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Presentacion

El Programa de Formacion que a continuacion se presenta, persigue como objetivo fundamental, que los lanceros y
lanceras que patrticipen en la accién formativa adquieran los conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y valores para
desempeiiarse como “Pesca Artesanal”.

Esta concebido para responder a los lineamientos establecidos por el Ministerio para la Economia Popular, en cuanto a
ampliar y profundizar la democracia econémica, enfatizando la cultura del trabajo para la produccion, la cual se logra a través de
un proceso de formacién en el que se consideran las capacidades y necesidades comunitarias, utilizando los recursos del entorno
y las condiciones de cada region en particular.

En consecuencia, el Programa de Formacion para la Salida Ocupacional “Pesca Artesanal”, se enmarca en un enfoque
curricular que concibe el disefio de la accion formativa como un proceso dinAmico que propicia las condiciones para el
aprendizaje significativo, la resolucion de problemas, el descubrimiento y la utilizacion de la investigacion, a través del aprendizaje
por proyectos. Se orienta también hacia las demandas y necesidades concretas del sistema productivo de la Economia Social,
estrechamente conectadas a los Nucleos de Desarrollo Endégeno (NUDE)

Los planteamientos anteriores son el fundamento para la construccion de saberes vivenciales y experienciales, los cuales
se alcanzan con una direccionalidad del aprendizaje, que toma en cuenta ademés de los contenidos declarativos (saber) vy
procedimentales (hacer), aquellos de orden actitudinal (ser) que permiten al sujeto de aprendizaje que se esta formando, generar
una nueva manera de conocer, hacer, ser y convivir, partiendo de sus experiencias previas y considerando tanto sus
caracteristicas como las de su entorno local.

En razén de lo anterior, los Ejes Tematicos establecidos en este Programa de Formacion, constituyen los elementos
esenciales para construir y generar conocimientos, pasando de esta manera de ser un fin a un medio, centrados en problemas y
orientados hacia el logro de procesos reflexivos y colaborativos.

La Salida Ocupacional “Pesca Artesanal”, se inscribe en el Sector Econdmico Agricola, permite el desarrollo del mismo, a
través de la ejecucion de las Operaciones Pesqueras, Conservacion de Productos Pesqueros y en la Elaboracién de
Embutidos de Productos Pesqueros, y para la ejecucion de la formacion se estima una duracién de mil (1000) horas, lo cual
permitira el desarrollo integral de los sujetos que participan en un proceso de construccion colectiva del aprendizaje. Su propésito,




se orienta no sélo a responder a las demandas laborales y productivas del sector econdmico respectivo, sino también a la
problematica social, cultural, politica, ética y econdmica del area de influencia donde se desarrolla.

Este Programa de Formacion presenta una estructura de caracter modular, con cuatro (4) Médulos de Aprendizaje que se
direccionan hacia la apropiacion de Competencias Técnico-Productivas, como parte del Ciclo Basico de Formacion.

Cada Modulo de Aprendizaje presenta una Guia de Formacion, contentiva de elementos sugeridos (Ejes Tematicos,
Acciones Constructivas y Referencias Bibliograficas) que seran utilizados como insumo para la Construccion Colectiva de
la Acciéon Docente, en atencion a la Evidencia de Aprendizaje formulada como manifestacion del desempefio eficiente de la
funcidon productiva a la cual se refiera el Modulo. Para ello, serd necesario la utilizacion de estrategias metodoldgicas que
permitiran el proceso de adquisicion y construccion de saberes en los sujetos, mediante aprendizajes cooperativos 0
colaborativos.

Asi mismo, se prevé el uso y aplicacion de Recursos Didacticos orientados hacia una mayor y rapida comprension e
interpretacion del proceso de aprendizaje significativo. La seleccion de los mismos deber& ser congruente con los Resultados de
Aprendizaje, Ejes Tematicos, Estrategias Metodologicas y su localizacion en la regién donde se lleve a cabo la formacion en esta
Salida Ocupacional.

También es importante resaltar, que se utilizaran Estrategias de Evaluacidén centradas en procesos y en el criterio “el saber
se construye”, orientadas a los Resultados de Aprendizaje esperados.

Finalmente, resulta de interés expresar, que este Programa se ha disefiado con criterios de flexibilidad, para ser adecuado
a las necesidades formativas de los lanceros y lanceras en sus respectivas comunidades, con lo cual se aspira promover el
desarrollo enddgeno y sustentable del pais, a través de la formacion integral de los ciudadanos y ciudadanas en el dominio de
competencias cognitivas, habilidades y destrezas, actitudes, promocion de valores patrios y una nueva cultura politica como
cimiento de la democracia participativa.




Proposito de la Formacion

El Sujeto de Aprendizaje adquirira los conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes necesarias para su
desempefio eficiente en las Operaciones Pesqueras, Conservacion de Productos Pesqueros y en la Elaboracion de

Embutidos de Productos Pesqueros.




Competencias Técnicas del Facilitador

CONOCIMIENTOS

HABILIDADES Y DESTREZAS

Maniobra de embarcaciones menores
Planificacion de pesca artesanal de  especies
marinas

Armado y montaje de artes o aparejos de pesca
Manejo de artes y aparejos de pesca

Reparacion de artes de pesca

Conservacion de productos
Estiba de productos
Acondicionamiento  de  alimentos para su
procesamiento

Elaboracion de embutidos de productos pesqueros
Empacado de productos

Etiquetado de productos

Embalaje de productos

Mercadeo de productos pesqueros

Normas de manipulacion e higiene de los alimentos

Maniobrar embarcaciones menores

Planificar pesca artesanal de especies marinas
Armar artes o aparejos de pesca

Montar artes o aparejos de pesca

Manejar artes y aparejos de pesca

Reparar artes de pesca

Conservar productos

Estibar productos

Acondicionar alimentos para su procesamiento
Elaborar embutidos de productos pesqueros
Empacar productos

Etiquetar productos

Embalar productos

Aplicar mercadeo de productos pesqueros
Cumplir normas de manipulacion de alimentos

Cumplir normas de seguridad e higiene




CONOCIMIENTOS

HABILIDADES Y DESTREZAS

Comercializacién

Calculo de Costos

Calculo de precios

Cadenas productivas
Cadenas de comercializacion
Estudios de mercados
Desarrollo endégeno
Organizaciones comunitarias
Técnicas de negociacion
Competencia comunicacional

Manejo de grupos

X/
L X4

Comercializar

Calcular costos

Calcular precios

Realizar estudios de mercado
Negociar

Manejar grupos




Competencias del Egresado

CONOCIMIENTOS

HABILIDADES Y DESTREZAS

ACTITUDES/VALORES

>

o
25

X/
X4

L)

Maniobra de embarcaciones menores
Planificacion de pesca artesanal de
especies marinas

Armado y montaje de artes o aparejos
de pesca

Manejo de artes y aparejos de pesca
Reparacién de artes de pesca
Conservacion de productos

Estiba de productos

Acondicionamiento de alimentos para su
procesamiento

Elaboracion de embutidos de productos
pesqueros

Empacado, etiquetado y embalaje de
productos

Mercadeo de productos pesqueros
Normas de manipulacion e higiene de
los alimentos

Normas de seguridad e higiene

X/
X4

*

X/
X4

X/
X4

L)

Maniobrar embarcaciones menores
Planificar pesca artesanal de especies
marinas

Armar artes o aparejos de pesca
Montar artes o aparejos de pesca
Manejar artes y aparejos de pesca
Reparar artes de pesca

Conservar productos

Estibar productos

Acondicionar  alimentos para su
procesamiento

Elaborar embutidos de productos
pesqueros

Empacar, etiquetar y embalar productos

Aplicar mercadeo de productos
pesqueros
Cumplir normas de manipulacion de
alimentos

Cumplir normas de seguridad e higiene

+ Responsabilidad social compartida
+ Proactividad

++ Colaboracion

+« Creatividad

%+ Cooperaciéon

% Integracion

% Competitividad

% Trabajo en equipo

K/

%

% Participacion

X/
X4

» Respeto mutuo
«+ Convivencia
« Confianza mutua

« Lealtad




CONOCIMIENTOS

HABILIDADES Y DESTREZAS

Comercializacién

Calculo de Costos

Calculo de precios

Cadenas productivas
Cadenas de comercializacion
Estudios de mercados
Desarrollo endégeno
Organizaciones comunitarias
Técnicas de negociacion
Competencia comunicacional

Manejo de grupos

X/
L X4

Comercializar

Calcular costos

Calcular precios

Realizar estudios de mercado
Negociar

Manejar grupos
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Salida Ocupacional:

Productor Agricola: Pesca Artesanal

ESTRUCTURACION DE LA FORMACION

CICLOS DE MODULOS DE APRENDIZAJE
FORMACION SOLIIPOINIBNIVIES N©° DENOMINACION HORAS
BASICO TECNICO- MAB-TP-1 Operaciones de Navegacion 250
PRODUCTIVO MAB-TP-2 | Operaciones Pesqueras 450
TOTAL CICLO BASICO 700
MAE-TP-1 Conservacion de Productos Pesqueros 220
ESPECIFICO MAE-TP-2 Elaboracion de Embutidos de Productos 80
Pesqueros
TOTAL CICLO ESPECIFICO 300
TOTAL DURACION | 1000
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Estrategias Metodologicas

Estrategias para el logro de Aprendizaje
Cooperativo o Colaborativo:

e Proyectos de investigacion en grupo orientados
hacia

e la comunidad

e Desarrollo de modelos de intervencion en las
comunidades

e Desempefio de roles y simulaciones para aprender
a aprender juntos

e Cooperacion guiada o estructurada mediante la

lectura critica de textos

Visitas guiadas

Juegos cooperativos

Lluvia o torbellino de ideas

Resolucién de problemas

Dialogo o debates publicos

Discusion guiada sobre un video o una pelicula

Cuchicheo o dialogo simultaneo

Phillips 66

Estudio de Casos

Foros

Chats

Exposiciones en equipo

Negociacion

Préacticas

Estrategias para la Adquisicion y/o Construccion del

Conocimiento:

Elaboracion y organizacion de ensayos criticos
Elaboracion y organizacion de resimenes (sintesis y

abstraccion de la informacion) tanto orales como escritos
llustraciones o representacion visual de conceptos, objetos

o situaciones mediante fotografias, dibujos, esquemas,
gréficas, dramatizaciones, entre otros

Lecturas criticas con preguntas intercaladas en una
situacion de ensefianza o mediante un texto

Mapas conceptuales

Mapas mentales

Redes semanticas

Discursos orales y escritos

Desarrollo de imadgenes mentales sobre situaciones de
aprendizaje determinadas

Matrices de comparacion y contraste

Esquemas

Resolucién de problemas
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Las Estrategias de Evaluacién para
los conocimientos declarativos o
conceptuales son entre otras las
siguientes:

Resumenes

Ensayos Criticos

Diagramas

Mapas de Conceptos

Pruebas Escritas

Pruebas Orales

Pruebas de Respuesta Simple
Pruebas de Seleccion Mdltiple
Prueba de Asociacion de Hechos
Pruebas de Libro Abierto
Elaboracion de Mapas Conceptuales
Andlisis de Articulos, Graficos,
Figuras

e Informe y auto informe

Estrategias de Evaluacion

Los Recursos de Evaluacion para los
conocimientos procedimentales son entre
otros los siguientes:

Pruebas Practicas

Dramatizaciones

Simulaciones

Laboratorio

Modelos

Maquetas

Registros diarios y Anecdoticos
Lista de Cotejo

Escalas valorativas

Portafolio

Notas de campo

Test situacionales

Test preparados de ejecucion
Pruebas de lapiz y papel
Inventarios

Reconocimiento de las partes de una
maquinaria (por ejemplo)

Los Recursos de Evaluacion
para los contenidos
actitudinales son entre otros
los siguientes:

Listas de cotejo

Escala de Actitudes

Registros Diarios y Anecdoticos
Autoinformes o auto reportes
Tests de situacion
Autoevaluaciones
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Recursos Didacticos

Materiales Convencionales:

e Impresos: libros, fotocopias, periédicos, documentos
e Franelograma

¢ Materiales manipulativos: recortables, cartulinas

e Juegos: arquitecturas

e Materiales de laboratorio, entre otros

e Cartulinas, pizarron, prensa

e Materiales utilizados en la salida ocupacional (herramientas de trabajo para la formacion)

Materiales Audiovisuales:

e Imagenes fijas proyectables: diapositivas, fotografias

e Materiales sonoros: casetes, discos, programas de radio

e Materiales audiovisuales: montajes audiovisuales, peliculas, videos, programas de television

e Teleconferencias: audioconferencias y videoconferencias

Nuevas Tecnologias:

e Programas informaticos
e Servicios teleméticos: paginas Web, correo electrénico, Chats, foros
e TV yvideo interactivos

e La computadora multimedia

14
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MODULOS DE APRENDIZAJE

Ciclo Basico — Componente Téecnico — Productivo
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GUIA DE FORMACION

Mdbdulo de Aprendizaje MAB-TP-1: Operaciones de Navegacion

Evidencia de Aprendizaje: Maniobra embarcaciones,

Maritima

aplicando las indicaciones contempladas
en la Ley de Navegacién y cumpliendo las normas de Seguridad

Duracién Horas

Teoria

Practica

80

170

EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

NAVEGACION MARITIMA
1. Definicion
2. Importancia
3. Tipos
4. Legislacion
4.1 Importancia
4.2 Articulos que regulan la Ley Maritima

BUQUES
1. Definicion
2. Tipos:
2.1 Pefieros
2.2 Canoa
2.3 Piragua
2.4 Lanchas
e Nomenclatura
e Propiedades
3. Desplazamiento
3.1 Tipos

17



EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

MARINERIA
1. Definicion
2. Importancia
3. Cabos
3.1 Definicion
3.2 Tipos:
¢ Monofilamento
¢ Polifilamento
3.3 Caracteristicas
3.4 Materiales
4. Nudos
4.1 Tipos:
¢ As de guia
¢ Vuelta de cota doble
e Ocho lasca
e Margarita
e Pescador
¢ Ballestrinque
e Cote guarda marina doble
e Encapilladura
e Cote
e Ahorcaperros

¢ Vuelta de escota simple o nudo de

tejedor
4.2 Utilidad
4.3 Materiales
4.4 Técnica de trabajo

Confeccién de nudos, segun tipos
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EJES TEMATICOS ACCIONES CONSTRUCTIVAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

5. Anclas y Resones
5.1 Definicion
5.2 Partes
5.3 Tipos
5.4 Utilidad
5.5 Maniobra
5.6 Normas de seguridad e higiene
5.7 Técnica de trabajo

- Maniobra anclas y resones, cumpliendo
las normas de seguridad e higiene

6. Instrumentos para propulsion

1.1 Tipos:
e Canaletes
e Paleros
1.2 Partes
7. Equipos para propulsion - Opera  equipos de  propulsion,
7.1 Tipos: cumpliendo las normas de seguridad e
e Fuera de borda higiene

¢ Centro fuera

e Centrales o diesel
7.2 Partes:
7.3 Normas de seguridad e higiene
7.4 Técnica de trabajo
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

COMUNICACION MARITIMA
1. Importancia
2. Equipos
2.1 Tipos:
e Largo alcance (SSBAND)
e Corto alcance (VHF)
2.2 Utilidad
2.3 Cadigo
2.4 Reglamento
2.5 Normas de seguridad e higiene
2.6 Teécnica de trabajo

Operacién de equipos de comunicacion
maritima, segun tipos, cumpliendo el
reglamento y las normas de seguridad e
higiene
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LISTA DE DOTACION

MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Fibras naturales, sintéticas y metalicas
Gasoil

Aceite 2 tiempos

Guantes de caucho

Libreta

Lapiz

Baterias

Estopas

Pintura

Fosforo

Brocha gruesa

Lija de 12”

Bidones pléasticos

Envases plasticos pequefios
Bolsas plasticas

Gasolina

e Embarcacion

e Lampara de huracan

e Linternas

e Salvavidas

e Motores para propulsion
e GPS portatil

e Equipo de proteccién personal

Compas de punta seca
Compas magnético
Cuchillos de metal de
diferentes tamafio

Piedra para asentar filo
Mazo mediano de madera
Pala pequeia de metal
Punzon

Raqueta mediana de metal
Encerados

Atornillador liso
Atornillador estriado
Alicate

Saca bujias
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MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Cloro
Desinfectantes

Tobos plasticos

Bichero

Navaja pequeiia
Garapifios
Carretos
Chapaletas
Arpon

Tenazas

Llaves combinadas
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CONSTRUCCION COLECTIVA DE LA ACCION DOCENTE

Proyecto: Duracion Horas
Teoria Préctica
Resultados de Aprendizaje Ejes Tematicos B ESHFEUEL 5 E: Recursos Didacticos Evaluacion

Constructivas

Aprendizaje
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Resultados de Aprendizaje

Ejes Temaéticos

Acciones
Constructivas

Estrategias de
Aprendizaje

Recursos Didacticos

Evaluacion
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GUIA DE FORMACION

Mddulo de Aprendizaje MAB-TP-2: Operaciones Pesqueras

Evidencia de Aprendizaje: Realiza Operaciones

Pesqueras,

las de seguridad e higiene

cumpliendo las normativas maritimas y

Duracion Horas
450
Teoria Préctica
130 320

EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ARTES Y APAREJOS DE PESCA
1. Definiciéon
2. Clasificacion
3. Tipos

UTILES DE PESCA
1. Clasificacion
2. Tipos

NASAS

Definicién

Tipos

Partes

Caracteristicas

Materiales

Normas de seguridad e higiene
Técnica de trabajo

LINGAS
Tipos
Utilidad
Materiales
Normas de seguridad e higiene

R

PodvkEPmMm NoOORWNE

Construccion de nasas, de acuerdo a
sus tipos, cumpliendo las normas de

seguridad e higiene
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

PLOMO
1. Caracteristicas
2. Propiedades

RED
1. Importancia
2. Tipos

3. Materiales utilizados en su confeccién
3.1 Caracteristicas
3.2 Utilidad
3.3 Propiedades
3.4 Malla
4. Normas de seguridad e higiene
5. Técnica de trabajo

TECNICAS DE PESCA

Tipos

Clasificacion

Caracteristicas

Pesca por redes

Importancia

Normas de seguridad e higiene
Técnica de trabajo

Nook,rwhE

Confeccidbn manual del pafio de red,
segun tipos, cumpliendo las normas de
seguridad e higiene

Captura de especies marinas,
cumpliendo la técnica de pesca por
redes y las normas de seguridad e
higiene
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

2. Pesca con anzuelo y cordel
2.1 Importancia
2.2 Normas de Seguridad e higiene
2.3 Técnica de trabajo

3. Pesca con trampas y cestillos
3.1 Importancia
3.2 Normas de Seguridad e higiene
3.3 Técnica de trabajo

REPARACION DE ARTES DE PESCA
1. Importancia
2. Métodos:
2.1 Encuadrar roturas
2.2 Sustitucién de pequefias secciones
3. Normas de seguridad e higiene
4. Técnica de trabajo

ESTIBA

1. Importancia

2. Almacenamiento por estibas

3. Normas de seguridad e higiene
4. Técnica de trabajo

Captura de especies marinas, con
anzuelo y cordel, cumpliendo las normas
de seguridad e higiene

Captura de especies marinas, con
trampas y cestillos, cumpliendo las
normas de seguridad e higiene

Reparacion de artes de pesca, segun
métodos, cumpliendo las normas de
seguridad e higiene

Almacenamiento por estibas de especies
marinas, cumpliendo las normas de
seguridad e higiene
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LISTA DE DOTACION

MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Nylon (60, 70, 90, 100 y 120 mm)
Anzuelos (5,6,7,8,10,12)

Plomo

Fibras naturales, sintéticas y metalicas
Aguja para redero

Flotadores

Redes (3,4,6)

Clavos de acero

Saca vueltas

Gasoill

Aceite 2 tiempos

Listones de madera

Guantes de caucho

Carnada

Hielo

Lija de 12 “

Bidones plasticos

Embarcacion

Lampara de huracan
Linternas

Salvavidas

Motores para propulsion
GPS portatil

Bomba portatil para achique
Ecosonda portatil

Compas magnético
Chapaletas

Equipo de proteccién personal

Cava conservadora
Cuchillos de metal de
diferentes tamarfos

Piedra para asentar filo
Rezén

Mazo mediano de madera
Hierros para calafateo
Punzon

Pala pequefia de metal
Raqueta pequefia de metal
Encerados

Garapifios

Reglas paralelas
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MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Envases plasticos pequefios
Bolsas plasticas

Etiquetas

Cloro

Desinfectante

Tobos plasticos

Libreta

Lapiz

Lija de 12 “

Bidones plasticos

Envases plasticos pequefios
Bolsas plasticas

Etiquetas

Brocha gruesa

Fosforo

Sal comdn

Maya nazera

Carretos

Arpon

Tirabuzoén

Alicate

Saca bujias
Tenaza

Llaves combinadas
Sefiuelos artificiales
Navaja pequeia
Atornilladores lisos

Atornilladores estriados
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MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Baterias
Estopa

Pintura
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CONSTRUCCION COLECTIVA DE LA ACCION DOCENTE

Proyecto: Duracion Horas
Teoria Préctica
Resultados de Aprendizaje Ejes Tematicos B ESHFEUEL 5 E: Recursos Didacticos Evaluacion

Constructivas

Aprendizaje
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Resultados de Aprendizaje

Ejes Temaéticos

Acciones
Constructivas

Estrategias de
Aprendizaje

Recursos Didacticos

Evaluacion

32



MODULOS DE APRENDIZAJE

Ciclo Especifico - Componente Técnico — Productivo
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GUIA DE FORMACION

Mddulo de Aprendizaje MAE-TP-1:. Conservacidn de Productos Pesqueros

Evidencia de Aprendizaje: Conserva  Productos Pesqueros, aplicando indicaciones Duracion Horas
sanitario- nutricionales, cumpliendo las normas de manipulacion e 220
higiene de los alimentos y las de seguridad e higiene Teoria Préctica
60 160

EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

MANIPULACION DE PRODUCTOS
PESQUEROS
1. Seleccién del pescado
1.1 Por tamaio
1.2 Por especie
1.3 Por descarte
1.4 Esterilizacién de utensilios
1.5 Normas de manipulacion de
alimentos
1.6 Equipo de proteccion personal
1.7 Normas de seguridad e higiene
1.8 Técnica de Trabajo

2. Descamado de pescado

2.1 Tipos

2.2 Utensilios

2.3 Normas de manipulacién de
alimentos

2.4 Equipo de proteccién personal

2.5 Normas de seguridad e higiene

2.6 Técnica de trabajo

Seleccion del pescado, considerando
tamafio, especie y descarte, cumpliendo
las normas de manipulacion de
alimentos y las de  seguridad e
higiene

Descamado de pescado, segun tipos,
cumpliendo las normas de manipulacion
de alimentos y las de seguridad e
higiene
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

3. Decapitado de pescado
3.1 Tipos
3.2 Herramientas
3.3 Normas de manipulacién de

alimentos

3.4 Equipo de proteccién personal
3.5 Normas de seguridad e higiene
3.6 Técnica de trabajo

4. Eviscerado de pescado
4.1 Herramientas
4.2 Normas de manipulacion de
alimentos
4.3 Equipo de proteccion personal
4-4 Normas de seguridad e higiene
4.5 Técnica de trabajo

5. Cortes de pescado
5.1 Tipos
5.2 Caracteristicas
5.3 Herramientas
5.4 Normas de manipulacion de
alimentos
5.5 Equipo de proteccién personal
5.6 Normas de seguridad e higiene
5.7 Técnica de trabajo

Decapitado de pescado, segun tipos,
cumpliendo las normas de manipulacion
de alimentos y las de seguridad e
higiene

Eviscerado de pescado, cumpliendo
las normas de manipulacion de
alimentos y las de seguridad e higiene

Corte de pescado, segun tipos,
cumpliendo las normas de manipulacion
de alimentos y las de seguridad e
higiene
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

6. Lavado de pescado
6.1 Normas de manipulacién de
alimentos
6.2 Equipo de proteccién personal
6.3 Normas de seguridad e higiene
6.4 Técnica de trabajo

CONSERVACION DE PRODUCTOS
PESQUEROS
1. Importancia
2. Técnicas de conservacion:
2.1 Refrigeracion
2.2 Congelacién
2.3 Salazdn
2.4 Ahumado
2.5 Marinadas
3. Normas de manipulacion e higiene
alimentos
4. Equipo de proteccion personal
5. Normas de seguridad e higiene
6. Técnica de trabajo

ACONDICIONAMIENTO DEL PRODUCTO
1. Caracteristicas
2. Normas de seguridad e higiene
3. Técnica de Trabajo

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS
1. Importancia
2. Normas de seguridad e higiene
3. Técnica de trabajo

Lavado de pescado, cumpliendo las
normas de manipulacion de alimentos y
las de seguridad e higiene

Conservacion de productos pesqueros,
de acuerdo a las técnicas, cumpliendo
las normas de manipulacion de
alimentos y las de seguridad e higiene

Acondicionamiento del producto, segun
sus caracteristicas, cumpliendo las
normas de seguridad e higiene

Almacenamiento de productos
pesqueros, cumpliendo las normas de
seguridad e higiene
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LISTA DE DOTACION

MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Etiquetas

Bandejas de anime

Cloro

Desinfectantes

Pafos para cocina
Botellas y frascos de vidrios con tapa
Botellas plasticas con tapa
Papel parafinado

Plastico para envolver
Papel aluminio

Gas doméstico

Servilletas absorbentes
Cestas

Clavos de acero

e Bascula

e Mesa de preparacion

e Tina para lavado

e Procesador de alimentos
e Maquina despulpadora
e Cava conservadora

e Cava refrigeradora

e Cava congeladora

e Licuadora

e Maquina llenadora

e Maquina selladora

e Etiquetadora

e Cocina con horno

e Autoclave

Phmetro de bolsillo
Refractometro de bolsillo
TermbOmetros
Termdmetro para puncién
Coladores plasticos y
metalicos de diferentes
tamano

Cucharas de madera
Estibas

Espatula de goma

Pinzas rectas, curvas y
planas

Cuchillo de acero inoxidable

Contenedor plastico
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MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Guantes de latex
Libreta

Lapiz

Fosforo

Papel de lija

Bolsas de polietileno

Ahumadero

Equipo de proteccion personal

Tablas para picar

Embudos de diferentes
tamafnos

Cucharones

Medidores

Espumaderas

Bandejas

Pailas con tapas de
diferentes tamafo
Batidores

Manguera para limpieza de
1/2"

Fuentes y envases de vidrio
diferentes tamafio

Hojas para segueta de metal
Arco para segueta

Punzén

38



MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Guantes térmicos
Acidos Citricos
Acido Acético
Almidén

Pimienta

Clavos de especia
Onoto

Mayonesa

Pescados y mariscos

Mantequilla

Vegetales mixtos (ajo, aji, cebolla, pimentdn)

Aceite comestible
Hielo

Sal comdn
Azlcar
Estabilizantes

Acidulantes

Atornillador liso
Atornillador estriados
Martillo

Mazo de madera
Tobos plasticos
Sartenes de diferentes
tamano

Escurridores
Trinchadores
Tambores plasticos
Tenazas

Alicate
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CONSTRUCCION COLECTIVA DE LA ACCION DOCENTE

Proyecto: Duracion Horas
Teoria Préctica
Resultados de Aprendizaje Ejes Tematicos B ESHFEUEL 5 E: Recursos Didacticos Evaluacion

Constructivas

Aprendizaje
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Resultados de Aprendizaje

Ejes Temaéticos

Acciones
Constructivas

Estrategias de
Aprendizaje

Recursos Didacticos

Evaluacion
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GUIA DE FORMACION

Mddulo de Aprendizaje MAE-TP-2: Elaboracion de Embutidos de Productos Pesqueros

Evidencia de Aprendizaje: Elabora embutidos de productos
normas de manipulacion de alimentos y las de seguridad e higiene

pesquero, cumpliendo las

Duracién Horas

80

Teoria

Practica

20

60

EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

PULPA DE PRODUCTOS PESQUEROS
1. Obtencidén de pulpa
1.1 Materiales
1.2 Tipos:
e Manual
e Mecanico
Equipo, herramientas y utensilios
Equipo de proteccion personal
Normas de manipulacion de alimentos
Normas de seguridad e higiene
Técnica de trabajo

oOuhwN

PREPARACION DE LA PULPA DE
PRODUCTOS PESQUEROS

Equipo, herramientas y utensilios
Equipo de proteccion personal
Normas de manipulacion de alimentos
Normas de seguridad e higiene
Técnica de Trabajo

ogkrwnhPE

Obtencién de la pulpa de productos
pesqueros, cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene

Preparacion de pulpa de productos
pesqueros, cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

EMBUTIDO DE LA PULPA

1.

ONOORWDN

PA
1
2
3.
4
5
6
E

M
1
2
3.
4
5
6
7

Tipos

e Manual

e Mecanico

Materiales para embutir

Caracteristicas

Equipo, maquinas, herramientas y utensilios
Equipo de proteccion personal

Normas de manipulacion de alimentos
Normas de seguridad e higiene

Técnica de trabajo

STEURIZADO DEL EMBUTIDO

. Tipos
. Equipo, herramientas y utensilios

Equipo de proteccion personal

. Normas de manipulacion de alimentos
. Normas de seguridad e higiene
. Técnica de Trabajo

PACADO DE PRODUCTOS PESQUEROS

. Tipos
. Caracteristicas

Equipo, herramientas y utensilios

. Equipo de proteccion personal

. Normas de manipulacion de alimentos
. Normas de seguridad e higiene

. Técnica de trabajo

- Embutido de la pulpa de productos
pesqueros, segun tipos, cumpliendo
las normas de manipulacion de
alimentos y las de seguridad e higiene

- Pasteurizacion de embutidos de
productos pesqueros, segun tipos,
Cumpliendo las normas d
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene

- Empacado de productos pesqueros,
segun tipo, cumpliendo las normas de
manipulacion de alimentos y las de
seguridad e higiene
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EJES TEMATICOS

ACCIONES CONSTRUCTIVAS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ETIQUETADO DEL PRODUCTO
1. Caracteristicas

2. Materiales

3. Normas de seguridad e higiene
4. Técnica de Trabajo

EMBALAJE DE PRODUCTOS PESQUEROS

arwnpE

Caracteristicas

Tipos

Materiales

Normas de seguridad e higiene
Técnica de trabajo

Etiquetado de productos pesqueros,
segun caracteristicas, cumpliendo las
normas de seguridad e higiene

Embalaje de productos pesqueros,
segun caracteristicas, cumpliendo las
normas de seguridad e higiene
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LISTA DE DOTACION

MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Gas doméstico
Servilletas absorbentes
Tapa boca

Gorros

Delantal de tela e impermeable
Madera no resinosa
Guantes de latex
Libreta

Lapiz

Fosforos

Bolsas de polietileno
Bandeja de anime
Cloro

Desinfectantes

Acido Acético

Pafios de cocina

Maquina procesadora
Maquina despulpadora
Méaquina embutidora
Ahumadero

Cava conservadora
Cava congeladora
Licuadora

Maquina selladora
Etiquetadoras

Cocina con horno
Béascula

Mesas para trabajo

Tina para lavado

Coladores plasticos y
metalicos

Espatula de goma

Pinzas rectas, curvas y
planas

Cuchillos de acero inoxidable
Tabla para picar

Embudo de diferentes
tamano

Medidores

Espumaderas

Bandejas

Cucharones

Paila con tapa de diferentes
tamafnos

Batidores
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MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Guantes térmicos

Etiquetas

Papel parafinado

Plastico para envolver

Papel aluminio

Pescados y mariscos

Grasa de cerdo

Tripa para embutir natural y sintética
Sal

Azulcar

Onoto

Pimienta

Clavos de especia

Vegetales mixtos (ajo, aji, cebolla,
pimenton)

Orégano

Mangueras para limpieza de
15

Fuentes y envases de
diferentes tamafios

Punzoén

Sartenes de diferentes
tamafos

Escurridores

Trinchadores

Tobos plasticos
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MATERIAL DE CONSUMO

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

HERRAMIENTAS

Fibras naturales, sintéticas y metalicas
Aceite comestible

Hielo
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CONSTRUCCION COLECTIVA DE LA ACCION DOCENTE

Proyecto: Duracion Horas
Teoria Préctica
Resultados de Aprendizaje Ejes Tematicos B ESHFEUEL 5 E: Recursos Didacticos Evaluacion

Constructivas

Aprendizaje
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Resultados de Aprendizaje

Ejes Temaéticos

Acciones
Constructivas

Estrategias de
Aprendizaje

Recursos Didacticos

Evaluacion
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