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DATOS GENERALES

1.1 Asignatura : Conservacién de Alimentos
1.2 Cddigo :1IA 701

1.3 Caracter : Obligatorio

1.4 Requisito (nombre y céd.) : Microbiologia de Alimentos (IIA 606)
1.5 Ciclo VI

1.6 Semestre Académico : 2023 B

1.7 N° Horas de Clase : 06 horas semanales

1.8 N° de Créditos 4

1.9 Duracion : 17 semanas

1.10 Docente : José Ramon Caceres Paredes
1.11 Modalidad : Presencial

SUMILLA

La asignatura Conservacion de Alimentos pertenece al area de especialidad es de
naturaleza tedrico-practico y de caracter obligatoria. Tiene como propdsito que los
estudiantes logren las competencias para comprender el fundamento de las
tecnologias de conservacion de los alimentos mediante el trabajo de dinamica grupal,
actuando con pensamiento analitico-critico que les permita interiorizarlas y aplicarlas
en su desempefio profesional.
El contenido se organiza en cuatro (04) unidades:

1) Unidad I: Las propiedades fisicoquimico y biolégicos del alimento y su relacion

con tecnologias de conservacion.

2) La conservacion del alimento a temperaturas bajas,

3) La conservacion del alimento a temperaturas altas, y

4) La Conservacion de alimentos por reduccién de su contenido de agua.

COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO

3.1 Competencias generales

CG1. Comunicacion.

El estudiante obtiene y genera informacion de su campo profesional, la redacta y
transmite de manera escrita y oral, clara y correctamente; ejerciendo el derecho de
libertad de pensamiento con responsabilidad.

CG2. Trabajo en equipo

Los estudiantes se agrupan y trabajan en equipo para definir metas y la ruta a seguir
para el logro de los objetivos planificados de manera colaborativa, respetando las ideas
de los demas y buscando acuerdos de consenso.



CG3. Pensamiento critico

Los estudiantes estudian y analizan los casos en busca de alternativas de solucién,
gue proponen para tomar decisiones orientadas al logro de los objetivos y metas
propuestas. El analisis es reflexivo con sentido critico y autocritico, asumiendo con
responsabilidad las decisiones y acciones que adoptan.

3.2 Competencias especificas

CEL1l. Orientacién ala investigacion

Desarrolla indagaciones bibliogréficas -como investigacion formativa- y proponer mini
proyectos sobre las propiedades fisicas y bioquimicas de los alimentos, para aplicarlas
en su conservacion.

CE2. Mentalidad innovadora y emprendedora

Disefia sistemas de conservacion de alimentos nuevos o modificados a partir de los
productos y procesos existentes, buscando utilizar materias primas e insumos nativos,
maximizando su utilizacion y sin contaminar el medio ambiente.

CE3. Capacidad de gestion y liderazgo
Planifica actividades productivas utilizando los recursos tangibles e intangibles que
dispone de manera que aprenda a gestionar y liderar los procesos que debe de
implementar durante su actividad laboral

CE4. Compromiso de responsabilidad social
Comprende la importancia y necesidad de producir alimentos saludables para
beneficio de la poblacion y se desempefa éticamente desarrollando las normas de
respeto, tolerancia y conducta moral durante la actividad académica que
posteriormente la proyectara en su vida laboral.

. CAPACIDADES

Cl. Sintetiza los fundamentos de la conservacion de alimentos aplicando los
conocimientos de la fisica, quimica y biologia del alimento con la finalidad de
seleccionar y aplicar la tecnologia de conservacion mas apropiada.

C2. Conoce el efecto de las temperaturas bajas sobre la actividad quimica y biolégica
de un alimento y las limitaciones en su conservacion, para tomar la decision de su
aplicabilidad.

C3. Conoce el efecto de las temperaturas altas en las propiedades bioquimicas del
alimento y sobre el contenido microbiol6gico, seleccionando el mejor proceso térmico
a aplicar para cada tipo de alimento.

C4. Conoce la importancia de la actividad de agua de los alimentos y el efecto de la
reduccion de su contenido de agua en la conservacion del alimento, para decidir su
aplicacion.



V. ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 1: Las propiedades fisicoquimico y biol6gicos del
alimento y su relacién con tecnologias de conservacion.

Inicio: lera. semana

Termina: 4ta. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Analiza las propiedades fisicas, quimicas y biologicas de los alimentos, para
implementar acciones como evitar su potencial deterioro.

Producto de aprendizaje: Conoce las propiedades del alimento, las relaciona con las
operaciones de proceso de conservacion de alimentos

fisicas del alimento
ACTIVIDAD: Investiga y
explica las propiedades

Relaciona una
propiedad fisica con
la conservacion

N° Sesion
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de Instrumento
lectivas logro de
evaluacion
SESION 1. [1. Presentacion de curso.a. Comprende el a. Exposicion de
05 horas Entrega y explicacion objetivo de curso. casos orales.
lectivas. de contenido de silabo b. Explica propiedades (Rubrica)
2. Las propiedades fisicas de alimentos. |, pesarrollo de

casos (Matriz)

de un proceso de
conservacion de los
alimentos.

operacion de
conservacion con la
propiedad

del alimento

fisicas de los alimentos. aplicada

SESION 2. |[Las propiedades Explica propiedades [a. Exposicién de
05 horas [guimicas del alimento y guimicas de casos orales.
lectivas  [formas de deterioro. alimentos b. Desarrollo de

ACTIVIDAD: Investiga y Relaciona la casos
explica las propiedades propiedad quimica

quimicas de los del alimento con su

alimentos. deterioro.

SESION 3. [El deterioro del alimento, Reconoce las formas@a. Exposiciéon de
05 horas  [como evitarlo. de deterioro de los casos orales.
lectivas ACTIVIDAD: Identifica las|  alimentos. b. Desarrollo de

formas de deterioro de . Valora los efectos casos
los alimentos y como del deterioro y de la
evitar. forma de evitarlo.

SESION 4. [El proceso de Identifica las a. Exposiciones

05 horas  |conservacion de operaciones de un orales de casos
lectivas  |alimentos proceso de practicos.

ACTIVIDAD: Identifica y conservacion.
explica las operaciones Relaciona la

Evaluacion de la primera unidad y retroalimentacion.




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 02: Las tecnologias de conservacion de los alimentos
aplicando temperaturas bajas.

Inicio: 5ta. semana

Termina: 8ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Comprende y analiza el fundamento y el efecto de las temperaturas bajas
cuando se aplican a los alimentos. Construye y analiza curvas de congelacion.
CAPACIDAD: Construye curvas de congelacion de alimentos vegetales y animales, las
compara y analiza en funcién de su composicién quimica y método aplicado.

Producto de aprendizaje: Comprende el fundamento de conservacion de alimentos a
temperaturas bajas construye e interpreta una curva de congelacion.

N SESlET Instrumento
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de
; de
lectivas logro .,
evaluacion
SESION 5. |Larefrigeracibn enlos |a. Comprende el efecto a. Exposicién de
05 horas |alimentos. Métodos y las de las temperaturas casos orales.
lectivas. [técnicas de bajas en un alimento. b. Desarrollo de casos
complemento. b. Explica los procesos
ACTIVIDAD: Investiga y de refrigeracion, los
explica el efecto de la analiza de manera
refrigeracion en los comparativa y define
alimentos y comprende cual(es) es(son)
los diferentes métodos de| el(los) que mas
refrigerar a un alimento. conviene aplicar.
SESION 6. |La congelacion de los a. Comprende el efecto |a. Exposicién de
05 horas [alimentos, fundamento. de la congelacion en casos orales.
lectivas  |Las curvas de la conservacion de un |b. Desarrollo de casos
congelacion alimento. practicos de curvas
ACTIVIDAD: Investigay |b. Construye y analiza de congelacion.
explica el efecto de la curvas de congelacion
congelacion. Construye y de alimentos y
analiza las curvas de presenta sus reportes.
congelacion.
SESION 7. |Los sistemas de a. Indaga e identifica los [a. Exposicion de
05 horas |congelacion aplicados a diferentes sistemas de| casos orales.
lectivas los alimentos. congelacion de b. Presentacion y
Diferencias, ventajas y alimentos. exposicion de
limitaciones de cada uno |b. Clasifica los sistemas | informes escritos.
de ellos. de congelado y
ACTIVIDAD: Indaga determina el méas
informacion de métodos apropiado de aplicar.
de congelacion, sintetiza
informacién y explica.
SESION 8.
05 horas Evaluacion tedrica y practica de la unidad. Retroalimentacion.

lectivas




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 03: Las tecnologias de conservacion de los alimentos
aplicando temperaturas altas.

Inicio; 9na. semana

Termina: 12ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Comprende y analiza el fundamento y el efecto de las temperaturas altas cuando
se aplican a los alimentos. Construye curvas TDT.
CAPACIDAD: Desarrolla procesos de esterilizacion de alimentos, obtiene data,
construye curvas de letalidad (TDT) interpreta los resultados.

Producto de aprendizaje: Comprende el fundamento de conservacion de alimentos a
temperaturas altas. Aplica método, construye e interpreta curvas TDT.

N° Sesion

Horas Temario/Actividad Indicador (es) de WRTIULE L
lectivas logro de
evaluacion

SESION 9. [Efectos de la aplicacion |a. Explica el efecto de p. Exposicion oral de
05 horas |de temperaturas altas en | |a temperatura alta | casos practicos.
lectivas.  los alimentos. Vapor en las propiedades b. Presentacién y

:;‘;”;?i?‘?eﬁt‘(’)ipor Secoen | fisicoquimicas y exposicion de
ACTIVIDAD: Investiga y b:ploglcas del informes.
explica el efecto de la alimento.
temperatura alta en los b. Cornpayg la
alimentos y comprende aplicacionde
los métodos de tratamiento térmico
tratamiento. con vapor humedo y
vapor seco.

SESION 10 |La coccidn, a. Compara la coccion,ja. Exposicion oral de
05 horas  |pasteurizacion y la pasteurizacion y casos.
lectivas lesterilizacion de un de esterilizacion de . Desarrollo de

alimento. los alimentos. casos practicos y
ACTIVIDAD: Investiga |b. Presenta casos sustentacion oral.
y explica por qué aplicados de

blanquear, pasteurizar pasteurizacion y

y esterilizar a un esterilizacion de

alimento. alimentos.

SESION 11 |Las curvas de letalidad |a. Construye curvas ja. Presentacion de
05 horas |(TDT). El valor F/Fo, y el TDT en los graficas TDT.
lectivas  tiempo de tratamiento. alimentos y las b. Calculos de

ACTIVIDAD: Construye y| - 5pg)iza. proceso térmico.
analiza las curvas TDTY |, caicula el valor F/Fo c. Practica de curvas
comprende su y el tiempo de TDT
importancia. '

proceso.

SESION 12 |Los procesos HTST, a. Explica los procesosja. Exposiciones
05 horas  |UHT, casos aplicativos: HTST y UHT. orales de casos
lectivas Extrusion de alimentos.

ACTIVIDAD: Indaga en
papers, revistas y textos
sobre la importancia y
aplicacion de
tratamientos HTST en

alimentos.

b. Comprende y
explica el proceso
de extrusion de un
alimento y sus
aplicaciones.

practicos.

Evaluacion de la tercera unidad y retroalimentacion




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 04: Las tecnologias de conservacion de un alimento por
eliminacion o reduccion de su contenido de agua.
Inicio: 13ava. semana Termina: 17ava. Semana.
LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Comprende el fundamento de la deshidratacién y concentracion, las diferencia 'y
construye curvas de deshidratado.
CAPACIDAD: Desarrolla procesos de deshidratacion de alimentos, obtiene data,
construye curvas de secado las analiza e interpreta resultados.
Producto de aprendizaje: Comprende el fundamento de conservacion de alimentos por
reduccion de su contenido de agua. Aplica técnicas y las compara.
TS Instrumento
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de de
lectivas logro -
evaluacion
SESION 13 |La deshidratacion y la . Presenta casos a. Presenta casos de
05 horas [concentracion de practicos de secado de| secado,
lectivas. [alimentos. Métodos y alimentos. b. Exposicion de
construccién de curvas. . Realiza proceso de casos orales.
ACTIVIDAD: Investiga deshidratado de c. Practica de
sobre procesos de secado alimentos, obtiene deshidratado y
y concentracion, explica el data, construye curvas| presenta curvas.
fundamento y desarrolla y las analisa.
casos practicos.
SESION 14 |Aplicaciones de la . Explica la diferencia  |a. Exposicion de
05 horas [concentracion de entre secado y casos orales.
lectivas  [alimentos. Mermeladas y concentrado de un b. Desarrollo de casos
pasta de tomate. alimento.
ACTIVIDAD: Investiga . Conoce a que alimento
sobre los procesos de se deshidrata y a que
concentracion de un se concentra.
alimento, presenta reporte.
SESION 15
05 horas PRESENTACION DE CASOS Y REPORTES GRUPALES ASIGNADOS
lectivas
SESION 16
05 horas Evaluacion de la cuarta unidad. Proceso de retroalimentacion
lectivas.
Sesion 17
05 horas Evaluacién integral - complementaria de curso
lectivas

METODOLOGIA.
a. Exposicion introductoria. El docente realiza una explicacion del contenido

tematico en cada sesion y concluye con un reforzamiento del tema tratado y
expuesto por estudiantes.
b. Trabajo con dinamica grupal. Los estudiantes en grupos de trabajo

realizan indagacion bibliografica, la analizan y exponen el tema asignado por

el docente,

reforzamiento por el docente.
c. Solucion de casos practicos. Los estudiantes presentan alternativas de

intercambian material

y opiniones con participantes y

solucién a casos practicos asignados por el docente, haciendo uso de la
informacion obtenida en revision bibliografica, criterio y del sentido comun.




d.

Investigacion __bibliografica. Los estudiantes realizan permanente

indagacion de material bibliografico: textos, revistas, publicaciones y otras.
Sintetizan la informacion y presentan el andlisis respectivo. Se discute
informacion y concluye con apoyo del docente.

Uso _de Tecnologias de Informacién (TIC's). En el desarrollo de la

asignatura se utiliza el Sistema de Gestion Académico (SGA) de la UNAC, y
las herramientas tecnoldgicas disponibles con la finalidad de objetivizar el
proceso ensefianza-aprendizaje.

Inculcar cultura ética y cuidado el medio ambiente. Durante todo el

semestre el docente, con su actuacion permanente coadyuva al orden,
comportamiento responsable, de respeto, tolerancia y defensa del ambiente
con la finalidad que los estudiantes lo interioricen y hagan de ello un habito
diario.

6.1Herramientas metodoldgicas de comunicacion para la ensefianza.

La modalidad de la asignatura es presencial, en funcion a las condiciones que
la emergencia sanitaria lo permita y decida la autoridad. Las clases se
desarrollardn en el aula y planta o laboratorio asignado.
El desarrollo es tedrico, practico, expositivo y de discusion con desarrollo de
informacion formativa por parte del estudiante con la orientacién y tutela del
docente, quién sera un facilitador del proceso y utiliza técnicas flexibles de
exposicion participativa, desarrollo de casos con data experimental y
comparativa.
Las técnicas didacticas son:

a. Clases interactivas,
Lectura de papers y casos encargados, de manera permanente
Tutorias complementarias virtuales
Dinamica grupal y personalizada en casos especiales
Aprendizaje Orientado a Proyectos (AOP).
Proceso de retroalimentacion.

~®oo0cC

6.2Investigacion formativa.

Se promueve la indagacion bibliografica, redaccion de informes ejecutivos
(méximo tres paginas), informes finales redactados de acuerdo con la norma
APA y con respeto a los derechos de autoria.

6.3Responsabilidad social

Los informes ejecutivos y finales tienen redaccion con orientacion a dar
solucion a la problematica de la alimentacion inocua, saludable y nutricional de
la poblacion local, regional y nacional.

6.4Para el aprendizaje

Los estudiantes participan individual y grupalmente de manera permanente con
responsabilidad, orden, puntualidad, dedicacion y ética en el desarrollo de las
actividades programadas. Cada grupo tiene un estudiante lider y el docente
como soporte.

Los trabajos e informe encargados se realizaran con data experimental real
obtenida o proporcionada por el docente.



Las actividades que desarrollan los estudiantes son:
a. Lectura de trabajos de investigacion, papers
b. Desarrollo, presentacion y discusion de informes ejecutivos.
c. Desarrollo y presentacion de informes de practica
d. Desarrollo, presentacion y exposicion de trabajo de fin de curso.

VII. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)
MEDIOS, MATERIALES INFORMATICOS
DIGITALES y/o FISICOS
Internet Laptop
Correo electronico Diapositivas de clase
Plataforma virtual Textos fisicos y digitales
Enlaces Web Videos
Tutoriales Articulos cientificos/Papers
VIII. SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

8.1. Evaluacion diagndstica:

Al inicio del ciclo de estudios se realizara una evaluacion escrita como prueba
de entrada con la finalidad de conocer el nivel de conocimiento que el
estudiante tiene y determinar cuales son sus fortalezas y debilidades en el &rea
de la asignatura y establecer estrategias de nivelacion.

Esta evaluacion no interviene en el promedio de la asignatura.

8.2. Evaluacién formativa:

Durante la duracion del ciclo de estudios la evaluacion es permanente y se
realiza sistematicamente, en cada clase.

Consiste en la presentacion grupal de informes ejecutivos, informes de casos,
revisiones bibliograficas, informes de practicas con la finalidad de obtener
informacion y desarrollar procesos de retroalimentacion. Asi mismo, se realiza
un informe de fin de curso y evaluaciones formativas individuales de manera
formal.

La evaluacion formativa tedrica practica formal se realiza al finalizar cada
unidad de trabajo, con su respectiva retroalimentacion.

Adicional se realiza UNA EVALUACION INTEGRAL - COMPLEMENTARIA DE
en la décima sétima (17) semana. Esta evaluacion so6lo se aplica a los
estudiantes que fueron evaluados en cada una de las unidades y participaron
en las clases précticas.

La evaluacion complementaria de sustitucion no sustituye a la evaluacion
formativa tedrica formal que el estudiante no rindio.

8.3. Evaluacion sumativa:

Esta evaluacion es permanente durante todo el periodo académico y en cuatro
momentos determinados al finalizar cada una de las unidades en las que se
dividio la asignatura.



La evaluacion se realiza con cuestionarios, pruebas objetivas, desarrollo de
casos practicos y de aplicacién. Se privilegia el nivel de analisis y
razonamiento del estudiante.

En cumplimiento a la normatividad vigente en la universidad que establece la
resoluciéon N° 102-2021-CU, del 30 de junio de 2021, los criterios de
evaluacion son:

a) Evaluaciéon de conocimientos . 45%
b) Evaluacion de procedimientos . 30% (practica).
c) Evaluacién actitudinal : 10%.
d) Evaluacion de investigacion formativa : 15%

8.4 Criterios de evaluacion:
La ponderacion de la calificacion sera la siguiente:

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 Practica GECS 0.30
Practica
Actitudinal | Participacion GEC6 0.10
Investigacion |Mvestigacion| ey 0.15
Formativa

8.5 Férmula para la obtencién 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)

a. El promedio de practicas (GEC5), se obtiene con la siguiente férmula:

GEC5= PIE* 0.30 + IFC*0.30 + PIP*0.40

Donde: PIE= Promedio de Informes Ejecutivos
IFC= Informe de Fin de Curso
PIP= Promedio de Informes de Practicas

8.6 Requisitos para aprobar la asignatura

De acuerdo con el reglamento de estudios de la Universidad Nacional del
Callao, se tendra a consideracion lo siguiente:

» Participacion en todas las tareas de aprendizaje.

» Asistencia minima del 70% de las clases tedricas y practicas.

» La escala de calificacion es de 0 a 20.

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



IX.

FUENTES DE INFORMACION

9.1. Fuentes Bésicas:
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Braverman, J. “Introduccién a la bioquimica de los alimentos”. Edit. Omega,
Espafa, 1980.

Charley, Helen. Tecnologia de Alimentos. Procesos quimicos Yy fisicos en
la preparacion de alimentos. Edit. Limusa S.A de C.V. 11lava reimpresion.
México. 2004.

Cheftel, J.C., Cheftel, H. y Besancon. Introducciéon a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos. Vol | y Vol Il. Edit. Acribia. Espafia. 1983.
Desrosier, Norman W. Conservacion de alimentos. lera ed. Editorial Patria.
2007.

Frazier, W.C. y Westhoff, D.C. Microbiologia de los alimentos. 4ta.
Reimpresion. Editorial Acribia. Espafia. 2018.

Garcia Hurtado, M. (2012), “Higiene General en la Industria Alimentaria”.
lera. Ed. Editorial IC.

Morata Barrada, A. (2010), “Nuevas Tecnologias de Conservacion de
Alimentos”, 2da. Ed. Editorial A. Madrid Vicente.

McCabe, W.L.: Smith, J.C.; y Harriott, P. (2007). Operaciones Unitarias en
Ingenieria Quimica. 7ma. Edic. Edit. McGraw-Hill. México.

Potter Norman, N. y Hotchkiss, Joseph H. (2018), “Ciencia de los
Alimentos”, Ed. Reimp., Editorial Acribia.

Rodriguez Somolinos, F.; Aguado Alonso, J. et al. (2011), Ingenieria de la
Industria Alimentaria, Vol. lll: Operaciones de Conservacion de Alimentos”.
Ed. Reimp. Editorial Sintesis.

9.2. Fuentes Complementarias:

Aguado Alonso, J., Calles Martin, J.A., Cafizares, P., Lopez Pérez, B.,
Rodriguez Somolinos, F., Santos Lopez A., y Serrano Granados, D.P.
(1999). Ingenieria de la industria alimentaria, vol. 1. Conceptos basicos.
Madrid, Espafia. Editorial Sintesis S.A.

Amaro Lépez, (2005). M. Higiene, Inspecciéon y Control de Alimentos.
Historia, Presente y Futuro. Cérdova, Espafia: Universidad de Cérdova.
ARodn, M.C.; Calvelo, A. (1980) Freezing rate effects on the drip loss of
frozen beef. Meat Science, 4, pp. 1-14.

Astudillo Segovia, S. R., & Arévalo Moscoso, P. W. (2014). Utilizacion
de aceites esenciales naturales como conservantes en la elaboracion
de salchichas de pollo. [Tesis de posgrado, Universidad Politécnica
Salesiana). Repositorio Institucional de la Universidad Politécnica
Salesiana. https://dspace.ups.edu.ec/handle/123456789/70009.
Barboza-Céanova, G.V. y Vega-Mercado, H. Deshidratacion de alimentos. Zaragoza,
Espaiia: Editorial Acribia, 2000.

Bevilacqua, A.E. y Zaritzky, N.E. Ice morphology in frozen beef. Journal
Food Technology, 1980, 15, pp. 589-597.

Blanco Blasco, T. y Alvarado-Ortiz Ureta, C. Alimentos-Bromatologia.
lera edicion, Fundacion Aji No Moto para el desarrollo de la
comunidad. Lima. 2003.

Board, R.G. Introduccion a la microbiologia moderna de los alimentos.
Zaragoza, Espafa: Editorial Acribia, 1988.

Bourgeois, C.M.; Mescle, J.F.; y Zucca, J. Microbiologia alimentaria,
Volumen |: Aspectos microbiolégicos de la seguridad y calidad
alimentaria. Zaragoza, Espafa; Editorial Acribia, 1lera Edic, en espafiol.
1994.
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Tofifio Rivera, A., Ortega Cuadros, M., Herrera Hinojosa, B. K., Fagroso
Castilla, P., & Pedraza Claros, B. (2017). Conservacion microbioldgica
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Durante el desarrollo del ciclo académico, se observan las siguientes normas

de convivencia:

1. Respeto a nosotros mismos, al profesor y compafieros de clase.

2. Asistencia a clases, de acuerdo con lo que establece el reglamento de
Estudios de la UNAC.

3. Puntualidad en el ingreso a clases.

4. Presentacion oportuna de las tareas, informes y otros entregables.
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