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RESUMEN 

 

Por ser una de las primeras investigaciones que se realizan sobre la deserción 

estudiantil en el CETPRO-Nauta los resultados no se pueden considerar como definit ivos 

por lo que se sugiere continuar con estudios de esta problemática con el propósito de tene r 

mayor conocimiento de la realidad existente. En esta orientación se debe propiciar la 

búsqueda de otros factores intervinientes que puedan ser condicionantes para que pueda 

existir la deserción de los estudiantes de la Familia Profesional: Hostelería y Turismo, es 

posible que factores como aspectos motivacionales, la exigencia del servicio académico de 

la institución pueden ser variables que necesitan ser estudiadas con mayor profundidad 

pudiendo estos aportar nuevos elementos al objeto de estudio. Es necesario implementar una 

acción tutorial y orientación al educando, luego de hacer un diagnóstico inicial a través de 

encuestas u otras formas para poder determinar con precisión las condiciones mediante las 

cuales se presentan los estudiantes al CETPRO objeto de nuestro estudio, así se podrá 

delinear un programa efectivo para prevenir o reducir al mínimo la deserción estudiantil. La 

acción tutorial y la orientación a través de talleres, entrevistas o asesorías, deberá acentuar 

cada vez más el énfasis por fortalecer al estudiante para adquirir confianza y el compromiso 

de hacer efectivo sus metas académicas.  

 Palabra clave. Deserción, estudiantes de educación superior. Estudiantes de turismo. 
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ABSTRACT. 

Because it is one of the first investigations carried out on student desertion at 

CETPRO-Nauta, the results cannot be considered as definitive, so it is suggested to continue 

with studies of this problem in order to have a better knowledge of the existing reality. In 

this orientation, the search for other intervening factors that may be conditioning factors 

should be encouraged so that there can be the desertion of students from the Professiona l 

Family: Hospitality and Tourism, it is possible that factors such as motivational aspects, the 

requirement of the academic service of the institution They can be variables that need to be 

studied in greater depth, being able to contribute new elements to the object of study. It is 

necessary to implement a tutorial action and orientation to the student, after making an init ia l 

diagnosis through surveys or other forms to be able to accurately determine the conditions 

through which the students are presented to the CETPRO object of our study, thus it will be 

possible to delineate a effective program to prevent or minimize student dropout. Tutorial 

action and guidance through workshops, interviews or counseling, should increasingly 

accentuate the emphasis on strengthening the student to acquire confidence and the 

commitment to make their academic goals effective. 

 

Keyword. Dropout, higher education students. Tourism students. 
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INTRODUCCIÓN 

 

En el contexto de los estudios no universitarios, el problema de la deserción 

estudiantil es uno de los problemas de primera importancia que afecta tanto a los estudiantes 

como a la institución que los acogen, como es el caso del CETPRO-Nauta institución objeto 

del presente estudio.  

Este fenómeno de la deserción estudiantil se refiere al hecho de que el alumno una 

vez ingresado a la institución y desarrollar determinados módulos se ve obligado a retirarse 

de sus estudios ya sea temporal o en forma definitiva, motivado por factores de diversa 

índole, como puede ser por los factores netamente sociales, económicos entre otros de no 

menos importancia  

En el caso del CETPRO-Nauta de la Familia profesional Hostelería y Turismo este 

fenómeno de la deserción estudiantil, ha venido ocurriendo frecuentemente e 

intensificándose precisamente en estos últimos tres años. Como se ha podido observar en los 

registros de asistencia de los años 2014-2015-2016. Este problema, en la actualidad, afecta 

aproximadamente a un porcentaje significativo de alumnos, y lógicamente ha venido 

afectando la marcha normal del cumplimiento de las metas y objetivos de la institución, de 

ahí el interés de conocer mejor esta problemática.  

De continuar desarrollando la problemática descrita y aún agravarse la instituc ión 

se vería amenazada en el cumplimiento de su misión al ser afectado en el cumplimiento de 

sus objetivos.  

No se encontró ningún trabajo referido a este tema en la biblioteca de nuestra 

universidad por lo que esta necesidad justifica el presente trabajo de investigación; el cual 

tiene como objetivo conocer los factores que influyen para la deserción en la Familia 

Hostelería y Turismo en los años 2014-2015 y 2016.   

Los resultados que se obtengan en la investigación serán de gran utilidad, para la 

toma de decisiones a fin de hacer prevención de esta problemática por parte de la dirección 

y docentes del CETPRO-Nauta. Así mismo permitirá conocer y encontrar la forma de reducir 

la tasa de deserción beneficiando a los alumnos de la institución. 
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Objetivo General 

Establecer la relación de los factores socioeconómicos, y personales con la 

deserción, años 2014-2015 y 2016 del CETPRO-Nauta de la Familia Hostelería y Turismo.  

 

Objetivos Específicos 

 Identificar los factores socioeconómicos que se relacionan con la deserción 

estudiantil en la Familia Hostelería y Turismo del CETPRO-Nauta, periodo 

2014-2015 y 2016.   

 Identificar los factores personales relacionados con la deserción estudiantil en la 

Familia Hostelería y Turismo del CETPRO-Nauta, periodo 2014-2015 y 2016.   

 Establecer la relación entre los resultados de los factores socioeconómicos y 

personales con la deserción estudiantil en la Familia Hostelería y Turismo del 

CETPRO-Nauta, periodo 2014-2015 y 2016.   

 

La presente investigación encuentra su justificación ya que la educación es un 

derecho de todos los peruanos según lo manda nuestra Constitución Política, por lo que todo 

joven que ingresa al CETPRO-Nauta debería culminar la carrera técnica con su respectiva 

constancia o certificación.  

La presente investigación ha permitido conocer las razones que llevan a nuestros 

alumnos a abandonar sus estudios, a la vez nos ha permitido identificar y determinar que los 

factores socioeconómicos y personales influyen en la deserción de los estudiantes de la 

Familia Hostelería y Turismo del CETPRO-Nauta, y con ello permitirá que la Instituc ión 

pueda adoptar planes de mejora para que ello se reduzca al mínimo dándole mayor 

importancia a acciones estratégicas centradas en el alumnos desde su ingreso al CETPRO 

así como mientras dure su permanencia en ella; finalmente me atrevo a manifestar que me 

hizo reflexionar, que es necesario hacer tomar medidas para evitar que las deserciones se 

sigan incrementando, pues, cada alumno que deja de estudiar disminuye el prestigio 

académico de nuestro CETPRO, además no ayuda al desarrollo individual de la persona y 

su familia y con ello la sociedad pierde la oportunidad de desarrollarse de manera integral.  
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En el capítulo I, presento el Marco teórico desarrollado y basado en los enfoques 

actuales sobre los aspectos socioeconómicos y personales de los estudiantes y la deserción 

estudiantil.  

En el capítulo II, cuento con el diseño adoptado por la investigación, el cual nos ha 

permitido establecer que existe una relación entre las variables de trabajo, además presento 

la población sujeta al estudio y la muestra representativa.  

Con los resultados de esta investigación pretendo profundizar el conocimiento 

existente en el sistema educativo de los CETPROS sobre los factores que inciden en la 

deserción estudiantil, específicamente los socioeconómicos y los personales, hecho que 

permitirá proponer planes y acciones para prevenir este problema en el CETPRO-Nauta.  

Espero que la presente investigación sirva de guía a otros egresados de nuestra 

prestigiosa universidad. 

Finalmente agradezco a la Universidad Nacional de Tumbes, institución que en los 

últimos tiempos ganó un liderazgo, pues permite que todos los peruanos tengamos acceso a 

una educación de alto nivel con bagajes de conocimientos, prestos estuvieron a compartir 

sus experiencias en el inter aprendizaje; a mi asesora, quien con su carisma supo enrumbar 

el desarrollo del presente trabajo investigativo hasta su exitosa culminación; a los estudiantes 

del CETPRO-Nauta que de una u otra forma colaboraron en esta misión importante. 
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CAPITULO I 

MARCO TEÓRICO 

  

1.1. Antecedentes   

No se encontró trabajo alguno que se haya realizado en el CETPRO-Nauta, 

pero si encontramos diferentes investigaciones realizadas en otros lugares e 

instituciones quienes llegaron a las siguientes conclusiones: 

 Las causas de la deserción son motivos de trabajo en un 40%; la falta de vocación 

en un 24%, entre otros factores  

 Otras investigaciones manifiestan que entre los hallazgos más importantes que 

influyen en la deserción es el factor económico en un 56%, luego el factor laboral 

con un 34%, y el factor desmotivados con un 10%  

 Encontré otra investigación en la cual afirman que las causas principales de la 

deserción estudiantil en su institución son la falta de recursos económicos y la 

necesidad de trabajar para poder sobrevivir.  

 

1.2. Bases Teóricas      

1.2.1. La Deserción  

Existen varias definiciones sobre este tema, en nuestro caso “La deserción es 

la separación forzosa o voluntaria de un alumno del sistema educativo y se produce 

por causas sociales, psicológicas o pedagógicas, etc”; este es uno de los aspectos que 

refleja la baja calidad de educación, las enormes dificultades socioeconómicas que 

afectan a grandes grupos poblacionales.  Podemos decir también que la deserción es la 

situación en la cual, un estudiante inicia una carrera, pero no la termina, siendo este 

abandono de manera transitoria o definitiva. 
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1.2.2. Clases de deserción estudiantil 

La deserción en el ámbito educativo implica siempre el acto concreto del 

estudiantado de interrumpir los estudios. Sin embargo, este acto puede clasificarse de 

varias maneras, según lo que se desee enfocar del fenómeno.  

Algunos estudiantes que se matriculan un módulo, dejan de hacerlo durante 

el módulo siguiente o quizás, incluso, en todo un año académico. El abandono de un 

módulo puede obedecer a diferentes razones personales, tales como una enfermedad o 

alguna oportunidad laboral.  

 

Por el momento de deserción:  

Del análisis, podríamos decir que existe, tomando como referencia el 

momento en que se da el abandono, los siguientes dos tipos:  

a. Deserción intra-mòdulo: ocurre en el caso de retiros justificados o injustificados 

durante el semestre.  

b. Deserción inter-semestral: se da con el cese de matrícula para un determinado 

semestre.  

Otra forma de enfocar el fenómeno que puede generar otra clasificac ión es la 

que plantean que el fenómeno de la deserción aparece como un indicador de crisis del 

sistema educativo, por cuanto la eficiencia de tal sistema debiera permitir la retención 

de sus estudiantes y permitirles cursar sus actividades curriculares.  

 

1.2.3. Factores que influyen en la deserción estudiantil  

Se debe considerar que un importante número de los desertores, siempre 

señalarán como causas de su abandono a situaciones externas o ajenas a su 

responsabilidad.  

Ya que la responsabilidad propia y la palabra ‘fracaso’, son difíciles de 

asimilar. Es importante caracterizar a los desertores, tanto en sus condiciones como 
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estudiante de secundaria, como en las que tenían durante el transcurso de su vida, hasta 

el momento de la deserción.  

Algunas de las variables que influyen en la deserción son los factores 

psicosociales y sociodemográficos del contexto familiar, recursos económicos, alguna 

limitación física y mental, la ausencia de disciplina y el método en el estudio. Aunado 

a esto se encuentran deficiencias en los programas académicos, las expectativas sobre 

la carrera matriculada, la matrícula en carreras no deseadas, la carga académica, el 

lugar de residencia, oportunidades académicas, la falta de orientación vocacional, 

complejos componentes de la personalidad (aspiraciones, motivación, entre otros).  

Otras variables complementarias que se asocian a la deserción son: los 

ambientes educativos, la edad (inmadurez), la adaptación social, la apatía por los 

programas curriculares, el cambio brusco del modelo pedagógico, respecto al que 

tenían en la escuela secundaria, tipos de evaluación, y cursos de poco interés para su 

ejercicio profesional.  

Particular énfasis merece la incertidumbre vocacional del estudiante, ya que 

no es un secreto que, egresando de secundaria, se ve prácticamente sin saber qué hacer, 

es una necesidad para el trabajar, pero a la vez quiere tener una profesión. Por otra 

parte, el factor económico también tiene su injerencia en cualquier decisión sobre la 

continuidad de sus estudios, y pesa mucho más en el inicio de la actividad como 

estudiante de alguna carrera universitaria o técnica.   

La deserción es, por excelencia, un problema del sistema educativo, 

íntimamente ligado a los entornos, contornos y dintornos del mismo, tales como los 

ambientes educativos, situaciones familiares, exigencias ambientales y culturales que 

afectan directamente al desertor. Se considera que la deserción estudiantil tiene 

múltiples motivaciones que lo generan, con frecuencia se acusa a la sociedad, a la 

familia, a la escuela, a los maestros y al propio estudiante, es decir el fenómeno de la 

deserción puede tener causas endógenas y exógenas. Las motivaciones suelen llamarse 

factores y estos pueden ser: Factores socioeconómicos y personales que se estudian en 

esta investigación.   
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1.2.3.1. Factor socio económico   

Este factor está ligado a la pobreza de grandes sectores de la población; es 

indudable que la desnutrición, las enfermedades, la falta de empleo, la desorganizac ión 

familiar, etc. Juegan un papel muy importante en la existencia de esta problemática. 

Entre ellas tenemos: Dificultades de financiamiento, dificultades con el crédito, 

dificultades económicas, falta de trabajo, salida del lugar de trabajo por motivos de 

trabajo, dificultades con los docentes o con los propios compañeros estudiantes, la falta 

de financiamiento en los CETPROS que no tiene programas de ayudas becarias 

reembolsables.   

La alta tasa de desempleo que existe en el país, las expectativas de estudiar 

en un CETPRO para poder obtener una certificación técnica y poder conseguir un 

trabajo que le permita tener un nivel de vida adecuado es bastante desalentadora por 

las desigualdades que existen. El inicio o formación de una nueva familia, es una 

limitante para seguir sus estudios exitosamente, debido a los nuevos compromisos y 

responsabilidades.  

Así también, las enfermedades, la falta de empleo de los padres, la 

desorganización familiar, juegan un papel preponderante en la existencia de esta 

problemática. Aunque aún no existen mayores estudios para determinar el nivel de 

incidencia de los factores socioeconómicos en el problema de la deserción, es evidente 

que la mayor parte de abandonos o de la exclusión se deben a ese fenómeno.  

El estudio los “Desertores” define la deserción escolar como el abandono que 

los alumnos hacen de sus actividades escolares antes de concluir su ciclo de estudioso 

o de obtener el grado y se considera desertores a los alumnos que por factores 

intrínsecos o extrínsecos se ven forzados a retirarse de la institución, antes de concluir 

sus estudios.  

Se encuentran dos modelos:  

Costo - beneficio: cuando los beneficios sociales y económicos asociados a los 

estudiantes, son percibidos como mayores de los derivados por modalidades alternas, 

el estudiante opta por permanecer en la universidad 
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Focalización: los subsidios constituyen una forma de influir sobre la deserción, 

cuando se dirigen a los grupos que presentan limitaciones reales para continuar sus 

estudios. En esta línea, aunque se incluyen las variables demográficas y académicas, 

solamente se incorporan en el análisis como forma de controlar fuentes de variación 

que pueden enmascarar los efectos directos de los subsidios y los costos de los estudios 

sobre la retención de estudiantes.    

 

1.2.3.2. Factores sociológicos   

Enfatizan en la influencia de factores externos al individuo adicionales a los 

psicológicos. Muchos estudiosos aducen que el medio familiar es una de las muchas 

fuentes que expone a los estudiantes a influencias, expectativas y demandas, las que a 

su vez afectan su nivel de integración social en la universidad; la congruenc ia 

normativa actúa directamente sobre el rendimiento académico, el desarrollo 

intelectual, el apoyo de pares y la integración social, de tal manera que "si las 

influencias señaladas no se producen en la dirección positiva, implica rendimiento 

académico insatisfactorio, bajo nivel de integración social y de satisfacción y 

compromiso institucional, hay una alta probabilidad de que el estudiante decida 

abandonar sus estudios.  Si los efectos se encuentran en la dirección positiva y son 

congruentes con la situación inicial, el estudiante logra un desarrollo académico y 

social acorde con sus expectativas y las institucionales".   

 

1.2.3.3. Factores personales   

Se identifican como factores personales a las características, procesos y 

comportamientos individuales y contextuales correspondientes al ámbito del 

estudiante. Así como a la madurez para asumir con responsabilidad los estudios 

superiores, a veces no se tiene definido a largo plazo que es lo que realmente se 

pretende alcanzar. La poca o inexistente identidad con la institución en que estudia.   

El estudiante como protagonista del proceso educativo, exige un 

conocimiento de sus características personales y comportamientos académicos que le 

permitan al sistema contener, facilitar y orientar al alumno en su rol de estudiante 
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autónomo y autogestionario. Las características socio demográficas, académicas, 

laborales, familiares, los comportamientos académicos, su motivación, sus 

expectativas, etc, denominados tienen un alto impacto en el rendimiento académico.   

Algunas características en este aspecto tenemos: Problemas familiares, 

cambio de residencia, problemas de salud con los familiares cercanos, problemas 

laborales, necesidad de trabajo, la edad, baja escolaridad de los padres, factores 

motivacionales y emocionales, expectativas no satisfechas, problemas de salud, edad, 

ausencia de disciplina académica, incompatibilidad del horario de estudio con el 

horario de trabajo, influencias ejercidas por la familia u otros grupos, rebeldía hacia 

las figuras de autoridad, falta de compromiso institucional, metas inciertas, apatía, 

tendencia a la depresión, temperamento agresivo, introversión, carencia de soporte 

social percibido y funcional, conflictos familiares, padres represivos, adicciones, 

ausencia de perspectiva de futuro, incompatibilidad de valores personales con valores 

institucionales.  
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CAPITULO II. 

LA EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA. 

 

2.1. Concepto de educación técnico productiva 

La Educación Técnico Productiva es una forma de educación orientada a la 

adquisición y desarrollo de competencias laborales y empresariales en una perspectiva 

de desarrollo sostenible, competitivo y humano, así como a la promoción de la cultura 

innovadora que responda a la demanda del sector productivo y a los avances de la 

tecnología, del desarrollo local, regional y nacional, así como a las necesidades 

educativas de los alumnos en sus respectivos entornos. 

 

Asimismo, contribuye a un mejor desempeño de la persona que trabaja, a 

mejorar su nivel de empleabilidad y a su desarrollo personal, está destinada a las 

personas que buscan una inserción en el mercado laboral.  

 

2.2. Características de la educación técnico productiva 

La Educación Técnico Productiva presenta las siguientes características: 

a) Es Pertinente, ya que oferta capacitación técnica orientada a la producción de 

bienes y servicios con demanda en el mercado laboral, regional, nacional e 

internacional. 

b) Es Flexible, porque la organización d ellos servicios educativos responde la 

heterogeneidad de los alumnos y a la peculiaridad de sus contextos, y se organiza 

en diferentes módulos ocupacionales 

c) Es Innovadora, porque promueve y desarrolla cambios de gestión institucional y 

pedagógica, orientándose hacia el desarrollo científico y tecnológico 
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d) Promueve una cultura de valores éticos, morales y de protección al ecosistema, 

optimizando los recursos naturales locales y regionales que favorezcan el 

desarrollo humano 

e) Desarrolla actividades productivas y de servicios empresariales 

 

2.3. Objetivos de la educación técnico productiva 

Los objetivos de la Educación Técnico Productiva son los siguientes: 

a) Propicia la participación de la comunidad educativa, de los gobiernos locales y 

regionales, d ellos sectores productivos, de organizaciones laborales y de la 

sociedad, en las actividades educativas de esta forma educativa 

b) Promueve una cultura emprendedora e innovadora que facilite la inserción 

laboral d ellos egresados y que los habilite para generar su propio empleo o su 

empresa. 

 

2.4. Organización y acceso a la educación técnico productiva 

La Educación Técnico Productiva, en conformidad con la Ley de Educación 

Nº28044, está organizada de la siguiente forma: 

Ciclo básico 

Este Ciclo provee al alumno las competencias laborales y capacidades 

necesarias para ejecutar trabajos de menor complejidad que le permitan incorporarse 

al mercado nacional. Es importante tener presente que para estudiar en el Ciclo Básico 

no se necesita ningún requisito escolar, solo una previa identificación de capacidades 

básicas indispensables para el aprendizaje laboral. El Ciclo Básico esta organizado en 

módulos que permitan el logro de competencias con valor y significado para el mundo 

del trabajo.  
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Ciclo medio 

Este Ciclo provee al alumno las competencias laborales necesarias para el 

ejercicio de una determinada actividad ocupacional especializada, para poder acceder 

al Ciclo Medio se necesita haber terminado el nivel de Educación Primaria o el Ciclo 

Intermedio de la Educación Básica Alternativa. Es importante tener presente que el 

Ciclo Medio se organiza en Módulos Convergentes que en conjunto constituyen una 

especialidad Técnico-Productiva. Cada Especialidad Técnico-Productiva se sustenta 

en su perfil técnico-profesional respectivo 

 

Es importante tener presente lo siguiente: 

 Los Ciclos Básico y Medio nos son secuenciales ni propedéuticos sino terminales.  

 El acceso al Ciclo Medio no está ligado al seguimiento ni a la culminación del Ciclo 

Básico 

 El egresado de cualquiera de los Ciclos debe estar capacitado para acceder al 

mercado laboral 

 Los Centros de Educación Técnico-Productiva podrán brindar el Ciclo Básico o el 

Ciclo Medio o ambos simultáneamente, en conformidad con las normas que expida 

el Ministerio de Educación. 

 

2.5. La enseñanza técnica y profesional 

Es la que engloba la formación profesional sistematizada, continua y 

ocupacional. La formación profesional debe satisfacer la demanda de competencias 

profesionales en términos de pertinencia y calidad, es por ello que, para alcanzar un 

nivel de oferta de competencias profesionales acorde con la demanda, las políticas en 

materia de competencias profesionales tienen que asegurar la adquisición de 

competencias útiles, promover el aprendizaje a lo largo de la vida y generar un alto 

nivel de competencias y un número suficiente de trabajadores calificados. Es 

importante que exista igualdad de oportunidades en el acceso a la educación y al 

trabajo. 
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Es importante tener presente que la UNESCO entiende la Educación Técnica, 

como, una educación destinada principalmente a que los participantes adquieran 

destrezas y conocimientos prácticos y la comprensión necesaria para que puedan 

conseguir un trabajo 

 

2.6. Referencia del sistema productivo 

A) Perfil profesional 

Competencia General. 

Ejecutar la preparación de los medios e instalaciones de cocina; colaborar en 

la preparación de elaboraciones culinarias. 

 

Capacidades Profesionales. 

Organización. 

 Conocer todos los servicios que brinda el establecimiento 

 Tener visión de conjunto de todo el proceso de elaboraciones culinarias 

 Realizar sus tareas respetando las normas de higiene y seguridad del sector  

 Tener vocación de servicio que se vea reflejada en su trabajo 

 Tener iniciativa para brindar aportes en beneficio de un mejor servicio 

 Trabajar siempre con orden, puntualidad y honradez, garantizando a los 

clientes un servicio de óptima calidad. 

 Tener buenos hábitos de aseo personal con la finalidad de realizar s trabajo 

de manera higiénica. 

 

Cooperación y comunicación 

Relacionarse adecuadamente y ser comunicativo con su equipo de trabajo 

y así mismo colaborar en la realización de los objetivos asignados al grupo 
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Contingencias 

Solucionar problemas de requerimiento y disponibilidad de medios y 

materiales de su competencia. 

Adaptarse a nuevas situaciones laborales generadas como consecuenc ia 

de cambios en la organización de la empresa y cambios en las técnicas 

relacionadas con su profesión.  

 

Responsabilidad y autonomía. 

Un ayudante de cocina es responsable de ejecutar correctamente todas 

las tareas que le dan el chef y el maestro cocinero. Es responsable de 

seleccionar para las elaboraciones culinarias, los insumos que se encuentran 

en óptimas condiciones de consumo. 

Puede ser asistido: en el reporte de los insumos que se hayan malogrado 

o cuyo período de consumo haya caducado. 

Debe ser asistido: en la preparación de elaboraciones culina r ias 

complejas. 

B) Evolución previsible de la profesión 

Luego de un largo periodo en que nuestro país estaba aislado del sistema 

financiero internacional y que la violencia interna era un problema grave, se ha 

dado paso a recuperar la imagen del país incentivando el turismo como una 

revalorización de los recursos arqueológicos y ecológicos. En este sentido, en 

nuestro país existen proyectos hoteleros por un monto de más de 315 millones de 

dólares, inversión que incrementara la capacidad en 2651 habitantes. El turismo 

receptivo ha aumentado en 30% anual desde 1992 y se espera que siga 

aumentando en 25% anual hasta el 2002. 

 

El marco legal para el incentivo del turismo es atractivo para los inversionis tas, 

por ejemplo, los nuevos hoteles están exentos del impuesto mínimo a la renta y 

del impuesto predial y se puede aplicar una tasa de depreciación del 10% durante 
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los 3 primeros años si están localizados en Lima y por los 5 primeros años si están 

localizados en el resto del país. Además, se ha eliminado el requisito de visa para 

entrar al país desde la mayoría de países desarrollados. 

El sector turismo será uno de los motores de nuestra economía que se 

presentará como una ventaja competitiva para equilibrar nuestra balanza 

comercial.  

En la actualidad la creación de nuevos puestos de trabajo en el sector es una 

realidad, de la misma manera el nivel de exigencia es cada vez mayor y exige 

mayor competencia por parte de los hoteleros. 

Los posibles centros de trabajo para este perfil ocupacional podrían ser: hoteles, 

hostales, albergues, residencias que tengan servicio de comedor, restaurantes, 

cafeterías, autoservicios y concesiones. Hospitales, clínicas, empresas e 

Instituciones que tienen servicio de comedor, tales como fábricas, clubes, casinos, 

etc. 

 

C) Unidades de competencia 

Unidades de competencia realizaciones criterios de realización 

Unidad nº1 

Ejecutar la preparación y acondicionamiento d ellos medios e instalaciones 

del área de cocina, efectuar operaciones de manipulación y pre elaboración de 

alimentos. 

 Realizar las operaciones de puesta a punto del área de cocina; limpiar y 

mantener en buen estado de uso, equipos, útiles, maquinaria, batería y 

servicios, según los procedimientos del establecimiento  

 Antes de proceder con la limpieza de cualquier artefacto eléctrico, verifica 

que este apagado, cierra el paso de combustible o energía, lo desconecta y lo 

deja enfriar 

 Limpia la cocina, la campana extractora, la plancha y el horno. Seca la 

totalidad del artefacto y una vez seca, aplica grasa en la plancha. Verifica que 
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todas las piezas estén en su lugar y abre la llave que da paso al combustible o 

energía 

 Limpia la refrigeradora, congeladora y demás artefactos eléctricos. Si 

hubiera, retira todos los alimentos del interior del equipo, cuidando de 

ubicarlos temporalmente donde puedan conservarse correctamente. Utiliza 

las técnicas, útiles y productos de limpieza adecuados para cada caso.  

Verifica que todas las piezas estén en su lugar y abre la llave que da paso al 

combustible o energía. 

 Limpia y desinfecta las mesas de trabajo, los estantes, armarios, carros 

estantes, sillas y bancos. Utiliza las técnicas, útiles y productos de limp ieza 

adecuados para cada caso, cuidando de no dejar residuos de alimentos o 

detergentes en los equipos 

 Limpia la batería de cocina: ollas, sartenes, asaderas, teteras. Emplea las 

técnicas, útiles y productos adecuados para cada caso. Retira los residuos, 

quita el sarro, remoja con agua caliente, refriega, enjuaga, pule y seca, según 

sea el caso. Verifica la limpieza 

 Limpia el servicio. Separa los cucharones, los tenedores, los cuchillos, las 

espátulas, las espumaderas, las cucharitas, etc. 

 Selecciona y prepara los detergentes a usar en cada caso. Determina los 

utensilios a pulir. Procede con la limpieza utilizando las técnicas y útiles 

adecuados para cada caso. Verifica la limpieza para evitar que queden 

residuos de alimentos o detergentes en los servicios 

 En todo el proceso de limpieza tiene en cuenta el material del cual están 

confeccionados los artículos u artefactos 

 Ordena todos los artículos, considerando su uso y las normas establecidas en 

la empresa 

 Cambia los tachos de desperdicio sucios por tachos limpios, cuidando de no 

realizar acciones que perjudiquen la higiene del servicio. En caso de usar 

bolsas para este servicio, bota los desperdicios con bolsa incluida 

 Una vez terminada las tareas de limpieza, se asea antes de manipular los 

alimentos 

 Almacenar las mercancías recibidas, siguiendo las indicaciones del 

almacenero o persona encargada 
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 Sigue normas básicas de almacenamiento 

 Distribuye los alimentos en las zonas de conservación y almacenaje de 

acuerdo con su naturaleza y características 

 No mezcla la mercancía antigua con la fresca 

 Los distribuye de forma tal que pueda ubicarlos fácilmente 

 Informa al responsable del área el estado de los productos que están pronto a 

malograrse 

 Mantiene la despensa y las cámaras congeladoras limpias y ordenadas 

 Verifica que almacenes y bodegas mantienen las condiciones higiénicas, 

sanitarias y ambientales para la óptima conservación de alimentos  

 Retirar del almacén los alimentos solicitados por el chef o maestro cocinero 

 Realiza el aprovisionamiento interno con diligencia, eficacia y espíritu de 

colaboración 

 Ejecuta el trabajo siguiendo el procedimiento establecido por la empresa 

 Manipular en crudo todo tipo de vegetales, según los procedimientos del 

establecimiento 

 Examina los diversos vegetales y verifica que se encuentran en óptimas 

condiciones 

 Dependiendo del tipo de vegetal y según las indicaciones del chef, realiza las 

pre elaboraciones necesarias para su posterior utilización en elaboraciones 

culinarias 

 En el caso de las menestras y cereales, empleando técnicas adecuadas, separa 

de modo ordenado, granos de hojas, semillas, piedras y deshechos 

 La las legumbres en agua fría y corriente, antes de usarlas 

 Almacena todos estos alimentos empleando las técnicas y los envases 

apropiados para cada caso 

 Conserva las raíces, tubérculos y bulbos a temperatura ambiental 

 Conserva las legumbres de hojas en tazones de agua a temperatura ambienta l, 

para evitar que se marchiten 

 Conserva los vegetales frescos separados de los vegetales antiguos, para 

consumir los antiguos primero.  
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 Reconoce los vegetales frescos por la firmeza de las hojas y frutos, color 

intenso, raíces y tallos sanos y humedad normal 

 Observa las medidas de seguridad e higiene 

 Realiza la limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso 

 Apoyar al maestro cocinero en la preparación y manipulación de los pescados 

y mariscos, según los procedimientos del establecimiento 

 Confirma que todos los pescados y frutos de mar se encuentran en óptimas 

condiciones de consumo 

 Lava los insumos con agua fría y corriente 

 Reconoce el pescado en estado de frescura por las agallas de color rojo vivo, 

los ojos sobresaltados, la carne sólida, las escamas brillantes y el olor suave 

a pescado. Diferencia pescados largos de redondos 

 Realiza las pre elaboraciones requeridas para su posterior utilización en 

elaboraciones culinarias, empleando los útiles y las técnicas adecuadas para 

cada caso 

 Abre los mariscos introduciendo la punta de un cuchillo sin dañar el 

contenido, pegando la punta del cuchillo hacia la tapa superior, en algunos 

casos saca la parte comestible por completo.  

 Separa las vísceras de la parte comestible y las lava en colador con abundante 

agua fría 

 Lava los moluscos con agua fría en un recipiente hondo. Escurre en un 

colador y los voltea para quitar vísceras, tinta y cartílagos. Les quita la piel 

con los dedos y los vuelve a lavar con agua fría 

 Almacena los alimentos empleando las técnicas y envases apropiados para 

cada caso 

 Blanquea ciertos mariscos como pulpos, calamares y machas para su optima 

conservación. Pasa los mariscos por agua hirviendo debidamente 

aromatizada, por espacio de cinco minutos. Los deja enfriar antes de 

guardarlos en la refrigeradora 

 Observa las medidas de seguridad e higiene 

 Realiza la limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso 
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Apoyar al maestro cocinero en la preparación y manipulación de aves para su 

posterior utilización, según los procedimientos del establecimiento   

 Confirma que los alimentos se encuentran en optimas condiciones de consumo.  

Revisa que el olor, color y textura sean los característicos. 

 Procede con eviscerado y troceado, utilizando las técnicas y útiles adecuados 

para que la carne se conserve fresca y no se maltrate en la limpieza 

 Almacena los alimentos empleando las técnicas y envases apropiados para cada 

caso 

 Observa las medidas de seguridad e higiene 

 Realiza la limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso 

 

 Apoyar al maestro cocinero en la preparación y manipulación de carnes para 

su posterior utilización, según los procedimientos del establecimiento  

 Confirma que las carnes se encuentran en óptimas condiciones de consumo. 

Revisa que el olor, color y textura sean los característicos 

 Dependiendo del tipo de corte de la carne, procede con el trozado o fileteado, 

empleando los útiles y las técnicas adecuadas 

 Almacena los alimentos empleando las técnicas y envases apropiados para cada 

caso 

 Observa las medidas de seguridad e higiene 

 Realiza la limpieza d ellos utensilios y equipos utilizados en el proceso 

 

Preparar y manipular menudencias, según los procedimientos del 

establecimiento  

 

 Realiza la limpieza y las operaciones de pre elaboración necesarias para su 

posterior utilización 

 Emplea los útiles y las técnicas adecuadas 

 Almacena los alimentos empleando las técnicas y envases apropiados para cada 

caso 

 Observa las medidas de seguridad e higiene 
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 Realiza la limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso 

Unidad nº2 

Realizar elaboraciones culinarias; colaborar en la elaboración de preparaciones 

culinarias más complejas 

  Ejecuta la Mise en Place requerida para el chef o maestro cocinero, 

preparando diferentes elaboraciones culinarias básicas de múltiples aplicaciones 

elementales y utilización posterior  

 Recibe instrucciones del chef o maestro cocinero 

 Retira del almacén los alimentos requeridos, revisando que estén en optimo 

estado de consumo 

 Selecciona y acomoda los utensilios y equipos necesarios, verificando que estén 

en óptimas condiciones de uso 

 Prepara los equipos a utilizar y verifica que estén operativos 

 Prepara salsas grandes o salsas madres y derivados, teniendo en cuenta tres 

factores: dosificación de sus ingredientes, consistencia del producto obtenido y 

la acertada asociación con el plato al que la salsa ha de acompañar 

 Maneja correctamente los equipos correspondientes 

 Una vez finalizada la elaboración, presenta el producto de acuerdo con las 

normas establecidas, o lo almacena en los recipientes a las temperaturas 

adecuadas 

 Realiza la limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso 

 

 Colaborar en la realización de los acabados y la presentación de diferentes 

platos, según los procedimientos del establecimiento  

 Utiliza el menaje adecuado, confirmando que este impecable 

 Aplica las salsas y emplea los fondos y guarniciones requeridas para cada tipo 

de elaboración 

 Aplica las técnicas adecuadas para la presentación de los diferentes platos 

 Ejecuta el trabajo siguiendo indicaciones del maestro cocinero 
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 Colaborar en la realización de diferentes platos y aprovisionamiento para servicios 

tipo “buffet”, en sus diferentes modalidades, según los procedimientos del establecimiento 

 Recibe instrucciones del maestro cocinero 

 Retira del almacén los alimentos requeridos, revisando que estén en optimo 

estado de consumo 

 Selecciona y acomoda las herramientas necesarias, verificando que estén en 

óptimas condiciones de uso 

 Prepara los equipos a utilizar de acuerdo al tipo de buffet, verificando que estén 

operativos 

 Aplica las técnicas básicas de manipulación o tratamiento d ellos alimentos 

 Mantiene la presentación de las elaboraciones hasta su servicio 

 Realiza la limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso 

 Preparar los postres más significativos y de mayor demanda, siguiendo 

indicaciones del maestro cocinero  

 Sigue instrucciones del responsable de cocina 

 Respeta las medidas de los insumos y los prepara siguiendo sus recetas de forma 

exacta 

 Participa en la elaboración de los postres básicos fríos y calientes 

 Realiza la limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso 

 

 Glosario Terminológico   

DESERCIÓN:  

Es el abandono voluntario o forzado de la carrera en la que el estudiante se 

matriculó. El fenómeno se produce cuando el estudiante se retira de la institución sin 

completar un módulo de estudio, asociando el retiro parcial con una forma de 

deserción potencial.   

DESERCIÓN ESTUDIANTIL:  

Es el abandono voluntario que el alumno hace del programa antes de su 

culminación, conforme al reglamento académico. Se dan en los tipos:  
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- Deserción académica (D.A):  

Abandono del aula por razones estrictamente académicas.    

- Deserción no académica (DNA):  

Abandono voluntario que el alumno hace de las actividades académicas a lo largo 

del programa y cuyas causas pueden ser de tipo exógeno o endógeno a la 

institución.  

DESERTORES:  

Son los alumnos que por factores intrínsecos (o propios del alumno) y 

extrínsecos (externos al alumno) se ven forzados a retirarse de la institución, antes 

de concluir sus estudios.  

DESERCIÓN PERMANENTE:  

Es el fenómeno que se produce cuando el estudiante se retira de la instituc ión 

sin completar un programa académico y no retorna a ella.  

DESERCIÓN TEMPORAL:  

Es el fenómeno que se produce cuando el estudiante se retira de la instituc ión 

sin completar un programa académico y retorna a ella, es un retiro parcial o deserción 

potencial.   

FACTOR:  

Son motivaciones que pueden originar causas el problema de la deserción 

estudiantil, tales como factores endógenos (los psicológicos), factores exógenos (la 

sociedad, la familia, el medio ambiente, etc.)  

FACTOR SOCIOECONÓMICO:  

Es la motivación de orden social y económico que puede originar el abandono 

estudiantil antes de culminar una carrera profesional.   
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CONCLUSIONES 

 

  Luego de haber concluido con la redacción del informe me encuentro en condiciones 

de formular algunas conclusiones:  

PRIMERA.- La existencia de la deserción estudiantil como uno de los importantes 

problemas que afectan al estudiante y a la institución.  

 

SEGUNDA.- La real existencia de la base económica como uno de los factores principa les 

para que ocurra la deserción estudiantil se une a ello otros factores, que son los 

personales.  
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RECOMENDACIONES. 

 

Se recomienda lo siguiente. 

 A las autoridades educativas, realzar un diagnostico investigativo sobre el problema 

de deserción escolar. 

 Capacitar a los docentes y padres de familia para conocer los problemas que se 

presentan respecto a la deserción. 

 Brindar atención a estudiantes que presentan problemas de deserción académica. 
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