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ITINERARIO DEL PROFESIONAL TECNICO DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 2018 CODIGO: C0610-3-001

o INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICO PUBLICO "LUIS F. AGURTO OLAYA" LA HUACA-PAITA
Periodo Académico (horas) Horas CREDITOS HRAS/SEM
Unidad de Competencia Médulo Formativo asociado Unidades Didacticas i " " " . o . - R— m:; :jr:s o - aemens|| an o Tot:;;if;tos i "
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS AGROINDUSTRIALES | 80 16 64 80 1 2 3 5
SEGURIDAD INDUSTRIAL E HIGIENE ALIMENTARIA 48 16 32 48 1 1 2 3
INTRODUCCION A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Y LA AGROINDUSTRIA 80 16 64 80 1 2 3 5
QUIMIC{AGENERAL 48 16 32 48 1 1 2 2 3
BIOLOGIA 48 16 32 48 1 1 2 3
LOGISTICA DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 64 32 32 64 2 1 3 4
MATEMATICA APLICADA | 48 16 32 48 1 1 2 3
LOGISTICA EN OPERACIONES COMUNICACION EFECTIVA 64 32 32 64 2 1 3 4
UNIDAD DE COMPETENCIA PRELIMINARES Y MICROBIOLOGIA GENERAL 80 16 64 80 1088 1 2 3 44 5
N°01,02y03: ACONDICIONAMIENTO DE MATERIASI\ATERIAS PRIMAS E INSUMOS AGROINDUSTRIALES |1 80 16 64 80 1 2 3 5
PRIMAS E INSUMOS ALIMENTICIOS TSANIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA 64 32 32 64 2 1 3 4
QUIMICA ORGANICA 48 16 32 48 1 1 2 3
COMPOSICION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS 64 32 32 64 2 1 3 20 4
MATEMATICA APLICADA Il 48 16 32 48 1 1 2 3
RESPONSABILIDAD SOCIAL Y DESARROLLO SOSTENIBLE 48 16 32 48 1 1 2 3
HERRAMIENTAS INFORMATICAS 48 16 32 48 1 1 2 9
Experiencias Formativas en Situacién Real de Trabajo 128 0 128 128 0 4 4
HRAS /SEM 30 30
PROCESOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS A BASE DE FRUTAS Y HORTALIZAS 96 32 64 96 2 2 4 6
PROCESOS DE PRODUCTOS LACTEOS 80 16 64 80 1 2 3 5
MICROBIOLOGIA APLICADA | 48 16 32 48 1 1 2 3
FISICO QUIMICA DE ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
FORMACION EMPRESARIAL | 48 16 32 48 1 1 2 20 3
MAQUINARIAS Y EQUIPOS AGROINDUSTRIALES 48 16 32 48 1 1 2 3
Inglés | 64 32 32 64 2 1 3 4
INNOVACION E INVESTIGACION TECNOLOGICA DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES 48 16 32 48 1 1 2 3
UNIDAD DE COMPETENCIA TECNOLOGIA E INNOVACION EN 1088 44
N° 04, y 05: PROCESOS DE ALIMENTOS PROCESOS DE PRODUCTOS A BASE DE GRANOS Y TUBERCULOS 80 16 64 80 1 2 3 5
PROCESOS DE PRODUCTOS CARNICOS E HIDROBIOLOGICOS 96 32 64 96 2 2 4 6
MICROBIOLOGIA APLICADA Il 48 16 32 48 1 1 2 3
ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
FORMACION EMPRESARIAL II 48 16 32 48 1 1 2 20 3
ALIMENTACION Y NUTRICION 48 16 32 48 1 1 2 3
Inglés Il 64 32 32 64 2 1 3 4
GESTION DE RIESGO DE DESASTRES, SALUD Y SEGURIDAD LABORAL 48 16 32 48 1 1 2 3
Experiencias Formativas en Situacién Real de Trabajo 128 0 128 128 0 4 4
HRAS /SEM 30 30
CONTROL ESTADISTICO DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
ASEGURAMIENTO Y GESTION DE LA CALIDAD 80 16 64 80 1 2 3 5
PROYECTOS PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
ALMACENAMIENTO, ENVASE Y EMBALAJE DE ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 20 3
FORMACION EMPRESARIAL lll 48 16 32 48 1 1 2 3
CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS 48 16 32 48 1 1 2 3
INGLES Ill 64 32 32 64 2 1 3 4
UNIDADES DE COMPETENCIA N 06, ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE | CULTURA AMBIENTAL 48 16 32 48 1088 1 1 2 44 3
07Y08 PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA | AGROEXPORTACION 80 16 64 80 1 2 3 5
EXPPORTACION ADMINISTRACION INDUSTRIAL DE LOS ALIMENTOS E INSUMOS 48 16 32 48 1 1 2 3
SOFTWARE EMPRESARIAL PARA EXPORTACION AGROINDUSTRIAL 80 16 64 80 1 2 3 5
COMERCIO INTERNACIONAL 48 16 32 48 1 1 2 3
COSTOS Y PRESUPESTOS 64 32 32 64 2 1 3 20 4
MERCADEO AGRARIO INTERNO 48 16 32 48 1 1 2 3
PROYECTO EMPRESARIAL 48 16 32 48 1 1 2 3
EMPRENDIMIENTO 64 32 32 64 2 1 3 4
Experiencias Formativas en Situacion Real de Trabajo 128 0 128 128 0 4 4
HRAS /SEM 30 30
TOTALHORAS/CREDITOS Unidades Didacticas (Especificas) 368 304 368 368 320 368
TOTAL HORAS/CREDITOS Unidades Didécticas (Empleabilidad) 112 480 | 112 | 112 [ 160 112
Consolidado ToT
Exprins formaties e s el e sl 18 18 18
TOTAL DE HORAS/ CREDITO Plan de estudio 3264 132

|Seguridad e Higiene en Productos de Granos y Tubérculos

Maguinarias, Equipos e Instalaciones para Productos de Granos y Tubérculos

LA HUACA-PAITA 29 DE DICIEMBRE DEL 2018




Control de Calidad para Productos de Granos y Tubérculos

Procesos para Productos de Granos y Tubérculos

Innovacién Tecnolégica en Productos de Granos y Tubérculos

Planificacién y Organizacion de la Produccién de Bebidas Industriales

Comunicacién Empresarial

Comportamiento ético

Organizacion y Constitucion de Empresas

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS EN  BEBIDAS INDUSTRIALES

SEGURIDAD E HIGIENE PARA BEBIDAS INDUSTRIALES

MAQUINARIAS, EQUIPOS E INSTALACIONES PARA BEBIDAS INDUSTRIALES

CONTROL DE CALIDAD PARA BEBIDAS INDUSTRIALES

PROCESOS PARA BEBIDAS  INDUSTRIALES

INNOVACION TECNOLOG. EN BEBIDAS INDUSTRIALES

LIDERAZGO Y TRABAJO EN EQUIPO

PROYECTO EMPRESARIAL

LEGISLACION E INSERCION LABORAL

372



PROPUESTA MODULOS CUADRO RESUMEN
1 MODULO 1l MODULO 11 MODULO CREDITOS HORAS
TOTAL TOTAL
15% TOTA TOTAL TOTAL CE. |C.EMP. |EXPER. HTP HP HEXP

89 | 89 33| 7 | 40 30 | 10 [ 40 | |#iRer! | wireri| sirert HiREF! 2 12| #iRer! 320 640 128 1088
19 | 22 12,85 320 640 128 1088
12 | 12 4| 4 4 4 4 W 1 320 640 128 1088
123 44 44 #iREF!| #iREF! 960 1920 384 3264




PLAN DE ESTUDIOS DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 2018

INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICO PUBLICO "LUIS F. AGURTO OLAYA" LA HUACA-PAITA

UNIDAD DE COMPETENCIA N° 01, 02y 03:

* Recepcionar la materia prima, en base a orden de produccidn, procedimientos de la empresa, las buenas practicas de manufactura (BPM), y teniendo en cuenta la normativa vigente.

* Seleccionar y clasificar la materia prima de acuerdo a los estandares de calidad de la empresa, las buenas practicas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente.

Acondicionar la materia prima de acuerdo al plan de produccién, procedimientos de la empresa, las buenas practicas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente.

DENOMINACION DEL MODULO N° 01

LOGISTICA EN OPERACIONES PRELIMINARES Y ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS ALIMENTICIOS

CREDITOS TOTAL HORAS
CAPACIDADES (TECNICAS O ESPECIFICAS) |INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA g o PERFIL DOCENTE
CT.P| CP H.TP H.P.
C1: Discriminar la indumentaria, materiales, equipos, 1. Discrimina diferentes tipos de materias primas y sus respectivos * Definicion, Clasificacién y Composicién de las Materias Primas.
herramientas e instrumentos necesarios para la recepcion de |cuidados. * Especificaciones técnicas del drea de recepcion de la materia
la materia prima, considerando la normativa vigente. 2. Selecciona la indumentaria, materiales, equipos, herramientas e prima.
instrumentos necesarios para la recepcién de la materia prima, de acuerdo |* Normas Técnicas Vigentes aplicables a la recepcion de materia
a los procedimientos establecidos por la empresa, plan de produccién y prima.
normativa vigente. * BPH en la recepcion de materias primas.
* Métodos de Conservacion de la Materia prima.
1. Examina las condiciones del transporte de las materias primas * Clases de vehiculos especiales para el transporte de mercancias
considerando caracteristicas de la materia prima, estado del vehiculo, perecederas.
contenedores, temperatura e higiene segiin procedimientos de la empresa, |* Medidas de seguridad y Peligros del medio de transporte de MATERIAS PRIMAS E Ingeniero en Industrias Agroindustrial e
las bue.nas practicas de rTlanufactura (BPM), la normativa vigente, y realiza :Ilnr.\ento.s: ! INSUMOS 1 P 3 16 64 80 Industrias Alimentarias o Prof. Técn. en
los reglstrus curre‘spon.dlentes./ ) - Dlsposmoneipara el tr?nsporte de allrryuentus. AGROINDUSTRIALES | Industrias Alimentarias
2. Recibe la materia prima segun guia de remision u orden de compra, el * Documentacién requerida para los vehiculos de transporte.
plan de produccidn, especificaciones técnicas y los procedimientos * Buenas Précticas de Higiene (BPH) y Buenas Practicas de
C2. Evaluar el estado en que llega la materia prima, establecidos por la empresa. Manufactura (BPM) para el personal y vehiculos de transporte de
valiéndose de las normatividad vigente, documentacion 3. Revisa el estado de la materia prima, la cantidad, la calidad, y caducidad | materias primas.
respectiva, y condiciones de transporte. segln procedimientos de la empresa, las buenas practicas de manufactura |* Materiales, equipos requeridos para la seleccién y clasificacion
(BPM), la normativa vigente, y realiza los registros correspondientes. de materia prima.
4. Realiza la reduccién de la materia prima empleando materiales y equipos
segun producto a procesar (lacteos, carnicos, frutas, hortalizas, legumbres,
cereales y recursos hidrobiolégicos), de acuerdo al plan de produccion y las
buenas practicas de manufactura (BPM) y a la normativa vigente.
C3: Asegurar y gestionar la calidad en un proceso productivo, |1. Realiza el lavado y desinfeccion de materiales y equipos conforme alos |+ Buenas practicas de manufactura (BPM)
participando activamente en el planteamiento y resolucién | Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento de la empresay | * Buenas Practicas de higiene (BPH).
de las tareas del equipo, valorando los aportes de cada aplicando los registros correspondientes y la normativa vigente. * Procedimientos Operacionales Estandares de Saneamiento
miembro, sin estereotipos de género, étnicos u otros. 2. Realiza la limpieza, lavado y/o desinfeccién de la materia prima, de (POES).
acuerdo a sus caracteristicas segun lo indicado en el plan de producciény [ Control de Plagas. Tipos.
manual de buenas practicas de manufactura (BPM), teniendo en cuentala | e Aplicacion de Programas Sanitarios.
normativa vigente. 3. Verifica * |dentificacién de Peligros y Evaluacion de Riesgos. (IPER) N " " "
funcionamiento de las paradas de emergencia y la presencia de guardas en SEGURIDAD INDUSTRIAL Ingeme.ro en.lndUStrI.as Agmmdu,smal €
la zona asignada de acuerdo a procedimientos establecidos por la empresa. E HIGIENE ALIMENTARIA ! 1 2 16 32 48 Industrias Ahm_eman_as ° Pro.f4 Técn. en
4. Valora los aportes de los miembros del equipo en el desarrollo de las Industrias Alimentarias
tareas propuestas, respetando sus sentimientos, pensamientos y opiniones,
independientemente de su identidad sexual, étnica u otra variable.
* Laindustria alimentaria y la agroindustria:
1. Explica con claridad y coherencia sobre la actualidad de la Ingenieria - Def|.n.|c o
C4: Elaborar un informe sobre la actualidad de la Ingenieria | Alimentaria y Agroindustrial. - C|aSIfIC.E'CIOn.
Alimentaria y Agroindustrial, empleando bibligrafia y sitios - Evolucion.
web, presentandolo de manera estructurada, con coherencia - Camoo de Accion. . — —
de ideas y en el tiempo adecuado, fomentando la 1. Analiza y sintetiza sobre la produccién de productos alimenticios y * Produc.c!on de productos alimentcios, importacion y
comunicacién asertiva respetando las ideas y las opiniones de | agroindustrial, su importacion y exprotacion. 2. Expresa exportaclt?l?. . X B
las otras personas que integran el equipo, asertivamente y sin discriminacién propuestas e ideas a quienes integran * Produccion agroindustrial para la exportacién.
independientemente de su identidad sexual, étnica u otra su equipo, considerando el contexto de la tarea, fomentando el espiritu de
variable. equipo y la integracion de los puntos de vista de los demas.
1. Construye los diagramas de flujo para un proceso productivo. * Tecnologia Agroindustrial. Construccion de Diagramas de Flujo.
* Aseguramiento y Gestion de la Calidad en la Industria INTRODUCCION A LA
. . 5 . . . X . N INDUSTRIA Ing. Agroindustrial e Industrias
1. Explica sobre el Aseguramiento y Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria y Agroindustria: 1 2 3 16 64 80 . .
P - . . X . . " . . ALIMENTARIA Y LA Alimentarias
C5: Elaborar una guia de procedimientos operacionales de Alimentaria y Agroindustria. 2. Identificar y - Aseguramiento de la Calidad.
estdndares de saneamiento sobre una actividad de procesos. |explicar las POES. 3. Identificar y - Gestion de Calidad. AGROINDUSTRIA
explicar las BPH - BPM. - POES.
- BPHy BPM




C6: Reconocer diferentes sistemas agroindustriales,
utilizando los conocimientos sobre produccion agroindustrial,
identificando y diferenciando los insumos y materias primas.

1. Establecer las técnicas de onservacion de los productos alimenticios y
agroindustriales. 2. Realiza la limpieza
y desinfeccion de materiales y equipos segun el plan de produccidn, las
buenas practicas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa

vigente. 3. Elaborar productos a
base de frutas. 4. Elaborar productos lacteos.

5. Elaborar productos carnicos o hidrobioldgicos. 6.
Elaboracion de productos a base de granos. 7.

Elaboracién de bebidas industriales.

* Conservacion de Productos Alimenticios y Agroindustriales.
* Procesos de Productos:

- Elaboracién de de productos a base de frutas.

- Elaboracion dede productos lacteos.

- Elaboracion de productos carnicos o hidrobioldgicos.

- Elaboracién de productos a base de granos.

- Elaboracién de bebidas industriales.

C7: Sintetizar la definicién de la quimica y sus magnitudes
fundamentales y derivadas.

1. Explica de manera clara y sencilla el concepto o definicion de la quimica.
2. Soluciona problemas sobre magnitudes derivadas.

* La Quimica. Definiciones.
* Magnitudes fundamentales y derivadas.
* Sistema Internacional de unidades.

C8: Reconocer y analizar las teorias, estados y cambios de la
materia.

1. Emite soluciones para resolver problemas sobre la materia, considerando
los conceptos basicos.

* La Materia:
- Teoria cinético-molecular de la materia.
- Estudio del estado de la materia.

- Los cambios de la materia.

C9: Formular correctamente las concentraciones para las
diluciones necesarias en base a trabajos realizados.

1. Realiza las diluciones encomendadas y resuelve problemas de las mismas.

* Disoluciones.

- El proceso de disolucién segun la teoria cinético-molecular.
- - Procesos de
disolucidn: solubilidad. Concentracién de disoluciones.

C10: Reconocer y analizar sobre las moles y sus
concentraciones.

1. Analiza y emite soluciones para resolver problemas sobre las moles.

* Lamolécula:
- El mol: unidad de sustancia.
- Formas de expresar la concentracion.

Ing. Agroindustrial e Industrias

- Técnicas de separacién de mezclas. QUIMICA GENERAL 32 | 32 | 64 Alimentarias.
* El dtomo:
C11: Comprender la distribucion de particulas fundamentales - Modelos Estrlucturales Atdmicos.
en el &tomo y recnocer las que determinan lamasay el 1. Aplica la distribucién electrénica de acuerdo al elemento quimico dado. |~ Masa de \os' a}omos.
comportamiento quimico del dtomo. - Numero masico.
- lones e Isétopos.
- Fscala de masas atdmicas
* Modelos toémicos:
C12: Determinar la configuracion electrénica de los . N " L, - . - Ndmeros Cuénticos.
N 2. Aplica la configuracion electrénica de los elementos quimicos segun la "
elementos, teniendo en cuenta los modelos estructurales . - Orbitales.
atémicos. tabla periddica. - Configuracién Electrénica.
* La Tabla Periédica:
C13: Discriminar los elementos quimicos 3. Reconoce los simbolos de los elementos quimicos y su clasificacion. - Peridiocidad de la tabla.
- Clasificacion de los elementos quimicos.
- Flamantns mAc ranracantativas
C14: Definir y determinar las caracteristicas de los seres 1. Define a la Biologia y determina analiticamente las caracteristicas de los | * Concepto de vida. Caracteristicas de los seres vivos.
vivos,utilizando datos de diversas fuentes acerca de los seres Vivos. 2. Organiza datos de | * Biologia ciencia de la vida.
diferentes conceptos existentes sobre la vida. diversas fuentes acerca de los diferentes conceptos sobre la vida. * Relacion de la Biologia con otras ciencias.
3. Analiza en un contexto tedrico la importancia de la parael * Métodos de cultivo de los protozoarios.
funcionamiento del cuerpo y compara con otras ciencias.
4. Reconoce a la célula como unidad morfofisiogenética del ser viviente.
C15: Aplicar conceptos y teorias de la célula, e identificar 1. Describe la estructura y funcién de la célula como unidad basica del ser | * La célula:
informacién relevante en cuanto a su estructura y funciones. |vivo. 2. Observa através |- Unidad anatémica, fisioldgica y genética. BIOLOGIA - 2 18 Ing. Agroindustrial e Industrias

de la microscopia la morfologia celular de las células procariota y eucariota.
3. Identifica las caracteristicas y partes basicas de una célula animal y
vegetal.

- Formay tamafio.

- Tipos de célula: procariota y eucariota.
- Estructuray funcién.

- Clases de célula: animal y vegetal.

- Caracteristicas y estructura.

C16: Conocer de la existencia de las bacterias desde la
perspectiva de ser util o nocivo para la vida del ser humano y
su trascendencia en la economia del mundo y su aporte a la
Biologia General. Trabaja en equipo para obtener mejores.
resultados.

1. Identifica las fuentes de contaminacién bacteriana y sus efectos Identifica
causas y efectos de la contaminacion del mar, en la salud del ser humano.

2. Diferencia entre bacterias Utiles de bacterias patégenas. 3.
Identifica las formas y caracteristicas de las especies de hongos.

* Fuentes de contaminacién bacteriana y efectos en los seres
vivos. * Bacterias:
Utiles y patogenas o parasitas.
* Caracteristicas, usos.

* Hongos: Caracteristicas y clasificacion.

Alimentarias

1. Registra el ingreso de la materia prima, de acuerdo a los
procedimientos establecidos por la empresa, las buenas practicas de
manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente.

* Residuos, merma, subproducto: conceptos, manejo, usos.
* Normativa vigente relacionada con el manejo y disposicién de
residuos sélidos y efluentes.

1. Prepara la cantidad de materia prima, en peso, volumen, segtn se
requiera en la linea de produccidn asignada de acuerdo al plan de

produccién y pr imi blecidos por la empresa.

* Controles y registros de materia prima.
* Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Recepcion de materia
prima-trazabilidad.




C17: Realizar la programacién de la produccion de manera
participativa valorando los aportes de cada miembro

1. Dispone materiales y opera equipos de acuerdo al producto a procesar
(lacteos, carnicos, frutas, hortalizas, legumbres, cereales y recursos
hidrobiolégicos), segun el plan de produccidn, las buenas précticas de
manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente.

2. Realiza un correcto llenado de registro, conforme a los procedimientos y

* Planes de Produccion, tipos y contenidos. *
Peso: conceptos basicos, unidades, operacion de instrumentos y

LOGISTICA DE MATERIAS

Ing. Agroindustrial e Industrias

logrando una logistica correcta en las dreas de recepcion y politicas del establecimiento y a la normativa aplicable vigente. equipos de pesaje. 32 32 64 ; N
despacho de la materia prima a la linea de produccién 3. Despacha la materia prima clasificada a la siguiente etapa de lalineade  [* Volumen: conceptos, unidades, operacién de instrumentos y PRIMAS E INSUMOS Alimentarias
asignada de acuerdo al plan de produccién. produccién asignada, de acuerdo al plan de produccién y procedimientos  [equipos. * Trazabilidad.
establecidos por la empresa. 4. Despacha la materia prima * Registro de ingreso, salida y merma de materia prima:
acondicionada a la linea de produccién asignada, de acuerdo al plan de conceptos, caracteristicas, utilidad, terminologia utilizada,
produccién y procedimientos establecidos por la empresa. criterios elementales. Uso del Word y Excel bésico.
5. Dispone de merma y/o subproductos para utilizarlos o desecharlos * Métodos de Recopilacion de Necesidades de Materias Primas y
adecuadamente teniendo en cuenta los procedimientos de la empresay la |Materiales. * Manejo y Control del volumen de produccién y las
normativa vigente. 6. Valora los aportes de los miembros mermas.
del equipo en el desarrollo de las tareas propuestas, respetando sus
sentimientos, pensamientos y opiniones, independientemente de su
identidad sexual, étnica u otra variable.
* Tipos de flujo de Trabajo.
1. Discrimina los tipos de flujo de trabajo, asegurando la optimizacién de * Métodos de célculo de tiempo.
recursos humanos y materiales. * Optimizacion de recursos humanos y materiales.
1. Identificar, traducir y expresar simbdlicamente las proposiciones. LOGICA PROPOSICIONAL
C18: Identificar y aplicar las leyes Iégicas realizando 2. Construir, desarrollar y clasificar esquemas moleculares, utilizando la Proposiciones légicas y su clasificacion Conectivos légicos
abstracciones matemticas hacia un razonamiento que ayude jiferencia lsica v las leves del Alsehra nronosicional determinando asila_{Tablas de verdad
N SISTEMA DE NUMEROS REALES Ley de
a solucionar problemas de su contexto. o . . : 1
3. Resolver con facilidad ejercicios con nimeros reales aplicando la ley de sig|signos
Oneraciones can niimeras reales: suma_resta_multinlicacidn v
C19: Identificar la diferencia entre la razén y proporcién, 1. Reconocer y resolver ejercicios de razones y proporciones correctamente RAZONE'S Y PROPORCIONES Razones
desarrollando de manera légica cada operacién dada. Proporciones
Magnitudes
SISTEMA DE MEDIDAS DE LONGITUD, MASA Y TIEMPO
Tipos de Sistemas.
* Saber las unidades de medidas y aplicar correctamente las conversiones |Sistema de medidas de longitud.
C20: Reconocer y aplicar los sistemas de medidas segln sea |entre unidades. Sistema de medidas de masa.
el caso dado. Sistema de medidas de tiempo. MATEMATICA APLICADA 16 32 28 Ing. Agroindustrial e Industrias

* Saber las escalas de temperaturas utilizadas y realizar correctamente conve|

ESCALAS DE TEMPERATURAS
Conversiones

Equivalencias.

C21: Formular y resolver ecuaciones e inecuaciones en
unay dos variables de manera participativa valorando
los aportes de cada miembro.

1. Resolver ejercicios y problemas ecuaciones e inecuaciones en unay dos
variables.

2. Valora los aportes de los miembros del equipo en el desarrollo de las
tareas propuestas, respetando sus sentimientos, pensamientos y opiniones,
independientemente de su identidad sexual, étnica u otra variable.

ECUACIONES E INECUACIONES
Clasificacion

Conjunto solucién

Ecuaciones de primer y segundo grado de unay dos variables
Métodos de resolucién

Inecuaciones de primer y segundo grado de unay dos variables
Método grafico

Problemas de aplicacion

Conceptos.

Alimentarias




C22: Aprender los principios de microbiologia de los

1. Reconoce los sistemas de los seres vivos.

2. |dentifica la forma de los microorganismos.

3. Explica el crecimiento de los microorganismos.

4. Explica los principales microorganismos, sus caracteristicas, que permitan
tomar las medidas necesarias para prevenir su presencia en los alimentos.

* Organizacién y estructura de la microorganismos:
- Organizacién de los sistemas vivientes.

- Clasificacién de los microorganismos.

- Morfologia de los microorganismos.

MICROBIOLOGIA

Ing. en Industrias Agroindustrial e

alimentos, los tipos de microorganismos y sus principales - Estructura externa e interna y composicién quimica de las 16 64 80 . X R
. P & ysusprincip - v P g GENERAL Industrias Alimentarias
caracteristicas. bacterias.
- Crecimiento, reproduccién genética.
- Reproduccién y habitat bacteriano.
* Tipos de microorganismos
1. Evalda los aspectos fisicos y sensoriales de las materias primas, * Estados de la materia prima, conceptos e identificacion de
(€23: Diferenciar aspectos fisicos y sensoriales de madurez, verlf\can.qo el cum.pvllml.ernto'de .Ios parametros de calidad, segtin el plan de [niveles. » , )
. N . B produccidn, especificacién técnica y manual HACCP de la empresa. * Estructura y composicion de las materias primas.
deterioro de materias primas, de acuerdo a pardmetros de ) ) N
. L . . * Valor nutricional de las materias primas.
calidad, procedimientos internos y teniendo en cuenta la o 3 3 .
N N * Especificaciones de calidad de las materias primas.
normativa vigente. N N . . .
* Mecanismos de deterioro de los alimentos: materias primas. MATERIAS PRIMAS E . " .
INSUMOS Ing. en Industrias Agroindustrial e
1. Identifica la composicion de los alimentos * Composicién quimica de los alimentos: concepto, importancia. AGROINDUSTRIALES 11 16 64 80 Industrias Alimentarias o Prof. Téc. en
2. Diferencia los principales componentes de los alimentos. « El agua en los alimentos. digna Industrias Alimentarias
C24: Identificar los componentes de las materias primas 3. Discrimina las caracteristicas de calidad que deben de reunir los distintos e Las proteinas, importancia, fuentes, propiedades
sensibilizando a su contexto social y ambiental, teniendo los |alimentos. 4. * Los carbohidratos, importancia, fuentes, propiedades
estandares establecidos segun la normatividad vigente. Asume con responsabilidad el cuidado del ambiente asi como de los * Los lipidos, clasificacion, deterioro de lipidos.
recursos materiales, equipos, infraestructura y otros, en la ejecucion de sus | e Las enzimas en los alimentos, principales enzimas, velocidad de
tareas en forma permanente y sostenible. reacciones.
C25: Identificar los factores de deterioro de los alimentos 1. Diferencia los factores que afectan a los alimentos en las diferentes * Factores de deterioro de los alimentos: Factores intrinsecos,
sensibilizando a su contexto social y ambiental orientado a etapas del proceso productivo. factores extrinsecos, en las distintas etapas del proceso
los objetivos, metas y fines al bien comun, en las diferentes  |2. Asume con responsabilidad el cuidado del ambiente asi como de los roductivo y considerando la composicion del alimento.
Il Y P p y P
etapas del proceso productivo. recursos materiales, equipos, infraestructura y otros, en la ejecucién de sus | Dafios a la salud publica y aspectos toxicolégicos
tareas en forma permanente y sostenible. * Enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETAS)
1. Identifica los diferentes microorganismos que pueden afectar a los * Microorganismos que afectan a los alimentos en las diferentes
. . . 5 alimentos seglin su composicion. etapas del proceso productivo: microorganismos psicrofilos,
C26: Identificar los agentes de deterioro microbiano en los 8 P p' ) P . P . y 8 ) P N B N
. . N . mesofilos, terméfilos; considerando diferentes tipos de Ing. en Industrias Agroindustrial e
alimentos, considerando diferentes tipos de productos. o SANIDAD Y SEGURIDAD N . N L.
productos de acuerdo a su composicion. ALIMENTARIA 16 32 48 Industrias Alimentarias o Prof. Técnico en
Industrias Alimentarias
* Fundamentos de las principales operaciones que aseguran la
" . . 1. Diferencia los fundamentos de las operaciones de acondicionamientoy |calidad: tratamientos térmicos: escaldado, pasteurizacion,
C27: Diferenciar los fundamentos de las operaciones que . N L NN L . ) . »
. . N pre-tratamiento considerando las caracteristicas de la materia prima. esterilizacion; de tratamientos de refrigeracion, congelacion;
aseguran la inocuidad de los alimentos. N o N
considerando las caracteristicas de la materia prima.
1. Identifica las formas de contaminacién de los alimentos antes, durantey | * Tipos de contaminacién de los alimentos antes, durante y
C28: Discriminar entre las principales causas de después del proceso. después del procesamiento, considerando las caracteristicas de la
contaminacion de los alimentos. materia prima, condiciones del proceso y medio ambiente.
1. Explica con claridad y coherencia las principales definiciones de la * Introduccidn general.
quimica organica. * Definicion de la quimica organica.
C29: Comprender y sintetizar la definicion de basicas de la 2. Formula y resuelve ejercicios sobre compuestos organicos e inorganicos. |* Diferentes clases de formulas.
quimica organica. * Principales diferencias entre compuestos organicos e
inorgdnicos.
* Ejercicios.
1. Observa, deduce e identifica las propiedades del &tomo de carbono. * Carbono. Propiedades.
C30: Entender con claridad sobre el 4tomo de carbono, sus Autosaturac.lon dell atomo de Carbono.
. * Tetravalencia del dtomo de Carbono.
propiedades, clases y cadenas. .
* Clases de atomos de carbono.
* Cadenas carhanadas_Fiercicins
* Hi *
C31: Comprender y sintetizar los hidrocarburos saturados y . .Hldrocarburos saturados.
R . 1. Formula y nombra hidrocarburos saturados y no saturados, alcanos, Hidrocarburos no saturados. *
no saturados, asi como los ciclos y nomenclaturas de los N N o
N alquenos y alquinos. Alcanos. Alquenos. Alquinos. Nomenclatura. Ejercicios.
alcanos, alquenos y alquinos.
Hidrocarburos Ciclicos. Nomenclatura. Ciclo alcanos, ciclo B Ing. Aroindustrial e Industrias
C€32: Comprender y sintetizar los hidrocarburos ciclicos y QUIMICA ORGANICA 16 32 48 8-

aromaticos, asi como los ciclos y nomenclaturas de los
alcanos, alquenos, alquinos y benceno.

1. Formula y nombra hidrocarburos ciclicos y aromaticos, alcanos, alquenos
y alquinos.

alquenos y ciclo alquinos. Ejercicios. Hidrocarburos Aromaticos.
Nomenclatura. Benceno. Derivados del benceno. Ejercicios.

C33: Comprender y sintetizar acerca de los alcoholes y
fenoles.

1. Formula'y nombra alcoholes y fenoles.

Alcoholes y fenoles. Nomenclatura. Ejercicios.

C34: Comprender y sintetizar los aldehidos, cetonas, acidos
carboxilicos y sus nomenclaturas.

1. Formula y nombra aldehidos, cetonas, dcidos carboxilicos.

Aldehidos. Cetonas. Nomenclatura. Ejercicios. Acidos
Carboxilicos. Dicarboxilicos. Policarboxilicos. Nomenclatura.
Ejercicios.

C35: Comprender y sintetizar los esteres, sales organicas y sus
nomenclaturas.

1. Formula y nombra esteres, grasas, lipidos y sales organicas.

Esteres. Nomenclatura. Ejercicios. Grasas o lipidos. Sales
organicas. Nomenclatura. Ejercicios.

C36: Comprender y sintetizar los éteres, funciones
nitrogenadas, amidas, amidas y nitrilos y sus nomenclaturas.

1. Formula'y nombra éteres, funciones nitrogenadas, amidas, amidas y
nitrilos.

Eteres. Nomenclatura. Ejercicios. Funciones Nitrogenadas.
Amidas. Aminas. Nitrilos. Nomenclatura. Ejercicios.

Alimentarias.




* Composicion quimica de los alimentos: concepto, importancia.
* Influencia del procesamiento en la composicion de los
: . . . i : . alimentos.
C37 :Explicar el comportamiento de los alimentos, su 1. Identifica la composicion de los alimentos. 2.Explicals |, " . . *
. . N ) N . . . . Las proteinas y su relacién con el procesamiento. Las
interaccion y la influencia de los factores externos. influencia del procesamiento de la composicion de los alimentos. . . . .
proteinas, importancia, fuentes, propiedades .
PR i . COMPOSICION . . : :
Lipidos y su relacién con el procesamiento. Ing. Agroindustrial e industrias
 Carbohidratos y su interrelacién en el procesamiento. QUIMICA DE LOS 1 1 2 16 32 48 Alimemtarias.
ALIMENTOS
* El agua en los alimentos.
1. Diferencia los principales componentes de los alimentos. * Los carbohidratos, importancia, fuentes, propiedades
€38: Identificar los componentes de los alimentos. 2. Discrimina las caracteristicas de calidad que deben de reunir los distintos |* Los lipidos, clasificacion, deterioro de lipidos.
alimentos. * Las enzimas en los alimentos, principales enzimas, velocidad de
reacciones.
Tablas de frecuencia con datos agrupados y no agrupados.
Media. Datos Agrupados y no Agrupados.
1. Elabora las tablas de frecuencia con datos agrupados y no agrupados. Mediana. Datos Agrupados y no Agrupados.
2. Calcula las medidas de Tendencia Central de datos agrupados y no Moda. Datos Agrupados y no Agrupados. Varianza.
C39: Recolectar, procesar analizar e, interpretar la agrupados. 3. Calcula la Desviacion
informacion para la toma de decisiones varianza y desviacién estandar. 4. Estandar. Factorial.
Realiza el andlisis combinatorio y factorial. 5. Calcula [Variaciones.
la probabilidad segtn la situacién. Permutaciones.
Combinaciones. Probabilidad.
Espacio muestral MATEMATICA APLICADA
* IMPORTANCIA Y USO. I 1 1 2 16 32 48
REGLA DE TRES : *
Regla de tres simple.
1. Aplicar la regla de tres adecuamente segun el caso dado. 2. Calcular * Regla de tres compuesta.
. y N . las tasas de interés por monto dado y seglin sea el caso. TASAS E INTERESES * Tasas.
C40: Conocer las herramientas financieras necesarias usadas ) . N L
en en un proyecto productivo o empresarial 3. Aplicar los desc'uen.tos segun el caso‘. ) ) 4. Interés simple y compuesto. LEYES
Calcular las amortizaciones para cada tipo de préstamo, segun sus tasas de |FINANCIERAS: *
intereses. Capital *
Descuentos *
Amortizaciones
COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDACTICA:
CREDITOS TOTAL TOTAL HORAS TOTAL
CAPACIDADES (TECNICAS O ESPECIFICAS) INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA G S PERFIL DOCENTE
CT.P| CP H.TP H.P.
COMPRENSION LECTORA
1. Lee de manera competente identificando las ideas principales - Estrategias y Técnicas para comprender una lectura.
presentadas en textos orales y escritos, de manera correcta, con - Lecturas relacionadas a su ambito laboral. -
C41: Interpretar, analizar y comprender conceptos, ideas y objetividad. 2. Sefiala las ideas Estrategias y Técnicas para la Identificacion de Ideas Principlaes y
hechos expresados de manera oral y escrita, sin estereotipos |secundarias presentadas en textos orales y escritos, de manera correcta. Secundarias. -
de género u otros en diferentes contextos. 3. Organiza informacién de manera oral y escrita de su especialidad de Analisis de Lectura.
manera objetiva, sin distincion o prejuicio alguno, aplicando estrategias y - Organizacién de una Lectura con temas de especialidad.
técnicas de comprension lectora.
1. Comunica conceptos, ideas, sentimientos y hechos en forma oral de
manera clara, coherente, asertiva, fluida, empatica y creativa, respetando
las convenciones propias del lenguaje verbal y no verbal, sin estereotipos
de género u otros en diferentes contextos.
2. Expresa conceptos, ideas, sentimientos y hechos en forma escrita de
manera correcta, asertiva, fluida y creativa respetando las reglas propias
del lenguaje escrito, sin estereotipos de género u otros en diferentes Ingeniero en Industrias Agroindustrial e
contextos. 3. Utiliza técnicas de comunicacion, eficaces y [+ pesarrollo de habitos y técnicas de estudio. Lectura COMUNICACION EFECTIVA| 2 1 3 32 32 64 Industrias Alimentarias
pertinentes de acuerdo a sus competencias y ambitos profesionales, sin formativa: Habitos de éxito. o Prof. Técn. en Industrias Alimentarias
. o estereotipos de género u otros en diferentes contextos. *Tarni A
€42: Expresar conceptos, ideas, sentimientos y hechos en 4. Realiza una presentacion breve y preparada sobre un tema de su *Tfecnlcas de autoa;ijlr'endlzaj(-:l I.' " .
forma oral o escrit.a de manera ;.:amclpa'lllva valorando los especialidad con la suficiente claridad, pertinencia, empatia y creatividad Signos de puntuacion I. Clasificacion de las palabras seg(n
aportes de.cada m'e"fbm en Ia/lnteracc\on con o‘tras explicitando ideas principales con precisién y sin estereotipos de género u el acento.
personas sin estereotipos de género u otros en diferentes otros en diferentes contextos. 5. Comunica la informacién *Técnicas de interaprendizaje I.
contextos. através de graficos, tablas y diagramas de diferentes temas, en forma clara, *Técnicas de autoaprendizaje II.
amigable, empética y creativa. *Signos de Puntuacion Il. Relaciones semanticas.
6. Sabe escuchar para comprender y aprender en la interaccién con otras
personas sin estereotipos de género u otros en diferentes contextos.
7. Valora los aportes de los miembros del equipo en el desarrollo de las
tareas propuestas, respetando sus sentimientos, pensamientos y opiniones,
independientemente de su identidad sexual, étnica u otra variable.




CONCEPTOS Y TENDENCIAS ACTUALES DE RS ISO 26000 Y PERU 2021
- Términos y definiciones
- 1SO 26000: En que consiste y cuales son sus beneficios
- Per(i 2021.
- Responsabilidad Social
- Desarrollo Sostenible
- Definiciones
- Objetivos
. : N o " : - Conclusiones
C43:‘ Asume el compromlst‘) yse orgarlea p.ara brindar un 1. Ideptlﬂca y comprende las necesidades actuales y potenciales de las y los MODELO DE VALOR COMPARTIDO: MICHEL PORTER
servicio acorde a las necesidades o exigencias de lasy los usuarios. - Nuevas tendencias de la Responsabilidad Social
usuarios, teniendo en cuenta variables étnicas, de género u | 2. Muestra disposicién para solucionar rapidamente los problemas que -Valor compartido
otras, promoviendo una cultura horizontal cooperativa y encuentran las y los usuarios en los productos o servicios. - Derechos humanos
potencializadora de confianza, compromiso, motivacién de  |3. Organiza sus actividades, optimizando el tiempo, en funcién al producto [APLICACIONES DE LA RS MINERIA Y GESTION PUBLICA
respeto por la dignidad de la personay la equidad sin o servicio, evaluando permanentemente la satisfaccion de las y los usuarios |- Debate de la RS
discriminacion, que gestiona constructivamente el conflicto y |finales, preocupandose por la calidad de cada trabajo que emprende. - Conceptos y manejo de resultados )
logra sus objetivos. - APLICACIONES DE LA RESPONSABILIDAD SOCIAL A LA NUEVA GESTION
PUBLICA
PRINCIPIOS DE LA RS
- Principales principios de la RS Ing. Agroindustrial e Industrias
- Debate de los principios de la RS 16 32 48 Alimentarias o Prof. Téc. en Industrias
ACTORES, INTERESES Y RECURSOS Alimentarias.
- Actores: Roles, objetivos y recursos
- Perspectivas y enfoques
- Estilos de elaborar politicas
. — R AR R AR
1. ! ‘ud esltlrateglas y herr n oportunas y perm?nentes para DERECHOS HUMANOS
medir la satisfaccion de las y los usuarios, fomentando la mejora de los I N
) o - Definicion: Tendencias actuales
estandares de calidad del producto o servicio. - Empresa B : Los nuevos lideres
2. Realiza seguimiento de los servicios brindados a las y los usuarios - Importancia de Empresa B
mostrando interés por corregir y reparar los errores cometidos. Gestion circular: Importancia
C44: Implementa estrategias y herramientas para brindar un - Fuentes y articulos recientes
servicio acorde a las necesidades o exigencias de las y los - Empresasy derechos Humanos: conceptos fundamentales
usuarios, teniendo en cuenta variables étnicas, de género u - Principios fundacionales
otras, realizando el seguimiento oportuno. - Principios operativos
IMPACTO DE LAS ACTIVIDADES HUMANAS SOBRE EL MEDIO
AMBIENTE
- Impacto Ambiental
- Clases de impacto
- Intervenciéon Humana
1. Distingue los entornos y herramientas de los diferentes programas de LA OFIMATICA:
C45: Identificar las aplicaciones y herramientas de los|Ofimdtica, de acuerdo a la version disponible y actual. * Definicion.
diferentes programas de Ofimatica 2. Describe la utilidad de los diferentes programas de Ofimatica, teniendo | * Historia y Versiones.
en cuenta los requerimi émicos y pr ional * Programas: Definiciones, Utilidad e Importancia.
1. Utilizar la ct.zmputadz.)ra para org_an!zar y gestionar archivos p?r.sonales y LA COMPUTADORA:
laborales con informacién en sus distintas formas: textuales, graficas o . .
L . . . N Concepto. Partes. Importancia.
iméagenes proveniente de internet o creados por el usuario por mediode |, s
. N - oftware y Hardware.
Microsoft Word, PowerPoint y Excel, de manera eficiente.
16 64 80 Ing. Aroindustrial e Industrias
. " - . 1. Aplica procedimientos para usar las diversas herramientas de los PROGRAMAS DE OFIMATICA: Alimentarias.
C46: Usar las diferentes aplicaciones y herramientas de los L 3 N * Word. Herramientas.
L . programas de Ofimatica, vinculados a su labor profesional.
programas de ofimética y los recursos de internet como una * Excel. Herr
fuente de informacién para la creacion de contenidos para {7 tijiza Jos programas de ofimética para optimizar procesos y su * Power Point. Herramientas.
mejorar los procedimier/\tos vinculados a su labor profesional, f o cempefio, de acuerdo a los requerimientos del entorno de manera ética y | * Publisher. Herramientas.
de manera pertinente, ética y responsable. responsable
1. Aplica los recursos de internet en la nube con fines colaborativos en el E': INTERNET: *
ambito laboral. Historia )
Importancia y Utilidad *
1. Construir conocimiento a partir de la informacién recogida en medios Apliacaciones *
digitales respetando las fuentes, de manera ética y responsable. Herramientas y Aplicaciones
COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO TRANSVERSAL:
CREDITOS
CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACION HORAS (TP Y P)
CcTP cpP
TRABAJO COLABORATIVO
C3: Asegurar y gestionar la calidad en un proceso productivo, participando activamente en el planteamiento y resolucion de |Trabajo en equipo, evaluacién de pares, aplicacién de ficha con indicadores 1 1 16/32
las tareas del equipo, valorando los aportes de cada miembro, sin estereotipos de género, étnicos u otros.
TRABAJO COLABORATIVO
C4: Elaborar un informe sobre la actualidad de la Ingenieria Alimentaria y Agroindustrial, empleando bibligrafia y sitios web,
presentandolo de manera estructurada, con coherencia de ideas y en el tiempo adecuado, fomentando la comunicacién Trabajo en equipo, evaluacién de pares, aplicacion de ficha con indicadores 1 2 16/64
asertiva respetando las ideas y las opiniones de las otras personas que integran el equipo, independientemente de su
identidad sexual, étnica u otra variable.
TRABAJO COLABORATIVO




C17: Realizar la programacion de la produccién de manera participativa valorando los aportes de cada miembro logrando una

Trabajo en equipo, evaluacién grupal, aplicacion de lista de cotejo con indicadores 32/32

logistica correcta en las dreas de recepcion y despacho de la materia prima a la linea de produccion asignada de acuerdo al

plan de produccién.

TRABAJO COLABORATIVO

€21: Formular y resolver ecuaciones e inecuaciones en una y dos variables de manera participativa valorando los aportes de | Trabajo en equipo, evaluacion de pares, aplicacion de ficha con indicadores 16/32
cada miembro.

LIDERAZGO PERSONAL Y PROFESIONAL

C24: Identificar los componentes de las materias primas sensibilizando a su contexto social y ambiental, teniendo los Mediante clases practicas, trabajo individual, aplicacion de lista de cotejo con indicadores. 16/64
estandares establecidos segun la normatividad vigente.

LIDERAZGO PERSONAL Y PROFESIONAL

C25: Identificar los factores de deterioro de los alimentos sensibilizando a su contexto social y ambiental orientado a los objetivos, metas y Mediante clases précticas, trabajo individual, aplicacion de lista de cotejo con indicadores. 16/32
fines al bien comun, en las diferentes etapas del proceso productivo;
[TraBAJO coLaBORATIVO

C42: Expresar conceptos, ideas, sentimientos y hechos en forma oral o escrita de manera participativa valorando los aportes de cada Trabajo en equipo, evaluacién de pares, aplicacién de ficha con indicadores 16/32
miembro en la interaccidn con otras personas sin estereotipos de género u otros en diferentes contextos.
|LIDERAZGO PERSONAL Y PROFESIONAL

C43: Asume el compromiso y se organiza para brindar un servicio acorde a las necesidades o exigencias de las y los usuarios, teniendo en

cuenta variables étnicas, de género u otras, promoviendo una cultura horizontal cooperativa y potencializadora de confianza, compromiso, X . L, . o, X o

motivacion de respeto por la dignidad de la persona y la equidad sin discriminacién, que gestiona constructivamente el conflicto y logra Trabajo en equipo, evaluacion de equipo, aplicacion de ficha con indicadores 16/32

sus objetivos.




EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACION REAL DE TRABAJO

CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACION CREDITOS HORAS

C1: Discriminar la indumentaria, materiales, equipos,
herramientas e instrumentos necesarios para la recepcion de

o ) e 1. Utiliza los EPP’s adecuados segun el tipo de produccidn o planta industrial en la que se desempefie. 2.
la materia prima, considerando la normativa vigente.

Utiliza las maquinarias y los equipos necesarios segln el proceso productivo.

C2. Evaluar el estado en que llega la materia prima,
valiéndose de las normatividad vigente, documentacion
respectiva, y condiciones de transporte.

3. Disefia y/o rellena los registro de evaluacién para la llegada de la materia prima , sefialando cantidades y pesos por lote ingresado.
4. Emite un reporte después de la evaluacién de la materia prima ingresada indicando las observaciones y acciones correctivas inmediatas en caso de presentarse alglin incoveniente.

C3: Asegurar y gestionar la calidad en un proceso productivo,
participando activamente en el planteamiento y resolucién
de las tareas del equipo, valorando los aportes de cada
miembro, sin estereotipos de género, étnicos u otros.

5. Identifica y evalua los PCC del proceso productivo, emitiendo acciones preventivas y correctivas a aplicarse en el plan de produccion.
6. Propone acciones preventivas y correctivas segun el proceso productivo.

C5: Elaborar una guia de procedimientos operacionales de 7.Disefia una guia bésica teniendo en cuenta la aplicacion de las BPM.
estandares de saneamiento sobre una actividad de procesos. |8. Disefia una guia basica teniendo en cuenta la aplicacion de las OES.

C9: Formular correctamente las concentraciones para las

o 3 N N 9. Calcula las concentraciones a utilizar en las diluciones necesarias para el proceso productivo.
diluciones necesarias en base a trabajos realizados.

C17: Realizar la programacién de la produccién de manera
participativa valorando los aportes de cada miembro logrando una
logistica correcta en las areas de recepcién y despacho de la
materia prima a la linea de produccién asignada de acuerdo al
plan de produccién.

10. Participa en la programacién diaria de la produccidn segin el proceso productivo. 4 128
11. Elabora los registros de control de produccién de las diferentes éreas del proceso en donde se desempefia.

C23: Diferenciar aspectos fisicos y sensoriales de madurez,
deterioro de materias primas, de acuerdo a pardmetros de 12. Disefia y/o rellena un registo de analisis sensorial para el control organoléptico de la materia prima.

calidad, procedimientos internos y teniendo en cuenta la 13. Disefia y/o un registo de andlisis sensorial para el control organoléptico de los productos terminados.
normativa vigente.

C25: Identificar los factores de deterioro de los alimentos
sensibilizando a su contexto social y ambiental orientado a
los objetivos, metas y fines al bien comun, en las diferentes
etapas del proceso productivo.

14. Evalda, clasifica y registra los diferentes factores de deterioro de los alimentos, en las diferentes etapas del proceso productivo. 15. Participa
emitiendo ideas para el control de los residuos sélidos y/o liquidos segun el proceso de produccion.

C27: Diferenciar los fundamentos de las operaciones que 16. Discrimina los fundamentos de las operaciones que aseguran la calidad e inocuidad del producto.
aseguran la inocuidad de los alimentos. 17. Mantiene una comunicacién clara, precisa y sencilla con las personas involucradas en el proceso productivo.
C38: Identificar los componentes de los alimentos. 18. Registra la composicién del producto obtenido durante el proceso productivo.
19. Utiliza las herramientas de ofimaticas bésica durante el proceso productivo. 20.

C46: Usar las diferentes aplicaciones y herramientas de los Emite un informe final de las practicas realizadas (experiencias formativas en situacion real de trabajo), de cuaderno al manejo de un cuaderno en campo.
programas de ofimética y los recursos de internet como una

fuente de informacion para la creacion de contenidos para
mejorar los procedimientos vinculados a su labor profesional,
de manera pertinente, ética y responsable.

NECESIDADES PEDAGOGICAS DE EQUIPAMIENTO Y AMBIENTES DE APRENDIZAJE

1. Aulas de clases: 03

2. Laboratorio de Cémputo: 01

3. Computadoras Completas: 25 y Muebles para Computadoras: 24

4. Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y Materia Primas: 01 . (Semiequipado)

5. Carpetas Unipersonales para estudiantes: 60

6. Escritorio para docentes y administrativos: 08

7. Salas de Procesos de Alimentos: 03 (Semiequipados)

8. Cocina y comedor: 01

9. Bateria de bafios: 02 01: DIVIDIDO: VARONES - MUJERES 01: DOCENTES

10. Pizarras Acrilicas: 10

11. Impresoras Multifuncionales: 02

12. Proyectores: 02

13. Ecram: 02

14. TV. plasma: 01

. Blue- ray: 01

16. Videocamara: 01

17. Ventiladores: 07: de techo 01: de pie 01: pared

. Mobiliario de Comedor: 10 mesas plasticas y 53 sillas plasticas 19.
Camioneta 4*4 Toyota Hilux (1995): 01 20.
Periédicos Murales: 08

21. Extintores: 06

22 - Metilicas:06 v Madera: 0 2

TOTALI (1,2:1) [19] 21 44 [ 304 [ 676 [ 1104 |

iy
o

iy
o










UNIDAD DE COMPETENCIA N°: 04y 05:

* Realizar pre tratamiento de la materia prima de acuerdo a sus caracteristicas y segun el plan de produccion, procedimientos de la empresa, las buenas practicas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente.
* Procesar la materia prima, de acuerdo al flujo de produccién y controles de calidad, procedimientos de la empresa, las buenas practicas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente.

DENOMINACION DEL MODULO N° 02

TECNOLOGIA E INNOVACION EN PROCESOS DE ALIMENTOS

CREDITOS TOTAL HORAS
TOTAL TOTAL
CAPACIDADES (TECNICAS O ESPECIFICAS) INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA CRED HRAS PERFIL DOCENTE
C.T.P Cc.P H.TP H.P.
C1: Descriminar, evaluar y procesar la materia prima a base ~ [1. Opera las maquinasy equipos, deacuerdo al producto a elaborar segin el plan | * Elaboracién de Mermelada.
de frutas y hortaliza segdn plan de produccién, estandares |de producccion y manual de buenas practicas de manufactura ( BPM). * Elaboracién Frutas en Almibar.
de calidad, manual de buenas précticas de manufactura 2. REC_'bE srevisa el' Es_‘ad" de '_a "'ate”a_ prima segun el plande "md“lcc'“"' * Elaboracién de Fruta Confitada.
(BPM) y teniendo en cuenta la normativa especificaciones técnicas y registra cantidad, f:alldad,ycadumdad segln * Elaboracion de Algarrobina.
. L . . procedimientos de la empresa, las buenas practicas de manufactura (BPM), la " L.
vigente.Participando activamente en el planteamiento y . . y N . Elaboracién de ketchup.
L . normativa vigente, y realiza los registros correspondientes. . ) .
resolucion de las tareas del equipo, valorando los aportes de " " . . * Elaboracion de Hortalizars Encurtidas.
) N o 3 . Realiza el pesado o medida de la materia prima para calcular lantidad a . L
cada miembro, sin estereotipos de género, étnicos u otros. producir segn plan de produccién. Elabora.c'mn de Chucrut.
4. Opera materiales y equipos para el acondicionamiento térmico segtin el Elaboraci6n de Salsas.
producto a procesar (lacteos, carnicos, frutas, hortalizas, legumbres, cereales y Elaboracién de Néctar.
recursos hi icos), los p: en el plan de producciény |Elaboracién Vinos.
manual de buenas practicas de manufact ura (BPM) de acuerdo a la normativa |* Elaboracién de Licores.
vigente. Elaboracién de Bebidas Rehidratantes.
5. Dosifica los insumos para la elaboracion de productos alimenticios segun PROCESOS DE Ingeniero en Industrias
requerimientos de produccion y teniendo encuenta la normativa vigente. . - X
ALIMENTOS Y BEBIDAS Agroindustrial e Industrias
6. Realiza el lavado y desinfeccién de los materiales y equipos conforme a los 2 2 4 32 | 64 | 96 8 - !
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento de la empresa y A BASE DE FRUTAS Y Alimentarias o Prof. Técn. en
licando los registros cor ientes y la normativa vigente. HORTALIZAS Industrias Alimentarias
7. Elabora bebidas, compotas, jaleas, mermeladas, almibares, salsas,
encurtidos y/o deshidratados de frutas, hortalizas y legumbres, seguin plan de
produccién, estédndares de calidad, manual de buenas précticas de manufactura
(BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente.
8. Lidera con eficacia. movilizando y potencializando grupos para lograr un
rendimiento elevado y gestionando los conflictos.
9. Planifica y toma decisiones con otras personas y apoyado los resultados,
independientemente de su identidad sexual, étnica u otra variable.
C2: Descriminar, evaluar y procesar la materia de prima a 1. Opera las maquinasy equipos, deacuerdo al producto a elaborar segin el plan | * Elaboracién de Manjar.
base de lacteos y derivados, segin plan de produccién, de producccion y manual de buenas practicas de manufactura ( BPM). Elaboracién de Natillas.
estandares de calidad, manual de buenas practicas de 2. REC_'bE srevisa el' Es_‘ad" de '_a "'ate”a_ prima. segun el plan de Pmdf"c'“' Elaboracién de antecoco.
manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa especificaciones técnicas y registra cantidad, f:a“dad' y caducidad seglin Elaboracién de queso fresco.
. L, ) procedimientos de la empresa, las buenas practicas de manufactura (BPM), la . «
vigente. Fomentando la comunicacion asertiva respetando ) ) iy ) . Elaboracién de queso mantecoso.
normativa vigente, y realiza los registros correspondientes. . N
las ideas y las opiniones de las personas que integran el " . . . Elaboracién de queso Ricotta.
: ¢ 3. Realiza el pesado o medida de la materia prima para calcular la cantidad a 1©
equipo, independiente de su identidad sexual, étnica u otra producir segun plan de produccién. Elaboracién de Helados. *
variable. 4. Opera materiales y equipos para el acondicionamiento térmico segtin el Elaboracién de Yogurt Liquido.
producto a procesar (lacteos, carnicos, frutas, hortalizas, legumbres, cereales y * Elaboracién de Mantequilla.
recursos hi icos), los p: en el plan de producciény |Elaboracién de tofees.
manual de buenas précticas de manufact  ura (BPM) de acuerdo a la normativa | * Elaboracién de Yogurt Aflanado.
vigente. * Elaboracion de Yogurt Batido.
5. Dosifica los insumos para la elaboracion de productos alimenticios segun N .
. - . L Ingeniero en Industrias
requerimientos de produccion y teniendo encuenta la normativa vigente. _ ) >
6. Realiza el lavado y desinfeccién de los materiales y equipos conforme a los PROCESOS DE 1 2 3 16 64 80 Agroindustrial e Industrias
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento de la empresa y PRODUCTOS LACTEOS Alimentarias o Prof. Técn. en
aplicando los registros correspondientes y la normativa vigente. Industrias Alimentarias
7. Procesa leche pasteurizada y elabora derivados lacteos, segun plan de
produccién, estédndares de calidad, manual de buenas précticas de manufactura
(BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente.
8. Comunica su desacuerdo de manera asertiva, considerando tanto los aportes
de hombres como mujeres del equipo. Valorando ideas y experiencia de los
demds. ( escucha activa) 9.
Planifica y toma decisiones con otras personas y apoyado los resultados,
independientemente de su identidad sexual, étnica u otra variable
: Evaluar los principios generales de la microbiologiay sus [ 1. Explica con claridad el desarrollo de la microbilogia de los alimentos. . Explica con claridad el desarrollo de la microbilogia de los
C3: Evaluar | les de la microbiologi 1. Expli laridad el d llo de la microbilogia de los aliment 1. Expli laridad el d llo de la microbilogia de |
factore que influyen en los tipos de microorganismos en los |2.Define con claridad las enfermedades mas importantes en nuestro medio |alimentos.
alimentos. producido por microorganismos. 2.Define con claridad las enfermedades mas importantes en
.Identifica la fuentes de contaminacion en los alimentos nuestro medio producido por microorganismos.
3.Identifica la fuentes d taminaci los aliment t di ducid i i . .
4.|dentifica los factores que influyen en el cresimiento microbiano en los 3.ldentifica la fuentes de contaminacion en los alimentos Ingeniero en Industrias
alimentos. 4.1dentifica los factores que influyen en el cresimiento MICROBIOLOGIA 1 1 2 16 32 48 Agroindustrial e Industrias
5. Identifica y explica los tipos y caracteristicas de hongos,virus y microbiano en los alimentos. APLICADA | Alimentarias o Prof. Técn. en
parasitos. 5. Identifica y explica los tipos y caracteristicas de hongos,virus Industrias Alimentarias
y parasitos.




C.4: Definir y determinar las cracteristicas fisico quimico de
los alimentos teniendo encuenta sus conceptos basicos .

1.Define los conceptos basicos de la fisicoquimica  2.Identifica la
estrucctura y propieddaes fisico quimico del agua y de hielo.

3.Analiza los conceptos de la termodinamica. 4.Explica la materia
y sus cambios. 5.Define los compuestos organicos e
inorganicos y sus propiedades.

* Conceptos basicos y aplicacion de la fisicoquimica.

* Ley de Gases Ideales. *
Agua: Estructura y Propiedades fisicoquimica. Hielo. Puntos
criticos.

Termodindmica basica. Conceptos.

FISICO QUIMICA DE

Ingeniero en Industrias
Agroindustrial e Industrias

6.ldentifica los cambios de temperatura,ebullucion y congelacio. * La materia. Cambios. 16 32 48
7.Define la presion Osmotica. * Compuestos organicos e inorganicos, propiedades fisicas y ALIMENTOS Alimentarias o Prof. Técn. en
quimicas. Industrias Alimentarias
Elevacion de la temperatura de ebullicion. Descenso de
temperatura de congelacién. presion Osmotica
C5. Identificar una idea de negicio en el marco de las 1. Identifica el entorno empresarial y sus tendencias de crecimiento a nivel |* Empresa.
diferentes formas jiridicas de constitucion de empresa, y local, regional, naciona e internacional. Identificando las * Tributacion.
determinar el segmento de mercado y aplicar técnicas de funciones,competencias y caracteristicas empresariales. * Andlisis de Mercado.
relacion con los clientes y proveedores que permitan resolver | 2.. Define la idea de empresa, las actividades a desarrollar y el perfil del * Comerecializacion.
situaciones comerciales. Promoviendo una cultura horizontal |cliente potencial. 3. |* Gestion de la Produccidn.
cooperativa y potencializadora de confianza, Identifica los requisitos legales minimos exigidos para la constitucion de una|* Financimiento.
compromiso,motivacién de respeto por la dignidad de la empresa, segun su forma juridica. 4. Diferencia las * Constitucion de empresas.
persona y la equidad sin discriminacion, que gestiona variables que son opotunidades y amenazas para el sector productivo.
constructivamente el conflicto y logra sus objetivos. S.Establece criterios para definir el segmento de mercado y sus variables.
6. Explica los principios basicos de negociacion con clientes y proveedores, Ingeniero en Industrias
asi como los de atencion al cliente. 7. Determina las FORMACION Agroindustrial e Industrias
estrategias de promocion y publicidad requeridad. 8. Proyecta los ingresos EMPRESARIAL | 16 32 48 Alimentarias o Prof. Técn. en
y egresos de la empresa y elabora el flujo de caja. Industrias Alimentarias
9. Ejecutar un proyecto o plan, de creacién de una empresa.
10. Establece comunicaciones orales y escritas, empaticas y horizontales
con los miembros de su equipo utilizando un lenguaje e inclusivo sin
discriminacion por la identidad sexual, étnica u otray las fomenta en su
equipo.
C.6 Identificar y analizar los tipos de maquinarias y equipos [ 1.ldentifica y analiza las maquinarias y equipos utilizadas en * Maquinarias y Equipos utilizadas en la elaboracién de
utilizados en la elaboracion de productos agroindustriales. productos abase de frutas.. productos a base de frutas.
2. Identifica y analiza las maquinarias y equipos utilizadas en * Maquinarias y Equipos utilizadas en la elaboracién de
productos abase de bebidas industriales. bebidas industriales.
3 .ldentifica y analiza las maquinarias y equipos utilizadas en * Maqulnarlfas y Equipos utilizadas en la elaboracién de Ingeniero en Industrias
productos lacteos . productos lacteos. R " .
4. |dentifica y analiza las maquinarias y equipos utilizadas en * Maquinarias y Equipos utilizadas en la elaboracién de MAQUINARIAS Y EQUIPOS 16 32 48 Agroindustrial e Industrias
. AGROINDUSTRIALES Alimentarias o Prof. Técn. en
productos abase de granos. productos a base de granos. . . .
Industrias Alimentarias
5. Identifica y analiza las maquinarias y equipos utilizadas en * Maquinarias y Equipos utilizadas en la elaboracién de
productos abase de carnicos. productos carnicos.
6 .Identifica y analiza las maquinarias y equipos utilizadas en * Maquinarias y Equipos utilizadas en la elaboracién de
productos abase de hidrobilogicos. productos hidrobiolégiocs.
C9. Descriminar, evaluar y procesar la materia prima a base  [1. Opera las maquinas y equipos, deacuerdo al producto a elaborar segin | * Elaboracién de Panes Salados.
de granos, cereales y tubérculos segin plan de produccién, |el plan de producccion y manual de buenas practicas de manufactura ( * Elaboracién de panes dulces.
estandares de calidad, manual de buenas practicas de BPM). 2. Recibe , revisa el estado de la * Elaboracion de tortas.
manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa materia prima segun el plan de produccién, especificaciones técnicas y * Elaboracién de chifén y torta helada.
YdigenteiFomgnFandoga clomumcac\'o'n asertitva respe‘tando las :'egibstra cantid/a:i., caILdad, y cafdu:ida((jBS:’\gﬂu')nl procedir:ient.os dte la emplresa, * Elaboracién de bocaditos salados. Ingeniero en Industrias
ldeas as opiniones de las personas que Iintegran el equipo, las buenas practicas de manuractura , la normativa vigente, y realiza Lz "
'\ndep\;ndienple de su '\denlijad sexuaﬁ étnica i otra vaqrial;e, los registro': correspondientes. ¢ ! 3. * Elaboracién de bocaditos dulces. PROCESOS DE Agroindustrial e Industrias
+ Elaboracién de budin. PRODUCTOS A BASE DE 32 64 96

Realiza el pesado o medida de la materia prima para calcular lantidad a
producir segun plan de produccién.

4. Opera materiales y equipos para el acondicionamiento térmico segtn el
producto a procesar (lacteos, cérnicos, frutas, hortalizas, legumbres,
cereales y recursos hidrobioldgicos), los pardmetros establecidos en el plan
de produccién y manual de buenas précticas de manufact ura (BPM) de
acuerdo a la normativa vigente.

+ Elaboracion de pizza.

+ Elaboracion de pionono

+ Elaboracién de chumbeque.

* Elaboracién de turrén.

* Elaboracién de pasteles (carnes o pollo)

GRANOS Y TUBERCULOS

Alimentarias o Prof. Tec. En
Industrias Alimentarias.




C10. Descriminar, evaluar y procesar la materia prima a base |1. Opera las maquinasy equipos, deacuerdo al producto a elaborar segin el plan | * Curado de carnes
de carnicos e hodrobiolégicos segan plan de produccion, de producccion y manual de buenas practicas de manufactura ( BPM). * Hamburguesas de carne.
esténdares de calidad, manual de buenas practicas de 2. Recﬁbe , revisa ell es.tado de [a materia. prima s.egdn el plan ee produlccién, * Hamburguesa de pescado.
manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa especlf‘\ca‘clones técnicas y registra cantidad, lcal}dad, y caducidad segin * Elaboracién de salchicha criolla
vigente.Participando activamente en el planteamiento y proced\vmler’tos de la empresa, las Puenas pract\casqe manufactura (BPM), la . - . -
) normativa vigente, y realiza los registros correspondientes. Elaboracién de chorizo.
resolucion de las tareas del equipo, valorando los aportes de 13" gz izg el pesado o medida de la materia prima para calcular lantidad a * Elaboracion de Morcilla.
cada miembro, sin estereotipos de género, étnicos u otros. Lp‘rgducirsegun plla" de produccion. ‘ , ‘ * Elaboracién de pated.
.Opera materiales y equipos para el acondicionamiento térmico segun el . .
proZucto a procesa:’(la'qctepos, :a’rnicos, frutas, hortalizas, \egumbres,gcerea\esy * Elaboracién de jamonada.
recursos hidrobioldgicos), los parametros establecidos en el plan de produccion y * Elaboracién de mortadella.
manual de buenas prcticas de manufactura (BPM) de acuerdo a la normativa * Elaboracién de queso de chancho.
vigente. * Elaboracién de tocino ahumado
5. Dosifica los insumos para la elaboracion de productos alimenticios segin * Elaboracién de costillas ahumadas.
requerimientos de produccion y teniendo encuenta la normativa vigente. Ingeniero en Industrias
6. Realiza el lavado y desinfeccion de los materiales y equipos conforme a los PROCESOS(DE Agroindustrial e Industrias
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento de la empresa y PRODUCTOS CARNICOS 2 2 4 32 64 96 N i
los registros cor tes y la normativa vigente. E HIDROBIOLOGICOS Alimentarias o Prof. Tec. En
7. Elabora productos cérnicos, refrigerados, congelados, ahumados, Industrias Alimentarias.
deshidratados, y embutidos segin plan de produccién, estandares de calidad,
manual de buenas practicas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la
normativa vigente. 8. Elabora
productos hidrobiolégicos, seco salado, refrigerados congelados, ahumados,
conservas segun plan de produccién, estandares de calidad, manual de buenas
practicas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente.
9. Valora los aportes de los miembros del equipo en el desarrollo de las tareas
propuestas, respetando sus sentimientos, pensamientos y opiniones,
independientemente de su identidad sexual, étnica u otra variable.
C11: Reconocer y analizar los diversos aspectos 1.Identifica los aspectos operativos del control de calidad en * Naturaleza de los microorgansmos en procesos
operativos de la microbilogia alimentos industriales.
2 .Analiza la microbiologia de frutas y verduras. * Microbiologia de Frutas y Verduras.
3.. Analiza la microbiologia de la leche y productos lacteos. * Microbiologia de la Leche y Productos Lacteos. Ingeniero en Industrias
4.. Analiza la microbiologia de productos carnicos e hidrobilogicos. |* Microbiologia de Carnes y Productos Carnicos. MICROBIOLOGIA 1 1 5 16 3 48 Agroindustrial e Industrias
5.Analiza la microbiologia de productos abase de granos . * Microbiologia de Hidrobioldgicos. APLICADA Il Alimentarias o Prof. Tec. En
6.Define la importancia de la microbiologia del agua y la * Microbiologia de Productos a Base de granos. Industrias Alimentarias.
biotecnologia. * Microbiologia del Agua.
* Biotecnologia
C12:Define los principios basicos y emplea tecnicas 1.Define los principios basicos de los analis sensoriales. * Principios basicos del andlisis sensorial.
adecuadas para la determinacion de analisis 2.ldentifica los tipos de pruebas para analisis sensoriales. * Tipos de pruebas para andisis sensoriales.
sensoriales de los alimentos. 3.Analiza la importancia de las muestras aplicadas alos productos * Limitaciones. i i
alimenticios. * Prueba de Aceptacion por el consumidor ANALISIS SENSORIAL DE Ing_emero .en Industna.s
* La cata y el panel de analisis sensorial. LOS ALIMENTOS 1 1 2 16 32 48 A.grmndu?trlal e Industrias
* Analisis estadisticos y presentacion de datos. SANDRA Allmentarlas o-Prof. Tgc. En
* Reglamentacién técnico-sanitaria y normativa de Industrias Alimentarias.
acreditacién de laboratorios de analisis sensorial.
C13. Analiza rlas formas mas usuales de promocion de 1. Deternina las estrategias de gestién de una empresa . * Direccién y gestion de una Empresa . Ingeniero en Industrias
venta de productos o servicios en el sector. Y 2. Identifica los canales de dictribucién mas adecuada para la * Administracién y oficinas. . A . X
. . . . - L, FORMACIOM Agroindustrial e Industrias
determinar los precios del producto o servicio, a partir |administracién de una empresa. * Recursos humanos. 1 1 2 16 32 48 N .

. X . . - - . . . - EMPRESARIAL II Alimentarias o Prof. Tec. En
del célculo de los costos, y asi determinar la inversion y |3. Identifica el equipo de recursos humanos requeridos en una * Marketing y Publicidad. Industrias Alimentarias.
el financiamiento empresarial. Sensibilizando a su empresa. * Imagen empresarial.

C14. Asegurar y gestionar la base de alimentacion y 1.Analiza de manera coherente la base de alimentacion y nutricion. |BASES DE LA ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA.

nutricion como fuente de valor energetico. 2.Define de manera precisa la alimentacion como fuente de NUTRIENTES Y ENERGIA: La
nutricion. alimentacion.
3.Explica los valores energeticos y macronutrientes en los Fisiologia de la Nutricién. Ingeniero en Industrias
alimentos. Valor energético de los Alimentos. ALIMENTACION Y 1 1 2 16 32 n Agroindustrial e Industrias
4.Describe de forma clara los factores antinutricionales en los Macronutrientes. Micronutrientes. NUTRICION Alimentarias o Prof. Tec. En
alimentos. Factores antinutricionales en los Alimentos. Industrias Alimentarias.
5.Evalua y describe el valor nutricional segun el alimento. Valoracion Nutricional.

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDACTICA:

CREDITOS totaL | TOTALHORAS | (oo
CAPACIDADES (TECNICAS O ESPECIFICAS) INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA P . @ o | nr (S PERFIL DOCENTE




C7. Comprender las ideas principales de textos orales y
escritos referidos a asuntos cotidianos, temas actuales, de
interés personal y profesionales.

1. Expresa y entiende informacion personal a través de dialogos.

2. Reconoce y emplea el uso gramatical del verbo ser o estar.

3. Reconoce y utiliza los sustantivos contables y no contables
adecuadamente.

4, Diferencia y vincula los diferentes tipos de preposiciones. 5.
Sefiala las ideas principales y especificas de un discurso claroy en lengua
estandar referido a temas cotidianos, relativos al trabajo, escuela, el tiempo
de ocio en forma clara. 6. Distingue en un texto

* Personal pronouns. *
The verb To-Be. *
The Indefinite Article (a-an). *
Interrogative, Affirmative and Negative form of the Verb To-Be.

* Contractions - Expressions - Dialogue. *

Practical Language. -
The Days of the Week. -
Numbers from 1-10

* Demonstrative pronouns ( this-that: the-those).

* The Adjective.

* Practical Language. -
The Months of the Year. -
The Seasons.

* Simple Present.

* Vocabulary-Exercises. * Reading "The Seasons". * Practical

Ingeniero en Industrias
Agroindustrial e Industrias

escrito los hechos o ideas principales que tratan sobre temas relacionados | Language. - The Colors. - The Numbers from 10-20. INGLES | 16 32 48 Alimentarias o Prof. Tec. En
con su especialidad, con clridad y objetividad, sin distincién o prejuicio - Vocabulary. Industrias Alimentarias.
alguno. 7. Describe con fluidez, hechos, |* The Auxiliary Do-Does.
sentimientos, deseos o temas de su interés especialidad, en forma oral y * Possessi Adjective- Useful Phrases.
escrita, de manera secuenciada y utilizando los signos linguisticos de * Practical Language. -
manera correcta. The Names ( Abbreviations).
8. Sigue instrucciones escritas sencillas relativas a un aparato o maquina de |- Useful Phrases. -
manera correcta. Vocabulary.
* Plural Nouns.
* Prepositions (in, on, at).
* Expressing Necessity" have-has".
* Practical Language.
-The Family. -
Numbers from 20-40.
- Instructions in the classroom.
C8:Elaborar y ejecutar proyectos imnovadores 1.Identificar las etapas basicas de un proyecto de imnovacion. I. INFORMACION GENERAL
tecnologicos de manera estructurada sobre una 2.Disefiar un proyecto de imnovacion tecnologica generando nuevas |1 TTULO DEL POYECTO
- . ! . 2. ORGANO O INSTITUCION RESPONSABLE
actividad de proceso. tecnicas y mejores productos. 3.Ejecuta un 3. DIRECTOR GENERAL
proyecto de imnovacion tecnologica teniendo generando nuevas 4. ASESORA RESPONSABLE
tecnicas y mejores productos. 5. ALUMNOS PARTICIPANTES
4.Elaborar la presentacion del productoy el informe final del 6. TIEMPO Y DURACION
proyecto. IIl. RESUMEN EJECUTIVO DEL PROYECTO
1ll. DIAGNOSTICO EXTERNO E INTERNO DEL PROYECTO
1. DIAGNOSTICO FODA
2. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA CENTRAL INNOVACION E . .
3. FUNDAMENTACION / JUSTIFICACION INVESTIGACION Ingeniero en Industrias
4. ESTUDIO DEL MERCADO TECNOLOGICA DE 32 32 64 A.gromdu?mal e Industrias
IV. IDENTIFICACION DEL PROCFSO PRODUCTIVO O SERVICIO PRODUCTOS Alimentarias o Prof. Tec. En
V. OBJETIVO DE LA INNOVACION i i i
VI. BENEFICIARIOS DIRECTOS E INDIRECTOS AGROINDUSTRIALES Industrias Almentarias.
VII. ANTECEDENTES
VIIl. ANALISIS DEL PRODUCTO
IX. COSTOS DEL PROYECTO
X. ADMINISTRACION DEL PROYECTO
XI. ESTRATEGIAS DE INSERCION EN EL MERCADO
XIl. CONTINUIDAD Y SOSTENIBILIDAD DEL PROYECTO
Xlll. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
XIV. GLOSARIO
XV. BIBLIOGRAF{A/WEBGRAFIA
C15. Interactuar en diversas situaciones comunicando 1. Elaborar oraciones y preguntas en tiempo presente. 2. * Present Simple Time.
experiencias, acontecimiento, deseos y aspiraciones, de Elaborar oraciones y preguntas en tiempo pasado. 3. Elaborar | * pPresent Continuo Time.
manera asertiva. oraciones y preguntas en tiempo futuro. 4. Analizay evaluala | * past Simple Time.
informacién de un texto segiin su tiempo y forma. * Future Time.
5. Elabora un texto final de acuerdo a la intencién de la comunicacion *Command.
tomando en cuenta la intencién del tiempo. 6. UTiliza a diario los * Jobs.
comandos 7. Construir .
. : - - - * Use can-can 't.
oraciones cortas relacionadas a la especialidad utilizando can or can"t asi " .
como los adverbios de frecuencia. Prepositions of place.
8. Proporciona informacién concreta en una situacién determinada en * Food Pyramid. . )
forma pertinente. 9. Argumenta sus ideas y * Adverbs of frequency. Ing_enleru _en Industrla.s
opiniones respondiendo a preguntas complementarias, de manera asertiva, | * Simple past-regular verbs. INGLES 11 16 32 48 Agroindustrial e Industrias

con claridad y sin estereotipos de género u otros en diferentes contextos.
10. Redacta textos sencillos y cohesionados sobre diversos temas cotidianos
de interés y de su especialidad enlazando distintos elementos breves, en
una secuencia lineal y sin estereotipos de género u otros en diferentes
contexto.

* Simple past yes/no questions.

* Simple past-be.

* Wh- questions with did, was and were.

* Future time - going to.

* Future time - will.

* Uso del when y del will en una pregunta y respuesta.
* Modals.

* Customs and traditions.

Alimentarias o Prof. Tec. En
Industrias Alimentarias.




C16. Clasifica los procesos naturales y antrépicos de su [1. Identifica los fendmenos naturales de incidencia en su localidad | *Introduccion general de fenomenos naturales. * Tipos y
contexto estableciendo sus relaciones causa efectoy  |asi como los factores naturales, geogréficos y ambientales que caracteristicas de fenomenos. *clases-Prevencion de
reconociendo factores de vulnerabilidad y riesgo desde |inciden en su ocurrencia, reconociendo las poblaciones en mayor desastres naturales. *Introduccion general de peligros naturales.
la perspectiva de derechos, interculturalidad y género. |situacion de vulnerabilidad. 2. Identifica y describe los | TiPos Y caracteristicas de pe"gmf naturales- ~ “clases-
. peligros naturales y antrépicos como causa importante de Prevenc'on de pe"srés naturales. *vulnerabilidad y riesgo . )
. . o - . i . vinculados a las actividades laborales y sus contextos. . Ingeniero en Industrias
C17. Evalta propone, implementa y desarrolla practicas | vulnerabilidad y riesgo, asi como las zonas seguras internas y i~ P GESTION DE RIESGOS DE
. P . . N ) L, *vulnerabilidad , amenazas y précticas laborales en su contexto. Agroindustrial e Industrias
sostenibles tomando en cuenta su entorno y practica  [externas identificando las poblaciones en mayor situacion de A . . . e . DESASTRES SALUD Y 1 1 2 16 32 48
R i ) L L N i Acciones de simulaciones, tipos y clasificacion, elementos en Alimentarias o Prof. Tec. En
!aboral desd.e la pers’pectlva de derechos, vulnerabilidad segun caracteristicas econémicas, de discapacidad, prevencién y atencion de emergencias. * Proyectos SEGURIDAD LABORAL Industrias Alimentarias.
interculturalidad y género. culturales y de género. comunales de prevencién frente a eventos naturales respetando
C18. Se reconoce como sujeto de derechos y 3. Identifica y evalta factores de vulnerabilidad y riesgo vinculados |la interculturalidad y género. * Medidas basicas de
responsabilidades, practicando normas de seguridad en |a las actividades laborales y sus contextos. 4. seguridad para prevenir y evitar accidentes.
su entorno tomando en cuenta su practica laboral Identifica la vulnerabilidad y las amenazas de su entorno y préctica [*Mapas de riesgos, tipo y componentes. * Plan
desde la perspectiva de derechos, interculturalidady  |laboral. 5. de emergencia disefio y carcateristicas culturales y de género
COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO TRANSVERSAL:
CREDITOS
CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACION HORAS (TP Y P)
cTP cp
TRABAJO COLABORATIVO
C1: Descriminar, evaluar y procesar la materia prima a base de frutas y hortaliza segun plan de produccidn, estdndares de
calidad, manual de buenas précticas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente.Participando Trabajo en equipo, evaluacién grupal, aplicacion de ficha con sus respectivos Item. 2 2 32/64
activamente en el planteamiento y resolucién de las tareas del equipo, valorando los aportes de cada miembro, sin
estereotipos de género, étnicos u otros.
TRABAJO COLABORATIVO
C2: Descriminar, evaluar y procesar la materia de prima a base de lacteos y derivados, segun plan de produccién, estdndares
de calidad, manual de buenas précticas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente. Fomentando la | Trabajo en equipo, evaluacién grupal, aplicacién de ficha con sus respectivos Item. 1 2 16/64
comunicacion asertiva respetando las ideas y las opiniones de las personas que integran el equipo, independiente de su
identidad sexual, étnica u otra variable.
LIDERAZGO PERSONAL Y PROFESIONAL
C5. Identificar una idea de negocio en el marco de las diferentes formas juridicas de constitucion de empresa, y determinar el
segmento de mercado y aplicar técnicas de relacion con los clientes y proveedores que permitan resolver situaciones Mediante un debate participan en forma individual y dan a conocer ideas de negocios, se aplica cuadro de progresion. 1 1 16/32
comerciales. Promoviendo una cultura horizontal cooperativa y potencializadora de confianza, compromiso,motivacion de
respeto por la dignidad de la persona y la equidad sin discriminacion, que gestiona constructivamente el conflicto y logra sus
TRABAJO COLABORATIVO
C9. Descriminar, evaluar y procesar la materia prima a base de granos, cereales y tubérculos segun plan de produccién, Trabajo en equipo, evaluacién grupal, aplicacién de ficha con sus respectivos Item. 2 2 32/64
estdndares de calidad, manual de buenas précticas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa
vigente.Fomentando la comunicacidn asertiva respetando las ideas y las opiniones de las personas que integran el equipo,
TRABAJO COLABORATIVO
Clq. Descriminar, evaluar y procesar la matelna prima a base de carnicos e hodrobiolégicos segtn plan de produccién, Trabajo en equipo, evaluacién grupal, aplicacién de ficha con sus respectivos Item. 2 2 32/64
estandares de calidad, manual de buenas practicas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa
vigente.Participando activamente en el planteamiento y resolucion de las tareas del equipo, valorando los aportes de cada
LIDERAZGO PERSONAL Y PROFESIONAL
C13. Analizarlas forma's mas usuales de promocién de venta de productos o servicios en el sector. Y determinar los precios del producto o Mediante un debate participan en forma individual y dan a conocer ideas de negocios, se aplica cuadro de progresion. 1 1 16/32
servicio, a partir del calculo de los costos, y asi determinar la inversion y el financiamiento empresarial. Sensibilizando a su contexto social
y ambiente, promoviendo el desarrollo su entorno local, regional y nacional orientadolos objetivos, metas y fines al bien comun.
EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACION REAL DE TRABAJO
CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACION CREDITOS HORAS

C1: Descriminar, evaluar y procesar la materia prima a base
de frutas y hortaliza segun plan de produccién, estandares
de calidad, manual de buenas practicas de manufactura
(BPM) y teniendo en cuenta la normativa

vigente.Participando activamente en el planteamiento y 1. Utiliza los EPP’s adecuados segun el tipo de produccién o planta industrial en la que se desempefie. 2. Recibe
resolucién de las tareas del equipo, valorando los aportes de |V revisa el estado de la materia prima segun el plan de produccién. y realiza los registros correspondiente.

cada miembro, sin estereotipos de género, étnicos u otros.

C2: Descriminar, evaluar y procesar la materia de prima a

base de lacteos y derivados, segin plan de produccién, 3. Utiliza los EPP’s adecuados segun el tipo de produccién o planta industrial en la que se desempefie. 4. Recibe

estandares de calidad, manual de buenas practicas de
manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa
vigente. Fomentando la comunicacién asertiva respetando

y revisa el estado de la materia prima segun el plan de produccion. y realiza los registros correspondiente.

C3: Evaluar los principios generales de la microbiologia y sus
factore que influyen en los tipos de microorganismos en los
alimentos.

5. Registra las posibles incidencias de contaminacién del alimento, utilizando los respectivos formatos.
riesgos y peligros de contaminacién que se pueden presentar los consumidores de alimentos.

6. Emite las causas y posibles

C.6 Identificar y analizar los tipos de maquinarias y equipos

utilizados en la elaboracion de productos agroindustriales. Registra el mal estado de las maquinarias en guias de mantenimiento.

7. Identifica y analiza los tipos de maquinarias y los equipo utilizados en la elaboracion de productos industriales.




C8:Elaborar y ejecutar proyectos imnovadores tecnologicos
de manera estructurada sobre una actividad de proceso.

9. Realiza un proyecto de innovacién donde se determine las mejoras de un proceso industrial.
, con sus respectivos objetivos.

10. define el proyecto a ejecutar

C9. Descriminar, evaluar y procesar la materia prima a base
de granos, cereales y tubérculos segun plan de produccién,
estandares de calidad, manual de buenas practicas de
manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa
vigente.Fomentando la comunicacién asertiva respetando las
ideas y las opiniones de las personas que integran el equipo,
independiente de su identidad sexual, étnica u otra variable.

11. Utiliza los EPP’s adecuados segun el tipo de produccién o planta industrial en la que se desempefie.
Recibe y revisa el estado de la materia prima segun el plan de produccién. y realiza los registros correspondiente.

12.

CI0. Descriminar, evaluar y procesar la materia prima a base
de carnicos e hodrobioldgicos segun plan de produccién,
estandares de calidad, manual de buenas practicas de

manufactiiras (BOM) v teniondn an cianta la

13. Utiliza los EPP’s adecuados segtn el tipo de produccién o planta industrial en la que se desempefie.
Recibe y revisa el estado de la materia prima segun el plan de produccién. y realiza los registros correspondiente.

14.

C11: Reconocer y analizar los diversos aspectos operativos de
la microbilogia

15. Identifica y evalda las di causas de cc inacion de los alimentos.
Reconoce y diferencia las principales enfermedades trasmitidas por alimentos.

C12:Define los principios basicos y emplea tecnicas
adecuadas para la determinacion de analisis sensoriales de
los alimentos.

17. Realizar un anaisis sensorial a la materia primay productos segun el proceso de produccion.
Evalua, clasifica y registra los diferentes factores de deterioro de los alimentos, en las diferentes etapas de proceso.

18.

C14. Asegurar y gestionar la base de alimentacion y nutricion
como fuente de valor energetico.

03 salas de procesos.
04 cocinas industriales de 03 hornillas.

07 mesas de trabajo de formica.

01 prensa para algarrobina.

02 licuadoras industriales.

03 licuadoras domesticas.

03 balanzas analiticas de 1kg .

03 balanzas de electronicas de 30 kg.
. 03 botiquines de primeros auxilios.
. 03 extintores.

. 01 refrigeradora.

. 01 congelador.

. 01 cdmara de frio industrial.

. 02 incubadoras artesanales.

. 01 exhibidora de productos.

. 03 cocinetas de 01 hornilla.

. 02 cocinetas de 02 hornillas.

. 01 fermentadora artesanal.

. 01 horno industrial.

. 01 amasadora industrial.

. 01 molino de carne industrial.

. 01 embutidora industrial.
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19. Clasifica los diferentes nutrientes que forman parte de los alimentos procesados.

Emite opiniones teniendo en cuenta sus conocimientos previos para el mejoramiento del valor nutritivo del producto elaborado.

05 armarios de madera para los materiales y equipos de procesos.

20.

128

TOTALI (1,2:1)

20 |

20 | 44 [ 320 [ 640 [ 1088 |




UNIDAD DE COMPETENCIA N°:06,07 Y 08

*Realiza el envasado de los productos elaborados de acuerdo a orden del pedido asegurando condiciones de inocuidad aplicando las buenas practicas de manufactura (BPM) y teniendo encuenta la norma vigent
productos terminados, de acuerdo a la orden de pedido, aplicando las buenas practicas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa vigente. *Realiza el control de calidad de la produccién, de acu

plan HACCP y teniendo en cuenta la normativa vigente.

DENOMINACION DEL MODULO N°

Aseguramiento de la calidad de productos alimenticios para exportacion.

CREDITOS TOTAL HORAS
CAPACIDADES (TECNICAS O ESPECIFICAS)  [INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA g o
CcT.P C.p H.TP H.P.
Cl:Determinar el origen,evolucion y control estadisticos de la | 1.Define en forma clara el origen y evolucion de la estadistica de la calidad. |ESTADISTICA DE LA CALIDAD: origen, definicién y evolucion.
calidad en los alimentos, Ejercerciendo su ciudadania con 2. Explica de manera sencilla y coherente sobre los métodos estadisticosen |METODOS ESTADISTICOS EN EL CONTROL DE CALIDAD DE
hébitos y estilos de vida saludable y sostenible y de cuidado |el control de la calidad de alimetos. ALIMENTOS. Variables y Atributos
del ambiente. 3.Describe de manera coherente los graficos de control durante el proceso |Distribucién de frecuencias . Distribuciones
estadistico de la calidad. probabilisticas: binomial de Poisson y normal
4.explica de manera clara y sencilla los defectos durante el proceso CONTROL ESTADISTICO DURANTE EL PROCESO:
5. Asume una actitud ética, critica y propositiva en relacion a las acciones y |Gréficos de control: - Gréficos de control por
facatores de riesgo que afectan la salud comunitaria, el ambiente y los Variables: Promedio (X),
servicios ecosistémicos. Amplitud (R), Desviacion
estandar (s) -Graficos de
control por Atributos: Producto defectuoso . Defectos en el
producto . Un sistema para la calificacién de la calidad.
CONTROL ESTADISTICO
DE LA CALIDAD DE 1 1 2 16 32 48
C2: Analizar las diversas situaciones de inspeccion y muestreo | 1.- Verifica la inspeccion y muestreo de aceptacion por lote de atributos INSPECCION Y MUESTREO Muestreo de ALIMENTOS
de acuerdo al disefio experimental y analisis estadistico de segun los procedimientos establecidos. aceptacién de lote por atributos. Por el nimero de
almacenamiento de datos segun los procedimientos 2. Evalua las curvas caracteristicas del nivel de calidad aceptaable unidades inspeccionadas Por las etapas del proceso
establecidos. 3. Verifica el nivel de calidad aceptable y defectuosos tolerados en el lote |Por la secuencia del muestreo Por las
de muestra. caracteristicas de calidad Inspeccién de
4..Aplica el disefio de muestra de las pruebas sensoriales . aceptacion: Curvas caracteristicas de operacion: Nivel de calidad
5.Reconoce el disefio experimental y analisis estadistico de datos seglin el |aceptable (AQL). Porcentaje de Defectuosas toleradas en el lote
tipo de prueba aplicada. 6. Registra |(LTPD). Calidad promedio de salida (AOQ). Limite promedio de
informe estadisticos de almacenamiento de datos segun especificaciones calidad de salida (AOQL). Planes de muestreo Nivel de inspeccién
técnicas. Muestreo: Error de muestreo Tipos de muestreo
DISENO DE LAS PRUEBAS SENSORIALES Disefio experimental y
analisis estadistico de datos, segn el tipo de prueba aplicada.
Elaboracidn de informes y almacenamiento de datos.
C3:Establecer estrategias de gestion como sistema de 1.Explica con claridad y coherencia la evolucion historica y estrategias de ASEGURAMIENTO Y GESTION D E LA CALIDAD
aseguramineto de la calidad, expresando de manera clara calidad mediante definiciones. * Definicion de calidad
conceptos, ideas, sentimientos y hechos en forma oral y 2.Define de forma coherente la importancia del sistema de gestion de * Evolucion historica de calidad
escrita en la interaccion con otras personas sin estereotipos | calidad segun normatividad alimentaria. * Evolucién de las estrategias de la calidad:
de género u otros en diferentes contextos. 3.Interpreta y explica deacuerdo a normativa los diversos aplicativos de * Conceptos bésicos de calidad, El cliente y calidad,
gestion de calidad 4, Verifica las | Caracteristicas y requisitos de la calidad.
ventajas de un sistema de gestion de calidad utilizando técnicas de * Sistema de gestion de la calidad, importancia.
comunicacion, eficaces y pertinentes de acuerdo a sus competencias y * Ventajas de un sistema de gestion de calidad
dmbitos profesionales sin estereotipos de género u otros en diferentes * Principios de gestion de calidad .
contextos. Técnicas y herramientas para el mejoramiento de la calidad- Las 7
6. Expresa conceptos, ideas, sentimientos y hechos de gestion de la herramientas estadisticaas -
calidada en forma escrita de manera correcta, asertiva, fluida y creativa - AUDITORIAS
respetando las reglas propias del lenguaje escrito, sin estereotipos de -GESTION DEL PERSONAL Y RESPONSABILIDAD SOCIAL
género u otros en diferentes contextos. 7.Realiza el control
de auditorias segun la normatividad vigente.
SITUACIONES QUE AFECTAN EL ASEGURAMIENTO Y GESTION DE ASEGURAMIENTO Y
1. Selecciona y organiza las situaciones que afectan la calidad en los LA CALIDAD EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS. GESTION DE LA CALIDAD 1 2 3 16 64 64
procesos productivos de alimentos. .
2.Evalua los analisis que afectan la calidad de los procesos. . Normas y Legislacion Alimentaria. Codex. OMS. FAO.
C.4 Analizar las normas vigentes que determina los 3.1dentifica y analiza los sistema de calidad teniendo ecuento las normas . Legislacién Alimentaria Internacional.
conceptos basicos de las normativas sanitarias de alimentos |1SO. .NORMAS ISO: Aplicativos de Normatividad Alimentaria: ISOS -}
dentro de la legislacion alimentaria, analizando, informacién |4. Realiza el control de parametros del proceso productivo aplicando Gestion de Calidad (serie 1SO 9000)
que permita solucionar el problema aplicando en condiciones |registro de acuerdo a (BPM), el plan HACCP y aplicando los registros - Gestion del medio ambiente (serie 1SO 14000)
de igualdad correspondientes. - Gestion de riesgos y seguridad (norma ISO 22000, OHSAS 18001,
5. Interpreta las medidas basicas de seguridad y gestion de la calidad para [1SO 27001, 1SO 22301 y otras).
prevenir y evitar accidentes, reconociendo las sefiales y simbolos de alerta |- Gestion de responsabilidad social (norma ISO 26000) -
en su entorno tomando en cuenta los parametros establecidos. HACCP
6.1dentifica las normas y legislacion alimentaria teniendo encuenta el * Normativa Sanitaria de Alimentos
codex alimentario. 7.Analiza el Ley de Inocuidad de los Alimentos y su relacién con el Cédigo
cddigo de proteccion de defensa al consumidor. de proteccion y defensa del consumidor.
* Norma de Seguridad Alimentaria. Etiquetado. Envasado.
Embaleje. Empaque.
* Ley N° 30021, Ley de Promocidn de la Alimentacion Saludable




C6. Plantear, planificar y controlar la ejecucion de proyectos
en la industria alimentaria de acuerdo a parametros
establecidos por las empresas e interactua en diversas
situaciones comunicando experiencias, acontesimientos,
deseos y aspiraciones de manera asertiva, identificando

1, Explica con claridad los conceptos basicos de proyectos, importancia y los
contextos. 2, Conoce y explica
laimportancia de la gestion de proyectos y los tipos de proyectos que hay.
3, Conoce y explica con claridad los trdmites documentarios para ejecutar

1, PROYECTO: CONCEPTOS BASICOS DE PROYECTO:

* Conceptos, Importancia, Contexto.

2, GESTION Y TIPOS DE PROYECTOS: *
Gestion, Importancia, Planeacién, Control, Tipos.

3, TRAMITES DOCUMETARIOS PARA EL DESARROLLO DE

problemas y analizando sus posibles causas en un contexto  |un proyecto. 4, PROYECTOS: * El tramite de la patente,
determinado Analiza el mercado de su entorno para evaluar la viabilidad de su proyecto. |Tipos de patente * Gesion de ejecucion de
5, Disefia modelos de encuestas para obtener un estudios de mercado proyectos * Procedimientos,
exitoso. Seguimientos y Control 4, ESTUDIO DE
MERCADO: * Mercado,
Consumidores, Ofertas, Demandas, Componentes, Proyeccion . PROYECTOS PARA LA
5, MATEMATICA FINANCIERA * INDUSTRIA DE 32 [ 32| 64
Intereses, regla de tres, descuentos, amortizaciones, etc. ALIMENTOS.
C7. Establecer los mecanismos para la toma de decisiones 6. PROPUESTA Y ELABORACION DEL PROYECTO:  * Elaboracion
efectivas para ejecucion del proyecto identificando las del Proyecto segtn el esquma dado por la docente, Sustentacion,
principales barreras de comunicacion y plantear un modelo, |1, Formula un proyecto, direccionado a la industria alimentaria. 2,
evaluando técnicas estratégicas de solucion al problema Sustenta el proyecto de manera practica y tedrica, segun la naturaleza del
identificado de menera asertiva y en condiciones de mismo.
igualdad.
- Toxicologia basica: Introduccion, Generalidades. Evolucién.
Ramas y Tipos de Intoxicacion. -
Fendmeno Toxico: concepto de toxicidad. fases del fendmen
téxico. Factores que modifican la toxicidad. - Relaciones dosis
1. Identifica y describe la toxicologia, introduccion y sus generalidades. respuesta. -Toxicocinética.
2. Explicar los factores que modifican la toxicidad - Sustancias naturales toxicas en los alimentos. -
3. Analiza y evalua las relaciones dosis- respuesta 4. Agentes antinutritivos. -
C8:Determinar de manera precisa la toxologia alimentariay  |ldentifica y describe la toxicocinética 5. Toxicos producidos durante el proceso de alimentos. - Toxico TOXICOLOGIA DE LOS
sus tipos, ejercerciendo su ciudadania con habitos y estilos Explica la presencia de sustancias toxicas naturales en los alimentos. vigilancia. 16 32 48
de vida saludable y sostenible y de cuidado del ambiente..  |6. desarrolla métodos y técnicas de la toxicologia por plaguicidas en - .Modo de accién de los téxicos. ALIMENTOS
alimentos postcosecha. - Aditivos alimentarios. -
7. Evalua la legislacion vigente relacionada en cuanto a la contaminacion - Toxicologia por Plaguicidas en postcosecha.
toxica en los alimentos. - Normasy leyes de los aditivos alimentarios.
- Sistematicas analiticas en toxicologia alimentaria.
C9: Conocer la existencia de materiales manufacturados para | 1.Define los materiales para la manufactura del envase,almacenamientoy |*ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS: - El
el almacenamiento envase y embalaje de alimentos, embalaje de alimentos. Transporte y Almacenaje: Normas de Almacenaje - - El
ejerciendo a la ciudadania con habitos y estilos de vida 2.Define la metodologia y disefio de envase seglin producto a elaboar. Embalaje para Transporte
saludable y sostenible y de cuidado del ambiente. 3.Analiza y disefia un prototipo de etigeta teniendo encuenta las ENVASE Y EMBALAJE DE ALIMENTOS:
espesificaciones tecnicas. . Materiales para la Manufactura del Envase: Introduccion,
4.Define los procedimientos de envasado usando las normas de transporte |conceptos, historia de los Envases, empaques y embalajes de
y almacenamiento del producto. alimentos y su legislacion
5.Analiza las normas tecnicas de almacenamiento teniendo encuenta el 1.Conceptos de Envases, Empaque y Embalaje, Niveles de envase
transporte y distribucion segun sus beneficios. y embalaje 2. Conceptos
6. Practica habitos de consumo de forma responsable y sostenible de packing. Funciones, técnicas de Marketing y de Seguridad de
8. Envasa, etiqueta y codifica, los productos alimenticios conforme al plan |los Envases. Historia de los envases de alimentos
de produccion y los esténdares de calidad de la empresa basados en la 3.Envases tradicionales:
normativa vigente. 9. determina el tiempo de  |Envases de Hojalata, chapa cromada y aluminio. Barnices para
vida util de empaque y embalage de alimentos. recubrim'ier.\to ) ) » ) 4. Clasificacion ALMACENAMIENTO,
de los plasticos: Terminologia, Cédigos, abreviaturas de las ENVASE Y EMBALAJE DE 16 32 48

resinas plasticas. Propiedades de barrera de los gases. Linersy
Cierres 5. Ceramicas. Tipos de vidrios.
Cierres de los envases de vidrio. Alimentos conservados en
envases de vidrio 6. Embalajes de papel para uso
alimenticio; bolsas, sacos, cajas plegadizas, envolturas.
EMPAQUE DE ALIMENTOS Y TIEMPO DE VIDA UTIL 1.
Empaque de alimentos y tiempo de vida util. Vida atil del
producto vs. Vida util del empaque 2.
La funcién del envase en la proteccién de las propiedades de los
alimentos 3. Vida util.
Determinacion de la vida atil 4. Influencia de
transporte de masa de peliculas (films) en la vida util de
empagques de alimentos. Extension de la vida atil

ALIMENTOS




C10: Valorar la importancia de la formacién de una empresa,
contribuyendo a la construccion de una cultura democratica,
valorando la diversidad y dignidad de las personas

.1. Determina el plan de constitucion de una empresa. 2.
Conoce los conceptos principales para la constitucié de empresas con
Personeria Jurica.

3. Reconoce los régimes tributarios en el Perd

4. Se muestra tolerante y valora como iguales a las personas y a las otras
culturas mostrando respeto por las mismas

5. Detrmina los objetivos de la empresa y su estructura organizativa.

6. Establece un marco normativo de acuerdo a las especificaciones de
estandarizacion para la formacion de la microempresa..

PLAN DE CONSTITUCION DE UNA EMPRESA Vision,
Misién, Objetivos y Valores empresariales FORMAS JURIDICAS
PARA CONSTITUIR UNA EMPRESA-Diferentes formas societarias
para la constitucién de empresas -La Ley General de Sociedades.
Empresas colectivas REGIMENES TRIBUTARIOS EN EL
PERU

El Nuevo Régimen Unico Simplificado (Nuevo

RUS) -
Régimen general del impuesto a la renta PROCESO
PARA CREAR Y CONSTITUIR UNA EMPRESA CON PERSONERIA

7. Analiza las ventajas, alcance, condiciones y categorias del uso JURIDICA EN EL PERU FORMACION 16 32 48
del régimen tributario. Caracteristicas para la creacion de un EMPRESRIAL 11l
8. Realiza un plan de interpretacion del régimen laboral para la micro y Microempresa y Pequefia empresa
pequefia empresa inverciones y financiamiento para la ejecucion de la Proceso de constitucion de empresa general, Mype
formacion de una empresa. y pequefia empresa
INTERPRETACION DEL REGIMEN LABORAL PARA LA MICRO Y
PEQUERNAS EMPRESAS EN EL PERU.
Caracteristicas del régimen laboral especial para la
micro y pequefia empresa
Los regimenes especiales para las PYMES
C 11: Analizar y Sintetizar la conservacion y 1, Define y analiza la conservacion de los alimentos. CONSERVACION DE ALIMENTOS:
almacenamiento apropiado de los alimentos evaluando y 2, Identifica los métodos y técnicas de conservacion de los alimentos FUNDAMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION DE
aplicando técnicas y estrategias de solucién al problema 3, Determina los factores que afectan la estabilidad de los alimentos. PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES:
identificado de manera asertiva y en condiciones de igualdad. |4, Define y analiza el almacenamiento de alimentos. -La tecnologia agroalimentaria como disciplina industrial
5, Reconoce la capacidad de conservacion de los alimentos aplicando la - Alteracion de los alimentos -
ciencia y tecnologia. Métodos industriales de la conservaion de alimentos
6, Realiza un plan de seguridad de almacenamiento de alimentos. PRINCIPALES TECNICAS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS:
7, Identifica los congeladores y descongeladores. - Conservacién por frio: refrigeracion, congelacion,
8, Identifica los tiempos apropiados de almacenamiento y refrigeracion de |ultracongelacién.
alimentos. - Conservacién por calor: pasteurizacién, coccion, esterilizacion,
Operacién ( UHT) -
Conservacion quimica: salazén, curado, ahumado, acidificacién.
- conservacion por deshidratacion: secado, concentracion, CONSERVACION Y
Liofilizacion. ALMACENAMIENTO DE 16 32 48
ALMACENAMIENTO APROPIADO DE LOS ALIMENTOS ALIMENTOS
- Clasificacion de las dreas de almacenamiento:
. Almacenamiento de alimentos lacteos y derivados
Almacenamiento de frutas y hortalizas
Almacenamiento de productos carnicos e hidrobiolégicos
. Almacenamiento de productos granos y tuberculos
Almacenamiento de alimentos secos
Almacenamiento en refrigeracién
Almacenamiento en congelacién
C12:Asegurar y gestionar las extrategias para el 1.Explica con claridad y coherencia sobre la agroexportacion y sus desafios |* AGROEXPORTACION — MARCO TEORICO * DESAFIOS
agroexportacion evaluando las restricciones para el para el desarrollo. PARA EL DESARROLLO AGROEXPORTADOR
desarrollo,fomentando la comunicacién asertiva respetando |2.Analiza y define la importancia del agronegocio y su desarrollo para la * AGRONEGOCIO Y DESARROLLO DE LA EXPORTACION
las ideas y las opiniones de las otras personas que integran el |exportacion. * ESTRATEGIAS PARA EL DESARROLLO DE AGRONEGOCIOS DE
equipo, independientemente de su identidad sexual, étnica u |3.Identifica las extrategias del agronegocio para el desarrollar de la EXPORTACION * RESTRICCIONES A SUPERAR
otra variable, ejerciendo su ciudadania con habitos y estilos | exportacion PARA EL DESARROLLO DE LA AGROEXPORTACION
de vida saludable y sostenible y de cuidado del ambiente. 4.Evalua las restricciones para el desarrollo de la agro exportacion. * ICONTERMS
5. Participa en iniciativa sociales para el aprovechamiento sostenible de los
servicios ecosistémicos acordes a actividades productivas o de servicio de AGROEXPORTACION 16 64 80

acuerdo al programa formativo o carrera profesional.

6. .Define los conceptos basicos de la agro exportacion y los ICONTERMS.
7. Confirma que los proveedores de materias primas e insumos se
encuentren aprobados en base a la lista de proveedores aprobados de la
empresa




C13::Reconocer y analizar las normas y derechos de los
trabajadores teniendo encuenta la legislacion e insercion

1. Define y analiza la Administracion Industrial.

3. Determina y analiza los costos de produccion y ventas.

4. Aplica herramientas microeconomicas para la toma de desiciones.

5. Registrar las operaciones contables de una empresa industrial.

6. Implementa acciones éticas y no discriminatorias para solucionar un
problema, en caso sea necesario, establece recomendaciones de acuerdo a
los resultados obtenidos de su evaluacién.

7. ldentificar y sugerir ideas nuevas para cumplir con el trabajo evitando la

ADMINISTRACION
la Administracién

y su importancia

Elementos de la cadena Industrial ADMINISTRACION
INDUSTRIAL DEFINICION

1. Introduccion a la administracion de operaciones

2. Pronostico: deficion, clasificacion. _ funciones basicas de la

Definicion de

ADMINISTRACION

laboral, Evaluar y aplicar técnicas y estrategias de solucién al |recurrencia del problema resuelto y aportando al mejoramiento de las organizacion industrial. 16 32 48
. X Jaci . L . INDUSTRIAL
problema identificado de manera asertiva y en condiciones | relaciones 3. los organigramas: definicion, importancia. clases ,
de igualdad. 8. aplica instrumentos de seleccion de personal y administra la politica organigramas por la forma de representacion
salarial 9. 4. planeamiento de la capacidad-
Evaluacion del personal tecnico, elabora planillas de sueldo , salarios y 5. toma de desiciones y capacidad de planta.
registros de personal. 6. plan maestro de produccion.
7. planeacion de requerimiento de materiales.-analisis de
productividad.
. Definicion del Sistema Sofware.
1. Aplicar la importancia del enfoque sistematico en el manejo y . Sofware empresarial para la exportacion agroindustrial.
movimiento de materiales en la empresa. . El Sistema Logistico y los flujos de materiales y productos.
2. Destacar la importancia del planeamiento de la demanda. . Division de la logistica: de entrada, interna y de salida.
3. Elaborar la cadena de valor como base para formalizar la estrategia . Proceso de sofware logistico,
C14: Conoce la relacién del sofware empresarial con su competitiva en logistica. . Relaciones funcionales.
entorno y las posibilidades de competitividad 4. Evaluar los datos histéricos de la demanda y de adquisicién de . Plan Logistico.
para la exportacion agroindustrial que existe, identificando  |insumos para realizar calculos de prevision. . Misién Logistica.
las aplicaciones y herramientas de los diferenres programas |5 pescribe la utilidad de los diferentes programsa de ofimética teniendo en
de ofimatica. cuenta los requerimientos acremcos.,
6. Actualizar el Registro de Proveedores y medir la eficiencia de las compras
en el sofware.
SOFTWARE
EMPRESARIAL PARA
16 64 80
EXPORTACION
1. Preparar el planeamiento, implementacién y control eficiente y efectivo |. Caracteristicas y requisitos de la cadena de abastecimiento. AGROINDUSTRIAL.
del flujo y almacenamiento de bienes, servicios e . Beneficios
. ) . informacion desde el punto de origen hasta el tltimo punto requerido en el |. Funciones del sistema de almacenamiento.
C15: Aprecia la existencia de nuevas formas de hacer sofware | _.. )
| end sistema sopfware. . Tipo de almacenes.
enfas empresas., t.enlgr\ oen . 2. Construir la estructura de los almacenes de . Edificio del almacén.
cuenta la especializacion de las mismas, usando las diferentes . N N
" ) entrada de materia prima a la empresa. . Costos de almacenamiento
aplicaciones y herramientas de los programas de ofimatica y . L
3. utiliza los programas de ofimdtica para optimizar procesos y su . Causas que originan el stock.
los recursos de internet como una fuente de informacion o . . P 5
desempefio de acuerdo aa los requerimientos del entorno de manera ética |. Caracteristicas del método JIT.
para la creacion de contenidos para mejorar los i X
i g b P d y responsable. . Implantacién de un sistema JIT.
proce |m\en’tos vinculados a sufabor profecional, de Manera | 4 pemostrar la bondad del enfoque filoséfico justo a tiempo para desterrar | .Six Sigma. Concepto aplicacion.
pertinente, ética y responsable P
gasto y afadir valor al producto.
5. Aplica la herramienta six sigma como estrategia de optimizar la calidad en
términos de defectos.
e internacional, fomentando la Eomunicaci(’)n asertiva 1.Analiza y sintetiza sobre el comercio exterior y su evolucion.
respetando las ideas y las opiniones de las otras personas que | 2.Define y explica el nuevo orden economico internacional. COMERCIO INTERNACIONAL *
integran el equipo, independientemente de su identidad 3. Expresa asertivamente y sin discriminacién propuestas e ideas 4 quienes [Comercio Exterior. Evolucién. Importancia. Tendencia * EL
sexual, étnica u otra variable, analizando la informacion que  |integran su equipo, considerando el contexto de la tarea, fomentando el COMERCIO MUNDIAL Y EL NUEVO ORDEN ECONOMICO
permita solucionar el problema aplicando en condiciones de espiritu de equipo y la integracion de los puntos de vista de los demas. INTERNACIONAL *
igualdad 4. Analiza la informacion que condusca a la solucion del problema de OPERACIONES Y LOGISTICA DE COMERCIO EXTERIOR :
manera efectiva en condiciones de igualdad - Incoterms -
5. Ofrece y recibe orientacién, acompafiamiento y retroalimentacién Medios de transporte en Logistica Internacional -
favoreciendo la mejora de los desempefios. Regimenes Aduaneros
1.Evaluay determina las operaciones logistica de comercio exterior. - Documentacion y tramites de Comercio Internacional. COMERCIO 16 3 48
2.Analiza los procesos de negocios comerciales nacionales e internacional. |- Contrato de Compra-venta Internacional - INTERNACIONAL.

C16:Determinar operaciones logisticas de comercio exterior
analizando procesos de integracion econdmica y libre
comercio, identificando problemas y analizar posibles causas
en un contexto determinado, identificando problemas y
analizar sus posibles causas en un contexto determinado.

3.Determina los procesos de integracion economica y tratado de libre
comercio.

4. Reconoce un problema con precision y claridad identificando sus
posibles causas

5 .-Comunica su desacuerdo de manera asertiva, considerando tanto los
aportes de hombres como mujeres del equipo. valorando ideas y
experiencia de los demas (escucha activa) ,

Medios de pago en Comercio Internacional
* Proceso de Negociacién Comercial con clientes extranjeros.
Contratos Internacional.

* Mercado de Divisas. *
Marco Legal. *
Régimenes Aduaneros. *

Ambiente Internacional y Organizaciones Supranacionales.

* Procesos de Integracion Econdmica. Bloques Comerciales.

* Acuerdos Econémicos. *
Tratado de Libre Comercio.




C17: Identificar los conceptos de adquisicion de costos de
invercion directos e indirectos, estableciendo relaciones
justas comprometiendose con su realidad, desde un
comportamiento ético, transparente y orientado al bien
comuin y a la cultura ambiental

1.1dentifica y explica con coherencia los conceptos de costos y
presupuestos y su importancia.

2. Establece de acuerdo con otras personas, tareas y objetivos donde se
evidencie la conclucio, participacion y bisqueda del bien comtn y la cultura

ambiental

3.Explica con claridad los costos de venta de empresas comercial, industrial

FUNDAMENTO DE COSTOS: objetivo, clasificacion e
importancia.

El flujo de los costos e interrelacién con los estados
financieros.

Acumulacién y determinacion del costo total y unitario.
Relacion de costos y estados financieros basicos.

Costo de venta de empresas: comercial, industrial y
servicios.

. . Disefio de sistema de costos Punto de
y servicios. 3. Identifica . )
N L . . equilibrio y su relacién costo, volumen,
con calridad el punto de equilibrio y su relacién: costo , volumen y utilidad utilidad
4. analisa los costos directo e indirectos. - . -
Influencia del impuesto a la renta (utilidad) en los
costos. COSTOS
DE CONVERSION Y SU EFECTO EN EL ESTADO DE RESULTADOS
* Costo laboral » | COSTOS Y PRESUPESTOS 32 32 64
Costos indirectos aplicados a costo por proceso y por érdenes
* Costeo absorbente y directo.
COSTOS PARA TOMA DE DECISIONES.
. . ) " * Analisis de costo-volumenutilidad
C18. Analizar los presupuestos operativos y financieros ) N - ;.
X : . 1. Define con claridad los analisis de costo para la toma de decisiones * Costos relevantes *
proyectados al analis de costos, relaciones justas, ) ) ) . i
. " 2. .Analiza los presupuestos operativos y financieros proyectados. Costo estandar *
comprometiéndose con su realidad, desde un N ) e, L
comportamiento ético, transparente y orientado al Establece 3. Explica de manera claray sencilla la planificacién de costos y Costo basado en actividades.
omportar » transparentey presupuestos financieros. PLANIFICACION DE COSTOS *
bien comuln y a la cultura ambiental. . . .
Presupuestos. Presupuestos Operativos. Presupuesto Financiero.
Estados financieros proyectados
C19: Elaborar y explicar los tipos de organizacion y INTRODUCCION AL MERCADEO DE PRODUCTOS
extrategias de marketig segtn el mercadeo agrario, y la 1.Explica los conceptos basicos de productos agropecuarios dentro del AGROPECUARIOS. .
sencibilidad a su contexto social y ambiente, promoviendo el | mercadeo. Definiciones y conceptos basicos aplicados al mercadeo
desarrollo su entorno local, regional y nacional orientado los |2. Analiza el contexto en el que se presenta el problemay los factores que | * Importancia, objetivos
objetivos, metas y fines al bien comun, identificando han contribuido a su origen.  Utilidades econdmicas
problemas y analizar sus posibles causas en un contexto 3.Analiza y apliaca de forma coherente las estrategias de marketig en * Planificacion de productos agropecuarios
determinado productos agropecuarios * Mercadeo e investigacion de mercados
4.Define los tipos de organizacién y clasificacion de los mercados * Aplicaciones de oferta y demanda
agropecuarios. DECISIONES DE MARKETING EN PRODUCTOS AGROPECUARIOS.
5. Fomenta creativamente la construccion de una cultura de mejora * Producto. e Precio ¢ Distribucién » Promocién
continua para la calidad en su dmbito de desempefio hacia el logro de ORGANIZACION DE LOS MERCADOS AGROPECUARIOS.
objetivos, metas y fines, orientadas al bien comun. * Concepto y caracteristicas de los mercados agropecuarios.
* Clasificacion de mercados * Factores de mercado .
Segmentacion de mercado.
MERCADEO AGRARIO
16 32 48

C20: Identificar canales de comercializacion , costos de
mercadeo y perdidas de postcosecha, respetando y
evaluando su ambiente social y natural haciendo un consumo
responsable y sostenible de los servicios ecosistémicos de
acuerdo a la actividad productiva o de servicio generando
condiciones de desarrollo sostenible.

1.Identifica los canales de comercializacion.

2.

Fomenta la identificacion y compromiso del equipo con su entorno local,
regional y nacional, aportando al desarrollo del mismo desde su dmbito

laboral.
3.Determina los ajentes comerciales y costos de mercado.
4.Evalua la tipologia de organizacion de mercado.

AGENTES COMERCIALES Y CANALES DE COMERCIALIZACION
* Los Agentes comerciales * Los
canales de comercializacion

* Costos y margenes de comercializacion

* Costos de mercadeo y perdidas de post cosecha
FUNCIONES EN EL MERCADEO

 Funciones de intercambio ¢ Funciones fisicas ..
Funciones auxiliares.

TIPOLOGIA DE LA ORGANIZACION PARA EL MERCADEO Y
PROCESOS DE MARKETING DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS
* Analisis de las oportunidades de mercado.

INTERNO.

C21:Establecer con claridad y coherencia los factores
necesarios par determinar la inversion y financiamiento de
un proyecto empresarial.

1. Conoce las definiciones del proyecto empresarial

2. Identifica los recursos humanos y materiales de gestion de la produccion

3. Realiza el calculo de costo y beneficio
4. Analiza las fuentes de financiamiento

GESTION DE LA PRODUCCION -Recursos
humanos y materiales ~Insumos a
utilizar en el proceso - Proceso de
prestacion de servicio-flujograma de atencion - Realizar el
calculo de costo y beneficio por prestaion de servicios

- Financiamiento - Estados
econdmicos y financieros de la empresa - Flujo de caja
control presupuestario - Fuentes de

financiamiento - Evaluacion del

capital




1. Conoce los principales planes de la contitucién de una empresa
2.Realiza la identificacién de la Mision, Vision y valores de una empresa
3. Aplica una buena estructura organizacion de la empresa para un mejor
funcionamiento.
4.Realiza el andlisis de la inversion y la financiacién para la viabilidad del
PROYECTO
proyecto. 1 1 2 16 32 48
EMPRESARIAL
8. Identificar y sugerir ideas nuevas para cumplir con el trabajo evitando la CONSTITUCION DE UNA EMPRESA _Plan de
recurrencia del problema resuelto y aportando al mejoramiento de las constitucién de una empresa _Visién, Misién,
relaciones objetivos y valores empresariales - Justificacion de la
localizacién - Proceso de prestacion de
C22: Establecer liderazgo en diferentes empresas logramdo el servicios ESTRUCTURA ORGANIZATIVA
perfil emprendedor del alumno, Evaluando y aplicando - Organigrama -
técnicas y estrategias de solucion al problema identificado de Programa de personal -Plande
manera asertiva y en condiciones de igualdad invercién y su financiacién -Plan de
comercializacién - Evaluacion de
los resultados
COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS MEDIANTE UNIDAD DIDACTICA:
CREDITOS TOTAL TOTAL HORAS TOTAL
CAPACIDADES (TECNICAS O ESPECIFICAS) INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD CONTENIDOS UNIDAD DIDACTICA e (S
CcT.P C.p H.TP H.P.
. Practical Languajge |
- Numbers
. The Past Perfect
- Interrogative
- Affirmative.
-Short Anwers (affirmatie-negative)
- Contractions(affirmative-negative)
- Negative
. There Was-there were
- Interrogative
- Affirmative
1. Sefiala ideas principales y especificas de un discurso claro y en lengua .
: - : " - Negative
estandar referido a temas cotidianos, relativos al trabajo, la escuela, el )
. . . Practical Language
tiempo de ocio, en forma clara. By plane
C22.: Comprender las ideas principales de textos orales y 2. sigue instrucciones escritas sencillas relativas a un aparato o maquina d Inz:finite Adjectives
escritos referidos a asuntos cotidianos, temas actuales de emanera correcta. ' - y -
. . " . " - . Quantitative Adjetives
interes personal y profesional. 3. Redacta textos sencillos y cohesionados sobre diversos temas cotidianos Expressions
de interes y de su especialidad enlazando distintos elementos breves, en ;
v .- P . N A N ADVANCE 7 AVANZADO I
una secuencia lineal y sin estereotipos de género u otros en diferentes .
. Practical Language .
contextos.
- At school
.Expressions
-1 am used
- Interrogative
-Affirmative
- Negative INGLES 111 1 1 2 16 32 48
. Use of other expressions
. Tag Questions
. Others
- Tag questions
. Others Useful




C23: Producir textos sencillos y coherentes sobre temas
cotidianos de interes personal y profesional.

1. Distingue en un texto escrito los hechos o ideas principales que tratan
sobre temas relacionados con su especialidad con claridad y objetividad,
sin distincion o prejuicio alguno.

2. Redacta informes muy breves en formato convencional con informacion
sobre hechos habituales de su especialidad y los motivos de ciertas acciones
en forma coherente y sin estereotipos de género u otros en diferentes
contextos.

3. Resume un texto, un articulo, un discurso, un debate, una entrevista o un
documental con claridad en forma oral o escrita.

4. Redacta textos breves

pracucai Language

- Numbers
The passive Voice

- Presente and past
The passive Voice

- Struture

. The passive Voice in the present progressive
The passive Voice in the past progressive
The passive Voice in the present perfect

. The passive Voice with Auxiliary Modals.
Sumary: pasive verbs Forms.

. Practica Language Il
Common places
The conditional tense
- The future condicional
- The present condicional
- The past condicional
. Phrasal verbs
Asking about tthe time
. Opposites adjectives
. Letter writing in English
- Condolences

C24:Ejercer su ciudadania con habitos y estilos de vida
saludable y sostenible y de cuidado del ambiente.

1. Evaldia las ventajas y desventajas de los diversos estilos, adoptando
aquellos saludables y sostenibles que favorecen su salud fisica y mental
(alimentos, saludables higiene, descanso, recreacion , deporte relajacion,
entre otros.).

2. Describe sobre la perseverancia de ecosistemas mediante un sociodrama.
3.- Préctica habitos de consumo de forma responsable y sostenible.

4. Esquematize un cuadro de doble entrada de la problematica ambiental.
5- Participacion en iniciativas sociales para el aprovechamiento sostenible
de los servicios ecosistémicos acordes a actividades productivas o de
servicio de acuerdo al programa formativo o carrera profesional.

. La ecologia: El Sistema Ecolégico sus componentes. Cadena tréfica.
Eco regiones en el Pert

. PROYECTOS: Reciclaje, Maseteros Ecolégicos.

Problemas de la Atmosfera: Lluvia Acida Contaminacién, Capa de
0zono, Calentamiento Global. Medidas practicas para su cuidado.
Problemas del Agua: Escasez, Sobreexplotacién, Contaminacion.
Medidas practicas para su cuidado.
Problemas de los Suelos: Erosién Desertificacién, Deforestacion.

Medidas practicas para su cuidado. Contaminacién Minera y
Sostenibilidad.
Desarrollo sustentable. Aspectos social, econmico y ecolégico.

. Proyectos Ambientales: Jardines Internos, Areas Verdes Perimetro
Externo, Campaiia de Limpieza Institucional, Concurso de Mensajes
por Dia Mundial del Medio Ambiente. Visitas de Estudio.

C25: Respetar y valorar su ambiente social y natural haciendo
un consumo responsable y sostenible de los sevicios
ecosistémicos de acuerdo a la actividad productiva o de
servicio generando condiciones de desarrollo sostenible.

1. Explica la importancia de cada uno de los componentes de la ecologia en
un grafico.

. Principal Normatividad vigente para la conservacién y proteccién del
medio ambiente.

. Proyectos Ambientales: Jardines Internos, Areas Verdes Perimetro
Externo, Campaiia de Limpieza Institucional, Visitas de Estudio.

. Efecto invernadero

. calentamiento de la tierra

. @aneamientoambiental

. Desarrollo sotenible y créditos alternativos

2. Concientiza de manera estrategica, valorar el medio i social y
natural para el desarrollo sostenible.

3. Sustenta y analiza la importancia de la fotosintesis para la vida sana.

4. participa en los servicios ecosistémicos de acuerdo a la actividad
productiva o de servicio.

5. Respeta el consumo de los servicios ecosistémicos generando
condiciones de desarrollo sostenible.

6. Demuestra interees en proyectos ambientales, brindadndo conservacion
del rea seleccionada con responsabilidad.

LT logias limpias

. Contaminacién industrial y buenas practicas de produccion y
operacion.

. Planes y Proyectos alternativos para el desarrollo sostenible.

CULTURA AMBIENTAL

16

32

48




1.Define y analiza las caracteristicas y habilidades emprendedoras de la
persona.

2.Elabora y ejecuta un plan de vida teniendo encuenta la estructura
C26:Determinar las caracteristicas y habilidades de la persona | orientada al emprendimiento.

teniendo encuenta la estructura orientada al 3.Analiza y evalua los tipos de mercado segun el segmento.
emprendimiento, estableciendo relaciones justas 4. Analiza y explica las estrategias de marketig considerando las 5p.
comprometiendose con su realidad, desde un 5. . Establece de acuerdo con otras personas, tareas y objetivos donde se
comportamiento ético, transparente y orientado al bien evidencie la conclucio, participacion y bisqueda del bien comtn y la cultura
comdn y a la cultura ambiental. ambiental.

6. .Emite propuestas coherentes teniendo encuenta el emprendimiento
como iniciativa.

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

8. Comunica su desacuerdo de manera asertiva, considerando tanto los
aportes de hombres como mujeres del equipo. valorando ideas y
experiencia de los demas (escucha activa) ,

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD INCORPORADAS COMO CONTENIDO TRANSVERSAL:

* Caracteristicas, il y
* Plan de vida: Importancia, estructura: Visién, Misién, Valores.
* Plan de vida: Formulacion de Objetivos, criterios para redactar
objetivos y analisis FODA.
* Creatividad como base para el desarrollo del emprendimiento y los
Estilos de vida en el Pert.
* Técnicas creativas orientadas al desarrollo del emprendimiento
* Segmentacion de Mercados, Tipos de segmentacion
* Estudio de Mercado
* Proceso Productivo.
* Estrategias de Marketinglas 5 P’s.
* Anélisis de las cinco fuerzas de Porter.
* Presentacion y sustentacion de propuestas de nuevas
Iniciativas Emprendedoras.

EMPRENDIMIENTO

32

32 64

CAPACIDADES A FORTALECER

ESTRATEGIAS DE REALIZACION

CREDITOS

cp [ cp

TRABAJO COLABORATIVO

Cl:Determina el origen,evolucion y control estadisticos de la calidad en los alimentos, ejercerciendo su ciudadania con
habitos y estilos de vida saludable y sostenible y de cuidado del ambiente.

Trabajo en equipo, evaluacion de pares, aplicacion de ficha con indicadores.

TRABAJO COLABORATIVO

C.5 Analizar las normas vigentes que determina los conceptos basicos de las normativas sanitarias de alimentos dentro de
la legislacion alimentaria. Analizar informacién que permita solucionar el problema aplicando en condiciones de igualdad.

Trabajo en equipo, evaluacion de pares, aplicacién de ficha con indicadores.

TRABAJO COLABORATIVO

C7. Establecer los mecanismos para la toma de decisiones efectivas identificando las principales barreras de comunicacion y
plantear un modelo, evaluando técnicas estratégicas de solucion al problema identificado de menera asertiva y en
condiciones de igualdad.

Trabajo en equipo, evaluacion de pares, aplicacién de ficha con indicadores.

LIDERAZGO PERSONAL Y PROFESIONAL

C12:Asegurar y gestionar las extrategias para el agroexportacion evaluando las restricciones para el desarrollo,fomentando la
comunicacion asertiva respetando las ideas y las opiniones de las otras personas que integran el equipo, independientemente
de su identidad sexual, étnica u otra variable.

Trabajo en equipo, evaluacion de pares, aplicacion de ficha con indicadores.

LIDERAZGO PERSONAL Y PROFESIONAL

C13::Reconocer y analizar las normas y derechos de los trabajadores teniendo encuenta la legislacion e insercion laboral,
Evaluar y aplicar técnicas y estrategias de solucién al problema identificado de manera asertiva y en condiciones de igualdad.

Trabajo en equipo, evaluacion de pares, aplicacidn de ficha con indicadores.

LIDERAZGO PERSONAL Y PROFESIONAL

C16:Determinar operaciones logisticas de comercio exterior analizando procesos de integracion econdmica y libre comercio, identificando
problemas y analizar posibles causas en un contexto determinado.

Trabajo en equipo, evaluacion de pares, aplicacidn de ficha con indicadores.

|LIDERAZGO PERSONAL Y PROFESIONAL

C20: Identificar canales de comercializacion , costos de mercadeo y perdidas de postcosecha, respetando y evaluando su ambiente
social y natural haciendo un consumo responsable y sostenible de los servicios ecosistémicos de acuerdo a la actividad productiva o de
servicio generando condiciones de desarrollo sostenible.

Trabajo en equipo, evaluacion de pares, aplicacion de ficha con indicadores.

|LIDERAZGO PERSONAL Y PROFESIONAL

C21:Establecer con claridad y coherencia los factores necesarios par determinar la inversion y financiamiento de un proyecto empresarial.

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACION REAL DE TRABAJO

CAPACIDADES A FORTALECER

ESTRATEGIAS DE REALIZACION

CREDITOS

Cl:Determina el origen,evolucion y control estadisticos de la
calidad en los alimentos, Ejercerciendo su ciudadania con

del ambiente. 2. Lleva un buen control estadistico de la calidad de los alimentos

habitos y estilos de vida saludable y sostenible y de cuidado | 1. Identifica y evalua cual es el origen y la evolucion para controlar la estadistica de calidad en los alimentos.




C.5 Analizar las normas vigentes que determina los
conceptos basicos de las normativas sanitarias de alimentos
dentro de la legislacion alimentaria. Analizar informacién

que permita i el problema aplicando en

de igualdad.

3. identifica las normas sanitarias teniendo en cuenta la actualidad o vigencia.
4. Aplica las normas sanitariss dentro de la empresa para su formacion continua.

C7. Establecer los mecanismos para la toma de decisiones
efectivas identificando las principales barreras de
comunicacion y plantear un modelo, evaluando técnicas
estratégicas de solucion al problema identificado de menera
asertiva y en condiciones de igualdad.

5. Participa en la toma de decisiones para solucionar problemas de una manera acertiva y segura.

C12:Asegurar y gestionar las estrategias para el
agroexportacion evaluando las restricciones para el
desarrollo,fomentando la comunicacion asertiva respetando
las ideas y las opiniones de las otras personas que integran el
equipo, independientemente de su identidad sexual, étnica u
otra variable.

6. Identifica estrategias para la agroexportacion evaluando las restricciones para el buen desarrollo de la empresa.
7. Conoce cuales son la normativa para la exportacion.

C13::Reconocer y analizar las normas y derechos de los
trabajadores teniendo encuenta la legislacion e insercion
laboral, Evaluar y aplicar técnicas y estrategias de solucion al
problema identificado de manera asertiva y en condiciones
de igualdad.

8. Conoce las normas que existen para los trabajadores, teniendo en cuenta la legislacion e insercion laboral.
9. Evaluay aplica las técnicas de solucion para el bien de los trabajadores.

C15:Analizar los procesos de negocios comerciales nacionales e

internacional, la icacion asertiva

las ideas y las opiniones de las otras personas que integran el
equipo, i i de su i i sexual, étnica u otra
variable.

10. conoce cual es el proceso para participar el procesos comerciales tanto de manera nacional e internacional.

C19: Elaborary explicar los tipos de organizacion y
extrategias de marketig segiin el mercadeo agrario, y la
sencibilidad a su contexto social y ambiente, promoviendo el
desarrollo su entorno local, regional y nacional orientado los
objetivos, metas y fines al bien comun.

11. Elabora una estrategia de marketin para la aceptabilidad de productos alimenticios en el mercado interno.

C21:Establecer con claridad y coherencia los factores
necesarios par determinar la inversion y financiamiento de
un proyecto empresarial.

12. Aplica estrategias de solucion necesrias para la determinacion de un proyecto empresarial.

C25: Respetar y valorar su ambiente social y natural haciendo
un consumo responsable y sostenible de los sevicios
ecosistémicos de acuerdo a la actividad productiva o de
servicio generando condiciones de desarrollo sostenible.

13. Valora y respeta el medio ambiente y cocientizar a la pobacion para que cuide y asi generar ideas de la importancia del desarrollo sostenible para el planeta.




1. Aulas de clases: 03
2. Laboratorio de Cémputo: 01
Computadoras Completas: 25 y Muebles para Computadoras: 24
4. Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y Materia Primas: 01
- Equipo de titulacion
- refractometro
- balanza gramera
- termomero
- peachimetro
Carpetas Unipersonales para estudiantes: 60
Escritorio para docentes y administrativos: 08
7. Salas de Procesos de Alimentos: 03 (Semiequipados)
8. Cocina y comedor: 01
9. Baterfa de bafios: 02
DIVIDIDO: VARONES - MUJERES - DOCENTES
10. Pizarras Acrilicas: 10
Impresoras Multifuncionales: 02
Proyectores: 02
02
01
16. Videocamara: 01
Ventiladores: 07: de techo 01: de pie 01: pared
Mobiliario de Comedor: 10 mesas plasticas y 53 sillas plasticas
4*4 Toyota Hilux (1995): 01
Murales: 08
22. Estantes: Metalicos:06 y Madera: 03
Bolcker para botas de procesos: 01

. (Semiequipado)

TOTAL I (1,2:1)

| 20 | 20 | 44 |320| 640|1088|




te. *Realiza el empaque y embalaje de los
erdo a los procedimientos de la empresa,

PERFIL DOCENTE

Ingeniero en Industrias Agroindustrial e
Industrias Alimentarias o Prof. Técn. en
Industrias Alimentarias

Ingeniero en Industrias Agroindustrial e
Industrias Alimentarias o Prof. Técn. en
Industrias Alimentarias




Ingeniero en Industrias Agroindustrial e
Industrias Alimentarias o Prof. Técn. en
Industrias Alimentarias













PERFIL DOCENTE







HORAS (TP Y P)

16/32

32/32

32/32

16/64

16/32

16/32

16/32

16/32




128




11.
12
13. Ecram:
14. TV. plasma:
15. Blue- ray: 01
17.
18.
19. Camioneta
20. Periédicos
21. Extintores: 06
23.




