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SUMILLA

La asignatura corresponde al area de Tecnologia, Sub-Area de Estudios de especialidad, es
de caracter Tedrico-Practico La asignatura capacita al futuro profesional para profundizar en
las tareas de conocer, comprender y utilizar los principios de las Industrias Agroalimentarias,
ingenieria y tecnologia de los alimentos, los procesos, los equipos y maquinarias auxiliares
de las industrias alimentarias, relacionados con Aditivos. Asi pues, a esta asignatura le
corresponden las actuaciones profesionales relacionadas con estas competencias.

Los contenidos se desarrollaran en 4 Unidades de Aprendizaje.

1. Antecedentes- Definiciones de aditivos alimentarios.Los colorantes alimentarios: aditivos
con finalidad nutritiva.
2. Conservantes: antimicrobianos y antioxidantes.

3. Aditivos que mejoran o corrigen las propiedades sensoriales de un alimento: vista, olor,
aromatizantes y exal en boca, sabor, edulcorantes.

4. Aditivos que modifican las propiedades sensoriales de un alimento: al tacto y
texturizantes- Coadyuvantes de procesos de alimentos- Normatividad para aditivos: el
Codex Alimentario y otras normas.

COMPETENCIA(S) DEL PERFIL DE EGRESO

.1 Competencias generales

CG1. Comunicacién.

Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional,
a través 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 deméas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

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.



.2 Competencias especificas

oDefine los aditivos alimentarios y conservantes, comprendiendo la importancia de su
uso en la industria de los alimentos; con el fin de lograr la calidad e inocuidad de éstos.

eAdquiere destrezas en los procesos de extraccidn y/o separacion de compuestos

bioactivos, considerados aditivos naturales para proponer su uso en la industria
alimentaria, y sustituir los aditivos de origen quimico. Ademas, aplica técnicas para
cuantificarlos.

eConoce y observa las Normas internacionales y nacionales asociadas al uso de
aditivos y conservantes de alimentos.

eUtiliza informacion cientifica especializada y analiza objetivamente.

En este punto se debe especificar a cudl de las competencias especificas de la carrera
aporta el curso (se transcribe del curriculo del programa).

CAPACIDAD (ES)
Verbo de Accién + Objeto de actuacion o Tema +Condiciones de realizacion + Finalidad

C1. Reconoce los aditivos y conservantes y su influencia en la calidad de los alimentos,
comprendiendo su papel en los mismos de manera integral y valora su importancia: en
particular de los aditivos con fines nutricionales y los colorantes sintéticos y naturales.

Identifica en la etiqueta los principales grupos de aditivos, codificacién y asociacién con
la naturaleza del alimento

C2. Identifica los Conservantes y antioxidantes y lo relaciona con sus propiedades fisicas
y quimicas, asi como la manera de obtenerlos de fuentes naturales y su cuantificacion;
aplicando técnicas apropiadas.

C3. Aplica los conocimientos previos comprendiendo de manera holistica la estructura
de las moléculas Aditivos que mejoran o corrigen las propiedades sensoriales de un
alimento: vista, olor, aromatizantes y exal en boca, sabor, edulcorantes.

C4. Internaliza la informacién sobre Aditivos que modifican las caracteristicas
organolépticas de un alimento: Aditivos que modifican las propiedades sensoriales de un
alimento: al tacto y texturizantes- Coadyuvantes de procesos de alimentos; aceptando la
importancia que éstos tienen en la aceptabilidad de los alimentos.

Normatividad para aditivos: el Codex Alimentario y otras normas.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°1

Inicio: 24-08-23 Termino: 14-09-23

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Reconoce los aditivos y conservantes y su influencia en la calidad de los
alimentos, comprendiendo su papel en los mismos de manera integral y valora su
importancia: en particular de los aditivos con fines nutricionales y los colorantes
sintéticos y naturales.

Identifica en la etiqueta los principales grupos de aditivos, codificacién y asociacién
con la naturaleza del alimento




Producto de aprendizaje:
Identifica los aditivos y conservantes de mayor uso en la industria de los alimentos, agrupadospor
sus caracteristicas comunes y su codificacion internacional. Aprecia las bondades de los aditivos
con finalidad nutritiva y de los colorantes. Asi; comprende la funcion de aportar en la nutricion de
los primeros y modificadora del aspecto fisico de los alimentos, de los ultimos.

N, SO Instrumento de

Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro ..

. evaluacion
Lectivas

SESION 1 Define los aditivos  |Analiza los conceptos de |Lista de cotejos
alimentarios  explicandojaditivos y conservantes [Trabajos colaborativos
Su importancia en lapara
industria de los alimentosalimentos, y los
y enlasalud del clasifica;
consumidor; en elrelacionando con sus
contexto de los temas:propiedades quimicas.

Antecedentes- ConceptoObserva las normas de
de aditivos alimentarios —uso
Importancia- Legislacién. yvigentes.
Aporta con ideas para el
Desarrollo del curso,
expresando
conocimientos
previos y expectativas.

SESION 2 |Reconoce a los Aditivosidentifica las propiedades |Lista de cotejos
con finalidad nutritiva,quimicas de los aditivos [Trabajos colaborativos
analizando la necesidadcomprendiendo su valor
de incluirlos en unnutricional.
alimento. Suplementos
Nutritivos Vitaminas,
minerales, proteinas,
harina de sucedéneos.

Definicion, importancia de
adicion, aspecto legal y
dosis de uso. Grupos
alimentarios de|
aplicacion. Aspecto legal
y seguridad de uso de

los suplementos nutritivos

SESION 3 |Reconoce los tipos de |Aplica los diferentes |Lista de cotejos
Colorantes y susiconceptos aprendidos [Trabajos colaborativos
funciones aplicandopreviamente para
conceptos definidosrelacionarlos con los
previamente: colorantes esbozando
Definicion y clasificacibonmecanismos de accion de
de los aditivos: por lagstos sobre los alimentos
funcién modificacion dey; su posible ruta
las caracteristicasmetabdlica en el
organolépticas: organismo.
colorantes  alimentarios,
grupos alimentarios de
aplicacion y dosis de uso:
riesgo toxicoldgico,
nutricional y beneficios.

Colorantes quimicos.

SESION 4 [Evaluacion — Producto 1




UNIDAD DE APRENDIZAJE N°2

Inicio: 21-09-23

Termino: 12-10-23

LOGRO DE APRENDIZAJE
Capacidad: Identifica los Conservantes y antioxidantes y lo relaciona con sus

propiedades fisicas y quimicas, asi como la manera de obtenerlos de fuentes naturales y
su cuantificacion; aplicando técnicas apropiadas.

Producto de aprendizaje:
Aprecia los conservantes y antioxidantes como compuestos necesarios para darle valor
agregado a los alimentos, aplicando el conocimiento de sus propiedades fisicas y

guimicas.
NG ST Instrumento de

Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -

. evaluacion
Lectivas

SESION5 Define y clasifica los ldentifica los aditivos quelLista de cotejos
aditivos, en este caso porjinhiben las alteracionesTrabajos colaborativos
la funcion que cumplen:piologicas de los
inhibicion de alteracionesalimentos, y conoce sus
biologicas. Identificandoestructuras
propiedades fisicas yjguimicas y comprende su
quimicas y cémojaccion conservante,
obtenerlos de fuentescorrectamente..
naturales:

Principales conservantes:
Ac. Sorbico, sus sales;
Ac. Benzoico, sus sales Y|
derivados (Parabenos).
Mecanismo de accion vy
espectro Microbiano.
Aspecto legal y seguridad
de uso de los aditivos:
conservantes

(primera parte).

SESION 6 Define a los Principales Justifica el uso delista de cotejos
conservadores; conservantes reconocidosTrabajos colaborativos
internalizando el conceptoampliamente en laly su aplicacién en la
de vida uatli de unjndustria de alimentos porelaboracién de un
alimento, entre ellos:sus propiedadesjproducto.
acido acético y sus sales;jquimicas, y su inocuidad.
acido lactico; acidoEs capaz de formular un
propiénico y sus sales,Proyecto de Investigacion,
anhidrido carbonico.con el objetivo de aplican
Mecanismo de accion yllos conocimientos
espectro microbiano. adquiridos y
Dosis de uso y formas deplantear alternativas en el
aplicacion de los uso de conservantes
principales conservantes finocuos en los alimentos.

SESION7 Define y clasifica losAcepta con actitud criticalista de cotejos
aditivos por la funcion quelque  los antioxidantesTrabajos colaborativos
cumplen: de antioxidantesison compuestosy su aplicacion en la

naturales sintéticos
(tocoferoles, acido
ascorbico, BHT, BHA.

Inhibicion de alteraciones
quimicas: analizando el

y

organicos que se pueden
encontrar incluso en
partes

no comestibles de frutos.

Aspecto legal y seguridad

elaboracion de un
producto.




de uso de los
aditivos: antioxidantes.

SESION 8

Evaluacion — Producto 2

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°3

Inicio: 19-10-23

Termino: 09-11-23

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad:

Aplica los conocimientos previos comprendiendo de manera holistica la estructura de las
moléculas Aditivos que mejoran o corrigen las propiedades sensoriales de un alimento:
vista, olor, aromatizantes y exal en boca, sabor, edulcorantes.

Producto de aprendizaje:
Reconoce la estructura de las moléculas como aditivos que mejoran o corrigen las

propiedades sensoriales de los alimentos: vista, olor, aromatizantes y en la boca, sabor,
edulcorantes; y concibe su rol en los alimentos.

Ne. Sesior . - : Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -
. evaluacién

Lectivas

SESION 9 Define a los Aditivos queDistingue el grupo de Lista de cotejos
mejoran o0 regulan las@aditivos que mejoran o Trabajos colaborativos
caracteristicas regulan las caracteristicas y su aplicacion en la
organolépticas: Agentesjorganolépticas, agentes |elaboraciéon de un
aromaticos. aromaticos, relacionando |producto.
Importancia y Sussus estructuras con sus
caracteristicas. propiedades quimicas.

Reconoce

compuestos
aromaticos con aplicacion
en la industria de los
alimentos.
Plantea estrategias de
obtencién de aceites
esenciales para aplicarlos
en los alimentos.

SESION 10  |Define a los Aditivos quelldentifica a los aditivos Lista de cotejos
modifican lasedulcorantes, sus Trabajos colaborativos
caracteristicas propiedades quimicas y su aplicacion en la
organolépticas: relacionandolos con su  elaboracion de un
Edulcorantes., mecanismo de accion. producto.
identificando su
Estructura V]
caracteristicas y entiende
su importancia.

SESION 11  Define a los Aditivos que [ldentifica a los aditivos Lista de cotejos
modifican las potenciadores de sabor, [Trabajos colaborativos
caracteristicas comprendiendo su papel |y su aplicacion en la
organolépticas: en la aceptabilidad de los elaboracion de un
Potenciadores de sabor, falimentos. producto.
importancia,
caracteristicas.

SESION 12 |Evaluacién — Producto 3




VI.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°4

Inicio: 16-11-23

Termino: 07-12-23

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad:

Internaliza la informacién sobre Aditivos que modifican las caracteristicas organolépticas
de un alimento: Aditivos que modifican las propiedades sensoriales de un alimento: al

tacto y texturizantes- Coadyuvantes de procesos de alimentos; aceptando la importancia
gue éstos tienen en la aceptabilidad de los alimentos.

Producto de aprendizaje:
Distingue los aditivos que modifican las caracteristicas organolépticas de un alimento: al
tacto y texturizantes, asi como los coadyuvantes de procesos; y comprende

su importancia en la aceptacion de ésos alimentos por el consumidor.

NG S Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -
; evaluacion

Lectivas

SESION 13  (Conceptualiza losDefine a los aditivos quelLista de cotejos
Aditivos mejoran las propiedades|Trabajos colaborativos
que mejoran lasisensoriales: manos, aly su aplicacion en la
propiedades sensoriales: ftacto, texturizantes y suelaboracion de un
manos, al tacto,importancia, explicandoproducto.
texturizantes. sus propiedades fisicas

quimicas.

SESION 14  Define a losDiscute con sentido criticolLista de cotejos
coadyuvantes de procesossobre los compuestos queTrabajos colaborativos
y los clasifica. Mecanismojconforman losy su aplicacion en la
de accion: humo,coadyuvantes de proceso:elaboracion de un
parafinas o] ceras,humo, parafinas, etc.producto.
aminoacidos, analizando su mecanismo
almidones, etanol,de accion.
gelatina, enzimas
de aplicacion.

SESION 15 Conoce la Normatividad [Estudia la NormatividadLista de cotejos
para aditivos: el para aditivos,[Trabajos colaborativos
Codex alimentario y |comprendiendo el papely su aplicacion en la
otras normas. que juega la regulacién delelaboracion de un
Mecanismos reguladores juso de los mismos en laproducto.
de la seguridad de los |seguridad alimentaria.
aditivos.
Regulacion de las
pruebas de ensayo.
Dosis de ingesta diaria.
Normatividad nacional

SESION 16  [Evaluacién — Producto 4

METODOLOGIA (segtin modelo o manejo didactico del docente)

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 propésito fundamental la formacion
holistica de los estudiantes y concibe el proceso educativo en la accién y para la accion.




Ademads, 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
innovacién, acorde con las nuevas herramientas y tecnologias de informacién y
comunicacion.

La Facultad de Ingenieria de Alimentos de la UNAC, en cumplimiento con lo dispuesto en la
Resoluciéon Viceministerial N°085-2020-MINEDU del 01 de abril de 2020, de manera
excepcional y mientras duren las medidas adoptadas por el Gobierno con relacion al
estado de emergencia sanitario, se impartird educacion remota no presencial haciendo

uso de una plataforma virtual educativa: espacio en donde se imparte el servicio educativo

de los cursos, basados en tecnologias de la informacion y comunicacion (TICs).

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestién Académico (SGA-UNAC) basado en
Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion informacion detallada de la
asignatura: el silabo, recursos digitales, guia de entregables calificados, y los contenidos
de la clase estructurados para cada sesion educativa. EI SGA sera complementado con
las diferentes soluciones que brinda Google Suite for Education y otras herramientas
tecnoldgicas multiplataforma.

Las estrategias metodologicas didactica para el desarrollo de las sesiones tedricas y
practicas permiten dos modalidades de aprendizaje en los estudiantes:

51 Herramientas metodoldgicas de comunicacion sincrona (videoconferencia)
La modalidad asincrona es una forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas
que permiten la comunicacién no presencial y en tiempo real entre el docente y los
estudiantes.

Dentro de la modalidad sincrénica, se hara uso de:

Clases dinamicas e interactivas (virtuales): el docente genera permanentemente
expectativa por el tema a través de actividades que permiten vincular los saberes previos
con el nuevo conocimiento, promoviendo la interaccidon mediante el dialogo y debate
sobre los contenidos.

Talleres de aplicacion (virtuales): el docente genera situaciones de aprendizaje para la
transferencia de los aprendizajes a contextos reales o cercanos a los participantes que
seran retroalimentados en clase.

Tutorias (virtuales): Para facilitar la demostracion, presentacion y correccion de los
avances del informe final de investigacion.

(Si la asignatura desarrolla laboratorios presenciales, el docente precisara las estrategias
a emplear).

52 Herramientas metodoldgicas de modalidad asincrona

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

Dentro de la modalidad asincronica se hard uso de metodologias colaborativas tales
como:



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

+ Portafolio de Evidencias Digital: Permite dar seguimiento a la organizacién y
presentacién de evidencias de investigaciéon y recopilacion de informacién para poder
observar, 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).

 Aulainvertidad Retroalimentacion

INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes en las asignaturas que determine cada escuela
profesional de la Universidad Nacional del Callao, en funcion de los contenidos de las
asignaturas que tengan relacion directa con los objetivos de la investigacién formativa.

Redaccion de ejemplo: se promueve la busqueda de articulos de investigacion que
sirven para elaborar una monografia sobre la aplicacion de las herramientas
matematicas en la investigacién en Ingenieria de Alimentos. La exposiciéon grupal de
dicho trabajo permitira conocer el nivel de desarrollo de las habilidades investigativas
gue ha logrado el estudiante. (Solo si corresponde a la asignatura).

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del ambito educativo, hace frente a su funcién
social respondiendo a las necesidades de transformacion de la sociedad a nivel regional y
nacional mediante el ejercicio de la docencia, la investigacion y la extension. En esa linea, la
responsabilidad social académica de la asignatura consiste en Investigacion y optimizando
procesos tecnoldgicos para la conservacion, de los nutrientes y componentes que dan valor
agregado al alimento. Siendo capaz de superar las tecnologias aportando mejoras.

VII. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)

MEDIOS INFORMATICOS MATERIALES DIGITALES
a) Computadora b) Diapositivas de clase
c) Internet d) Texto digital
e) Correo electrénico f) Videos
g) Plataforma virtual h) Tutoriales
i) Software educativo i) Enlaces web

k) Pizarra digital [) Articulos cientificos




VIII. SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

Evaluacion diagnoéstica: se debe realizar al inicio de ciclo para determinar los
diferentes niveles de conocimientos previos con los que el estudiante llega al curso. Se
sugiere usar un cuestionario en linea en base a bancos de preguntas. No es considerada
en el promedio de la asighatura.

Evaluacién formativa: es parte importante del proceso de ensefianza aprendizaje, es
permanente y sistematico y su funcién principal es recoger informacién para
retroalimentar y regular el proceso de ensefianza aprendizaje. Para garantizar el
desarrollo de competencias, se sugiere usar recursos e instrumentos mixtos
cuantitativos y cualitativos.

Se debe trabajar en base a productos, como proyectos, analisis de casos, portafolios,
ensayos, recursos audiovisuales, informes, guias, entre otros. Ademas, se sugiere usar
como instrumentos de evaluacion rubricas, listas de cotejo, fichas de indagacion, fichas

gréficas, instrumentos de evaluacion entre pares, entre otros. O

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 evaluacién, 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.

La evaluacién de los aprendizajes se realizard por unidades. Se obtiene mediante la
evaluacion de productos académicos por indicador de logro de aprendizaje, cada
producto tendra un peso respecto a la nota de la unidad. Habra tantas notas parciales
como unidades tenga la asignatura. La nota final de la asignatura se obtiene
promediando las notas de las unidades.

En cumplimiento del modelo educativo de la universidad, el sistema de evaluacion
curricular del silabo, consta de cinco criterios (Segun Resolucion N° 102-2021-CU del
30 de junio del 2021).

a) Evaluacién de conocimientos 40% (Parcial, final y practicas calificadas)

b) Evaluacion de procedimientos 30% (laboratorios, trabajo de campo) de acuerdo
con la naturaleza de la asignatura.

¢) Evaluacion actitudinal 10%.

d) Evaluacion de investigacion formativa 15% (concretada en el producto
acreditable)

e) Evaluacién de proyeccién y responsabilidad social universitaria 5%

(Las ponderaciones de estos cinco criterios de evaluacion se aplican solo a los silabos
de las asignaturas que contemplan Investigacion Formativa y responsabilidad social
universitaria.

En los casos de asignaturas que no incluyen Investigacion Formativa, la ponderacién
del criterio de evaluaciéon de conocimientos sera de 55%.

En los casos de asignaturas que no incluyen responsabilidad social universitaria, la
ponderacioén del criterio de evaluacion de conocimientos sera de 55%.



En los casos de asignaturas que no incluyen investigacion formativa ni responsabilidad
social universitaria, la ponderacion del criterio de evaluacion de conocimientos sera de

60%).

CRITERIOS DE EVALUACION:

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

Formativa

UNIDADES EVALUACION TIPO SIGLA PESO
1,2,3,4 Producto 1 Parcial GEC1 0.10
5,6,7,8 Producto 2 Parcial GEC2 0.10
9,10,11,12 Producto 3 Parcial GEC3 0.10
13,14,15 Producto 4 Final GEC4 0.15
Promedio de Practica GECS5 0.30
practica
Actitudinal Participacion GEC6 0.10
Investigacion Investigacion GEC7 0.15

FORMULA PARA LA OBTENCION DE LA NOTA FINAL:

NF= (GEC1*0.10) + (GEC2*0.10) + (GEC3*0.10) + (GEC4*0.15) + (GEC5*0.30) +
(GEC6*0.10) + (GEC7*0.15)

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

De acuerdo a los reglamentos de estudios de la Escuela de Posgrado de la Universidad

Nacional del Callao, se tendra a consideracion lo siguiente:

* Participacion activa en todas las tareas de aprendizaje.

¢ Asistencia minima del 70%.

* La escala de calificacion es de 0 a 20.
* 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 evalla antes, durante y al finalizar el proceso de ensefianza-aprendizaje,

considerando la aplicacion de los instrumentos de evaluacion pertinentes.

FUENTES DE INFORMACION

BASICA Y AVANZADA

e ACADEMIA DEL AREA DE PLANTAS PILOTO DE ALIMENTOS. 2000. In'[ro~ .

tecnologia de alimentos. Editorial Limusa S.A. de C.V. México.

e ALAIS, C. 1985. “Ciencia de la Leche”. Editorial Reverté S.A. Espana.
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X.

NORMAS DEL CURSO

Normas de netiqueta: Normas que hay que cuidar para tener un comportamiento
educado en la red.
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 compafieros. - Evita el uso de emoticones.

Normas de convivencia
1.Respeto.

2. Asistencia.
3. Puntualidad.
4.Presentacion oportuna de los entregables.



