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INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICO PUBLICO

"MANUEL AREVALO CACERES"

PLAN CURRICULAR DE FORMACION TECNICO PROFESIONAL
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Decreto Supremo N° 004-2010-ED y Resolucién Directoral N° 0411-2010-ED.

SEMESTRE (N° HORAS

CREDITOS HORAS
N° SEMANALES)
MODULOS UNIDADES DIDACTICAS TOTAL
ub I I n v v Vi CREDITOS CREDITOS HORAS TOTAL HORAS
u.D MODULOS U.D HORAS PPP
) A1l [Técnicas de Comunicacién 2 1.5
A COMUNICACION 3 72
A2 |Interpretacién y Produccién de Texto 2 15
B1 |Légica y Funciones 2 15
B MATEMATICA 3 72
B2 |Estadistica General 2 15
4 SOCIEDAD Y ECONOMIA C |sociedad y Economia en la Globalizacién 3 2 2 54
MEDIO AMBIENTE Y
D |Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible 3 2 2 54
DESARROLLO SOSTENIBLE
] E1 |cultura Fisica y Deporte 2 15
3 E ACTIVIDADES 3 72
2 E2 |cultura Artistica 2 1.5
% F1 [informética e Internet 2 15
2| F INFORMATICA 3 72
2 F2 |Ofimatica 2 1.5
= 810
8 G1 |Comunicacién interpersonal 2 15
3 G IDIOMA EXTRANJERO 3 72
2 G2 [comunicacién Empresarial 2 15
o
2 H1 |Fundamentos de Investigacion 2 15
H INVESTIGACION H2 [investigacion e Innovacién Tecnolégica 2 1.5 6 144
TECNOLOGICA
H3 |Proyectos de Investigacion e Innovacidn Tecnoldgica 4 3
\ RELACIONES EN EL 11 |Comportamiento Etico 2 15 3 79
ENTORNO DEL TRABAJO 12 |Liderazgo y Trabajo en Equipo 2 15
11 |Organizacion y Constitucion de Empresas 2 15
J GESTION EMPRESARIAL 3 72
2 Iproyecto Empresarial 2 15
K |FORMACION Y ORIENTACION K |Legislacién e Insercién Laboral 2 2 54
1 Planificacién y Organizacion de la Produccion de 2 15
Productos de Frutas, Hortalizas y Aztcares ! 36
2 Materias Primas e Insumos en Productos de 4 3
MODULO N° 01 Frutas, Hortalizas y Az(cares 72
Seguridad e Higiene en Productos de Frutas,
3 . . 2 15
Hortalizas y Aztcares 36
TECNOLOGIA DE 4 Magquinarias, Equipos e Instalaciones para Productos 2 15 20 504 176
n PRODUCTOS DE de Frutas, Hortalizas y Azlcares . 36
2 -
= |FruTAS, HORTALIZAS] 5 Control de Calltliad en Productos de Frutas, 4 3
<Z( Hortalizas y Azlcares 72
o Y AZUCARES 6 |Procesos para Productos de Frutas 6 4 108
(%]
w 7 |Procesos para Productos de Hortalizas y Azucares 6 4 108
8 8 Innovacion Te?nolégicalen Productos de 2 15 36
a Frutas, Hortalizas y Aztcares
(%) Planificacién y Organizacién de la Produccién de
o 1 ¥ Preanteac 2 15 36
] Productos Lacteos y Derivados
§ ) II\D/I:rts;iZZSPrimas e Insumos en Productos Lacteos y 4 3 72
°
b= MODULO N° 02 3 Seguridad e Higiene para Productos Lacteos 2 15 36
TECNOLOGIA DE y Derivados i
PRODUCTOS 4 Maquinarias, Equipos e Instalaciones para Productos 2 15 215 36 504 176
Lécteos y Derivados i
LACTEOS ¥ 5 Control de Calidad en Productos Lacteos 4 3 72
DERIVADOS y Derivados
6 |Procesos para Productos Lacteos y Derivados 10 8 180
7 In[wvaaon Tefnologlca de Productos 4 3 72
Lacteos y Derivados
TOTAL HORAS SEMANALES 30130 |22 6 6 7 352
HORAS HORAS SEMESTRALES Y CREDITOS 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 [ 74.5 74.5 1818 | 1818
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L "MANUEL AREVALO CACERES"
PLAN CURRICULAR DE FORMACION TECNICO PROFESIONAL
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
SOOI Decreto Supremo N° 004-2010-ED y Resolucién Directoral N° 0411-2010-ED.
SEMESTRE (N° HORAS CREDITOS HORAS
N° SEMANALES)
MODULOS UNIDADES DIDACTICAS TOTAL
ub CREDITOS CREDITOS TOTAL HORAS
| ] 1 v \' VI HORAS
u.D MODULOS U.D HORAS PPP
Planificacién y Organizacién de la Produccién de
! Productos Cérnicos e Hidrobiol4gicos 2 15 36
2 M‘at(?rlas Prlmas eA In?ulmos en Productos 2 15 36
Carnicos e Hidrobioldgicos
Seguridad e Higiene en Productos
MODULO N° 03 3 |carnicos e Hidrobiolégicos 2 15 36
TECNOLOGIA DE Maquinarias, Equipos e Instalaciones para
4 Productos Cérnicos e Hidrobiolégicos 2 1.5 36
PRODUCTOS = 20 468 | 164
CARNICOS E 5 Con_trol d_e Calidad para Productos Cérnicos 4 3 72
e Hidrobioldgicos
HIDROBIOLOGICOS _
6 ProF:esos'palra. Productos Carnicos 10 8 180
e Hidrobioldgicos
7 Inn?vacién 'Il'e<.:nolc')gica en Productos Cérnicos 4 3 72
e Hidrobioldgicos
1 [Planificacién y Organizacién de la Produccién de 2 1.5 36
Productos de Granos y Tubérculos
) |Materias Primlas e Insumos en Productos de 4 3 72
MODULO N° 04 Granos y Tubérculos
3 Seguruliad e Higiene en Productos de Granos 2 15 36
y Tubérculos
TECNOLOGIA DE Maguinari . .
4 aquinarias, Equipos e Instalaciones para Productos 3 2 21 54 504 175
& PRODUCTOS DE de Granos y Tubérculos
pur)
§ GRANOS Y 5 Control de Calidad para Productos de Granos 4 3 7
o TUBERCULOS y Tubérculos
E 6 JProcesos para Productos de Granos y Tubérculos 9 7 162
w
8 7 [|Innovacién Tecnoldgica en Productos de Granos 4 3 72
o .
" y Tubérculos
9 Planificacion y Organizacién de la Produccién
8 ! de Bebidas Industriales 2 L5 36
[e) ) Materials Primas e Insumos en Bebidas 2 15 36
S Industriales
MODULO N° 05 3 Seguridad e Higiene para Bebidas 2 15 36
TECNOLOGIA DE Industriales :
inari i i i 18.5 450 158
BEBIDAS 4 Maqumlarlas, Equipos e Instalaciones para Bebidas 3 ) 54
Industriales
INDUSTRIALES 5 |Control de Calidad para Bebidas Industriales 4 3 72
6 |Procesos para Bebidas Industriales 9 7 162
7 |Innovacién Tecnoldgica en Bebidas Industriales 3 2 54
TOTAL HORAS SEMANALES 0 0 8 24 | 24 | 23 497
HORAS HORAS SEMESTRALES Y CREDITOS 540 | 540 [ 540 | 540 [ 540 540 59.5 59.5 | 1422 | 1422
RESUMEN DE HORAS SEMANALES Y HORAS SEMESTRALES Y CREDITOS
22 6 6 7 74.5 74.5 1818 1818 352
8 24 | 24 | 23 59.5 59.5 1422 1422 497
HORAS SEMANALES 30 [ 30 [ 30| 30| 30 | 30
HORAS SEMESTRALES Y CREDITOS 540 | 540 | 540 | 540 [ 540] 540| 134 134 | 3240 [ 3240 | 849
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