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DATOS GENERALES

1.1  Asignatura : BIOQUIMICA

1.2 Cddigo : 11A-303

1.3 Carécter : Obligatorio

1.4 Requisito (hombre y cdd.) : Quimica Orgénica/ Biologia

1.5 Ciclo Il

1.6 Semestre Académico :2023-B

1.7 N° Horas de Clase : Teoria: 02 Hrs. Practica: 04 Hrs. Total 06 Hrs.
1.8 N°de Créditos 04

1.9 Duracion : 17 Semanas

1.10 Docente : Dra. DECHECO EGUSQUIZA, Alicia Cecilia
1.11 Modalidad : Presencial

SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO:

La asignatura de Bioquimica pertenece a Estudios Generales, area de ciencias basicas,
es de naturaleza tedrico-practico y de caracter obligatorio. Tiene como objetivo
desarrollar en el estudiante, competencias y habilidades en los diferentes aspectos de su
formacion sobre los principios de la bioquimica, que serviran posteriormente para los
cursos de Bioguimica de alimentos y Microbiologia general. Los contenidos
desarrollados le permitiran al estudiante, interpretar las diferentes vias metabélicas que
se relacionan con los alimentos, en procesos productivos-industriales, asi como resolver
situaciones referidas al uso racional de los recursos para la planificacion y control de
los procesos y operaciones de produccién para el desarrollo sostenible.

El contenido se organiza por unidades:

= Unidad I: BIOQUIMICA Y BIOENERGETICA.

= Unidad Il: BIOQUIMICA ENZIMATICA.

= Unidad I11: METABOLISMO DE CARBOHIDRATOS Y LiPIDOS
= Unidad IV: METABOLISMO DE PROTEINAS Y VITAMINAS



. COMPETENCIAS A LAS QUE APORTA:

3.1 Competencias Generales:
De acuerdo con las competencias transversales establecidas en el modelo de la
Universidad Nacional del Callao, el curso de Bioquimica aporta las siguientes
competencias generales:

= CG1. Comunicacion.
Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo
profesional, a traveés de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y
correcta; ejerciendo el derecho de libertad de pensamiento con responsabilidad.

= CG2. Trabaja en equipo.
Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera
colaborativa; respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y
COmMpromisos.

= CG3. Pensamiento critico.
Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de
los objetivos propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones
diversas con sentido critico y autocritico y asumiendo la responsabilidad de
sus actos.

3.2 Competencias Especificas:

El curso de Bioquimica aporta al logro de las siguientes competencias especificas
de la carrera profesional de Ingenieria de Alimentos:

I. CE1. Analiza fisica, quimica, y microbiol6gicamente, los alimentos procesados
y sin procesar. Estudiando sus caracteristicas, nutrientes y componentes
sensoriales y funcionales, en sus principios activos y evalla su calidad sanitaria
para seguridad del consumidor.

Il. CE2. Administra los recursos materiales, materias primas y procesos de
elaboracion a través de la organizacion, planeacion, ejecucion y evaluacion de
las actividades que se le encarga.

I1l. CE3. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera
colaborativa; respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y
compromisos.

IV. CAPACIDADES

C1. Reconoce la estructura quimica de las biomoléculas observando las reacciones entre si 'y
lo esquematiza.

C2. Distingue la actividad de las enzimas y sus caracteristicas y lo esquematiza.
C3. Explica los ciclos bioquimicos de los carbohidratos y lipidos esquematizandolos.

C4. Explica los ciclos bioguimicos de las proteinas y vitaminas esquematizandolos.



V. ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad I: BIOQUIMICA'Y BIOENERGETICA

Inicio: 21 Agosto 2023 Termino: 11 Setiembre 2023

LOGRO DE APRENDIZAJE
= Identifica, la estructura quimica de las biomoléculas y su interaccion entre si,
valorando la importancia en las actividades metabdlicas de los seres vivos con
precision.
Capacidad:
Reconoce la estructura quimica de las biomoléculas observando las reacciones entre
si y lo esquematiza.

Producto de aprendizaje:
1. Informe donde demuestra que reconoce y diferencia las actividades metabdlicas de

los seres vivos, asi como la interaccion entre las biomoléculas.
2. Informe de desempefio en la préctica de laboratorio.

No. Se5|o_n Temario/Actividad Indicador (es) de logro Instrumer!t,o de
Horas Lectivas evaluacion
SESION 1 Fundamentos de = Explicael = Evaluacion

) bioquimica concepto de la de la primera
Teoria: 02 Definicion, bioquimica, unidad
Laboratorio: 04 propiedades e valorando la mediante un
importancia. Importancia en cuestionario
Aplicaciones en la actlv!dades calificandolo
| . relacionadas con
ngenieria sU carrera con una
Alimentaria. . Reconocella RUBRICA.
Laboratorio:
= Listade

Bioenergética

energia alimenticia
= Comprende los

cotejo (para

SESION 2 Formacion de efectos del pH en los informes
compuestos de alta . de

Teoria: 02 energia: ATP. Io_s, SJs'[_emas laboratori

Laboratorio:04 | Laboratorio: Bioldgicos y su 4boratorio).
Bioenergética importancia.
Efectos del pH en los * Mejora sus
Sistemas B?ol@g?cos. habilidades y
Tampones_blologlcos. destrezas en las
Importancia. L ..

SESION 3 Laboratorio: practicas de

Teorfa: 02 Control de Resultados laboratorio.

Laboratorio:04

Bioenergética

SESION 4

Evaluacion Unidad 1.
Cuestionario e informe
de Laboratorio.

= Elabora un informe
de las actividades
desarrolladas en el
laboratorio.




Unidad I1: BIOQUIMICA ENZIMATICA

Inicio: 18 Setiembre 2023

Termino: 25 Setiembre 2023

LOGRO DE APRENDIZAJE
= Describe la cinética enzimatica en las diferentes reacciones que se proponen en las

actividades practicas de laboratorio.

Capacidad:

» Distingue la actividad de las enzimas y sus caracteristicas y lo esquematiza.

Producto de aprendizaje:
1. Informe donde demuestra que reconoce y diferencia las actividades cataliticas de
las enzimas en diferentes parametros de temperatura 'y pH.

2. Informe de desempefio en la practica de laboratorio.

No. Sesidn
Horas Lectivas

Temario/Actividad

Indicador (es) de logro

Instrumento de

evaluacion

SESION 5

Teoria: 02
Laboratorio: 04

Enzimas.
Propiedades, funcion
e importancia.
Especificidad de las
enzimas.
Clasificacion.
Cinética enzimatica.
Laboratorio:

Efecto de la
temperaturay pH en la
Catalasa.

SESION 6

Teoria: 02
Laboratorio:04

Regulacion de la
actividad enzimatica.
Alosterismo.

Factores que modifican
la Actividad
Enzimatica.
Laboratorio:
Extraccion de la
Invertasa.

Evaluacion Unidad I1.

Cuestionario e informe
de Laboratorio.

= Expone el impacto
de la actividad
enzimatica a nivel
celulary las
variables que
modifican el
comportamiento a
nivel celular.

= Experimenta los
factores que alteran
las actividades
enzimaticas.

= Mejora sus
habilidades y
destrezas en las
practicas de
laboratorio.

= Elabora un informe
de las actividades
desarrolladas en el
laboratorio.

Evaluacion
de la segunda
unidad
mediante un
cuestionario
calificandolo

con una
RUBRICA.

Lista de
cotejo (para
los informes

de
laboratorio).

Unidad I11: METABOLISMO DE CARBOHIDRATOS Y LIPIDOS

Inicio: 02 Octubre 2023

Termino: 06 Noviembre 2023

LOGRO DE APRENDIZAJE
= Describe las vias metabolicas de carbohidratos y lipidos en las diferentes reacciones
que se proponen en las actividades practicas de laboratorio.

Capacidad:

= Explica los ciclos bioquimicos de los carbohidratos y lipidos esquematizandolos.




Producto de aprendizaje:
1. Informe donde demuestra que reconoce y diferencia los ciclos bioguimicos de los

carbohidratos y lipidos esquematizandolos.

2. Informe de desempefio en la practica de laboratorio.

No. Sesidn

Instrumento de

. Temario/Actividad Indicador (es) de logro .
Horas Lectivas evaluacién
Via del glucolisis = Aplicacon Evaluacion
SESION 7 vias de pentosas y s?gu_ridad las de la tercera
i fermentaciones. tecnicas para unidad
Teoria: (,)2_ Laboratorio: determinar la mediante un
Laboratorio: 04 Fermentacion ferme,m_acién - cusstionario
alcohélica. alcphgllca, acética calificandolo
SESION 8 Ciclo de Krebs y lactica. con una
Teorfa: 02 Gluconeogenesis " Exponelasrazones | piyppica
L aboratorio:04 Laboratorio: e impacto de las
Fermentacion acética. Fermentaciones de ]
Vias del metabolismo de carbohidratos en Lista e
Pollsiacéfldos y su Drocesos a fOte'J(} (para
regulacion. . . os informes
?.E()Srligl\ézg (I_Z?)gtr’]?:cz)iltc()igoF:{esultados def " ?)gerscl:]if)zslt;ales. de
Laboratorio: 04 la Fermentacién diferentes vias de laboratorio).
alcoholica. Metabolismo de
i _ Polisacaridos y su
(I;/ée:gfcﬂ;mg?nabohco regulacion en los
Vias metzbélicas en la SEres \_”VOS'
SESION 10 transformacién de = Describe el
Teoria: 02 lipidos. Metabolismo
Laboratorio: 04 | Proceso de biosintesis de anabdlico y
:i)sbLl'pido'_s. catabolico de los
E(a/a:)ur:é?grllol._aboratorio. Lipidos en
Metabolismo catabolico exa_m en.
de los Lipidos. = Mejorasus
SESION 11 Oxidacion de acidos habilidades y
Teoria: 02 | LD o et
. : racti
Laboratorio: 04 Control de Resultad_qs Fas;ra(f[?)iio?
de, laFermentacion | . g1apora un informe
acética. .
SESION 12 Evaluacion Unidad I11. de las actividades
Teoria: 02 Cuestionario e informe desarrollgdas en el
Laboratorio: 04 | d& Laboratorio. laboratorio.




Unidad IV: METABOLISMO DE PROTEINAS Y VITAMINAS

Inicio 13 Noviembre 2023 Termino 11 Diciembre 2023

LOGRO DE APRENDIZAJE
= Describe las vias metabolicas de proteinas y vitaminas en las diferentes reacciones
que se proponen en las actividades practicas de laboratorio.
Capacidad:
= Explica los ciclos bioquimicos de las proteinas y vitaminas esquematizandolos.

Producto de aprendizaje:

1. Informe donde demuestra que reconoce y diferencia los ciclos bioguimicos de las
proteinas y vitaminas esquematizandolos.
2. Informe de desempefio en la practica de laboratorio.

No. Sesién Horas

Temario/Actividad

Indicador (es) de logro

Instrumento de

Laboratorio:04

esqueletos carbonados
de aminoéacidos y su
excrecion.
Laboratorio:
Respiracidon Celular.

SESION 15
Teoria: 02
Laboratorio:04

Metabolismo de las
Vitaminas
Hidrosolubles.
Efectos del
Procesamiento de
Alimentos sobre las
Vitaminas
Hidrosolubles.
Laboratorio:
Cuestionario e informe
de Laboratorio.

SESION 16
Teoria: 02
Laboratorio:04

Metabolismo de las
Vitaminas
Liposolubles.
Efectos del
Procesamiento de
Alimentos sobre las

Vitaminas Liposolubles.

SESION 17

Evaluacion Unidad V.

Liposolubles en los
seres Vivos.

= Mejora sus
habilidades y
destrezas en las
practicas de
laboratorio.

= Elabora un informe
grupal de las
actividades
desarrolladas en el
laboratorio.

Lectivas evaluacion
Vias del metabolismo = Explicael Evaluacion de
de anabdlico de metabolismo la cuarta

SESION 13 proteinas y su Anabélico y unidad
Teoria: 02 regulacion. catabdlico de las mediante un
Laboratorio: 04 | Laboratorio: Proteinas en cuestionario

Glucogenolisis y o,

Glucolisis. examen. calificandolo

Metabolismo . _Sustenta Iz_i con una

Catabélico de las importancia de las RUBRICA.

proteinas. funciones

Mecanismo de la bioquimicas de las Lista de cotejo
SESION 14 digestion de proteinas y Vitaminas (para los
Teoria: 02 la transformacion de los Hidrosolubles y informes de

laboratorio).




Teoria; 02 Cuestionario e informe
Laboratorio: 04 | de Laboratorio.

VI.

METODOLOGIA

La Universidad Nacional del Callao, Licenciada por la SUNEDU tiene como fin
supremo la formacion integral del estudiante, quien es el eje central del proceso
educativo de formacion profesional; es asi como el Modelo Educativo de la UNAC
implementa las teorias educativas constructivista y conectivista, y las articula con los
componentes transversales del proceso de ensefianza — aprendizaje, orientando las
competencias genéricas y especificas. Este modelo tiene como propoésito fundamental
la formacion holistica de los estudiantes y concibe el proceso educativo en la acciony
para la accion. Ademas, promueve el aprendizaje significativo en el marco de la
construccién o reconstruccion cooperativa del conocimiento y toma en cuenta los
saberes previos de los participantes con la finalidad que los estudiantes fortalezcan sus
conocimientos y formas de aprendizaje y prosperen en la era digital, en un entorno
cambiante de permanente innovacion, acorde con las nuevas herramientas y
tecnologias de informacion y comunicacion.

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestion Académico (SGA-UNAC) basado
en Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion informacién detallada
del curso: el silabo, la matriz formativa, ruta del aprendizaje, guia de entregables
calificados, y los contenidos de la clase estructurados para cada sesion educativa.

6.1. Herramientas metodoldgicas

Forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas que posibilitan el
intercambio demensajes e informacidn entre los estudiantes y el docente en
tiempo diferido y sin interaccion instantanea.

Dentro de la modalidad asincrdnica se hara uso de metodologias colaborativas tales
como:

» Aprendizaje Orientado a Proyectos - AOP: Permite que el estudiante
adquiriera conocimientos y competencias mediante la ejecucion de su
proyecto de investigacion, para dar respuesta a problemas del contexto.

» Portafolio de Evidencias Digital: Permite dar seguimiento a la organizacion
y presentacion de evidencias de investigacion y recopilacion de informacion
para poderobservar, contrastar, sugerir, incentivar, preguntar.

» Foro de investigacion: se realizaran foros de debate, a partir de un reactivo
sobre el tema de la sesion de aprendizaje.

» Aprendizaje Basado en Problemas (ABP).

* Retroalimentacion.




6.2 INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes en las asignaturas que determine cada Escuela
profesional de la Universidad Nacional del Callao, en funcién de los contenidos de las
asignaturas que tengan relacion directa con los objetivos de la investigacion formativa.
No corresponde a la asignatura.

RESPONSABILIDAD SOCIAL
Proyectos alineados a la problematica social mediante los entregables de acuerdo a la

asignatura segun el programa académico y de acuerdo al proyecto de responsabilidad
social de la Facultad. No corresponde a la asignatura.

VIl. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOQOS)
MEDIOS MATERIALES
INFORMATICOS DIGITALES MEDIOS DE LABORATORIO
h) Diapositivas de
a) Computadora. clase. m) Balanzas
c) Internet. i) Tutoriales. n) Refractémetro
e) Correo electrdnico. j) Videos. o) Potenciémetros
g) Plataforma virtual. k) Enlaces web. p) Materiales de vidrio pirex
[) Articulos cientificos. | q) Mesas de trabajo
r) Guardapolvo
VIIl. SISTEMA DE EVALUACION:

Evaluacion diagnostica o de saberes previos: Se realizard una evaluacion escrita al
inicio de ciclo para determinar los diferentes niveles de conocimientos previos con los
que el estudiante llega al curso, conocer las falencias y establecer estrategias de
nivelacion.

Evaluacion formativa: Durante el proceso de ensefianza aprendizaje y para garantizar
el desarrollo de competencias, se haré uso de Guias de Practica, Exposiciones e Informe
de Précticas.

Evaluacion sumativa: se establece en momentos especificos, sirve para determinar en
un instante especifico, el nivel del logro alcanzado, por lo general se aplica para
determinar el nivel de conocimientos logrados. Para este tipo de evaluacion, se aplica
mayormente cuestionarios y pruebas objetivas en cualquier formato. Se sugiere usarse
en un porcentaje minimo dado que solo permiten la medicion cuantitativa de los
conocimientos.



CRITERIOS DE EVALUACION:

La ponderacion de la calificacion (de acuerdo a lo establecido en el sistema de
evaluacion de la asignatura) serd la siguiente:

Evaluacion
(Productos de aprendizaje »
luad Evaluacion
UNIDADEs |  evaluados con nota) Siglas Pesos
1 PRODUCTO 1 Evaluacién 1 (U 1) EVA1 0.15
2 PRODUCTO 2 Evaluacién 2 (U 1) EVA2 0.15
3 PRODUCTO 3 Evaluacién 3 (U ) EVA3 0.15
4 PRODUCTO 4 Evaluacién 4 (U IV) EVA4 0.15
Evaluacién 5
Laboratorio (U I-lI-
5 PRODUCTO 5 1-1V) EVAS 0.30
Evaluacién
6 PRODUCTO 6 Actitudinal (EA) 6 ACTI 6 0.10

FORMULA PARA LA OBTENCION DE LA NOTA FINAL:

NF = (EVA1*0.15)+(EVA2*0.15)+(EVA3 *0.15) +(EVA4 *0.15) )+(EVAS5 *0.30)+(ACTI6*0.10)

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

De acuerdo con los reglamentos de estudios de la Universidad Nacional del Callao,
setendra a consideracion lo siguiente:

e Participacion activa en todas las tareas de aprendizaje.

e Asistencia minima del 70%.

e Laescala de calificacion es de 0 a 20.

e El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 11.

La evaluacion del aprendizaje se adecua a la modalidad no presencial, considerando las
capacidades y los productos de aprendizaje evaluados descritos para cada unidad. Se
evalua antes, durante y al finalizar el proceso de ensefianza-aprendizaje, considerando
la aplicacion de los instrumentos de evaluacion pertinentes.

IX. FUENTES DE INFORMACION:

9.1. Fuentes basicas

Alvarado-Ortiz, C. (2012). Repasando bioquimica y nutricion. Universidad San Martjn
de Porres (Lima. USMP).
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Campbell, M.K. y S.O. Ferrel. (2016). Bioquimica. Octava Edicion, Editorial Cengage
Learning. México. 907 pp.

Doolman, Jan. Rohm, Klaus-Heinrich. (2012). Bioquimica humana: texto y atlas.
Buenos Aires: Panamericana.

Harvey, R. y Ferrier, D. (2014). Bioquimica. Sexta Edicion. México: Ed.
WoltersKluwer.

Herrera, E., Ramos, M., Roca, P., Viana M. (2014). Bioguimica Bésica. Base molecular
de los procesos fisioldgicos. Elsevier, Esparia, S.L.

Mathews, C.K., K.E. Van Holde y K.G. Ahern. (2010). Bioquimica. Tercera Edicion.
Editorial Pearson. Espafia. 1335 pp.

McKee T, & McKee J.R.(Eds.), (2020). Bioquimica. Las bases moleculares de la vida.
7e. McGraw Hill. México.

Nelson, D.L., Cox, M. M. (2019). LEHNINGER. Principios de Bioquimica. 7ma
Edicion. Artmed Editora LTDA. Brasil.

Peralta J. M., (2011). Bio-reactores Enziméticos. Instituto de Desarrollo Tecnol6gico
para la Industria Quimica (INTEC).

Rizzo Palermo J. (2014). Bioquimica da nutricdo - 2a edigdo. Editora Atheneu, Sdo
Paulo. Brasil.

Rodwell, V. W. et. al. (2017). Harper. Bioquimica llustrada. 30 Edicion. Editorial
McGraw Hill. México.

Voet, D., Voet, J., Pratt, Ch. (2016). Fundamentos de Bioquimica: la vida a nivel
molecular. Quinta Edicion. 130 p. Buenos Aires. Editorial Médica
Panamericana.

9.2. Fuentes complementarias

Armendariz Sanz. J. (2011). Nutricion y dietética. Madrid: Paraninfo.

Armendariz Sanz, J. (2013). Identificacion de las propiedades nutricionales de los
alimentos. Gastronomia y Nutricion. Madrid: Paraninfo.

Baynes J.W. y M.H. Dominiczak. (2015). Bioquimica Médica. Cuarta Edicion. Paises
bajos: Editorial Elsevier Mosby.

Coultate, T. (2013). Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. Zaragoza:
Acribia.

Del Moral, S., Ramirez-Coutifio, M., Garcia-Gémez, M. (2015). Aspectos relevantes
del uso de enzimas en la industria de los alimentos. Revista Iberoamericana de
Ciencias. RelbCi —Vol. 2 (3): 87-102.

Jacob, M., Jaros, D., Rohm, H. Recent advances in milk clotting enzymes. International
Journal of Dairy Technology. (64): 14-33. (2011).

Martinez, M., Cambra, I., Gonzéalez-Melendi, P., Santa Maria, M.E. & Diaz, I. Cla,
(2012). Cysteineproteases and theirinhibitors in plants. PhysiologiaPlantarum
(145): 85-94.

Navarro-Gonzélez, 1., M.J. Periago. (2012). Enzimas lipoliticas bacterianas:
propiedades, clasificacion, estructura, aplicaciones tecnoldgicas y aspectos
legales.An. Vet. (Murcia) (28): 45-65.

9.3. Publicaciones del docente

Decheco Egusquiza, Alicia (2015). “Obtencion de jarabe de glucosa a partir de almidén
de yuca Manihot (Esculenta Crantz) y estudio comparativo entre los métodos de
hidrolisis acida y enzimatica”, Revista de Investigaciones de la Universidad Le
Cordon Bleu: Vol. 2 Num. 2 (2015). ISSN: 2409-1537; 8-16.

11
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http://go.galegroup.com/ps/aboutEbook.do?pubDate=120130000&rcDocId=GALE%7CCX7062100008&actionString=DO_DISPLAY_ABOUT_PAGE&inPS=true&prodId=GPS&userGroupName=ilcb_pe&resultClickType=AboutThisPublication&contentModuleId=GVRL&searchType=BasicSearchForm&docId=GALE%7C8QRF

Decheco Egusquiza, Alicia (2019). “Obtencion de jarabes glucosados a partir de
cascaras de platano (Musa paradisiaca L.) mediante hidrdélisis enzimatica de
celulasas”. Rev. Investigaciones ULCB 6(1): 65-75. Ene — Jun 2019. ISSN:
2409 — 1537. DOI: https://doi.org/10.36955/RIULCB.2019v6n1.005.

Decheco Egusquiza, Alicia (2019). “Biotransformacion de cascaras de Ananas comosus
(PINA) para la obtencion de etanol en el marco de Desarrollo Sostenible de las

Regiones productoras del Pera”. Tesis Doctoral.
Repositorio.unfv.edu.pe/bitstream/handle/UNFV/2740/DECHECO EGU... -
PDF
http://repositorio.unfv.edu.pe/bitstream/handle/UNFV/2740/DECHECO%20E
GUSQ

Decheco Egusquiza, Alicia (2020). Obtencidn de dextrinas y jarabes glucosados a partir
de almidon de camote (Ipomoea batatas L.)”. Articulo cientifico en revision para
publicar. Editorial Universitaria de la Universidad Nacional del Callao.
Constancia N° 124-2020-Virt.

Decheco Egusquiza, Alicia (2020). “Obtencion de etanol por via fermentativa de
Saccharomyces cerevisiae a partir de cascaras de platano de seda (Musa
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X. NORMAS DEL CURSO

* Normas de netiqueta: Normas que hay que cuidar para tener un comportamiento
educado en lared. Por ejemplo:
- Recuerde lo humano
- Buena educacion
- Utilice buena redaccion y gramatica para redactar tus correos. Evita escribir con
mayuscula sostenida porque se interpreta como si estuviera gritando.
- Utilizar un lenguaje apropiado para no vulnerar los derechos de tus comparieros.
- Evita el uso de emoticones.

« Normas de convivencia
1. Respeto.
2. Asistencia.
3. Puntualidad.

4. Presentacién oportuna de los entregables.
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