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15 Ciclo D IX
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1.7 N° Horas de Clase : 6 horas semanales
1.8 N° de Créditos .04
1.9 Duracion : 17 semanas
1.10 Docente : M.Sc. Sebastian Angel Lozano Ayala
1.11 Modalidad : Presencial
SUMILLA

La asignatura Gestion de la Calidad e Inocuidad Pesquera pertenece a estudios de
especialidad, es de naturaleza teorico-practico y de caracter obligatorio. Tiene como
propésito brindar al estudiante el marco teérico conceptual, procedimental y actitudinal,
para entender la cultura de la calidad, la evolucién del concepto de calidad y la planeacion
estratégica de la calidad total. El contenido se organiza por unidades: Principios basicos
y fundamentales de la Calidad, Normatividad ISO 9001-2015, Sistema de Gestion de
Inocuidad Alimentaria ISO 22000 — 2018, Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control,
Determinacion de Puntos Criticos de Control en Procesos Alimentarios, Validacion del
Sistema HACCP, Herramientas de la Calidad aplicadas para el mejoramiento y
continuidad. Auditoria de Sistema de Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria.
Utilizacion de Normas Sanitarias para la ejecucion del Control de la Calidad y la Inocuidad
de los alimentos pesqueros.

COMPETENCIA(S) DEL PERFIL DE EGRESO

3.1 Competencias generales

CG1. Comunicacion.

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 andlisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y
autocritico y asumiendo la responsabilidad de sus actos.

3.2 Competencias especificas



1. Establece un Programa de Gestion de la calidad y aseguramiento de la Inocuidad
Alimentaria, en base a las Normas internacionales ISO 9001-2015 y ISO 22000-2018.

2. Analiza los peligros y determina los puntos criticos de control, en la elaboracion de
productos a base de recursos hidrobiologicos.

3. Establece un programa de verificacion del Sistema de Gestion de la calidad e
Inocuidad de procesos Productivos Pesqueros.

4. Aplica herramientas estadisticas, para el logro de los resultados en el Sistema de
Gestion de Calidad, en establecimientos de procesamiento pesquero.

5. Aplica e Interpreta la regulacidon nacional e internacional vinculada a los procesos
pesqueros y acuicolas.

CAPACIDAD (ES)

Cl. Analizar el entorno que rige la calidad e inocuidad de los productos pesqueros y
acuicolas, para aplicar los principios obligatorios de los sistemas y programas de gestion
de la calidad e inocuidad alimentaria.

C2. Aplicar criterios l6gicos en situaciones que comprometan la calidad e inocuidad de

recursos hidrobiologicos y sus derivados.

C3. Innovar procesos, productos y servicios en el sector pesquero, mediante la utilizacion
de programas y sistemas que permitan la sostenibilidad comercial

C4. Trabajar en equipo cada sesion practica, para lograr el objetivo académico.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

9001:2015

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°1: SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD ISO

Inicio: Semana 1 Termino: Semana 2

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Analitica, innovadoray trabajo en equipo para Establecer un programa
de Gestion de calidad.

Producto de aprendizaje: Primer Informe Grupal

de emisi6on de
normas ISO.

No. Sesion
Horas _ o . Instrumento de
Lectivas Temario/Actividad Indicador (es) de logro evaluacién
1.1 Concepcion,
alcance y objetivo de
la calidad. Calificativo de las
1.2 Normatividad ISO capacidades desarrolladas L
. . Participacion de los
1.2.1. Origenes. en el estudiante para la .
N L estudiantes, con
1.2.2. Alcance, motivacion, analisis y
SESION 1 - N preguntas e
Beneficios y | criterio para la | ;
PR ; . . _ .. |intervenciones
Ambito de |interpretacion y aplicacién X
o 2 referidas al tema.
Aplicacion. del Programa en Gestion
1.2.3. Procedimientos |de Calidad.




1.3 Conformacion de las
Normas ISO 9000.

1.4 Evolucién del
concepto de Calidad
segun la ISO 9000.

1.5 Normatividad 1SO
9001-2015
Principios de la
Normativa

SESION 2

2.1 Estructura de la
Norma ISO 9001-
2015.

2.1.1. Alcance de la

Norma ISO 9001-
2015.

2.1.2. Generalidades

de la Norma ISO

9001-2015.

2.1.3. Requisitos  del

Sistema de
Gestion de la
Calidad.

2.2 Elaboracion y
Desarrollo de
Practica Grupal vy
Evaluacion de
Informe.

Calificativo de las
capacidades desarrolladas
en el estudiante para la
motivacion, andlisis vy
criterio para la
interpretacién y aplicacion
del Programa en Gestion
de Calidad.

Participacion de los
estudiantes, con
preguntas e
intervenciones
referidas al tema.
Primer Informe
Grupal (IG 1).

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°2: ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (HACCP)

Inicio;: Semana 3 Termino: Semana 6

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Analitica, innovadora y trabajo en equipo para Establecer un programa
de Gestion en la Seguridad e Inocuidad Alimentaria

Producto de aprendizaje: Primera Practica Calificada.

No. Sesién
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro Instrumento de
Lectivas evaluacion
31 Inducc;lon a la Calificativo de las
Seguridad ;
X . capacidades desarrolladas
Alimentaria. : C
. . . en el estudiante para la |Participacion de los
3.2 Microbiologia y Y s .
. motivacion, analisis y | estudiantes, con
< Patogenos en o
SESION 3 . . criterio para la | preguntas e
Alimentos de Origen . ! .
. o comprension de los |intervenciones
Hidrobiolégico L . .
criterios mas relevantes | referidas al tema.
3.3 Enfermedades .
” relacionados a la
Transmitidas por los ; . .
. seguridad alimentaria.
Alimentos.
4.1 Introduccién al | Calificativo de las | Participacion de los
Sistema HACCP. capacidades desarrolladas | estudiantes, con
4.1.1 Historia. en el estudiante para la | preguntas e
4.1.2 Objetivos. motivacion, analisis vy |intervenciones
SESION 4 o o X
4.1.3 Definiciones. criterio para la | referidas al tema.

4.2 Introducciébn a la
Contaminaciéon de
los Alimentos.

comprension del alcance
del Sistema de Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos

Primera Practica
Calificada del curso
(PC1).




4.3 Peligros Fisicos, |de Control.
Quimicos y
Biologicos.
4.4 Primera Practica
calificada.
Calificativo de las
5.1 Programas de |capacidades desarrolladas

Prerrequisito para la

en el estudiante para la

Participacion de los

SESION 5 Implementacién del | motivacién, andlisis vy eféuiir?gses’ 002
Programa HACCP. criterio para la aplicacion preg )
L intervenciones
5.2 Buenas Practicas de | de los programas X
o~ . referidas al tema.
Manufactura. prerrequisito de seguridad
alimentaria.
Calificativo de las
capacidades desarrolladas L
. Participacion de los
en el estudiante para la :
6.1 Programa de motivacion analisis estudiantes, con
SESION 6 Higiene y o ' IS Y preguntas e
. criterio para la aplicacion | . )
Saneamiento. intervenciones
de los programas .
o : referidas al tema.
prerrequisito de seguridad
alimentaria.
UNIDAD APRENDIZAJE  N°3: DETERMINACION DE LOS PCC,

ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS, SISTEMA DE VIGILANCIA DE LOS PCC,
MEDIDAS CORRECTIVAS, POCEDIMIENTOS DE VERIFICACION, SISTEMAS DE
DOCUMENTACION Y REGISTRO.

Inicio: Semana 7 Termino: Semana 8

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Analitica, innovadora y trabajo en equipo para Determinar los Puntos
Criticos de Control en la Industria Alimentaria.

Producto de aprendizaje: Primera Actividad grupal sincronicay Examen Parcial.

No. Sesién
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro Instrumento de
Lectivas evaluacion
71 Pr|nC|p|os del e Participacion de los
Sistemas HACCP. Calificativo de las estudiantes con
7.2 Analisis de Peligros. | capacidades desarrolladas requntas ' e
) 7.3 Determinar los PCC. |en el estudiante para la i?wtegr]venciones
SESION 7 7.4 Limites Criticos. motivacion, analisis vy referidas al tema
7.5 Monitoreo de los |criterio para identificar Primera Acti.vidad
PCC. peligros significativos vy rupal sincrénica
7.6 Acciones puntos criticos de control. ?AGpl)
Correctivas. '
Calificativo de las
8.1 Elaboracion y capamdades_desarrolladas Participacion de los
en el estudiante para la :
Desarrollo de o L estudiantes, con
Practica Grupal vy motivacion, analisis y preguntas e
SESION 8 . criterio para la |: .
Evaluacion de , intervenciones
comprension del alcance .
Informe. referidas al tema.

8.2 Examen Parcial

del Sistema de Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos
de Control.

Examen Parcial (EP).




UNIDAD DE APRENDIZAJE N°4: VALIDACION DEL HACCP, DIFERENCIA ENTRE
VERIFICACION Y VALIDACION.

Inicio;: Semana 9 Termino: Semana 9

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Analitica, innovadora y trabajo en equipo para realizar Actividades de
Validacién y Verificacion del Sistema de Inocuidad HACCP.

Producto de aprendizaje: Segundo Informe Grupal.

No. Sesion
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro Instrumento de
Lectivas evaluacion
9.1 Establecer Calificativo de las L
= : Participacion de los
Procedimientos de |capacidades desarrolladas :
e : estudiantes, con
Verificacién del |en el estudiante para la
- Sistema HACCP motivacion analisis vy preguntas €
SESION 9 ‘ ' intervenciones

9.2 Establecer
procedimientos de

criterio para verificar el
cumplimiento de los

referidas al tema.

registros y |objetivos del Sistema gfgu;d(?e 2) Informe
Documentacion. HACCP. P )
UNIDAD DE APRENDIZAJE N°5: SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD

ALIMENTARIA 1SO 22000:2018.

Inicio: Semana 10 Termino: Semana 12

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Analitica, innovadora y trabajo en equipo para establecer un programa
de Gestion en la Inocuidad Alimentaria

Producto de aprendizaje: Tercer Informe Grupal y Segunda Practica Calificada.

No. Sesién
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro Instrumento de
Lectivas evaluacion
10.1 Norma ISO 22000- | Calificativo de las
2018 capacidades desarrolladas
10.2 Generalidades. en el estudiante para la |Participacion de los
10.3 Objetivo. motivacion, analisis vy |estudiantes, con
SESION 10 10.4 Referencias criterio para comprender | preguntas e
Normativas. los aspectos generales |intervenciones
sobre el sistema de |referidas al tema.
Gestion de  inocuidad
alimentaria.
SESION 11 | 11.1Beneficios del sistema e
Calificativo de las

de Gestién de la
Inocuidad de los
Alimentos.

11.2 Requisitos.

11.3 Responsabilidad
Organizacional.

11.4 Gestion de Recursos.

11.5 Planificacién y
Realizacion de
Productos Inocuos.

capacidades desarrolladas
en el estudiante para la

motivacion, analisis y
criterio para comprender
los componentes
obligatorios en la

implementacion de un
sistema de Gestion de
inocuidad alimentaria.

Participacion de los
estudiantes, con
preguntas e
intervenciones
referidas al tema.




11.6 Procesos de
Validacién y Mejora
Continua.

SESION 12

12.1 Elaboraciény
Desarrollo de Practica
Grupal y Evaluacién
de Informe.

Segunda Practica

Calificada.

12.2

Calificativo de las
capacidades desarrolladas
en el estudiante para la
motivacion, analisis vy
criterio para implementar
un sistema de Gestion de
inocuidad alimentaria.

Participacion de los
estudiantes, con
preguntas e
intervenciones
referidas al tema.

Tercer Informe
Grupal (IG 3).
Segunda Practica

Calificada del curso
(PC2).

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°6: HERRAMIENTAS DE LA CALIDAD APLICADAS A
LOS SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA.

Inicio: Semana 13 Termino: Semana 14

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Analitica, innovadora y trabajo en equipo para realizar Aplicaciones
Estadisticas en la Optimizacion de los Procesos Productivos.

Producto de aprendizaje: Segunda Actividad grupal sincrénica.

No. Sesién
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro Instrumento de
Lectivas evaluacion
13.1Introduccioén a las
Herramientas de Calificativo de las
Calidad. capacidades desarrolladas L
. Participacion de los
13.2Tormenta de Ideas. en el estudiante para la .
: d N slisi estudiantes, con
SESION 13 13.3 Dla_gr_ama e m_otlv_amon, analisis 'y preguntas e
Actividad. criterio para Optimizar |. .
) . intervenciones
13.4 Histogramas. procesos mediante el uso referidas al tema
13.5Diagrama de Pareto. |de Herramientas '
13.6 Diagrama de Causa y | Estadisticas.
Efecto.
SESION 14 14.1Estudio de Calificativo de las | Participaciéon de los
Optimizacion de los capacidades desarrolladas | estudiantes, con

Procesos mediante el
uso de Herramientas
de Calidad.

14.2 Elaboracién y
Desarrollo de Practica

Grupal.

en el estudiante para la
motivacion, andlisis vy
criterio para Optimizar
procesos mediante el uso
de Herramientas
Estadisticas.

preguntas e
intervenciones
referidas al tema.

Segunda Actividad
grupal sincronica
(AG 2)

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°7: AUDITORIA DE SISTEMAS DE GESTION DE LA
CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA.

Inicio: Semana 15 Termino: Semana 15

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Analitica y trabajo en equipo para Realizar Actividades de Auditoria de

Sistemas de Gestion en los procesos.




VI.

Producto de aprendizaje: Actitudinal.

No. Sesién
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro Instrumento de
Lectivas evaluacion
15.1 Actividades Previas. | Calificativo de las
15.2 Plan de Auditoria. capacidades desarrolladas | Participacion de los
en el estudiante para la |estudiantes, con
SESION 15 motivacion, analisis y | preguntas e
criterio para evaluar un |intervenciones
Sistema de Gestion | referidas al tema.
Alimentaria.
UNIDAD DE APRENDIZAJE N°8: NORMAS SANITARIAS PARA LA

IMPLEMENTACION DE CONTROLES EN LA CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA.

Inicio;: Semana 16 Termino: Semana 17

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Analitica para entender e implementar la normativa Nacional e
Internacional, en los procesos Productivos Pesqueros.

Producto de aprendizaje: Examen Final

No. Sesién
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro Instrumento de
Lectivas evaluacion
16.1 Normas Sanitarias Calificativo de las
Nacionales para capacidades desarrolladas
Procesos Pesqueros. |en el estudiante para la L
o S L Participacion de los
16.2 Normas Sanitarias motivacion, analisis vy .
2 Internacionales para | criterio para evaluar y estudiantes, con
SESION 16 ; g preguntas e
Procesos Pesqueros. | Aplicar la Normatividad |: .
; . intervenciones
Nacional e Internacional .
. . referidas al tema.
orientadas en garantizar la
sanidad en el Sector
Pesquero y Acuicola.
) Entendimiento de las
SESION 17 [(17.1 Examen Final principios asociados a la | Examen Final (EF).
seguridad alimentaria.

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 propésito fundamental la formacion
holistica de los estudiantes y concibe el proceso educativo en la accién y para la accion.
Ademas, promueve el aprendizaje significativo en el marco de la construccion 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 informacion y




comunicacion.

En cumplimiento con lo dispuesto al Oficio Multiple N°0032-2023-VRI/UNAC vy el
Comunicado N°9-FIPA del 22 de marzo del 2023, para el semestre académico 2023, las
sesiones lectivas seran impartidas bajo la modalidad presencial y solo se utilizaran
mecanismos virtuales hasta un maximo de 20% del total de los créditos del programa
académico.

El mecanismo virtual de la UNAC es el Sistema de Gestion Académico (SGA-UNAC)
basado enMoodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion informacion
detallada de la asignatura: el silabo, recursos digitales, guia de entregables calificados, y
los contenidosde 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 metodolégicas didactica para el desarrollo de las sesiones teodricas y
practicas permiten dos modalidades de aprendizaje en los estudiantes:

6.1Herramientas metodoldgicas de comunicacion sincrona

La modalidad sincrona, es una forma de propiciar el aprendizaje mediante el uso de
metodicas y herramientas, que permitan la comunicacion presencial y no presencial,
entre el docente y los estudiantes.

Dentro de la modalidad sincrénica, se hara uso de:

6.1.1 Dinamicas e interactivas (presenciales): el docente genera permanentemente
expectativa por el tema a través de actividades que permiten vincular los saberes previos
con el nuevo conocimiento, promoviendo la interaccion mediante el didlogo y debate
sobre los contenidos.

6.1.2 Talleres de aplicacion (presenciales): 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.

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

6.2Herramientas 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 hara uso de metodologias colaborativas tales
como:

« Aprendizaje Orientado a Proyectos - AOP (virtual): 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 informacién para poder



VII.

VIII.

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).

Retroalimentacion

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.

Redaccién de ejemplo: se promueve la blusqueda de articulos de investigacion que
sirven para elaborar una monografia sobre la aplicacibn de las herramientas
matematicas en la investigacion en Ingenieria de Alimentos. La exposicion grupal de
dicho trabajo permitira conocer el nivel de desarrollo de las habilidades investigativas
gue ha logrado el estudiante.

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del &mbito 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 promover a través de los estudiantes de la Escuela Profesional de Ingenieria
Pesquera el cumplimiento de regulaciones e implementacibn de programas que
garanticen la calidad e inocuidad de los recursos hidrobiolégicos y derivados en toda
su cadena de valor.

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) Aplicativos de mensajeria [) Articulos cientificos
instantanea

SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

8.1. Evaluacién diagnéstica: se realizard evaluaciones al inicio de ciclo, para
determinar los diferentes niveles de conocimientos previos con los que el estudiante
llega al curso. Este no sera considerado en el promedio de la asignatura.

8.2. Evaluacién procedimental: es parte importante del proceso de ensefianza
aprendizaje, es permanente y sistemético y su funcion principal es recoger informacion
para retroalimentar y regular el proceso de ensefianza aprendizaje. Para garantizar el



desarrollo de competencias.
La evaluacion procedimental se realizar4 en base a los siguientes productos:

8.2.1. Actividad grupal sincronica: en determinadas sesiones lectivas, los estudiantes
formados en grupos intercambiaran opiniones, hallazgos y experiencias, para abordar
problemas y situaciones planteadas en la clase.

8.2.2. Informe grupal: en cada unidad de aprendizaje, los estudiantes formados en
grupos, recopilaran datos, revisaran fuentes de informacion, entre otras actividades que
fomenten la investigacién, y producto de ello, presentaran un informe técnico con los
resultados, conclusiones y lecciones de mayor relevancia.

8.3. Evaluacién 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.

La evaluacién de los aprendizajes se realizard por unidades. Se obtiene mediante la
evaluacién de productos académicos por indicador de logro de aprendizaje, cada
producto tendra un peso respecto a la nota de la unidad.

La evaluacion sumativa se realizara en base a los siguientes productos:

8.3.1. Practica Calificada: Herramienta para medir en el estudiante el nivel de analisis
y aplicacion de los principios teéricos y practicos, durante el desarrollo de las unidades
de aprendizaje.

8.3.2. Examen Parcial y Final: Herramienta para medir en el estudiante el nivel de
conocimiento, analisis y aplicacién de los principios tedricos y practicos, al finalizar las
unidades de aprendizaje.

8.4. Actitudinal: Calificacibn comprometida por la asistencia, participacion y evaluacion
oral desarrollada en las sesiones lectivas.

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) Evaluacion de conocimientos 60% (Examen Parcial, final y practicas calificadas).
b) Evaluacion de procedimientos 30% (Actividad sincrénica e informe grupal).
c) Evaluacion actitudinal 10%.



CRITERIOS DE EVALUACION:

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

Evaluacién
Cap. (Productos de aprendizaje Evaluacién Siglas Pesos
evaluados con nota)
Primera Practica
1y2 PRODUCTO 1 Calificada PC1 009
Segunda Practica
4y5 PRODUCTO 2 Calificada PC2  0.09
1,2y3 PRODUCTO 3 Examen Parcial EP 0.21
4,5,6,7y8 PRODUCTO 4 Examen Final EF 0.21
Primera actividad
3 PRODUCTO 5 grupal sincrénica. AG1  0.0375
PRODUCTO 6 Segunda actividad 0.0375
6 grupal sincrénica. AG 2 :
1 PRODUCTO 7 Primer Informe grupal. |1 0.075
PRODUCTO 8 Segundo Informe 0.075
4 grupal. IG 2 '
5 PRODUCTO 9 Tercer Informe grupal. |G 3 0.075
L2 ?’y“é 56, PRODUCTO 10 Actitudinal A 0.10

FORMULA PARA LA OBTENCION DE LA NOTA FINAL:

NF= (PC1*0.09) + (PC2*0.09) + (EP*0.21) + (EF*0.21) + (AG1*0.0375) + (AG2*0.0375) +
(IG1*0.075) + (1G2*0.075) + (1G3*0.075) + (A*0.10)

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:

Se

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.

evalla antes, durante y al finalizar el proceso de ensefianza-aprendizaje,

considerando la aplicacion de los instrumentos de evaluacién pertinentes.
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NORMAS DEL CURSO

Normas de convivencia en las sesiones lectivas:
1.Respeto.

2.Asistencia.

3.Puntualidad.

4.Presentacion oportuna de los entregable.






