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ITINERARIO FORMATIVO DEL PROGRAMA DE ESTUDIO DE PESCA Y PROCESAMIENTO PESQUERO 

HORAS Y CRÉDITOS 
(Decreto Supremo No. 004-2010-ED y Resolución Directoral No. 0411-2010-ED) 

 

MODULOS 
UNIDADES DIDACTICAS 

HORAS POR SEMESTRE CREDITOS HORAS 

I II III IV V VI UD MODULO UD MODULO 

MODULO I 
Pesca y Control 

de Recursos 
Hidrobiológicos 

Oceanografía 5           3 

20 

80 

480 

Aparejos de pesca 6           4 96 

Recursos Hidrobiológicos 4           3 64 

Preservación de recursos pesqueros a 
bordo 

3 
          

2 48 

Seguridad en las navegaciones 
marítimas 

3 
          

2 48 

Operaciones de pesca 3           2 48 

Comunicación Oral 3           2 48 

Aplicaciones de internet 3           2 48 

MODULO II 
Administración 
de Procesos de 

Pesca 

Legislación pesquera   3         2 

19 

48 

480 

Embarcaciones Pesqueras   3         2 48 

Evaluación de Recursos Marinos   3         2 48 

Normatividad de Actividades 
Pesqueras en extracción   

4 
        

3 64 

Navegación Marítima   5         3 80 

Artes de pesca   5         3 80 

Interpretación y Comprensión de 
textos   

3 
        

2 48 

Ofimática   2         2 64 

MODULO III 
Preservación y 

Transformación 
de los Recursos 

Pesqueros 

Congelados de Productos pesqueros     6       4 

19 

96 

960 

Procesamiento de productos curados     6       4 96 

Seguridad en la Industria pesquera     5       3 80 

Sostenibilidad de Recursos pesqueros      5       3 80 

Plan HACCP en la industria pesquera     4       3 64 

Fundamentos de innovación 
tecnológica     

2 
      

1 32 

Inglés para la comunicación oral     2       1 32 

Procesamiento de harina pescado       6     4 

20 

96 

Procesamiento de conservas de 
pescado       

6 
    

4 96 

Procesamiento de productos 
pesqueros no tradicionales       

6 
    

4 96 

Maquinarias en la industria de la 
conserva de pescado       

3 
    

2 48 

Industrialización de recursos 
alimentarios en el sostenimiento de 
los recursos hidrobiológicos       

3 
    

2 48 

Maquinarias en la industria de la 
harina pescado       

3 
    

2 48 
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Comprensión y redacción en inglés       3     2 48 

MODULO IV 
Organización y 
Normatividad 
en el Control 
de Calidad e 
Inocuidad de 
los Productos 

Pesqueros 

Microbiología pesquera         3   2 

20 

48 

960 

Tratamiento de vertidos         4   3 64 

Plan de Procesamiento en productos 
pesqueros         

4 
  

3 64 

Instrumentación de Laboratorio de 
Control de calidad         

5 
  

3 80 

Logística en productos pesqueros         3   2 48 

Control de calidad de Recursos 
Pesqueros frescos         

5 
  

3 80 

Comportamiento ético         3   2 48 

Oportunidad de negocios         3   2 48 

Normatividad Pesquera de Calidad en 
procesamiento de productos 
pesqueros           

3 2 

19 

48 

Control de calidad en conservas de 
pescado           

5 3 80 

Control de calidad en harina de 
pescado           

6 4 96 

Control de calidad en productos 
curados           

5 3 80 

Control de calidad en productos 
congelados           

5 3 80 

Estrategias de Solución de problemas           3 2 48 

Plan de negocios           3 2 48 

TOTAL HORAS  Competencias Técnico 
Especificas 24 23 26 27 24 24 97  2368  
TOTAL   HORAS Competencia para la 
Empleabilidad 6 5 4 3 6 6 20  512  
TOTAL HORAS SEMANALES 30 28 30 30 30 30 117  2880 2880 

 


