
2800

Créd. T Créd. P
Total 

créditos
HT HP

Total 

horas

55 35 90 880 1120 2000

12 7 19 192 224 416

12 12 384 384

67 54 121 1072 1728 2800

HT 16 HP 32

I (c) I (h) II (c) II (h) III(c) III (h) IV (c) IV (h) V (c) V (h) VI (c) VI (h) Teóricos Prácticos Total De teoría Prácticas Total

3 48 3 0 3 48 0 48

4 80 3 1 4 48 32 80

4 96 2 2 4 32 64 96

3 80 1 2 3 16 64 80

5 112 3 2 5 48 64 112

3 64 2 1 3 32 32 64

4 80 3 1 4 48 32 80

4 96 2 2 4 32 64 96

Comprender y comunicar ideas cotidianamente, a nivel oral y escrito, así 

como interactuar en diversas situaciones en idioma inglés, en contextos 

sociales y laborales.

3 64 2 1 3 32 32 64

Manejar herramientas informáticas de las TIC para buscar y analizar 

información, comunicarse y realizar procedimientos o tareas vinculadas al 

área profesional, de acuerdo con los requerimientos de su entorno 

laboral.

4 96 2 2 3 32 64 96

4 128 4 4 0 128 128

N° CRÉDITOS: 121N° HORAS:I2556-3-001 NIVEL FORMATIVO PROFESIONAL TÉCNICOCÓDIGO DE SER EL CASO*

DENOMINACIÓNDEL PROGRAMA DE ESTUDIOS GASTRONOMÍA

NUTRICIÓN HUMANA 

BROMATOLOGÍA  Y LAS BPM

TÉCNICAS CULINARIAS  BÁSICAS 

COCINA PERUANA

LOGÍSTICA Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Horas

EFSRT

MODALIDAD DEL SERVICIO EDUCATIVO
PRESENCIAL

N° de créditos en forma virtual (**)

TOTALES

% de créditos en forma virtual (**)

Equivalencia de un (1) crédito:(4)

FAMILIA PRODUCTIVA

ANEXO Nº9A 

ITINERARIO FORMATIVO IES - EEST

(PARA NIVELES FORMATIVOS: PROFESIONAL TÉCNICO, TÉCNICO Y FORMACIÓN DE AUXILIAR TÉCNICO)

DENOMINACIÓN DE LA INSTITUCIÓN EDUCATIVA ISCEMP CÓDIGO MODULAR DE LA INSTITUCIÓN EDUCATIVA

ACTIVIDADES DE SERVICIO DE COMIDAS Y BEBIDASHOTELES Y RESTAURANTES ACTIVIDAD ECONÓMICASECTOR ECONÓMICO ACTIVIDAD ALOJAMIENTO Y SERVICIOS DE COMIDAS

% de créditos prácticos respecto del total de 

créditos:

COMPONENTES CURRICULARES

Competencias para la empleabilidad

44.63%

….............................

Competencias técnicas o específicas

MÓDULO DESCRIPCIÓN DE LA COMPETENCIA UNIDAD DIDÁCTICA

Periodos Académicos (créditos y horas) Créditos Académicos

TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

 PASTELERÍA

INGLÉS TÉCNICO GASTRONÓMICO

APLICACIONES INFORMÁTICAS 

Experiencia Formativa en Situación Real de Trabajo

TÉCNICAS Y SERVICIOS DE 

COCINA Y MANIPULACIÓN 

DE ALIMENTOS

Realizar la mise en place del área de cocina, aplicando las BPM (Buenas 

Prácticas de Manipulación) y según la hoja de producción, procedimientos 

establecidos y normativa vigente.
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INVESTIGACIÓN Y FUNDAMENTOS GASTRONÓMICOS



4 96 2 2 4 32 64 96

4 96 2 2 4 32 64 96

5 112 3 2 5 48 64 112

4 96 2 2 4 32 64 96

3 64 2 1 3 32 32 64

4 96 2 2 4 32 64 96

3 64 2 1 3 32 32 64

3 64 2 1 3 32 32 64

Establecer relaciones con respeto y justicia en los ámbitos personal, 

colectivo e institucional, contribuyendo a una convivencia democrática, 

orientada al bien común que considere la diversidad y dignidad de las 

personas, teniendo en cuenta las consideraciones aplicadas en su 

contexto laboral.

3 64 2 1 3 32 32 64

Expresar de manera clara conceptos, ideas, sentimientos, hechos y 

opiniones en forma oral y escrita para comunicarse e interactuar con 

otras personas en contextos sociales y laborales diversos.

3 64 2 1 3 32 32 64

4 128 4 4 0 128 128

5 112 3 2 5 48 64 112

5 112 3 2 5 48 64 112

5 112 3 2 5 48 64 112

5 96 4 1 5 64 32 96

5 112 3 2 5 48 64 112

5 112 3 2 5 48 64 112

Identificar situaciones complejas para evaluar posibles soluciones, 

aplicando un conjunto de herramientas flexibles que conlleven a la 

atención de una necesidad.

3 64 2 1 3 32 32 64

Crear un producto y/o servicio novedoso que impacte de forma positiva y 

sostenible en un determinado contexto social y/o natural a nivel personal, 

local y/o global.

3 64 2 1 3 32 32 64

4 128 4 4 0 128 128
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ANÁLISIS DE SITUACIONES 

 INNOVACIÓN  GASTRONÓMICA

Experiencia Formativa en Situación Real de Trabajo

FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACIÓN: COSTOS Y PRESUPUESTOS
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ENOLOGÍA  Y MARIDAJE

COCINA LATINOAMERICANA

BAR Y COCTELERÍA

ESPECIALIDADES  CULINARIAS

DIETETICA NUTRICIÓN 

CATA SUMMELLIER CATERING Y BUFFETS 

C
o

m
p

e
te

n
ci

as
 e

sp
e

cí
fi

ca
s

C
o

m
p

et
e

n
ci

as
 p

ar
a 

la
 e

m
p

le
ab

ili
d

ad

Experiencia Formativa en Situación Real de Trabajo

PESCADOS Y MARISCOS

COCINA EUROPEA Y MEDITERRÁNEA 

COMUNICACIÓN ASERTIVA

DEONTOLOGÍA

INGENIERÍA DEL MENÚ 

*Se considera el código de la carrera del CNOF, de ser el caso.

Pautas generales:

1. Verificar que la redacción en los campos de: denominación del modulo, de la competencia especifica, competencia para la empleabilidad, unidades didácticas sean las mismas que los formatos anteriores.

2. La distribución de las unidades didácticas por periodos académicos deben responder al desarrollo de un aprendizaje progresivo.

3.  Un (1) crédito equivale a un mínimo de 16 horas de teoría o el doble de horas de práctica, de acuerdo a lo establecido en la Ley 30512.

4. Determinar el mínimo de créditos por componente curricular, de acuerdo a la normativa.

5. El total de créditos y horas no debe superar el numero máximo, de acuerdo a la normativa.

ELABORACIÓN DE PLATOS 

CULINARIOS Y TÉCNICA 

CULINARIA

Elaborar platos culinarios, aplicando las BPM (Buenas Prácticas de 

Manipulación), y técnicas culinarias, de acuerdo a la oferta del 

establecimiento, requerimientos del cliente (comanda) y normativa 

vigente.

GESTIÓN DE PROCESOS Y 

OPERACIONES CULINARIOS

Gestionar los procesos y operaciones culinarias(os), aplicando las BPM 

(Buenas Prácticas de Manipulación), los procedimientos y políticas del 

establecimiento y la normativa vigente. 

COCINA ASIÁTICA 

TÉCNICAS EN PASTELERÍA Y PANADERÍA

MARKETING GASTRONÓMICO

TÉCNICAS CULINARIAS  INTERMEDIAS


