Periodos Académicos (créditos y horas) Créditos Académicos Horas

MODULO DESCRIPCION DE LA COMPETENCIA UNIDAD DIDACTICA
Ic) | h) | n(e) | 1(h) | mge) | mh) | vie) | Iv(h)| V(c) | V(h) | Vi(c)| Vi(h)| Tebricos Practicos Total De teoria Practicas Total
o 0 ) CMPELEntia , . Recepcion de materia prima e insumos 3 | 80 1 2 3 16 64 80
E S Recepcionar la materia prima e
s g = insumos, seglin procedimientos|Almacenamiento de materia prima e insumos 2 | 48 1 1 2 16 32 a8
K L .= ; -
ze % o)) establecidos y normativa| Composicién de alimentos 3| 80 1 2 3 16 64 80
© g T o diente.
= é 'S el correspondiente. Buenas practicas de manipulacién (BPM) 3 | 80 1 2 3 16 64 80
8o 8§ Se 2 - — - -
2 T £ E 2 g Unidad de competencia N° 3 Operaciones unitarias de alimentos y bebidas 2 | 48 1 1 2 16 32 48
. 3 = . . :
4tz g‘ il Acondicionar la  materia prima e|Qperatividad de maquinarias y equipos 2 | 48 1 1 2 16 32 48
S E i d d | plan d
j§ ,E‘ |nsumos € acu?r. ° »con e, p.an € Tratamiento de subproductos 2 | 48 1 1 2 16 32 48
c a a
=S L o £ P 939 Comportamiento ético 2 | a8 1 1 2 16 32 48
5 (CE04)
<
% Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT) 2 2 0 64 64
Unidad de competencia N* 1 Provision de materia prima e insumos 2 48 1 1 2 16 32 48
3 g Mantener las condiciones de calidad en—— -
= ° la elaboracion de los alimentarios, ANlisis de alimentos 2| 48 1 1 2 16 32 a8
E e segun procedimientos de la| Mantenimiento de maquinas y equipos 2 48 1 1 2 16 32 48
° c . i "
organizacion normativa
e EEJRg ' &anizacior Y V@l plan HACCP 2 | 48 1 1 2 16 32 48
o PRI correspondiente.
g _§ = Dosificacion de materias primas e insumos 2 | 48 1 1 2 16 32 48
= 3
E ‘QS) k5l Unidad de competencia N° 4 Equipos de mezclado 2 48 1 1 2 16 32 48
< - . .
g @ £ Realizar el mezclado de la materialyio;cjado de lacteos y derivados 4 | 9 2 2 a4 32 64 96
E Esilslll Prima e insumos, segln procedimientos, - -
£ 5 establecidos y normativa Operaciones en panaderia 5 [ 128 2 3 5 32 96 128
35 g correspondiente. Equipos de separacion 3 | 80 1 2 3 16 64 80
S
g = Planeamiento de produccién 4 | 9 2 2 a4 32 64 96
I3 o Unidad de competencia N° 7 - -
5 Realizar operaciones de separacion de Operacianes de separacién en frutas 3|80 1 2 3 16 64 80
ompetencia para 1a_ emprean
3 o o Comunicacién interpersonal 2 | 48 1 1 2 16 32 48
= S o (CEO1)
g % c 8 d Comunicacién efectiva Interpretacion y produccién textos 2 | 48 1 1 2 16 32 48
~ g. g % Expresar de manera clara conceptos, Aplicaciones en internet 2 48 1 1 2 16 32 48
o rof WSl ideas, sentimientos, hechos y opiniones|
] S o 8 Ofimatica 2 48 1 1 2 16 32 48
2 en forma oral v escrita nara
= Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT) 4 4 0 128 128
N Unidad de competencia N° 5 Tratamiento térmico de materias primas 3 | 80 1 2 3 16 64 80
= Reali tratamient térmicos, d N . N . Ry
£ n ealizar - tratamien _OS ermicos € Materias primas de productos carnicos e hidrobioldgicos 2 | 48 1 1 2 16 32 48
o (SJN=Il acuerdo con el tipo de producto
K] g §TB alimentario y procedimientos| Elaboracion de productos carnicos e hidrobiolégicos 5 | 128 2 3 5 32 96 128
~ [ .
S % = establecidos. Métodos de deshidratacién 3 | 80 1 2 3 16 64 80
S
8 4 & 5 - N "
< 2 0s de deshidratacién
€ *3 2 ; Unidad de competencia N° 6 quip ! : 2 | 48 1 1 2 16 32 48
5 g % g Realizar operaciones de eliminacién de|Biotecnologia de materias primas 3|8 1 2 3 16 64 80
g SgEcIl 2gua, de acuerdo con el tipo  de|Biotecnologia en bebidas fermentadas 4| 9% 2 2 4 32 64 96
€T [SIN=EI producto alimentario y procedimientos|_; 3
5 e (S . Biotecnologia de productos lacteos 3|80 1 2 3 16 64 80
S ® =2 establecidos.
§ ° Elaboracién de productos fermentados, madurados y coa: 5 | 128 2 3 5 32 96 128
S 15 Competencia para Ta  er . I
Lo Inglés para la comunicacién oral 2 | 48 1 1 2 16 32 48
£ 35 (CE02)
g < Ingles Comprensién y redaccion en inglés 2 | 48 1 1 2 16 32 48
> Comprender y  comunicar  ideas|Solucién de problemas 2 | 48 1 1 2 16 32 a8
o cotidianamente, a nivel oral y escrito, ) -
S . . _ Innovacién tecnolégica 2 | 48 1 1 2 16 32 48
3 asi coma interactuar en diversas
= Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT) 4 a4 0 128 128
=Ry Unidad de competencia N”9 Envasado de alimentos 3| 80 1 2 3 16 64 80
-8 o S Ejecutar las operaciones de envasado di
S -
3 g 5 58 (o productos alimentarios, Equipos para envasado 3 80 1 2 3 16 64 80
E B g‘ o g_ considerando su trazabilidad,|Inspeccién de alimentos 3 80 1 2 3 16 64 80
5 = (=% £ P P :
E, E; s € o] "equerimientos tecnoldgicos del cliente| zjacenamiento de productos terminados 3 | 80 1 2 3 16 64 80
o8 ) il ¥ normativa correspondiente.
oo £ o Trazabilidad de alimentos 3 | 64 2 1 3 32 32 64
o E
§ E © b o £ Lulupelellua para—Ta—empreanimozm] ;- © - negorios 2 | o 2 5 a I " %
23 (CEO7)
= Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT) 2 2 0 64 64




