aclimatación, 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 producción de crustáceos. 

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

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



C1.IL1 Realiza la clasificación de los moluscos, considerando su ciclo biológico y hábitat 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 captación de semillas de moluscos considerando las herramientas y protocolos establecidos.

C1.IL4 Ejecuta el cultivo de moluscos en los sistemas de cultivo más adecuado, considerando la densidad de siembra según 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 estadíos.

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, según plan establecido según protocolos para garantizar los requisitos de calidad exigidos por el mercado.
   
   
   



C2.IL1 Reconoce el sistema digestivo de peces y crustáceos para determinar la fisiología de la especie.

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

C2.IL3 Aplica  la tecnología de producción de alimentos balanceados considerando el  tipo de alimento requerido en el cultivo.

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

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

C2.IL6 Realiza evaluación de costos de producción de alimentos balanceados para determinar rentabilidad de la producción.
   
   
   
   



C3.IL1 Reconoce las fases de desarrollo de los organismos acuáticos y sus ciclos vitales para explicar el proceso de reproducción

C3.IL2 Identifica  las características sexuales de los organismos acuáticos para explicar la fisiología de la reproducción

C3.IL3 Reconoce el ciclo sexual de los organismos acuáticos para determinar la influencia de los factores endógenos y exógenos

C3.IL4 Ejecuta el proceso de  reproducción en peces, moluscos y crustáceos para lograr una reproducción acuícola eficaz

C3.IL5 Describe los caracteres genéticos de los organismos acuáticos para el manejo de las técnicas de reproducción y reversión sexual

C3.IL6 Aplica  los conceptos de la genética  para la preservación de los organismos acuáticos
   
   
   
   



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

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

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

C2.IL1 Formula el presupuesto de las operaciones de cosecha en función de la rentabilidad de la producción.



C2.IL2 Ejecuta el presupuesto de costos y gastos según lo establecido en el plan de producción

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

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

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

CE1: Comunicación efectiva. -  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.  CE3: Tecnologías de la Información.- Manejar herramientas informáticas de las TIC para buscar y analizar información, comunicarse y realizar procedimientos o tareas vinculados al área profesional, de acuerdo con los requerimientos de su entorno laboral.                                                         CE8: Cultura ambiental.- Convivir de manera ética, autónoma, responsable y sostenible, previniendo, reduciendo y controlando permanente y progresivamente los impactos ambientales.



CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD

C1. I1. Expresa conceptos, ideas, sentimientos  y hechos en forma oral,  en situaciones vinculadas a su entorno personal y profesional respetando la interculturalidad lingüística.

C1.IL2  Interpreta información de manera oral  en situaciones vinculadas a su entorno personal y profesional  utilizando tècnicas de comunicación y reconociendo la intención 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 comunicación efectiva vinculados a su entorno personal y laboral  teniendo en cuenta la intención comunicativa. 
   
   
   
   
   
   

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

C2.IL2  Organiza   la información de los textos y documentación escrita relacionados al programa de estudios en gráficos visuales,   de manera objetiva.

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

C2.IL4  Explica   la información leída en forma oral y escrita,   utilizando técnicas y formatos en forma clara y empática 
   
   
   
   
   
   

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

C3.IL2 Procesa  tipos  de fuentes bibliográficas 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, cohesión y estilo, aplicando las normas gramaticales del idioma castellano y usando los formatos respectivos.
   
   
   
   
   
   
   

C1.IL1 Utiliza las aplicaciones de internet para la búsqueda de información  aplicando criterios para la selección de información 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 comunicación y colaboración  de acuerdo a la necesidad de información, con responsabilidad y ética profesional
   
   
   
   
   
   
   

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

C2.IL2 Sistematiza información utilizando hoja de cálculo  de manera eficiente, vinculados al programa de estudios.

C2.IL3 Realiza  presentaciones de información 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 contaminación de su localidad teniendo en cuenta el desarrollo de actividades de su entorno personal y vinculados a su programa de estudios.

C1.IL3 Analiza la legislación ambiental peruana e internacional y norma ISO 14000 de sistemas de gestión ambiental 

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

C1.IL5 Diseña 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. 
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose 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 común.

0

CAPACIDADES A FORTALECER

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

UC2.C2 Evaluar las características de los recursos hidrobiológicos  de acuerdo a la  actividad acuícola desarrolladas en el Perú    

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

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

UC2.C5 Ejecutar el cultivo de crustáceos 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    
UC3.C2 Formular raciones balanceadas según los requerimientos nutricionales de las especies.    

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

UC4.C1 Realizar operaciones de cosecha y manipulación de los recursos hidrobiológicos de acuerdo a la especie cultivada y las Buenas Prácticas Acuícolas    

UC4.C2 Calcular los costos de operaciones de cosecha de los productos acuícolas considerando el hábitat acuático, condiciones sanitarias y normativa correspondiente.    
       
       
       



       
       
       
       
       
       
       
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 comunicación oral, sin estereotipos de género u otro, verificando la comprensión del interlocutor.    
CE1.C2 Interpretar la información, proveniente de medios físicos y virtuales, relacionados al programa de estudios, proveniente de medios físicos o virtuales  utilizando estrategias efectivas de comprensión y organización de la información y comunicándola 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.    
CE3.C1 Utilizar  aplicaciones y herramientas informáticas para la búsqueda, comunicación y análisis de información   de manera responsable y considerando los principios éticos    
CE3.C2 Utilizar software de ofimática de acuerdo al programa de estudios considerando las necesidades de sistematización de la información.     
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 prevención, promoción y remediación para el equilibrio y desarrollo sostenible y sustentable, aplicando las normas, tratados, convenios y acuerdos nacionales e internacionales.
       
       
       
       

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)

LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT

De organización 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 Módulo 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 producción.  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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución.   De ejecución  El plan de EFSRT co



De organización 1. La institución cuenta con una base de datos de empresas e instituciones aliadas por cada Programa de estudios para realizar las EFSRT, (Nombre)( Tipo de empresa/ institución)( Actividad de la empresa/ institución)(Nivel de compromiso) (Nombre Representante)(Cargo)(Datos de contacto) 2. El IESTP HY genera vínculos a través de convenios y acuerdos con empresas, organizaciones e instituciones  públicas y privadas, medianas, pequeñas y microempresas, del sector productivo local y regional, para el desarrollo de las experiencias formativas en situación real de trabajo.  3. El IESTP HY establecerá 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, así 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 elaboración del Plan de las EFSRT.   De ejecució

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT (2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.





















CE1: Comunicación efectiva. -  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.  CE3: Tecnologías de la Información.- Manejar herramientas informáticas de las TIC para buscar y analizar información, comunicarse y realizar procedimientos o tareas vinculados al área profesional, de acuerdo con los requerimientos de su entorno laboral.                                                         CE8: Cultura ambiental.- Convivir de manera ética, autónoma, responsable y sostenible, previniendo, reduciendo y controlando permanente y progresivamente los impactos ambientales.











De organización 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 Módulo 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 producción.  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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución.   De ejecución  El plan de EFSRT co



De organización 1. La institución cuenta con una base de datos de empresas e instituciones aliadas por cada Programa de estudios para realizar las EFSRT, (Nombre)( Tipo de empresa/ institución)( Actividad de la empresa/ institución)(Nivel de compromiso) (Nombre Representante)(Cargo)(Datos de contacto) 2. El IESTP HY genera vínculos a través de convenios y acuerdos con empresas, organizaciones e instituciones  públicas y privadas, medianas, pequeñas y microempresas, del sector productivo local y regional, para el desarrollo de las experiencias formativas en situación real de trabajo.  3. El IESTP HY establecerá 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, así 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 elaboración del Plan de las EFSRT.   De ejecució































De organización 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 Módulo 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 producción.  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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución.   De ejecución  El plan de EFSRT co



De organización 1. La institución cuenta con una base de datos de empresas e instituciones aliadas por cada Programa de estudios para realizar las EFSRT, (Nombre)( Tipo de empresa/ institución)( Actividad de la empresa/ institución)(Nivel de compromiso) (Nombre Representante)(Cargo)(Datos de contacto) 2. El IESTP HY genera vínculos a través de convenios y acuerdos con empresas, organizaciones e instituciones  públicas y privadas, medianas, pequeñas y microempresas, del sector productivo local y regional, para el desarrollo de las experiencias formativas en situación real de trabajo.  3. El IESTP HY establecerá 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, así 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 elaboración del Plan de las EFSRT.   De ejecució































De organización 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 Módulo 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 producción.  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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución.   De ejecución  El plan de EFSRT co



De organización 1. La institución cuenta con una base de datos de empresas e instituciones aliadas por cada Programa de estudios para realizar las EFSRT, (Nombre)( Tipo de empresa/ institución)( Actividad de la empresa/ institución)(Nivel de compromiso) (Nombre Representante)(Cargo)(Datos de contacto) 2. El IESTP HY genera vínculos a través de convenios y acuerdos con empresas, organizaciones e instituciones  públicas y privadas, medianas, pequeñas y microempresas, del sector productivo local y regional, para el desarrollo de las experiencias formativas en situación real de trabajo.  3. El IESTP HY establecerá 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, así 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 elaboración del Plan de las EFSRT.   De ejecució



DENOMINACIÓN DE LA INSTITUCIÓN

SECTOR ECONÓMICO Agricultura, ganadería, silvicultura y pesca FAMILIA PRODUCTIVA Pesca

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGÚN 

CNOF (según corresponda)

FORMACIÓN** 0 N°. HORAS: 3264

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

DENOMINACIÓN DEL MÓDULO

Teórico
Práctic

a
Teórico

Práctic

a
C1.IL1 Identifica los factores de deterioro de los recursos

hidrobiológicos para cumplir con los estándares de calidad

establecido en la normativa 

Concepto de calidad

Características del pescado fresco y deteriorado

•Factores de descomposición

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

crustáceos.

Contaminación y deterioro de los productos pesqueros y acuícolas:

• Causas físicas, químicas y microbiológicas.

Recepción y control de la materia prima:

• Evaluación de la calidad y frescura del pescado, moluscos y

crustáceos

• análisis organoléptico / sensorial para pescados, crustáceos y

moluscos.

• Criterios para aceptar o rechazar la materia prima (pecado,

moluscos y crustáceos).

Fundamento de la calidad de los 

recursos hidrobiológicos

III 1 2 3 16 64 80

C1.IL2 Realiza análisis físico organoléptico para determinar el

grado frescura del recurso.
C1.IL3 Realiza análisis químico y bioquímico de acuerdo a los

criterios químicos y bioquímicos, establecido en la normativa.

C1.IL4 Realiza análisis microbiológico de acuerdo a los criterios

microbiológicos, establecido en la normativa.

   

   

   

   

   

   

UNIDAD DIDÁCTICA
CRÉDITOS

CRÉDITOS
Perio

do

HORAS
HORAS

UC6.C1 Evaluar la frescura del producto hidrobiológico para

cumplir con los estándares de calidad    

ORGANIZACIÓN DE LOS ELEMENTOS DEL MÓDULO

De Huarmey
CÓDIGO MODULAR DEL 

INSTITUTO
0723783

ACTIVIDAD ECONÓMICA Pesca y Acuicultura

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATÁLOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA
UC6: Acondicionar el producto hidrobiológico de acuerdo con el plan de producción, especificaciones técnicas, procedimientos de la empresa y normativa correspondiente. 

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

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

MODULO 2: Procesamiento de productos pesqueros y acuícolas.

Acuicultura y procesamiento pesquero CÓDIGO * A02-03-003

N° CRÉDITOS: 127

Presencial
NIVEL FORMATIVO

Profesional Técnico

PERFIL DOCENTE  CAPACIDADES TÉCNICAS O ESPECÍFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS

Ing. Pesquero



C2.IL1 Acondiciona equipos y materiales para la estiba correcta

de los recursos pesqueros cumpliendo normativa sanitaria

Higiene en embarcaciones y medios de transporte.

Acondicionamiento de las embarcaciones y aparejos para almacenar

el producto de la pesca.

Logística para el proceso de captura y manipulación del pescado   

Manipulación del pescado durante la captura, envasado en bodega.

acondicionamiento del pescado en bodega, cajas y otros envases.

Descarga de las capturas.

Lavado y preservación del pescado

Fichas de registros 

Manipulación de moluscos y crustáceos.

Requerimientos sanitarios generales para los vehículos de transporte

terrestre de recursos y productos hidrobiológicos (DS-020-2022-

PRODUCE)

Manipulación de productos 

pesqueros

III 1 2 3 16 64 80

C2.IL2 Realiza procedimientos de manipulación y estiba de

pescado según lo establecido en los protocolos del centro de

producción
C2.IL3 Realiza procedimientos de manipulación y estiba de

moluscos y crustáceos según lo establecido en los protocolos

del centro de producción

C2.IL4 Acondiciona los productos para su transporte a los

centros de venta aplicando principios de la cadena de frío

   

   

   

   

   

   

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

producto requerido.

Evaluación de frescura de la materia prima

Conceptos básicos: Idoneidad, inocuidad, alimentos inocuos

Temperatura de exposición durante el proceso

Estabilidad de la grasa

Buenas prácticas de higiene

Tipos de corte

Valor agregado:

• Conservación del secado

• Conservación en escabeche

• Conservación al vacío

• Conservación en salado

• Conservación del ahumado.

• Marinado

Procesamiento primario III 1 1 2 16 32 48

C3.IL2 Elabora productos pesqueros refrigerados para

prolongar la vida útil del recurso
C3.IL3 Elabora productos pesqueros salado para prolongar la

vida útil del producto
C3.IL4 Elabora productos pesqueros ahumados para prolongar

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

la vida útil del producto
   

   

   

   

   

UC6.C2 Realizar procedimientos de manipulación y estiba

de los recursos cumpliendo las especificaciones técnicas y

normativas vigente.    

UC6.C3 Realizar procedimientos primarios de productos

pesqueros según las exigencias del consumidor y estándares

de calidad    

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero



C1.IL1 Describe el concepto de bromatología y nutrición para

valorar el aporte nutricional de los alimentos

Bromatología, nutrientes, Clasificación de nutrientes, Clasificación de

los alimentos, Alimentos fresco alimento perecedero, alimentos no

perecederos, alimento conservado o preservado, alimentos

elaborados, alimentos de uso especial, alimentos enriquecidos.

Estructura química de las proteínas, carbohidratos, lípidos y

vitaminas, peces, magros, semimagros y grasos, composición química

de los peces de interés comercial, composición química de crustáceos

y moluscos, estructura del musculo del pescado.

Aporte nutricional de los pescados, aporte de Proteínas, aporte de

vitaminas, aporte de minerales, omega 3, EPA, DHA, aporte de

kilocalorías.

Bromatología y nutrición III 1 1 2 16 32 48

C1.IL2 Determina el aporte nutricionales de los productos

pesqueros para lograr una mejor nutrición que conduzca a una

buena salud
C1.IL3 Describe la estructura química de las proteínas,

carbohidratos, lípidos y vitaminas indicando la estructura de

los nutrientes
C1.IL4 Determina la composición química de los recursos

hidrobiológicos para optimizar su aprovechamiento en la

formulación 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

refrigeración y congelado

Fundamento de la refrigeración y congelado. Calor y transferencia de

calor, unidades de medidas. Temperatura y escalas termométricas.

Fundamentos de termodinámica. Leyes de la termodinámica.

Fundamento de la teoría de la refrigeración. El hielo características y

uso. Ciclo de la refrigeración mecánica por comprensión y por

absorción, equipos y maquinarias. Refrigerantes características y uso.

Proceso de productos refrigerados, flujograma, puntos críticos y

características de calidad. Fundamento de la teoría del congelado.

Velocidad de congelado. Frente frío y centro térmico. Fases del

proceso de congelado y curva de congelación. Características de los

equipos y maquinarias para el proceso de congelado. Congelación

estática y continuo. Proceso de productos congelados: Flujograma,

puntos críticos y características de calidad. Proveedores y

cotizaciones de materia primas, insumos, envases y embalajes.

Comercialización de productos congelados. Características y

tendencias del mercado para productos congelados.

Refrigeración y congelado III 1 2 3 16 64 80

C2.IL2 Determina las características de los tipos de hielo para

la conservación de recursos hidrobiológicos.

C2.IL3 Describe las características de la refrigeración mecánica,

para la conservación de recursos hidrobiológicos.

C2.IL4 Opera equipos y maquinarias en la industria del

congelado en el proceso de congelado de recursos

hidrobiológicos.

UC7.C1 Evaluar el valor nutricional

de los productos pesqueros

 Para establecer la función alimentaria y nutricional    

UC7.C2 Realizar procesos de refrigeración y congelado de

productos pesqueros aplicando los procedimientos

establecidos y normativa correspondiente    

Ing. Pesquero / Lic.

Bromatología y nutrición

Ing. Pesquero



C2.IL5 Realiza Congelado de productos pesqueros considerando

el flujograma y las buenas prácticas de manufactura.

C2.IL6 Realiza la comercialización de productos pesqueros

refrigerados y congelados aplicando principios de inocuidad

   

   

   

   

C3.IL1 Describe los fundamentos de pastas y embutidos de

pescado para su aplicación en la producción

Tecnología de Pastas y Embutidos de Pescado

Clasificación de embutidos: crudos, cocidos y escaldados

Procesos Tecnológicos de pastas y embutidos de Pescado

Equipos y maquinarias para el proceso de Pastas y Embutidos de

Pescado

Conservación y Almacenamiento de Pastas y Embutidos

Control de Calidad y Seguridad Alimentaria en Pastas y Embutidos de

Pescado

Comercialización y Venta de Pastas y Embutidos

Tecnologías de pastas y 

embutidos

IV 1 1 2 16 32 48

C3.IL2 Ejecuta el procesamiento de pastas y embutidos de

pescado basado en tecnologías innovadoras de producción

C3.IL3 Selecciona materiales y utensilios en la manipulación del

transporte, conservación y almacenamiento para su empleo en

la producción
C3.IL4 Opera equipos y maquinarias en la producción de pastas

y embutidos de pescado considerando sus características

técnicas y funcionamiento correcto  en el procesamiento

C3.IL5 Realiza la evaluación de calidad del producto de acuerdo

al protocolo y la normatividad
C3.IL6 Realiza la comercialización de pastas y embutidos de

pescado atendiendo las condiciones del mercado

   

   

   

   

C4.IL1 Describe los fundamentos en la producción de conservas

de pescado de acuerdo a las etapas del flujo del proceso

Tecnología de Conservas de Pescado Enlatado

Procesos Tecnológicos de Pescado Enlatado: línea de crudo y línea de

cocido. Procesos unitarios: cocción, liquido de gobierno, vacío,

esterilizado.

Operación de sellado.

La planta de Conservas de Pescado enlatado

Control de Calidad y Seguridad Alimentaria de las Conservas de

Pescado Enlatado

Comercialización y venta de Conservas de Pescado Enlatado

Tecnología de conservas de 

pescado

IV 1 2 3 16 64 80

C4.IL2 Realiza el procesamiento de conserva de enlatadas

cumpliendo los estándares y normativas de producción

C4.IL3 Opera equipos y maquinarias para la producción de

conserva considerando sus características técnicas y

funcionamiento correcto  en el procesamiento

C4.IL4 Aplica protocolos de calidad y seguridad en la

producción para garantizar la inocuidad del producto

C4.IL5 Realiza comercialización de conserva de pescado de

acuerdo a las condiciones del mercado

UC7.C2 Realizar procesos de refrigeración y congelado de

productos pesqueros aplicando los procedimientos

establecidos y normativa correspondiente    

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

pescado de acuerdo con el método y tipo de operación     

UC7.C4 Elaborar conservas a base de recursos

hidrobiológicos respetando los procedimientos tecnológicos

y normativa vigente    

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero



   

   

   

   

   

C5.IL1 Describe los fundamentos de la elaboración de harina y

aceite de pescado considerando la clasificación del producto

requeridos en el mercado

Industria pesquera a nivel mundial y nacional.

Sistemas de conservación en las embarcaciones de pesca. Descarga

del pescado almacenamiento del pescado, Tratamiento de la

sanguaza. Tratamiento del agua de bombeo, operación del cocinado

Factores que afectan la Operación del cocinado, consumo de vapor,

control de la operación de pre desaguado; operaciones del

prestrainer, capacidades. Operación de Prensado; Tipos de prensas;

Operación de separación de líquido prensa.

Operación 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, Dosificación de

antioxidante, control de la dosificación Operación de Envasado de la

harina, formación del saco patrón Almacenamiento de la Harina de

pescado.

Operaciones de obtención de aceite, almacenamiento del aceite

crudo.

Tratamiento del agua de cola, evaporadores.

Proceso de harina y aceite IV 1 2 3 16 64 80

C5.IL2 Opera equipos y maquinarias para la producción de

harina y aceite de pescado considerando sus características

técnicas y funcionamiento correcto  en el procesamiento

C5.IL3 Elabora harina de pescado cumpliendo las operaciones

de producción
C5.IL4 Realiza operaciones en la producción de aceite de

pescado cumpliendo los estándares de producción

C5.IL5 Evalúa la calidad de harina y aceite de pescado de

acuerdo a la clasificación del tipo de la harina

   

   

   

   

   

C6.IL1 Describe las características de los productos elaborados

con residuos de otros procesos pesqueros aplicando principios

de economía circular

Proceso productos pesqueros salados.

Métodos de salados: pila húmeda, pila seca, salmuera, inyección,

anchoado.

Procesamiento de la saladita

Ahumado

Efectos del ahumado

Métodos de Ahumado

Procesamiento de Ahumado

Ensilado de pescado

Procesamiento del ensilado

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

Subproductos de pesca y 

acuicultura

IV 1 2 3 16 64 80

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

actividades agrícolas
C6.IL3 Elabora ensilado a base de pescado como complemento

nutricional para animales mayores y menores

C6.IL4 Elabora Gel a base de pescado para el uso nutricional y

en productos cosméticos
C6.IL5 Utiliza el Cuero de pescado para elaborar artesanías

UC7.C4 Elaborar conservas a base de recursos

hidrobiológicos respetando los procedimientos tecnológicos

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 ambiente    

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero



   

   

   

   

   

C1.IL1 Opera equipos de envasado y empaque en bolsas al

vacío para preservación de los productos cumpliendo

normativas

Fundamentos básicos. de Maquinaria Pesquera.

Motores marinos.

Máquinas de fuerza en cubierta de la embarcación.

Equipos y maquinarias para:

• Proceso en la industria harinera y aceite.

• Proceso en la industria de refrigeración y congelado.

• Proceso de conserva.

• Proceso de envasado y empaque.

Mantenimiento de equipos y máquinas en la industria pesqueras:

principios, fundamentos, ejecución.

Equipos y maquinarias de 

envasado y empaque en 

procesos pesqueros

III 1 1 2 16 32 48

C1.IL2 Opera equipos de envasadora de hojalatas para

preservación de los productos cumpliendo normativas

C1.IL3 Opera equipos envasadoras en material de vidrio para

preservación de los productos cumpliendo normativas

C1.IL4 Opera equipos de envasado en sacos para preservación

de los productos cumpliendo normativas

   

   

   

   

   

   

C2.IL1 Realiza el envasado, empaque y etiquetado de

productos en bolsas al vacío cumpliendo las especificaciones

técnicas

01: Los envases en la industria de conservación de alimentos. 

Propiedades y funciones de los envases en relación a las

características del producto.

Presentación 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 cartón: aplicación, ventajas y desventajas.

• Envases de plástico, termo sellable, ventajas y desventajas.

• Envases de vidrio, ventajas y desventajas. 

03: Procedimiento de embalaje y etiquetado.

• Normas técnicas sobre: Envasado

• Etiquetado.

• Código de barras y

• Usos y funciones.

04. Técnicas de envasado de los alimentos.

con material de:

• plástico

• botellas

• vidrio

• hojalata y

• Tetra pack

Operaciones de envasado y 

etiquetado

IV 1 1 2 16 32 48

C2.IL2 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

UC7.C6 Elaborar sub Productos utilizando residuos

pesqueros para su aprovechamiento integral y cuidado del

medio ambiente    

UC8.C1 Operar equipos y maquinaras en procesos

pesqueros y acuícolas para las operaciones de envasado,

empaque y almacenamiento.    

UC8.C2 Realizar el envasado y etiquetado de productos

pesqueros y acuícolas según normativa y especificaciones

técnicas establecidas    

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero



   

   

   

   

   

   

C3.IL1 Describe las características de almacenes para productos

pesqueros que cumplan los requisitos óptimos de

almacenamiento 

Definición de Almacenamiento

Conceptos básicos sobre Almacenes.

Funciones de almacenamiento

Condiciones de un almacén

Objetivos de un almacén

Características de un almacén

Clasificación de los almacenes

• Según la naturaleza de los artículos almacenados

• Según la función logística

• Según régimen jurídico

• Según las características del propio almacén

• Según el tipo de manipulación

• Según la carga a movilizar

• Según su régimen comercial

Localización de los almacenes (métodos)

Centros de Distribución (CD).

Recepción de mercancías

Distribución

Seguridad

Gastos de almacenamiento

Perfil de las actividades de almacenamiento

Planificación y organización de la gestión de almacenes

Principios de los almacenes de clase mundial

Gestión de almacenes y manejo 

de productos

IV 1 1 2 16 32 48

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 estándares de calidad

C3.IL5 Realiza procedimientos de almacenamiento de piensos

para mantener la calidad y la vida útil de los piensos

C3.IL6 Ejecuta programa de control de plagas cumpliendo

protocolos de higiene y sanidad
   

   

   

   

   0 0 0 0 0 0 0 0

   

   

   

   

   

   

   

   

   

       

UC8.C2 Realizar el envasado y etiquetado de productos

pesqueros y acuícolas según 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.    

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero

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 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

   

   

   

   

   

   

   

   

   

Teórico Práctica Teórico Práctica

C1.IL1 Transmite información personal y grupal, en forma oral

y escrita de manera presencial y virtual aplicando vocabulario

y gramática del idioma inglés, en contextos sociales y laborales

vinculados al programa de estudios y haciendo uso de las

tecnologías.

Personal introducción

Greatings and Farewells.

Creating apointments: Months, days of the week, the hour, 

Giving directions: Prepositions of place 

Glossary of the career

Verb "to be".

Inglés para la comunicación oral III 1 1 2 16 32 48

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 estudios  

Present continuous (affirmative, interrogative and negative form)

Past continuous (affirmative, interrogative and negative form)

Simple present 

C1.IL3 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.

Present Perfect 

Simple Past

Have you ever?

Future with going to, will

   

   

   

   

   

   

   

C2.IL1 Lee de manera comprensiva textos cortos en inglés

relacionados a su programa de estudios extrayendo las ideas

principales

Simple Past 2

- Reports passive:

is done                           was done (1)

is being done                has been done (2)

Comprensión y redacción en 

inglés

IV 1 1 2 16 32 48

C2.IL2 Procesa textos cortos en inglés relacionados a su

programa de estudios utilizando el vocabulario técnico. 

verb forms:

be/have/do in present and past tenses.

Regular and irregular verbs.

Future:

what are you doing tomorrow?

I'm going to…    and will

INDICADORES DE LOGRO DE  LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDÁCTICA

       

       

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

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

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

CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

Lic. Idioma extranjero / Prof.

De Inglés

Lic. Idioma extranjero / Prof.

De Inglés

CRÉDITOS
CRÉDITOS

HORAS
HORAS PERFIL DOCENTE 

Perio

do
CE2.C1 Comunicar información personal, conceptos, ideas,

sentimientos y hechos, en el idioma inglés, de manera

presencial y virtual aplicando gramática y vocabulario

técnico sin estereotipo de género.     

CE2.C2 Interpretar  la información de documentación escrita 

y auditiva en el idioma inglés, analizando las ideas

principales para usarlos en su desempeño en el ámbito

social y laboral vinculado al programa de estudios.    



C2.IL3 Comunica la información leída de forma oral aplicando

vocabulario y gramática del idioma inglés, en contextos

sociales y laborales relacionados al programa de estudios.

Modals, imperative, etc:

might, can and could, must, should, I have to…, would you like…?, I'd

like…, I'd rather…, Do this! Don't do that, let's do this!.

There and it.

Auxiliary verbs.

   

   

   

   

   

   

   

C3.IL1 Elabora textos escritos básicos utilizando vocabulario

técnico vinculado al programa de estudios.

Gramática en la redacción de textos relacionados al programa de

estudios. 

Vocabulario técnico.

Questions.

Report speech

0 0 0 0 0 0 0 0

C3.IL2 Traduce textos relacionados a su programa de estudios

al idioma inglés  con pertinencia contextual y cultural.

Vocabulario técnico.

Go, get, do,make, and have.

Pronouns and possessives.

Adjectives and adverbs.

Prepositions.
   

   

   

   

   

   

   

   

C1.I1 Identifica los principios y valores éticos y deontológicos

en el marco de sus relaciones sociales y laborales. 

Ética- conceptos - fundamentos filosóficos, Principios, Valores ,

Moral - diferencias , Deontología - Código deontológico - 

Normas de convivencia  y relaciones laborales.

Principios, valores y moral .

Normas de convivencia y relaciones laborales

Comportamiento Ético III 1 1 2 16 32 48

C1.I2 Actúa con honestidad, honradez, integridad en su rol

como estudiante, fomentando una cultura transparente,

orientada al bien común en su contexto social. 

Definición de : personalidad , autoestima , inteligencia emocional,

inteligencia racional, integridad. Conducta . El bien común. 

Características de una persona integra y con principios y valores. 

Inteligencia emocional e integridad en  su actuar.   

Respeto por el bien común y la autovaloración 

C1.I3 Aplica los códigos de ética en su quehacer profesional de

manera autónoma, con responsabilidad haciendo uso eficiente

de los recursos.

Códigos de ética y deontológicos en su desarrollo personal y social. 

Códigos de ética y deontológicos de su profesión.

Importancia de su aplicación.

C1.I4 Actúa correcta y éticamente desde los múltiples roles

que como persona asume fomentando una cultura

transparente anti corrupción, orientada al bien común y a la

ética profesional.

Corrupción :Concepto, formas y niveles Cultura

de transparencia: definición.

Relación con los principios éticos y la ética ambiental.

Análisis de las causas y consecuencias de la corrupción en nuestro

país.  
   

   

   

   

   

   

Lic. Idioma extranjero / Prof.

De Inglés

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 lógica

ideas y conceptos, utilizando los recursos pertinentes.    

CE4.C1. Aplicar principios y valores éticos - deontológicos

en su contexto social y laboral, respetando las normas del

bien común y códigos de ética profesional.    

Ing. Pesquero

CE2.C2 Interpretar  la información de documentación escrita 

y auditiva en el idioma inglés, analizando las ideas

principales para usarlos en su desempeño en el ámbito

social y laboral vinculado al programa de estudios.    



C2.I1 Identifica los principios de la democracia para la

optimización de sus relaciones interpersonales

Conceptos : Democracia - Principios de la Democracia. Relaciones

interpersonales . Importancia en el desarrollo personal y profesional.

Principios de la democracia y su importancia.

Respeto y valoración de la opinión de sus compañeros.

Actitud positiva con sus compañeros   

0 0 0 0 0 0 0 0

C2.I2 Establece en acuerdo con otras personas, tareas y

objetivos donde se evidencie la inclusión, participación y

búsqueda del bien común.

Práctica de principios democráticos y las relaciones interpersonales.

Importancia de la práctica de los principios democráticos en las

relaciones interpersonales. 

Respeto a las opiniones de los demás 

C2.I3 Demuestra respeto por la diversidad y dignidad de las

personas  en su cotidianeidad.

Diversidad cultural. Dignidad Diversidad cultural de

la región el Perú y el mundo. Conceptualiza y analiza el tema lo

referido a la Dignidad.

Respeto y valor a las diversidad cultural.

Respeto  por la dignidad de sus compañeros 
   

   

   

   

   

   

   

C1.I1 Describe problemas de su área considerando sus

características y efectos

Características del problema y del contexto.

Recolección de datos y evidencias. 

Estrategias de solución de 

problemas

IV 1 1 2 16 32 48

C1.I2 Caracteriza las causas y consecuencias de situaciones o

problemas del área de desempeño analizando la información

disponible

Determinación de causas que originan el problema.

Análisis de las causas y sus efectos. 

   

   

   

   

   

   

   

   

C2.I1 Selecciona las herramientas considerando el problema

identificado y su eficacia de acción.

Herramientas cualitativas para la solución de problemas.

Registro de datos

Organización de la información.

0 0 0 0 0 0 0 0

C2.I2 Propone alternativas de solución efectiva del problema

teniendo en cuenta hechos, referentes de fuentes bibliográficas 

y las herramientas de apoyo.

Diseño de estrategias para la solución del problema.

Evaluación e interpretación de resultados

Consideraciones para la implementación de mecanismos de mejora

   

   

   

   

   

   

   

   

   0 0 0 0 0 0 0 0

   

   

   

   

   

   

   

   

   

       

Ing. Pesquero

CE4.C2. Practicar las relaciones interpersonales

democráticas 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

área de desempeño.    

CE5.C2 Plantear alternativas de soluciones a situaciones o

problemas del proceso productivo o de servicios

considerando los objetivos del área de desempeño.    



   0 0 0 0 0 0 0 0

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   0 0 0 0 0 0 0 0

   

   

   

   

   

   

   

   

   

UC6.C1 Evaluar la frescura del producto hidrobiológico para cumplir con los estándares de calidad    1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.

UC6.C2 Realizar procedimientos de manipulación y estiba de los recursos cumpliendo las especificaciones técnicas y

normativas vigente.    

UC6.C3 Realizar procedimientos primarios de productos pesqueros según las exigencias del consumidor y estándares de

calidad    

UC7.C1 Evaluar el valor nutricional

de los productos pesqueros

 Para establecer la función alimentaria y nutricional    UC7.C2 Realizar procesos de refrigeración y congelado de productos pesqueros aplicando los procedimientos establecidos y

normativa correspondiente    

UC7.C3 Elaborar pastas y embutidos a base de pulpa de pescado de acuerdo con el método y tipo de operación     

UC7.C4 Elaborar conservas a base de recursos hidrobiológicos respetando los procedimientos tecnológicos 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

ambiente    

UC8.C1 Operar equipos y maquinaras en procesos pesqueros y acuícolas para las operaciones de envasado, empaque y

almacenamiento.    

UC8.C2 Realizar el envasado y etiquetado de productos pesqueros y acuícolas según 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.    
       

       

       

       

       

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 común.

0

CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACIÓN

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 
CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

       

       



LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT AMBIENTES/ÁREAS (1) CRÉDITOS HORAS (P)

En el IES Planta piloto de procesamiento de conserva

Laboratorio de control de calidad

Taller de procesamiento de alimento balanceado

4 128

1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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 (EFSRT)

DESCRIPCIÓN DE LA ESTRATEGIA PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE LA EFSRT (2)

De organización

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 Módulo 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 producción. 

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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución. 

De ejecución 

El plan de EFSRT contiene las capacidades del Módulo formativo a fortalecer, las actividades, desempeños y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de

ejecución, debe ser aprobado por el IES en coordinación con el Programa de estudios. 

De acompañamiento y Monitoreo

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

formativas. 

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

3. El estudiante tiene información sobre los criterios e indicadores de su desempeño durante la ejecución de las experiencias formativas.

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

 

De evaluación

1. El desempeño del estudiante será evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

2. La evaluación es realizada por el responsable del Área de desempeño en el IESTP HY.

3. La evaluación 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 Módulo. 

       

CE2.C1 Comunicar información personal, conceptos, ideas, sentimientos y hechos, en el idioma inglés, de manera presencial

y virtual  aplicando gramática y vocabulario técnico sin estereotipo de género.     

CE2.C2 Interpretar la información de documentación escrita y auditiva en el idioma inglés, analizando las ideas principales

para usarlos en su desempeño en el ámbito 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 lógica ideas y conceptos, utilizando los recursos pertinentes.    

CE4.C1. Aplicar principios y valores éticos - deontológicos en su contexto social y laboral, respetando las normas del bien

común y códigos de ética profesional.    

CE4.C2. Practicar las relaciones interpersonales democráticas 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 área de

desempeño.    

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

objetivos del área de desempeño.    

       

       



Centros laborales (empresas, organizaciones u otras

instituciones)

Empresa conservera Beltrán Perú EIRL

Empresas de producción de conserva

Empresas de producción de congelado 

Empresa pesquera Pacific Deep Frozen

En el IES Actividades productivas de bienes en el IES  
Centros laborales (empresas, organizaciones u otras instituciones)Actividades productivas de servicios en el IES  

Actividades productivas de bienes y servicios en el IES  
Actividades productivas de bienes en los centros de producción  
Actividades productivas de servicios en los centros de producción  
Actividades productivas de bienes y  servicios en los centros de producción  

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT

(2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.

De organización

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

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

2. El IESTP HY genera vínculos a través de convenios y acuerdos con empresas, organizaciones e instituciones públicas y privadas, medianas, pequeñas y microempresas,

del sector productivo local y regional, para el desarrollo de las experiencias formativas en situación real de trabajo. 

3. El IESTP HY establecerá 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, así 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 elaboración del Plan de las EFSRT. 

De ejecución 

El plan de EFSRT contiene las capacidades del Módulo formativo a fortalecer, las actividades, desempeños y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de

ejecución, debe ser aprobado por el IESTP HY y la empresa/ institución. 

De acompañamiento y Monitoreo

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

formativas. 

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

3. El estudiante tiene información sobre los criterios e indicadores de su desempeño durante la ejecución de las experiencias formativas.

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

 

De evaluación

1. El desempeño del estudiante será evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

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

3. La evaluación 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 Módulo. 



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

C1.IL2 Realiza análisis físico organoléptico para determinar el grado frescura del recurso.

C1.IL3 Realiza análisis químico y bioquímico de acuerdo a los criterios químicos y bioquímicos, establecido en la normativa.

C1.IL4 Realiza análisis microbiológico de acuerdo a los criterios microbiológicos, establecido en la normativa.
   
   
   
   
   
   

Filtrar



C2.IL1 Acondiciona equipos y materiales para la estiba correcta de los recursos pesqueros cumpliendo normativa sanitaria

C2.IL2 Realiza procedimientos de manipulación y  estiba  de pescado según lo establecido en los protocolos del centro de producción

C2.IL3 Realiza procedimientos de manipulación y  estiba  de moluscos y crustáceos según lo establecido en los protocolos del centro de producción

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

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

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

C3.IL3 Elabora productos pesqueros salado para prolongar la vida útil del producto

C3.IL4 Elabora productos pesqueros ahumados para prolongar la vida útil del producto

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



C1.IL1 Describe el concepto de bromatología y nutrición  para valorar el aporte nutricional de los alimentos

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

C1.IL3 Describe la estructura química de las proteínas, carbohidratos, lípidos y vitaminas indicando la estructura de los nutrientes

C1.IL4 Determina la composición química de los recursos hidrobiológicos para optimizar su aprovechamiento en la formulación 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 refrigeración y congelado

C2.IL2 Determina las características de los tipos de hielo  para la conservación de recursos hidrobiológicos.

C2.IL3 Describe las características de la refrigeración mecánica, para la conservación de recursos hidrobiológicos.

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



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

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

C3.IL1 Describe los fundamentos de pastas y embutidos de pescado para su aplicación en la producción

C3.IL2 Ejecuta el procesamiento de pastas y embutidos de pescado basado en tecnologías innovadoras de producción

C3.IL3 Selecciona materiales y utensilios en la manipulación del transporte, conservación y almacenamiento para su empleo en la producción

C3.IL4 Opera equipos y maquinarias en la producción de pastas y embutidos de pescado considerando sus características técnicas y funcionamiento correcto  en el procesamiento

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

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

C4.IL1 Describe los fundamentos en la producción de conservas de pescado de acuerdo a las etapas del flujo del proceso

C4.IL2 Realiza el procesamiento de conserva  de enlatadas cumpliendo los estándares y normativas de producción

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

C4.IL4 Aplica  protocolos de calidad y seguridad en la producción para garantizar la inocuidad del producto

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



   
   
   
   
   

C5.IL1 Describe los fundamentos de la elaboración de harina y aceite de pescado  considerando la clasificación del producto requeridos en el mercado

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

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

C5.IL4 Realiza operaciones en la producción de aceite de pescado cumpliendo los estándares de producción

C5.IL5 Evalúa la calidad de harina y aceite de pescado de acuerdo a la clasificación del tipo de la harina
   
   
   
   
   

C6.IL1 Describe las características de los productos elaborados con residuos de otros procesos pesqueros aplicando principios de economía circular

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

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

C6.IL4 Elabora Gel a base de pescado para el uso nutricional y en productos cosméticos

C6.IL5 Utiliza el Cuero de pescado para elaborar artesanías



   
   
   
   
   

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

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

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

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

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

C2.IL2 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.IL1 Describe las características de almacenes para productos pesqueros que cumplan los requisitos óptimos de almacenamiento 

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 estándares de calidad

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

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

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

CE2: Inglés. - Comprender y comunicar ideas, cotidianamente, a nivel oral y escrito, así como interactuar en diversas situaciones en idioma inglés, en contextos sociales y laborales. CE4: Ética. - Establecer relaciones con respecto y justicia en los ámbitos personal, colectivo e institucional, contribuyendo a una convivencia democrática, orientada al bien común que considere la diversidad y dignidad de las personas, teniendo en cuenta las consideraciones aplicadas en su contexto laboral.  CE5: Solución de Problemas.- Identificar situaciones complejas para evaluar posibles soluciones, aplicando un conjunto de herramientas flexibles que conlleven a la atención de una necesidad. 
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD

C1.IL1 Transmite información personal y grupal, en forma oral y escrita de manera presencial y virtual  aplicando vocabulario y gramática del idioma inglés, en contextos sociales y laborales vinculados al programa de estudios y haciendo uso de las tecnologías.

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 estudios  

C1.IL3 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.IL3 Comunica la información leída de forma oral aplicando vocabulario y gramática del idioma inglés, en contextos sociales y laborales relacionados al programa de estudios.
   
   
   
   
   
   
   

C3.IL1 Elabora textos escritos básicos 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.I1 Identifica  los principios y valores éticos y deontológicos en el marco de sus relaciones sociales y laborales. 

C1.I2 Actúa  con honestidad, honradez, integridad en su rol como estudiante,  fomentando una cultura transparente, orientada al bien común en su contexto social. 

C1.I3 Aplica  los códigos de ética en su quehacer profesional de manera autónoma,  con responsabilidad haciendo uso eficiente de los recursos.

C1.I4 Actúa  correcta y éticamente desde los múltiples roles que como persona asume  fomentando una cultura transparente anti corrupción, orientada al bien común y a la ética profesional.
   
   
   
   
   
   



C2.I1 Identifica  los principios de la democracia  para la optimización de sus relaciones interpersonales

C2.I2 Establece en acuerdo con otras personas, tareas y objetivos  donde se evidencie la inclusión, participación y búsqueda del bien común.

C2.I3 Demuestra  respeto  por la diversidad y dignidad de las personas  en su cotidianeidad.
   
   
   
   
   
   
   

C1.I1 Describe problemas de su área considerando sus características y efectos

C1.I2 Caracteriza las causas y consecuencias de situaciones o problemas del área de desempeño analizando la información disponible
   
   
   
   
   
   
   
   

C2.I1 Selecciona las herramientas considerando el problema identificado y su eficacia de acción.

C2.I2 Propone alternativas de solución efectiva del problema teniendo en cuenta hechos, referentes de fuentes bibliográficas y las herramientas de apoyo.
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose 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 común.

0

CAPACIDADES A FORTALECER

UC6.C1 Evaluar la frescura del producto hidrobiológico para cumplir con los estándares de calidad    

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

UC6.C3 Realizar procedimientos primarios de productos pesqueros según las exigencias del consumidor y estándares de calidad    

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

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

UC7.C3 Elaborar pastas y embutidos a base de pulpa de pescado de acuerdo con el método y tipo de operación     

UC7.C4 Elaborar conservas a base de recursos hidrobiológicos respetando los procedimientos tecnológicos 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 ambiente    

UC8.C1 Operar equipos y maquinaras en procesos pesqueros y acuícolas para las operaciones de envasado, empaque y almacenamiento.    

UC8.C2 Realizar el envasado y etiquetado de productos pesqueros y acuícolas según 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   información personal, conceptos, ideas, sentimientos y hechos, en el idioma inglés, de manera presencial y virtual  aplicando gramática y vocabulario técnico sin estereotipo de género.     

CE2.C2 Interpretar  la información de documentación escrita y auditiva en el idioma inglés, analizando las ideas principales para usarlos en su desempeño en el ámbito 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 lógica ideas y conceptos, utilizando los recursos pertinentes.    

CE4.C1. Aplicar  principios y valores éticos - deontológicos en su contexto social y laboral,  respetando las normas del bien común y códigos de ética profesional.    

CE4.C2. Practicar  las relaciones interpersonales democráticas  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 área de desempeño.    

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

       

       

       

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)

LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT

De organización 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 Módulo 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 producción.  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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución.   De ejecución  El plan de EFSRT co



De organización 1. La institución cuenta con una base de datos de empresas e instituciones aliadas por cada Programa de estudios para realizar las EFSRT, (Nombre)( Tipo de empresa/ institución)( Actividad de la empresa/ institución)(Nivel de compromiso) (Nombre Representante)(Cargo)(Datos de contacto) 2. El IESTP HY genera vínculos a través de convenios y acuerdos con empresas, organizaciones e instituciones  públicas y privadas, medianas, pequeñas y microempresas, del sector productivo local y regional, para el desarrollo de las experiencias formativas en situación real de trabajo.  3. El IESTP HY establecerá 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, así 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 elaboración del Plan de las EFSRT.   De ejecució

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT (2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.



















CE2: Inglés. - Comprender y comunicar ideas, cotidianamente, a nivel oral y escrito, así como interactuar en diversas situaciones en idioma inglés, en contextos sociales y laborales. CE4: Ética. - Establecer relaciones con respecto y justicia en los ámbitos personal, colectivo e institucional, contribuyendo a una convivencia democrática, orientada al bien común que considere la diversidad y dignidad de las personas, teniendo en cuenta las consideraciones aplicadas en su contexto laboral.  CE5: Solución de Problemas.- Identificar situaciones complejas para evaluar posibles soluciones, aplicando un conjunto de herramientas flexibles que conlleven a la atención de una necesidad. 









De organización 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 Módulo 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 producción.  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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución.   De ejecución  El plan de EFSRT co



De organización 1. La institución cuenta con una base de datos de empresas e instituciones aliadas por cada Programa de estudios para realizar las EFSRT, (Nombre)( Tipo de empresa/ institución)( Actividad de la empresa/ institución)(Nivel de compromiso) (Nombre Representante)(Cargo)(Datos de contacto) 2. El IESTP HY genera vínculos a través de convenios y acuerdos con empresas, organizaciones e instituciones  públicas y privadas, medianas, pequeñas y microempresas, del sector productivo local y regional, para el desarrollo de las experiencias formativas en situación real de trabajo.  3. El IESTP HY establecerá 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, así 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 elaboración del Plan de las EFSRT.   De ejecució
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CNOF (según corresponda)
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Práctic
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Práctic
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A02-03-003
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NIVEL FORMATIVO

Profesional Técnico
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ACTIVIDAD ECONÓMICA Pesca y Acuicultura

CÓDIGO *Acuicultura y procesamiento pesquero

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATÁLOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA
UC1: Controlar parámetros del aspecto ambiental, de seguridad e inocuidad de los procesos y actividades de pesca, de acuerdo con los sistemas integrados de gestión, estándares y normativa correspondiente. 

  

MODULO 3: Control de la calidad en actividades pesqueras y acuícolas 

CAPACIDADES TÉCNICAS O ESPECÍFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDÁCTICA
CRÉDITOS

CRÉDITOS
Perio

do

HORAS
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C1.IL1 Aplica normas sanitarias Internacionales y

peruanas

para garantizar la calidad de los productos en la industria

pesquera

Normas sanitarias internacionales:

• CODEX ALIMENTARIUS

• Norma BRC, 

• Norma BASC, 

• ISO 22000, 

• Norma EUREGAP.

Normas sanitarias peruanas:

• D S 007 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. Nº 020-2022-PRODUCE: Reglamento Sectorial de Inocuidad para

las Actividades Pesqueras y Acuícolas.

Seguridad alimentaria

Frescura del pescado

• Métodos sensoriales, químicos físicos y microbiológicos

• Calidad del pescado

• Histamina en pescado

Parámetros de control de Calidad en el procesamiento de conservas

de pescado:

Tipos de deterioro de conservas de pescado

• Alteraciones Químicas, biológicas y físicas 

• Control de cierre de latas

Parámetros de control de Calidad en el procesamiento de harina y

aceite de pescado

Pre - requisitos para aplicar Sistema HACCP: Buenas Prácticas de

Manufactura (BPM),

Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento

(POES) y los Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE).

Sistema HACCP: Concepto, propósito, aplicación, historia, del HACCP

Diseño e implementación de plan HACCP

Aseguramiento de la calidad de 

productos pesqueros

V 1 2 3 16 64 80

C1.IL2 Realiza muestreo y análisis sensorial para determinar la

calidad de la materia prima
C1.IL3 Realiza el monitoreo de los parámetros de control de

Calidad en el procesamiento de productos pesqueros para

garantizar los estándares 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

Críticos de Control y los peligros en el procesamiento de

productos pesqueros
   

   

   

   

Ing. PesqueroUC1.C1 Aplicar los procedimientos del control de calidad

para garantizar la inocuidad de los productos pesqueros    



C2.IL1 Describe los principios fundamentales de Microbiología

para evitar los efectos negativos en los productos pesqueros

Microbiología de los alimentos

Principios fundamentales de Microbiología: 

• Aspectos generales de la microbiología 

• Importancia de la microbiología para el aseguramiento de la

inocuidad de los alimentos.

Clasificación de los microorganismos: Bacterias, hongos, virus:

• Características 

• Clasificación.

• Reproducción y crecimiento

• Parámetros intrínsecos y extrínsecos relacionados con el desarrollo

microbiano

• Principales microorganismos en los alimentos

Contaminación Cruzada

Enfermedades transmitidas por alimentos:

• Tipos de enfermedades transmitidas por bacterias, virus, hongos y

parásitos

Biotoxinas

Productos tóxicos

Control microbiológico de superficies:

• Métodos de muestreos para superficies

Medios de cultivo (Solidos, caldos)

Esterilización

Métodos de detección de contaminación microbiana 

• Aislamiento de microorganismos

• Diluciones de la muestra de alimento para detección de

contaminación

• Método de detección de mesófilos aerobios, salmonella, coliformes

fecales, Escherichia coli

Recuento bacteriano

Criterios microbiológicos en productos pesqueros: RM-591-2008-

MINSA

Microbiología en los procesos 

pesqueros

V 2 2 4 32 64 96

C2.IL2 Describe la clasificación de los microorganismos:

(Bacterias, hongos, virus) para aplicar medidas preventivas en

el manejo de materia prima y productos pesqueros.

C2.IL3 Identifica las enfermedades transmitidas por alimentos

causados por microorganismos para evitar que afecten la salud

del consumidor.
C2.IL4 Describe los tipos de Contaminación y vías de

transmisión por microrganismos para eliminar fuentes de

contaminación y garantizar la inocuidad de los alimentos

C2.IL5 Aplica técnicas de cultivo para la identificación de micro

organismos para mantener las condiciones de inocuidad en las

áreas de procesos y  productos

C2.IL6 Reconoce microorganismos benéficos en los procesos de

innovación de productos y sub productos de la pesquería

   

   

   

   

Ing. Pesquero / MicrobiologoUC1.C2 Identificar los tipos de microorganismos y sus

características en los productos pesqueros para garantizar la

inocuidad de los productos pesqueros    



C3.IL1 Describe los fundamentos de la gestión de calidad según

principios de la Mejora Continua (PHVA)

Fundamentos de la gestión de calidad

filosofías de la calidad 

Historia de la Calidad

Evolución de la calidad

ISO 9001-2015:

Términos y definiciones, sistema de gestión, Ciclo de Deming PHVA

requisitos generales y de documentación

Diferencia de la ISO: 9001 2015 con la ISO: 9001 2008

los principios del sistema Integrado de Gestión:

Enfoque al Cliente

Liderazgo

Participación del personal

Enfoque basado en procesos

Enfoque de sistema para la gestión.

Mejora continua.

Toma de decisiones basado en evidencias.

Relaciones mutuas beneficiosas con el proveedor.

Documentación del Sistema de Gestión de Calidad:

Manuales

Política

Procedimientos

Instrucciones técnicas

Registros

Fundamento del Sistema integrado de Gestión: 

ISO 9001, ISO 14000, ISO 45001, ISO 22000

Auditorías internas y externas

Sistema de gestión de la calidad V 1 2 3 16 64 80

C3.IL2 Aplica sistema de gestión de la calidad por procesos

para sistematizar operaciones y  hacer eficientes los procesos

C3.IL3 Aplica los principios del sistema Integrado de Gestión

para gestionar con eficiencia las operaciones en una

organización conforme a las normas.

C3.IL4 Participa en la formulación de documentos del sistema

de gestión de calidad que permita la conformidad del sistema

de gestión de calidad
   

   

   

   

   

   

Ing. PesqueroUC1.C3 Aplicar procedimientos estandarizados de gestión

de la calidad según normativa correspondiente    



C1.IL1 Realiza monitoreo de los parámetros físico químico del

agua para garantizar el óptimo desarrollo en los sistemas de

cultivo

Control sanitario del sistema de cultivo

Bioseguridad:

Selección del lugar de cultivo

Control del perímetro: Control del acceso de vehículos, personas y

animales

Identificación de peligros alrededor del centro acuícola

Diseño de la Infraestructura: evite la contaminación, facilite la

limpieza, Las fosas sépticas, baños, duchas, y lava manos no

contaminen a las instalaciones acuícolas.

Pediluvios y maniluvios

Fuente de agua de buena calidad.

Monitoreo de los parámetros físico químico del agua

Manejo de formatos y registros

Físicos: Solidos totales disueltos.

Químicos: demanda bioquímica de oxígeno (DBO), P total y N total.

Biológico: Coliformes totales.

Control biométrico en los diferentes estadios

Muestreos biométricos

Formatos y registros, cuadros estadísticos.

Control poblacional

Formatos y registros: elaboración y Forma de llenado 

Densidad de siembra: cálculos y seguimiento.

Porcentaje de mortandad: estadística.

Uso de alimentos balanceados que cuenten con registro sanitario,

buena manipulación 

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.

Control y monitoreo en cultivos 

acuicolas

V 1 2 3 16 64 80

C1.IL2 Realiza control biométrico en los diferentes estadíos

para verificar la adecuada conversión alimenticia

C1.IL3 Realiza control poblacional para optimizar rendimiento y

aprovechamiento óptimo de los sistemas de cultivo

C1.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
   

   

   

   

   

Ing. PesqueroUC5.C1 Realizar los procedimientos de monitoreo durante

las actividades acuícolas aplicando los principios de las BPA    



C2.IL1 Supervisa el cumplimiento de las medidas ambientales

para mitigar los impactos de la actividad acuícola

Generalidades del sector pesquero

• Elemento estratégico para la economía del Perú como generadora

de divisas

• Pesca marítima y pesca continental

• Desembarques y exportaciones

• Actividades acuícolas marina y continentales

• Principales recursos manejados en sistemas controlados

• Normativas y política de estado sobre la pesquería

La política pesquera. Instrumentos. Los acuerdos internacionales.

Código de conducta para la pesca responsable. Directivas de PPE

(Pesca de Pequeña Escala). 

El desarrollo sostenible. Objetivos. Gobernanza pesquera y entidades

gubernamentales. Tipos de enfoque en el manejo pesquero:

precautorio, eco sistémico y socio ecológico. 

Sostenibilidad. Estándares. 

• Herramientas: Derecho de Uso. 

• Herramientas con restricciones espacio –temporales. 

• Herramientas para implementar estrategias de explotación. 

• Herramientas que restringen las artes de pesca.

Regímenes de acceso a los recursos marinos y pesqueros.

• Acceso para la extracción de productos marinos.

• Acceso para el procesamiento.

• Acceso para la investigación.

• Acceso para la pesca deportiva.

• Acceso para la pesca en áreas protegidas.

El ordenamiento Pesquero Peruano. Definición. Finalidad. Alcance.

Reglamento del Ordenamiento Pesquero.

Las Organizaciones Regionales de Ordenamiento Pesquero.

Definición. Objetivos. Estructura. Recursos pesqueros objeto de la

OROP. Importancia para el Perú.

• Reglamento de Ordenamiento Pesquero en la Amazonía peruana. 

• Herramientas de Manejo Pesquero (HMP)

• Límite Máximo de Captura Total Permisible (LMCTP) o Cuota de 

Administración pesquera VI 1 2 3 16 64 80

C2.IL2 Monitorea el cumplimiento de los protocolos de sanidad

acuícola para prevenir la presencia de enfermedades

C2.IL3 Supervisa el cumplimiento de los procedimientos de

bioseguridad para evitar contaminación cruzada en los centros

de producción acuícola

C2.IL4 Verifica el manejo de registros en los centros de

producción acuícola para generar el historial y control

detallado de la producción 
   

   

   

   

   

   

Ing. Pesquero /

Administrador

UC5.C2 Aplicar los principios de la administración en las

actividades pesqueras para asegurar resultados óptimos de

productividad    



C3.IL1 Aplica el marco Normativo del sector pesquero para

regular las actividades pesqueras y acuícolas

Concepto de Derecho Pesquero

Normas Legales que regulan el sector pesquero:

• Constitución Política del Estado

• La Ley General de Pesca Nº 25977 y su reglamento.

• Decreto Legislativo N° 1195

• Normas legales sobre preservación

• Ley General del medio ambiente

• Norma sanitaria

Concepto del Ordenamiento pesquero. 

Reglamento de Ordenamiento Pesquero y tallas mínimas de captura.

LA ACTIVIDAD PESQUERA. Del Acceso a la Actividad Pesquera

Formas de Acceder a la Actividad Pesquera: La concesión. Las

autorizaciones. Los permisos de pesca. Las licencias.

LA ACTIVIDAD EXTRACTIVA. Importancia de los Recursos

Hidrobiológicos. 

Normativa aplicada a las embarcaciones, Artes, Aparejos de pesca y

para la extracción.

Regulaciones para la Flota pesquera. 

Limites máximo de captura y cuotas pesqueras.

LA ACTIVIDAD PROCESADORA. 

Concepto. Clasificación. Autorización y licencias de Operación.

Normas que regulan la comercialización 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. Extensión, 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. 

Legislación pesquera V 1 1 2 16 32 48

C3.IL2 Aplica procedimientos de acceso a los regímenes de las

actividades pesqueros y acuícolas para promover su desarrollo

y sostenibilidad

C3.IL3 Aplica reglamentos del ordenamiento pesquero para

garantizar la preservación y sostenibilidad de los recursos

pesqueros y acuícolas

C3.IL4 Utiliza herramientas de control y manejo de los recursos

pesqueros para garantizar la preservación y sostenibilidad de

los recursos pesqueros y acuícolas

C3.IL5 Aplica la normativa sanitaria en las actividades

pesqueras y acuícolas para garantizar la inocuidad de los

productos
C3.IL6 Aplica normativa ambiental en las actividades acuícolas

y pesqueras respetando el medio ambiente

   

   

   

   

Ing. Pesquero / AbogadoUC5.C3 Aplicar la normativa que regula las actividades

pesqueras y acuícolas para promover el desarrollo

responsable y sostenible    



C1.IL1 Establece el mercado interno y externo de productos

pesqueros y acuícolas según la demanda del consumidor

INTRODUCCIÓN 

Tendencia de las exportaciones de los productos provenientes de la

pesca y acuicultura. 

HERRAMIENTAS:

Herramientas MARKETING Y HERRAMIENTAS BÁSICOS

COMUNICACIÓN COMERCIAL 

Comercialización 

Comunicación comercial:

Estilos 

Definición de marketing. 

La nueva era del marketing: 

Funciones. Mezcla Tipos de marketing 

MARKETING APLICADO A PRODUCTOS Y/O SERVICIOS ACUÍCOLAS 

Marketing de los productos de la acuicultura. 

Marketing Digital para la Acuicultura

La Marca 

Posicionamiento 

La Estrategia del mercado acuícola 

valor agregado al producto 

Estructura de Costes y Precios.

El envase como factor de diferenciación

El Consumidor Factores que influencian en las compras. 

Marcos Jurídicos

Mecadotecnia VI 1 2 3 16 64 80

C1.IL2 Promueve la comercialización de productos pesqueros y

acuícola en los mercados internos y externos

C1.IL3 Identifica nuevos mercados para la introducción de

productos pesqueros y acuícolas
   

   

   

   

   

   

   

Administrador / ContadorUC9.C1 Aplicar principios de marketing para posicionar los

productos pesqueros y acuícolas en el consumidor    



C2.IL1 Establece las rutas de distribución garantizando que el

producto llegue en óptimas condiciones, al consumidor 

El Costo de comercialización. Definición. Factores involucrados. 

Los fundamentos de la Contabilidad de Costos: Objetivos. Concepto

de Gastos, Costos y Pérdidas. Sistema de la Contabilidad de Costos:

definición. Clasificación.

Los costos en la mercadotecnia. 

Los costos para la producción de los productos o puesta en marcha

del servicio;

Costos de materias primas.

Costos de producción.

Costos de mano de obra.

Costos de almacenamiento.

Costos por pérdidas, mermas o robos.

Costos de transporte.

Costos de servicios básicos tales como agua, electricidad, entre otros.

Costos del alquiler del local.

Costos de derechos, comisiones y pagos adicionales para los

empleados.

Costos de impuestos.

Márgenes de ganancia.

Seguros por el transporte de la mercadería;

Costos del dinero invertido

Los costos de distribución. Definición. Tipos de Costos de distribución.

Gastos de venta directa. Gastos de publicidad. Gastos en Estudios de

mercado. Gastos en almacenamiento, manipulación y envío.

Análisis de la Relación Costo-Volumen-Utilidad. El papel de los costos

en la toma de decisiones. Margen de distribución. Margen de

seguridad. Análisis del punto de equilibrio.

Costos de comercialización de 

productos pesqueros

VI 3 2 5 48 64 112

C2.IL2 Realiza los procedimientos de distribución de

mercancías de acuerdo a las rutas establecidas
C2.IL3 Determina los costos de distribución para ejecutar las

entregas en los puntos de comercialización.

   

   

   

   

   

   

   

C3.IL1 Elabora documentos técnicos de acuerdo con los puntos

de comercialización y procedimiento establecidos y normativa

correspondiente

LA CADENA DE VALOR DEL SECTOR PESQUERO.

Cadena de Valor: Agentes del sector Pesca y Acuicultura.

Sector Productor: Mayorista, de transporte y detallista.

Presentación del producto

Centros de venta y canales de distribución

LA CADENA DE FRIO Y SU IMPORTANCIA EN EL PRODUCTO

PESQUERO. Almacenamiento, mantenimiento y conservación del

producto. El transporte.

ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA. Información al

consumidor final.

Marketing orientado al servicio y la marca. Herramientas online para

una estrategia de publicidad de la marca. Diseño y Estrategia. 

GESTION EMPRESARIAL Y EMPRENDIMIENTO. Contabilidad y

Finanzas básica

Métodos de Pago.

Logistica en la comercialización 

de productos pesqueros

VI 3 2 5 48 64 112 Administrador / Contador

Administrador / ContadorUC9.C2 Determinar costos de Distribución de productos

pesqueros y acuícolas para colocar eficientemente las

mercancías    

UC9.C3 Ejecutar los procedimientos de comercialización de

productos pesqueros y acuícolas para introducir

eficazmente los productos en el sistema de distribución.    



C3.IL2 Determina los circuitos de comercialización para

incorporar la mercancía en el mercado, según procedimiento

establecido
C3.IL3 Clasifica las partidas arancelarias para realizar las

operaciones de exportación e importación, de los productos a

comercializar, según normativa
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Administrador / Contador       

       

       

       

       

Administrador / ContadorUC9.C3 Ejecutar los procedimientos de comercialización de

productos pesqueros y acuícolas para introducir

eficazmente los productos en el sistema de distribución.    
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Teórico Práctica Teórico Práctica

C1.I1 Explora su entorno para identificar ideas de mejora

significativas u originales a problemas, necesidades u

oportunidades de su contexto social, cultural y productivo.

Conceptos: Conocimiento, Tipos de conocimiento , Ciencia,

Tecnología, vigilancia tecnológica, investigación e innovación

tecnológica.

Idea , Idea innovadora, creatividad e innovación tecnológica. 

Fundamentos de investigación 

tecnológica

V 1 1 2 16 32 48

C1.I2 Analiza su entorno laboral aplicando las técnicas e

instrumentos de observación para la identificación del

problema de estudio, orientado a la innovación tecnológica.

Importancia de la innovación tecnológica en la solución de los

problemas de entorno , la observación - ficha de observación -

Identificación del problema de estudio 

C1.I3 Analiza la viabilidad de las ideas de mejora planteadas en

función a los recursos, oportunidades y factibilidad de su

contexto social, cultural y productivo.

Indicadores de factibilidad y viabilidad del proyecto. Metodología

del marco lógico, árbol de problema, árbol de objetivos, árbol de

acciones. Diseño lineal de Investigación. 

   

   

   

   

   

   

   

C2.I1 Plantea el esquema del proyecto de innovación

tecnológica considerando el propósito y solución del problema

central identificado. 

Innovación: fundamentos, tipos, niveles.

Fases del diseño de un proyecto de innovación tecnológica. Esquema

de proyecto.                        

planteamiento y formulación del problema y objetivos.

Plan de actividades.

Recolección de datos, análisis y procesamiento. 

Informes técnicos

Innovación tecnológica VI 1 1 2 16 32 48

C2.I2 Diseña un prototipo de la innovación tecnológica

aplicada teniendo en cuenta la metodología, diseños

experimentales, sistemas de registro, factores y variables a

estudiar. 

Prototipo : Elaboración del esquema, Diseño tridimensional -

Materiales, equipos e instrumentos, Construcción , pruebas de

eficiencia y eficacia -  Funcionalidad - Aplicabilidad 

Sistematización de resultados.

Metodología del Proyecto. Diseños experimentales, sistemas de

registros, factores y variable.

C2.I3 Propone la transferencia tecnológica a la sociedad

evaluando los resultados de la aplicación en el mercado laboral

y su funcionalidad teniendo en cuenta la responsabilidad social

de las instituciones educativas de Educación superior

Transferencia tecnológica  - importancia.

Alianzas estratégicas en la gestión de la innovación. 

Proceso de registro de patente. Tipos de patentes.

Determinación de la demanda.

Canales de distribución.

Estructura de costos 
   

   

   

   

   

   

   

Ing. Pesquero

Ing. Pesquero

CE6: Innovación. - Desarrollar procedimientos sistemáticos 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

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 creación de bienes y/o servicios, así como en procesos o productos ya

existentes.

CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD INDICADORES DE LOGRO DE  LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDÁCTICA
CRÉDITOS

CRÉDITOS
HORAS

HORAS PERFIL DOCENTE 
Perio

do
CE6.C1 Proponer alternativas innovadoras de solución a

necesidades o problemas del entorno aprovechando los

recursos de la zona y las aplicaciones tecnológicas del

programa de estudio.     

CE6.C2 Diseñar un proyecto de innovación tecnológica

aplicada que contribuya a la solución de un problema

concreto de su área laboral realizando la transferencia

tecnológica a la sociedad y teniendo en cuenta los criterios

de pertinencia y ética.     

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

       



C1.I1 Utiliza los métodos y técnicas del estudio de mercado

aplicando los principios económicos empresariales

fundamentales.

Empresa - Emprendimiento - Habilidades emprendedoras.

CEPS - Sectores económicos . 

La innovación y la búsqueda de oportunidades como base para el

emprendimiento exitoso.

Identificación de oportunidades - Ideas de negocio - Planes de

Negocios.

Casos de negocios exitosos a nivel local, regional, nacional. 

Oportunidad de negocio V 1 1 2 16 32 48

C1.I2 Interpreta la rentabilidad de un negocio haciendo uso de

parámetros empresariales para jerarquizar la oportunidad

económica.

Investigación y análisis de mercado.

Análisis de oferta y demanda.

Identificación del producto o servicio

Proceso productivo - costos - presupuestos - utilidad económica.

C1.I3 Prioriza la actividad económica de mayor rentabilidad y

sostenibilidad para el desarrollo de un plan de negocios.

Rentabilidad económica y financiera. 

Perfil de proyecto

Herramientas de gestión para emprendedores
   

   

   

   

   

   

   

C2.I1 Elabora un plan de negocios de acuerdo al estudios de

mercado, a la oferta y demanda, población objetivo

considerando la normativa vigente.

Estructura de un plan de negocios.

Visión, misión, objetivos.

Análisis FODA - PESTEC

Análisis de la competencia, oferta y demanda - Marketing mix.

Organización empresarial - Normas tributarias - Licencias - Instancias

de supervisión y control. 

Plan de negocio VI 1 1 2 16 32 48

C2.I2 Elabora un plan de producción, organización y

financiamiento evaluando la ubicación, fuentes de

financiamiento y costos.

Plan de Operaciones: estrategias y diseño de procesos operativos

. Estructura y estimación de costos y presupuestos

. Plan financiero: flujo de caja, evaluación financiera.

Plan de producción - Procesos de producción - Layout - Diagrama de

flujos y procesos - Estructura de financiamiento - Análisis de riesgo -

Rentabilidad, flujo de caja, estado de ganancias y pérdidas. VAN - TIR

C2.I3 Implementa el plan de negocios de manera piloto

evaluando el resultado. 

Estructura y estimación de costos y presupuestos

. Plan financiero: flujo de caja, evaluación financiera.

Implementación del negocio - Plan financiero - Sostenibilidad -

Protección del autor. 

Presentación y fundamentación del plan de negocios.
   

   

   

   

   

   

   

   0 0 0 0 0 0 0 0

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   0 0 0 0 0 0 0 0

Admistrador / Contador

Admistrador / Contador

CE7.C1 Focalizar oportunidades de negocio, vinculadas a su

programa de estudios que sean rentables y sostenibles en el

tiempo utilizando métodos e instrumentos de estudio de

mercado.     

CE7.C2 Formular planes de negocio identificando procesos y

metodología considerando normas administrativas y

contables, así como de protección al autor de instancias     
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1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.

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

UC1.C3 Aplicar procedimientos estandarizados de gestión de la calidad según normativa correspondiente    

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

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 común.

0

CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACIÓN

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 
CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

       

       

       

       

       



LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT AMBIENTES/ÁREAS (1) CRÉDITOS HORAS (P)

En el IES Planta piloto de procesamiento de conserva

Laboratorio de control de calidad

Módulo de conservación y venta de productos pesqueros

2 64

De organización

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 el medio para el desarrollo de capacidades vinculado al Módulo 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 producción. 

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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución. 

De ejecución 

El plan de EFSRT contiene las capacidades del Módulo formativo a fortalecer, las actividades, desempeños y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de

ejecución, debe ser aprobado por el IES en coordinación con el Programa de estudios. 

De acompañamiento y Monitoreo

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

formativas. 

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

3. El estudiante tiene información sobre los criterios e indicadores de su desempeño durante la ejecución de las experiencias formativas.

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

 

De evaluación

1. El desempeño del estudiante será evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

2. La evaluación es realizada por el responsable del Área de desempeño en el IESTP HY.

3. La evaluación 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 Módulo. 

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)

DESCRIPCIÓN DE LA ESTRATEGIA PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE LA EFSRT (2)

1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.

UC5.C1 Realizar los procedimientos de monitoreo durante las actividades acuícolas aplicando los principios de las BPA    

UC5.C2 Aplicar los principios de la administración en las actividades pesqueras para asegurar resultados óptimos de 

UC5.C3 Aplicar la normativa que regula las actividades pesqueras y acuícolas para promover el desarrollo responsable y 

UC9.C1 Aplicar principios de marketing para posicionar los productos pesqueros y acuícolas en el consumidor    

UC9.C2 Determinar costos de  Distribución de productos pesqueros y acuícolas para colocar eficientemente las mercancías    

UC9.C3 Ejecutar los procedimientos de comercialización de productos pesqueros y acuícolas para introducir eficazmente los 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

CE6.C1 Proponer alternativas innovadoras de solución a necesidades o problemas del entorno aprovechando los recursos de 

CE6.C2 Diseñar  un proyecto de innovación tecnológica aplicada que contribuya a la solución 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 metodología considerando normas administrativas y contables, 

       

       

       

       

       

       



Centros laborales (empresas, organizaciones u otras

instituciones)

Empresa conservera Beltrán Perú EIRL

Empresas de producción de conserva

Empresas de producción de congelado 

En el IES Actividades productivas de bienes en el IES  
Centros laborales (empresas, organizaciones u otras instituciones)Actividades productivas de servicios en el IES  

Actividades productivas de bienes y servicios en el IES  
Actividades productivas de bienes en los centros de producción  
Actividades productivas de servicios en los centros de producción  
Actividades productivas de bienes y  servicios en los centros de producción  

De organización

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 Módulo 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 producción. 

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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución. 

De ejecución 

El plan de EFSRT contiene las capacidades del Módulo formativo a fortalecer, las actividades, desempeños y responsabilidades a realizar por el estudiante y el tiempo de

ejecución, debe ser aprobado por el IES en coordinación con el Programa de estudios. 

De acompañamiento y Monitoreo

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

formativas. 

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

3. El estudiante tiene información sobre los criterios e indicadores de su desempeño durante la ejecución de las experiencias formativas.

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

 

De evaluación

1. El desempeño del estudiante será evaluado a través de criterios establecidos por el IESTP HY.

2. La evaluación es realizada por el responsable del Área de desempeño en el IESTP HY.

3. La evaluación 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 Módulo. 

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT

(2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.



Filtrar



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

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

C1.IL3 Realiza el monitoreo de los parámetros de control de Calidad en el procesamiento de productos pesqueros para garantizar los estándares 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 Críticos de Control y los  peligros en el procesamiento de productos pesqueros
   
   
   
   



C2.IL1 Describe los principios fundamentales de Microbiología para evitar los efectos negativos en los productos pesqueros

C2.IL2 Describe la clasificación de los microorganismos: (Bacterias, hongos, virus) para aplicar medidas preventivas en el manejo de materia prima y productos pesqueros.

C2.IL3 Identifica las enfermedades transmitidas por alimentos causados por microorganismos para evitar que afecten la salud del consumidor.

C2.IL4 Describe los tipos de Contaminación y vías de transmisión por microrganismos para eliminar fuentes de contaminación y garantizar la inocuidad de los alimentos

C2.IL5 Aplica técnicas de cultivo para  la identificación de micro organismos para mantener las condiciones de inocuidad en las áreas de procesos y  productos

C2.IL6 Reconoce microorganismos benéficos en los procesos de innovación de productos y sub productos de la pesquería
   
   
   
   



C3.IL1 Describe los fundamentos de la gestión de calidad según principios de la Mejora Continua (PHVA)

C3.IL2 Aplica sistema de gestión de la calidad por procesos para sistematizar operaciones y  hacer eficientes los procesos

C3.IL3 Aplica los principios del sistema Integrado de Gestión para gestionar con eficiencia las operaciones en una organización conforme a las normas.

C3.IL4 Participa en la formulación de documentos del sistema de gestión de calidad que permita la conformidad del sistema de gestión de calidad
   
   
   
   
   
   



C1.IL1 Realiza monitoreo de los parámetros físico químico del agua para garantizar el óptimo desarrollo en los sistemas de cultivo

C1.IL2 Realiza control biométrico en los diferentes estadíos para verificar la adecuada conversión alimenticia

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

C1.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
   
   
   
   
   



C2.IL1 Supervisa el cumplimiento de las medidas ambientales para mitigar los impactos de la actividad acuícola

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

C2.IL3 Supervisa el cumplimiento de los procedimientos de bioseguridad  para evitar contaminación cruzada en los centros de producción acuícola

C2.IL4 Verifica el manejo de  registros en los centros de producción acuícola para generar el historial y  control detallado de la producción 
   
   
   
   
   
   



C3.IL1 Aplica el marco Normativo del sector pesquero para regular las actividades pesqueras y acuícolas

C3.IL2 Aplica procedimientos de acceso a los regímenes de las actividades pesqueros y acuícolas para promover su desarrollo y sostenibilidad

C3.IL3 Aplica reglamentos del ordenamiento pesquero para garantizar la preservación y sostenibilidad de los recursos pesqueros y acuícolas

C3.IL4 Utiliza herramientas de control y manejo de los recursos pesqueros para garantizar la preservación y sostenibilidad de los recursos pesqueros y acuícolas

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

C3.IL6 Aplica normativa ambiental en las actividades acuícolas y pesqueras respetando el medio ambiente
   
   
   
   



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

C1.IL2 Promueve la comercialización de productos pesqueros y acuícola en los mercados internos y externos

C1.IL3 Identifica nuevos mercados para la introducción de productos pesqueros y acuícolas
   
   
   
   
   
   
   



C2.IL1 Establece las rutas de distribución garantizando que el producto llegue en óptimas condiciones, al consumidor 

C2.IL2 Realiza los procedimientos de distribución de mercancías de acuerdo a las rutas establecidas

C2.IL3 Determina los costos de distribución para ejecutar las entregas en los puntos de comercialización.
   
   
   
   
   
   
   

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



C3.IL2 Determina los circuitos de comercialización para incorporar la mercancía en el mercado, según procedimiento establecido

C3.IL3 Clasifica las partidas arancelarias para realizar las operaciones de exportación e importación, de los productos a comercializar, según normativa
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

CE6: Innovación. - Desarrollar procedimientos sistemáticos 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 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 creación de bienes y/o servicios, así como en procesos o productos ya existentes. 
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD

C1.I1 Explora su entorno para identificar ideas de mejora significativas u originales a problemas, necesidades u oportunidades de su contexto social, cultural y productivo.

C1.I2 Analiza su entorno laboral  aplicando las técnicas e instrumentos de observación para la identificación del problema de estudio, orientado a la innovación tecnológica.

C1.I3 Analiza la viabilidad de las ideas de mejora planteadas en función a los recursos, oportunidades y factibilidad de su contexto social, cultural y productivo.
   
   
   
   
   
   
   

C2.I1 Plantea el esquema del proyecto de innovación tecnológica considerando el propósito y solución del problema central identificado. 

C2.I2 Diseña  un prototipo de la innovación tecnológica aplicada teniendo en cuenta la metodología, diseños experimentales, sistemas de registro, factores y variables a estudiar. 

C2.I3 Propone  la transferencia tecnológica a la sociedad evaluando los resultados de la aplicación en el mercado laboral y su funcionalidad teniendo en cuenta la responsabilidad social de las instituciones educativas de Educación superior
   
   
   
   
   
   
   



C1.I1 Utiliza los métodos y técnicas del estudio de mercado aplicando los principios económicos empresariales fundamentales.

C1.I2 Interpreta  la rentabilidad de un negocio haciendo uso de parámetros empresariales para jerarquizar la oportunidad económica.

C1.I3 Prioriza  la actividad económica de mayor rentabilidad y sostenibilidad para el desarrollo de un plan de negocios.
   
   
   
   
   
   
   

C2.I1 Elabora un plan de negocios de acuerdo al estudios de mercado, a la oferta y demanda,  población objetivo considerando la normativa vigente.

C2.I2 Elabora un plan de producción, organización y financiamiento evaluando la ubicación, fuentes de financiamiento y costos.

C2.I3 Implementa  el plan de negocios de manera piloto evaluando el resultado. 
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose 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 común.

0

CAPACIDADES A FORTALECER
UC1.C1 Aplicar los procedimientos del control de calidad para garantizar la inocuidad de los productos pesqueros    
UC1.C2 Identificar los tipos de microorganismos y sus características en los productos pesqueros para garantizar la inocuidad de los productos pesqueros    
UC1.C3 Aplicar procedimientos estandarizados de gestión de la calidad según normativa correspondiente    



UC5.C1 Realizar los procedimientos de monitoreo durante las actividades acuícolas aplicando los principios de las BPA    
UC5.C2 Aplicar los principios de la administración en las actividades pesqueras para asegurar resultados óptimos de productividad    
UC5.C3 Aplicar la normativa que regula las actividades pesqueras y acuícolas para promover el desarrollo responsable y sostenible    
UC9.C1 Aplicar principios de marketing para posicionar los productos pesqueros y acuícolas en el consumidor    
UC9.C2 Determinar costos de  Distribución de productos pesqueros y acuícolas para colocar eficientemente las mercancías    
UC9.C3 Ejecutar los procedimientos de comercialización de productos pesqueros y acuícolas para introducir eficazmente los productos en el sistema de distribución.    
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
CE6.C1 Proponer alternativas innovadoras de solución a necesidades o problemas del entorno aprovechando los recursos de la zona y las aplicaciones tecnológicas del programa de estudio.     
CE6.C2 Diseñar  un proyecto de innovación tecnológica aplicada que contribuya a la solución de un problema concreto de su área laboral realizando la transferencia tecnológica a la sociedad y teniendo en cuenta los criterios de pertinencia y ética.     
CE7.C1 Focalizar oportunidades de negocio, vinculadas a su programa de estudios que sean rentables y sostenibles en el tiempo utilizando métodos e instrumentos de estudio de mercado.     
CE7.C2 Formular planes de negocio identificando procesos y metodología considerando normas administrativas y contables, así como de protección al autor de instancias     
       
       
       
       
       
       

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)

LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT

De organización 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 el medio para el desarrollo de capacidades vinculado al Módulo 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 producción.  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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución.   De ejecución  El plan de EFSRT conti



De organización 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 Módulo 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 producción.  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 institución de acuerdo a las áreas de desempeño define las condiciones y requisitos para acceder al desarrollo de las EFSRT en la Institución.   De ejecución  El plan de EFSRT co

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT (2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.

























CE6: Innovación. - Desarrollar procedimientos sistemáticos 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 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 creación de bienes y/o servicios, así como en procesos o productos ya existentes. 
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Créd. T Créd. P Total créditos HT HP Total horas

37 52 89 592 1664 2256

13 13 26 208 416 624

12 12 384 384

50 77 127 800 2464 3264

HT 16 HP 32

I(c) I(h) II (c) II (h) III (c) III (h) IV (c) IV (h) V (c) V (h) VI (c) VI (h) Teóricos Prácticos Total De teoría Prácticas Total
I I II II III III IV IV V V VI VI 0
2 48           1 1 2 16 32 48

3 80           1 2 3 16 64 80

  2 48         1 1 2 16 32 48

4 96           2 2 4 32 64 96

  3 80         1 2 3 16 64 80

  3 80         1 2 3 16 64 80

3 80           1 2 3 16 64 80

3 80           1 2 3 16 64 80

  2 48         1 1 2 16 32 48

  3 80         1 2 3 16 64 80

            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

Profesional Técnico 127N° HORAS: 3264 N° CRÉDITOS:

Acuicultura y procesamiento pesquero
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CÓDIGO MODULAR DE LA INSTITUCIÓN 

EDUCATIVA

UNIDAD DIDÁCTICA

Planificación y organización acuícola

Biología Pesquera

Diseño y construcciones acuícolas

0

Cultivo de peces

0

Cultivo de crustáceos

Cultivo de moluscos

Nutrición y alimentación acuícola

Reproducción y genética

60.63%

DENOMINACIÓN DE LA INSTITUCIÓN 

EDUCATIVA
De Huarmey

CÓDIGO DE SER EL CASO * A02-03-003

Equivalencia de un (1) crédito:(4)

Competencias técnicas o específicas

Competencias para la empleabilidad

EFSRT

COMPONENTES CURRICULARES

TOTALES

SECTOR ECONÓMICO Agricultura, ganadería, silvicultura y pesca Pesca ACTIVIDAD ECONÓMICA

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMA DE 

ESTUDIOS SEGÚN CNOF (según 

corresponda)

NIVEL FORMATIVO

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO Presencial

N° de créditos en forma virtual (**)

% de créditos en forma virtual (**)

% de créditos prácticos respecto del total 

de créditos:

Costos operativos de cosecha y comercialización

UC2: Organizar las actividades acuícolas

de acuerdo con los procedimientos

establecidos y normativa

correspondiente.

UC3: Ejecutar las actividades acuícolas

de acuerdo con el método, manejo y

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

UC4: Cosechar los recursos

hidrobiológicos considerando el hábitat

acuático, condiciones sanitarias y

normativa correspondiente. 

0

0

0

ANEXO Nº9A 

ITINERARIO FORMATIVO IES

Horas
MÓDULO

Periodos Académicos (créditos y horas) Créditos Académicos
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DESCRIPCION DE LA COMPETENCIA

0723783

Pesca y AcuiculturaFAMILIA PRODUCTIVA

Planificación y operatividad de cosecha en acuicultura

0

0

0

0
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Proceso de harina y aceite

Subproductos de pesca y acuicultura
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0
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UC6: Acondicionar el producto

hidrobiológico de acuerdo con el plan

de producción, especificaciones

técnicas, procedimientos de la empresa

y normativa correspondiente. 

UC7: Ejecutar el tipo de procesamiento

del recurso hidrobiológico e insumos

de acuerdo con el método o tipo de

operación seleccionada,

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

UC8: Ejecutar las operaciones de

envasado, empaque y almacenamiento

de los productos hidrobiológicos,

piensos y producto veterinario de uso

en acuicultura, considerando su

trazabilidad, requerimientos

tecnológicos del cliente,

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

Fundamento de la calidad de los recursos hidrobiológicos

Manipulación de productos pesqueros

Medio ambiente y desarrollo sostenible

Refrigeración y congelado

Tecnologías de pastas y embutidos

Tecnología de conservas de pescado

Equipos y maquinarias de envasado y empaque en procesos pesqueros

Operaciones de envasado y etiquetado

0

0

0

Comportamiento Ético

Inglés para la comunicación oral

Comprensión y redacción en inglés

0

0

Estrategias de solución de problemas

0

0

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)

CE1: Comunicación efectiva. - 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.

CE3: Tecnologías de la Información.-

Manejar herramientas informáticas de

las TIC para buscar y analizar

información, comunicarse y realizar

procedimientos o tareas vinculados al

área profesional, de acuerdo con los 
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CE2: Inglés. - Comprender y comunicar

ideas, cotidianamente, a nivel oral y

escrito, así como interactuar en

diversas situaciones en idioma inglés,

en contextos sociales y laborales.

CE4: Ética. - Establecer relaciones con

respecto y justicia en los ámbitos

personal, colectivo e institucional,

contribuyendo a una convivencia

democrática, orientada al bien común

que considere la diversidad y dignidad

de las personas, teniendo en cuenta las

consideraciones aplicadas en su 

UC2: Organizar las actividades acuícolas

de acuerdo con los procedimientos

establecidos y normativa

correspondiente.

UC3: Ejecutar las actividades acuícolas

de acuerdo con el método, manejo y

procedimientos establecidos y

normativa correspondiente. 

UC4: Cosechar los recursos

hidrobiológicos considerando el hábitat

acuático, condiciones sanitarias y

normativa correspondiente. 
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Bromatología y nutrición
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Ofimática
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Aplicación en Internet

Comunicación oral

Interpretación y producción de textos
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UC1: Controlar parámetros del aspecto

ambiental, de seguridad e inocuidad de

los procesos y actividades de pesca, de

acuerdo con los sistemas integrados de

gestión, estándares y normativa

correspondiente. 

  

Microbiología en los procesos pesqueros

Sistema de gestión de la calidad

Control y monitoreo en cultivos acuicolas

Administración pesquera

Legislación pesquera

Mecadotecnia

Costos de comercialización de productos pesqueros

Aseguramiento de la calidad de productos pesqueros

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)
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UC1: Controlar parámetros del aspecto

ambiental, de seguridad e inocuidad de

los procesos y actividades de pesca, de

acuerdo con los sistemas integrados de

gestión, estándares y normativa

correspondiente. 
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CE6: Innovación. - Desarrollar

procedimientos sistemáticos 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

CE7: Emprendimiento.- Identificar

nuevas oportunidades de proyectos o

negocios que generen valor y sean

sostenibles, gestionando recursos para

su funcionamiento con creatividad y 

Plan de negocio
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Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)
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Pautas generales:

1. Verificar que la redacción en los campos de: denominación del módulo, de la competencia  especifica, competencia para la empleabilidad y unidades didácticas sean las mismas que los formatos anteriores.

2. La distribución de las unidades didácticas por periodos académicos deben responder al desarrollo de un aprendizaje progresivo.

3.  Un (1) crédito equivale a un mínimo de 16 horas de teoría o el doble de horas de práctica, de acuerdo a lo establecido en la Ley 30512.

4. Determinar el mínimo 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 número mínimo 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 didácticas que se desarrollen en entornos virtuales. 

*Se considera el código de la carrera del CNOF, de ser el caso.

** Llenar la celda siempre que la modalidad sea semipresencial, caso contrario dejar en blanco.
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Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)



DENOMINACIÓN DE LA INSTITUCIÓN

SECTOR ECONÓMICO Agricultura, ganadería, silvicultura y pesca FAMILIA PRODUCTIVA Pesca

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGÚN 

CNOF (según corresponda)

FORMACIÓN** 0 N°. HORAS: 3264

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO
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CÓDIGO * A02-03-003

N° CRÉDITOS: 127

Presencial
NIVEL FORMATIVO

Profesional Técnico

CAPACIDADES TÉCNICAS O ESPECÍFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDÁCTICA
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HORAS

ORGANIZACIÓN DE LOS ELEMENTOS DEL MÓDULO

De Huarmey
CÓDIGO MODULAR DEL 

INSTITUTO
0723783

ACTIVIDAD ECONÓMICA Pesca y Acuicultura

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATÁLOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA
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Acuicultura y procesamiento pesquero
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       1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

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 común.

0

CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACIÓN

       

       

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 
CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

       

       

       

       



LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT AMBIENTES/ÁREAS (1) CRÉDITOS HORAS (P)

2 64

En el IES Actividades productivas de bienes en el IES  
Centros laborales (empresas, organizaciones u otras instituciones)Actividades productivas de servicios en el IES  

Actividades productivas de bienes y servicios en el IES  
Actividades productivas de bienes en los centros de producción  
Actividades productivas de servicios en los centros de producción  
Actividades productivas de bienes y  servicios en los centros de producción  

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT

(2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.

1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.

       

       

       

       

       

DESCRIPCIÓN DE LA ESTRATEGIA PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE LA EFSRT (2)

       

       

       

       

       

       

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)
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COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

0
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose 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 común.

0

CAPACIDADES A FORTALECER
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       



       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)

LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT
0
0

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT (2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.



DENOMINACIÓN DE LA INSTITUCIÓN

SECTOR ECONÓMICO Agricultura, ganadería, silvicultura y pesca FAMILIA PRODUCTIVA Pesca

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGÚN 

CNOF (según corresponda)

FORMACIÓN** 0 N°. HORAS: 3264

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

DENOMINACIÓN DEL MÓDULO

Teórico
Práctic

a
Teórico

Práctic

a
   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

CÓDIGO * A02-03-003

N° CRÉDITOS: 127

Presencial
NIVEL FORMATIVO

Profesional Técnico

CAPACIDADES TÉCNICAS O ESPECÍFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDÁCTICA
CRÉDITOS

CRÉDITOS
HORAS

HORAS

ORGANIZACIÓN DE LOS ELEMENTOS DEL MÓDULO

De Huarmey
CÓDIGO MODULAR DEL 

INSTITUTO
0723783

ACTIVIDAD ECONÓMICA Pesca y Acuicultura

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATÁLOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA
0

0

Acuicultura y procesamiento pesquero

PERFIL DOCENTE  
Perio

do

       

       

       

       



   

   

   

   

   

   

   

   

   

   0 0 0 0 0 0 0 0
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   0 0 0 0 0 0 0 0
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Teórico Práctica Teórico Práctica

   0 0 0 0 0 0 0 0

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

       

       

       

       

       

0

CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD INDICADORES DE LOGRO DE  LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDÁCTICA
CRÉDITOS

CRÉDITOS
HORAS

HORAS PERFIL DOCENTE 
Perio

do
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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 común.

ESTRATEGIAS DE REALIZACIÓN

       

       

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 
CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose con otras personas con criterio de respeto y justicia, sin estereotipos de género u otros, en un contexto determinado.

       1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

0

CAPACIDADES A FORTALECER



LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT AMBIENTES/ÁREAS (1) CRÉDITOS HORAS (P)

0 0

En el IES Actividades productivas de bienes en el IES  
Centros laborales (empresas, organizaciones u otras instituciones)Actividades productivas de servicios en el IES  

Actividades productivas de bienes y servicios en el IES  
Actividades productivas de bienes en los centros de producción  
Actividades productivas de servicios en los centros de producción  
Actividades productivas de bienes y  servicios en los centros de producción  

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT

(2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)

DESCRIPCIÓN DE LA ESTRATEGIA PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE LA EFSRT (2)

1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.
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COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

0
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose 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 común.

0

CAPACIDADES A FORTALECER
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       



       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)

LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT
0
0

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT (2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.



DENOMINACIÓN DE LA INSTITUCIÓN

SECTOR ECONÓMICO Agricultura, ganadería, silvicultura y pesca FAMILIA PRODUCTIVA Pesca

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS SEGÚN 

CNOF (según corresponda)

FORMACIÓN** 0 N°. HORAS: 3264

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO

DENOMINACIÓN DEL MÓDULO

Teórico
Práctic

a
Teórico

Práctic

a
   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

HORAS
HORAS PERFIL DOCENTE  

UNIDAD DE COMPETENCIA DEL CATÁLOGO NACIONAL DE LA OFERTA FORMATIVA
0

0

CAPACIDADES TÉCNICAS O ESPECÍFICAS INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDÁCTICA
Perio

do

CRÉDITOS
CRÉDITOS

       

       

CÓDIGO * A02-03-003

N° CRÉDITOS: 127

Presencial
NIVEL FORMATIVO

Profesional Técnico

ORGANIZACIÓN DE LOS ELEMENTOS DEL MÓDULO

De Huarmey
CÓDIGO MODULAR DEL 

INSTITUTO
0723783

ACTIVIDAD ECONÓMICA Pesca y Acuicultura

Acuicultura y procesamiento pesquero
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Teórico Práctica Teórico Práctica

   0 0 0 0 0 0 0 0

HORAS PERFIL DOCENTE 

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

0

CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD INDICADORES DE LOGRO DE  LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDÁCTICA
Perio

do

CRÉDITOS
CRÉDITOS

HORAS
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       1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.

       

       

       

       

       

       

       

       

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 
CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose 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 común.

0

CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACIÓN

       

       

       

       



LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT AMBIENTES/ÁREAS (1) CRÉDITOS HORAS (P)

0 0

En el IES Actividades productivas de bienes en el IES  
Centros laborales (empresas, organizaciones u otras instituciones)Actividades productivas de servicios en el IES  

Actividades productivas de bienes y servicios en el IES  
Actividades productivas de bienes en los centros de producción  
Actividades productivas de servicios en los centros de producción  
Actividades productivas de bienes y  servicios en los centros de producción  

       

       

       

       

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT

(2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.

       

       

       

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)

DESCRIPCIÓN DE LA ESTRATEGIA PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE LA EFSRT (2)

       

       

1) Aplicar estrategias de organización para desarrollar el trabajo colaborativo:

Planificar las actividades, en función al objetivo o problema.

Diseñar estrategias de organización y desarrollo de las actividades en el tiempo previsto, con la participación de todos los integrantes del equipo.

Establecer consignas claras sobre el desarrollo de actividades, tiempo y resultados esperados. 

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

2) Establecer acuerdos y normas de comunicación 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 demás 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) Acompañamiento 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) Evaluación, el docente diseña sus propias estrategias para evaluar el que todos los integrantes manejen los contenidos del mismo. En cualquier caso, dichas estrategias deberán ser indicadas a los estudiantes al

inicio del proceso. Asi mismo se deberá incorporar como un indicador del logro de las capacidades técnicas o específicas.

Seleccionar estrategias para promover la formación de liderazgo en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas del Plan de Estudios.  

Se recomiendan las siguientes estrategias. 

1. Iniciativa y proactividad: las estrategias metodológicas deberán 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, permitirá que los estudiantes se organicen internamente para desarrollar actividades de su especialidad, establecer comunicación efectiva entre ellos, constituyendo una oportunidad para el

desarrollo de liderazgo. 

3. Establecer metas claras en la realización de proyectos a desarrollar, haciendo reconocimiento de los resultados ante los demás docentes y estudiantes.

Seleccionar estrategias para promover la formación de interculturalidad en el Programa de Estudios, la cual debe ser incluida en todas las actividades de aprendizaje de las Unidades Didácticas 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.
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COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDÁCTICA

0
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD
CAPACIDADES DE EMPLEABILIDAD
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO  TRANSVERSAL 

CE.8 Trabajo colaborativo (T) .- Participar de forma activa en el logro de objetivos y metas comunes, integrándose 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 común.

0

CAPACIDADES A FORTALECER
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       



       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO (EFSRT)

LUGAR PARA EL DESARROLLO DE LA EFSRT
0
0

(1) Colocar el nombre del espacio, área u otros, donde se desarrolla las EFSRT (2) Realizar una breve descripción respecto al desarrollo de las EFSRT, según el lugar de realización.



DENOMINACIÓN DE LA 

INSTITUCIÓN

CÓDIGO MODULAR DEL 

INSTITUTO
0723783

SECTOR ECONÓMICO Agricultura, ganadería, silvicultura y pesca FAMILIA PRODUCTIVA Pesca ACTIVIDAD ECONÓMICA Pesca y Acuicultura

DENOMINACIÓN DEL 

PROGRAMA DE ESTUDIOS 

SEGÚN CNOF (según 

corresponda)

Acuicultura y procesamiento pesquero CÓDIGO * A02-03-003 NIVEL FORMATIVO Profesional Técnico

N°. HORAS: 3264 N° CRÉDITOS: 127

FORMACIÓN**
MODALIDAD DEL SERVICIO 

EDUCATIVO

Denominación Características

Televisor LCD Smart TV 60"

Proyector multimedia Power lite S 39

Parlante Digital con bluetooth

Laptop Corel i7 intel

Escritorio para Docente De madera

Podium De madera

Sillon ergonómico

Pizarra acrilica 2X 1.5 m

Baterias de estanques (02)

Tanques de fibra de vidrio (04)

Blower (03)

Quid de análisis de agua (01)

Multiparámetro (pH, O2, T°) (03)

Estereoscopio (02)

Microscópio (02)

Botas pares (24)

Ropa de agtua (24)

Bomba de agua (02)

Embarcación (01)

Motor fuera de borda (02)

GPS (04)

 AMBIENTES Y EQUIPAMIENTO DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

De Huarmey

0 Presencial

Denominación del Ambiente
Equipos/Mobiliario

Herramientas Instrumentos Software especializad

Aula pedagógica

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)

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 plástico (24)

Bandejas metálicas (100)

Productora de hielo (o1)

Carro transportador (01)

Extintor (01)

Cuchilos (24)

Termómetro (02)

Bacuometro (01)

Micrómetro (01)

Mesa de acero inoxidable (04)

Balón de gas (01) 100 libras

Equipo computador (01) Control automático del autoclave

Sellador al vacío (01)

Taller 1 - Bateria de estanques 

para cultivo de peces

Taller 2 - Planta piloto de 

procesamiento de conserva



Cámara frigorífico (01) Vehiculo transportador

Mesa de acero inoxidable (02)

Cooler (04)

Vitrina exibidor (01)

Sellador al vacío (01) Para bolsas de plástico

Guardapolvo (05)

Balanza electrónica (01)

Módulo de análisis sensorial (01) Cabina de panelistas

Equipo de computo por cada estudiante Power lite S 39

Proyector multimedia

Impresora

Proyector multimedia Power lite S 39

Parlantes Digital con bluetooth

Bibliografía especializada

Blower (01)

Microscópio (02)

Esteoroscopio (02)

Vaso de precipitación

Filtro UV

Balones de vidrio

Matraz erlenmeyer

Pipeta

Tubos de ensayo

Probeta

Cocinilla eléctrica

Termómetro (02)

Peachímetro

Bombones

Estante metálico

Mesas (02)

Cono info

Reactivos

Agar agar

Redes de cortina (01)

Cabos (02) Rollos 1/2, 1/4

Atarraya (02)

Paño anchovetero Un rollo

Chinguillos (07)

Linternas de cultivo de moluscos L0, L1, L2

Plomos 5 kg

Boyas Flotadores/señalizaciones

Taller 6 - Laboratorio de micro 

algas

Taller 7 - Artes y cabullería

Taller 5 - Laboratorio de 

idiomas

Taller 3 - Módulo de 

conservación y venta de 

productos pesqueros

Taller 4 - Aula de cómputo



Corcho

Adujas (10)

Hilos (01) Conos

Rizones (02)

Anzuelos Diferentes números

Señuelos Diferentes tipos

Incubadora (01)

Matraz erlenmeyer (10)

Desecador con silicagel (01)

Vaso de precipitación (10)

Bureta (10)

Probeta graduada (10)

Estuche de disección(05)

Balanza analítica (01)

Pipeta (10)

Equipo soxhlet (02)

Crisol de porcelana (05)

Mortero (02)

Placa petri (20)

Tubos de ensayo (20)

Vitrina de vidrio (01)

Centrifuga (01)

Balanza para determinar humedad

Embudo de decantación

Microscópio (02)

Esteroscopio (02)

Estufa (01)

Mufla (01)

Soporte universal (04)

Aspirapipeta (04)

Reactivos

Pelletizdora (01)

Cocina semi industrial (01)

Ollas (03)

Baldes (03)

Tinas de plástico (02)

Licuadora (01)

Juego de tamices (02)

Molino de granos (02)

Mezclador de harina (01)

Cajas de pescado (05)

Coladores grandes (05)

Bandejas metálicas (05)

Secador tipo invernadero (01)

Taller 7 - Artes y cabullería

Taller 8 - Laboratorio de 

control de calidad

Taller 9 - Taller de 

procesamiento de alimento 

balanceado



Disciplinas deportivas

Talleres artísticas

Ambiente 15

*Se considera el código 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 denominación de las unidades didácticas que se desarrollarán en cada uno de los ambientes.

3. En el campo caracteristicas colocar caracteristicas basicas, las dimensiones aproximadas y para equipos pequeños el volumen/capacidad. 

4. Para Software especializado se debe colocar la denominación de dicho programa.

Ambiente 14

Ambiente 13

Ambiente 12

Otros 10: Campo deportivo

Taller 9 - Taller de 

procesamiento de alimento 

balanceado



DENOMINACIÓN DE LA 

INSTITUCIÓN

CÓDIGO MODULAR DEL 

INSTITUTO
0723783

SECTOR ECONÓMICO
Agricultura, ganadería, silvicultura y 

pesca
FAMILIA PRODUCTIVA Pesca ACTIVIDAD ECONÓMICA Pesca y Acuicultura

DENOMINACIÓN DEL 

PROGRAMA DE ESTUDIOS 

SEGÚN CNOF (según 

corresponda)

Acuicultura y procesamiento pesquero CÓDIGO * A02-03-003 NIVEL FORMATIVO Profesional Técnico

N°. HORAS: 3264 N° CRÉDITOS: 127

FORMACIÓN**
MODALIDAD DEL SERVICIO 

EDUCATIVO

Módulos Formativos Denominación de Ambiente Unidades Didácticas Asociadas Horas Teóricas Horas Prácticas Periodo

Comunicación oral 16 32 I

Interpretación y producción de textos 16 32 II

Medio ambiente y desarrollo sostenible 16 32 II

Ecología y Gestión Ambiental #N/D #N/D #N/D

Aplicación en Internet 16 32 I

Ofimática 16 32 II

Planificación y organización acuícola 16 32 I

Biología Pesquera 16 64 I

Diseño y construcciones acuícolas 16 32 II

Cultivo de peces 32 64 I

Cultivo de crustáceos 16 64 II

Cultivo de moluscos 16 64 II

Nutrición y alimentación acuícola 16 64 I

Reproducción y genética 16 64 I

Planificación y operatividad de cosecha en 

acuicultura
16 32 II

Costos operativos de cosecha y 

comercialización
16 64 II

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

Planificación y organización acuícola 16 32 I

Presencial

 REQUERIMIENTO DE AMBIENTES DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

De Huarmey

MODULO 1: Producción 

acuícola.

Aula pedagógica

Taller 4 - Aula de cómputo

Taller 1 - Batería de estanques para 

cultivo de peces

Taller 6 - Laboratorio de micro algas

0



Biología Pesquera 16 64 I

Diseño y construcciones acuícolas 16 32 II

Cultivo de peces 32 64 I

Cultivo de crustáceos 16 64 II

Cultivo de moluscos 16 64 II

Nutrición y alimentación acuícola 16 64 I

Reproducción y genética 16 64 I

Planificación y operatividad de cosecha en 

acuicultura
16 32 II

Costos operativos de cosecha y 

comercialización
16 64 II

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

Planificación y organización acuícola 16 32 I

Biología Pesquera 16 64 I

Diseño y construcciones acuícolas 16 32 II

Cultivo de peces 32 64 I

Cultivo de crustáceos 16 64 II

Cultivo de moluscos 16 64 II

Nutrición y alimentación acuícola 16 64 I

Reproducción y genética 16 64 I

Planificación y operatividad de cosecha en 

acuicultura
16 32 II

Costos operativos de cosecha y 

comercialización
16 64 II

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

Planificación y organización acuícola 16 32 I

Biología Pesquera 16 64 I

Diseño y construcciones acuícolas 16 32 II

Cultivo de peces 32 64 I

Cultivo de crustáceos 16 64 II

Cultivo de moluscos 16 64 II

Nutrición y alimentación acuícola 16 64 I

Reproducción y genética 16 64 I

Planificación y operatividad de cosecha en 

acuicultura
16 32 II

Costos operativos de cosecha y 

comercialización
16 64 II

0 0 #N/D

0 0 #N/D

MODULO 1: Producción 

acuícola.

Taller 6 - Laboratorio de micro algas

Taller 7 - Artes y cabullería

Taller 9 - Taller de procesamiento de 

alimento balanceado



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

MODULO 1: Producción 

acuícola.

Taller 9 - Taller de procesamiento de 

alimento balanceado



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

Comportamiento Ético 16 32 III

Solución de problemas #N/D #N/D #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

Inglés para la comunicación oral 16 32 III

Comprensión y redacción en Inglés 16 32 IV

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

Taller 5 - Laboratorio de idiomas

MODULO 1: Producción 

acuícola.

MODULO 2: Procesamiento 

de productos pesqueros y 

acuícolas.

Aula pedagógica



0 0 #N/D

Fundamento de la calidad de los recursos 

hidrobiológicos
16 64 III

Manipulación de productos pesqueros 16 64 III

Procesamiento primario 16 32 III

Bromatología y nutrición 16 32 III

Refrigeración y congelado 16 64 III

Tecnologías de pastas y embutidos 16 32 IV

Tecnología de conservas de pescado 16 64 IV

Proceso de harina y aceite 16 64 IV

Subproductos de pesca y acuicultura 16 64 IV

Equipos y maquinarias de envasado y empaque 

en procesos pesqueros
16 32 III

Operaciones de envasado y etiquetado 16 32 IV

Gestión de almacenes y manejo de productos 16 32 IV

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

Fundamento de la calidad de los recursos 

hidrobiológicos
16 64 III

Manipulación de productos pesqueros 16 64 III

Procesamiento primario 16 32 III

Bromatología y nutrición 16 32 III

Refrigeración y congelado 16 64 III

Tecnologías de pastas y embutidos 16 32 IV

Tecnología de conservas de pescado 16 64 IV

Proceso de harina y aceite 16 64 IV

Subproductos de pesca y acuicultura 16 64 IV

Equipos y maquinarias de envasado y empaque 

en procesos pesqueros
16 32 III

Operaciones de envasado y etiquetado 16 32 IV

Gestión de almacenes y manejo de productos 16 32 IV

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

Fundamento de la calidad de los recursos 

hidrobiológicos
16 64 III

Manipulación de productos pesqueros 16 64 III

Procesamiento primario 16 32 III

Bromatología y nutrición 16 32 III

Refrigeración y congelado 16 64 III

Tecnologías de pastas y embutidos 16 32 IV

Tecnología de conservas de pescado 16 64 IV

Proceso de harina y aceite 16 64 IV

Subproductos de pesca y acuicultura 16 64 IV

Taller 5 - Laboratorio de idiomas

Taller 2 - Planta piloto de procesmiento 

de conserva

Taller 8 - Laboratorio de control de 

calidad

Taller 9 - Taller de procesamiento de 

alimento balanceado

MODULO 2: Procesamiento 

de productos pesqueros y 

acuícolas.



Equipos y maquinarias de envasado y empaque 

en procesos pesqueros
16 32 III

Operaciones de envasado y etiquetado 16 32 IV

Gestión de almacenes y manejo de productos 16 32 IV

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

Taller 9 - Taller de procesamiento de 

alimento balanceado

MODULO 2: Procesamiento 

de productos pesqueros y 

acuícolas.



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

Fundamentos de investigación tecnológica 16 32 V

Innovación tecnológica 16 32 VI

Oportunidad de negocio 16 32 V

Plan de negocio 16 32 VI

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

MODULO 3: Control de la 

calidad en actividades 

pesqueras y acuícolas 

Aula pedagógica

MODULO 2: Procesamiento 

de productos pesqueros y 

acuícolas.



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 

pesqueros
16 64 V

Microbiología en los procesos pesqueros 32 64 V

Sistema de gestión de la calidad 16 64 V

Control y monitoreo en cultivos acuicolas 16 64 V

Administración pesquera 16 64 VI

Legislación pesquera 16 32 V

Mercadotecnia #N/D #N/D #N/D

Costos de comercialización de productos 

pesqueros
48 64 VI

Logistica en la comercialización de productos 

pesqueros
48 64 VI

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 

pesqueros
16 64 V

Microbiología en los procesos pesqueros 32 64 V

Sistema de gestión de la calidad 16 64 V

Control y monitoreo en cultivos acuicolas 16 64 V

Administración pesquera 16 64 VI

Legislación pesquera 16 32 V

Mercadotecnia #N/D #N/D #N/D

Costos de comercialización de productos 

pesqueros
48 64 VI

Logistica en la comercialización de productos 

pesqueros
48 64 VI

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 

pesqueros
16 64 V

MODULO 3: Control de la 

calidad en actividades 

pesqueras y acuícolas 

Aula pedagógica

Taller 2 - Planta piloto de procesmiento 

de conserva

Taller 8 - Laboratorio de control de 

calidad

Taller 3 - Módulo de conservación y 

venta de productos pesqueros



Microbiología en los procesos pesqueros 32 64 V

Sistema de gestión de la calidad 16 64 V

Control y monitoreo en cultivos acuicolas 16 64 V

Administración pesquera 16 64 VI

Legislación pesquera 16 32 V

Mercadotecnia #N/D #N/D #N/D

Costos de comercialización de productos 

pesqueros
48 64 VI

Logistica en la comercialización de productos 

pesqueros
48 64 VI

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

MODULO 3: Control de la 

calidad en actividades 

pesqueras y acuícolas 

Taller 3 - Módulo de conservación y 

venta de productos 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

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

MODULO 3: Control de la 

calidad en actividades 

pesqueras y acuícolas 



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0

Aula pedagógica

MODULO 3: Control de la 

calidad en actividades 

pesqueras y acuícolas 



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0

Aula pedagógica

0



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0

0

Aula pedagógica



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0

Aula pedagógica



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0



0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

0 0 #N/D

*Se considera el código 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 denominación de las unidades didácticas que se desarrollarán en cada uno de los ambientes.

3. En el campo caracteristicas colocar caracteristicas basicas, las dimensiones aproximadas y para equipos pequeños el volumen/capacidad. 

4. Para Software especializado se debe colocar la denominación de dicho programa.

0



Periodo (Todas)

Etiquetas de fila

(en blanco)

Total general



Etiquetas de fila

Aula pedagógica

(en blanco)

Total general


