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Comprende el estudio de la Bromatologia como ciencia de los alimentos.

Alimentos a través de la historia. Describe las caracteristicas, clasificacion, composicion quimica,
propiedades, alteraciones, adulteraciones, falsificaciones, aplica los principios, métodos y técnicas de
andlisis de laboratorio cualitativo y cuantitativo, fisico, quimico, fisicoquimico o bioldgico, en los
componentes de los alimentos de origen vegetal y su relacion con la Nutricion Humana. Interpretacion

de las Normas Internacionales y Nacionales.

Comprende: Cereales derivados, Leguminosas, Verduras, Hortalizas, Frutas, Algas y Hongos

comestibles, Azucares naturales y derivados.
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CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

practicas de adulteracion asociadas al trigo. Asimismo,
se realiza un analisis exhaustivo de la harina,
incluyendo su clasificacidn, composicidn quimica, valor
nutricional, posibles alteraciones, adulteraciones vy el
estudio de harinas sucedaneas.

Se desarrolla el concepto, propiedades organolépticas,
clasificacién y composicién quimica de los principales
tipos de pan, pastas y sus derivados de uso cotidiano,
con la descripcion de los procedimientos generales de
control fisico y quimico que les resultan aplicables.

pastas alimenticias.

Examen

: NOMBRE DE LA UNIDAD
CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA P SEMANA
DIDACTICA S
La Bromatologia, como ciencia de los alimentos, es
fundamental para verificar diversas teorias sobre su
origen y comprender conceptos esenciales como | ¥~ La Bromatologia como
.al|mentos,. al|m.ent.aC|on, nutncpn y I.os obJet|v<?s, Ciencia de los Alimentos.
importancia y finalidad de esta disciplina. Ademas, oA
aborda métodos y técnicas de muestreo, preparacion de Alimento: Muestreo
muestras y la aplicacion de normas técnicas nacionales e en alimentos.
2 internacionales, como las establecidas por la AO.AC.y | Tomay preparacién de
S — el Codex Alimentario. 1-4
= 3 o y . muestra para los
También se explican técnicas analiticas considerando i ‘s
factores como la variacion de temperatura y la actividad iferentes analisis.
de agua, elementos clave en la conservacién y calidad de |.
los alimentos y se realiza la clasificacion de los alimentos Examen
segun sus condiciones de consumo, facilitando su
analisis dentro del enfoque bromatoldgico y nutricional.
Integra fundamentos teéricos vinculados con los
distintos grupos de cereales, se confiere especial .
ISHntos grup . peciall - Estudio de cereales y
énfasis a los cereales andinos, dada su alta frecuencia
de consumo en los habitos alimentarios y su derivados mas consumidos
reconocimiento como una de las alternativas mas en la alimentacion.
beneficiosas desde el punto de vista nutricional. Se S, ]
examinan las variaciones especificas y fundamentales Estudio de los
que tienen durante diversas etapas de manipulacion, cereales andinos.
almacenamiento y tratamiento de dichos granos. v Estudio del trigo.
= . ; ; 5-8
= | Seaborda en detalle la estructura, composicion, | ¥ Estudio de harina.
‘Q‘ caracteristicas fisicoquimicas, procesos de | v Productos derivados de harina:
= industrializacion, asi como las posibles alteraciones .
= P Y1 v Estudio de pany




Se considera procedimientos referenciales
pertinentes para la evaluacion de las

tecnologicos  involucrados en la
elaboracién y refinamiento del azdcar, asi
como en procedimientos generales para el
control de calidad fisico-quimico.

Se analiza la miel y los distintos productos
de confiteria, aplicando criterios técnicos
para la implementacion de métodos de
control de calidad fisico-quimico empleados
en la industria alimentaria.

Examen

principales leguminosas de consumo
habitual, atendiendo a su importancia,
composicién quimica, asi como a las| ¥ Estudio de leguminosas
transformaciones que experimentan durante | v Estudio de verduras y
los procesos de manipulacion, tratamiento, hortalizas
almacenamiento 'y comercializacion. '
Asimismo, se exponen los métodos de | ¥ Estudio de Frutas. 912
= conservacion aplicables a las leguminosas y | ./ Tipos de madurez. i
= productos derivados. ,
P=) v" Derivados de frutas
= Del mismo modo, un analisis de las verduras
y hortalizas de mayor consumo, otorgando Examen
relevancia a aquellas de origen andino.
Investiga también las principales frutas de
consumo frecuente, incluyendo especies
nativas de la region amazdnica, examinando
sus caracteristicas organolépticas y quimicas.
Estudia distintos estados de madurez,
modificaciones fisioldgicas, metabolismo de
las frutas, métodos de conservacion y sus
productos derivados.
Se realiza un analisis exhaustivo de las
principales algas comestibles utilizadas en | v Estudio de algas comestibles e
la alimentacién humana y en la industria . .
: . . e industriales.
alimentaria, con especial atencion a su
composicion quimica y a variedades enla | v~ Estudio de Hongos comestibles
region. y venenosos.
Estudia los hongos comestibles y toxicos | ¥ Estudio de azicares naturales
de mayor relevancia durante los procesos y procesados 1316
> de  manipulacién,  tratamiento y| Sustitutos de azlicares.
a almacenamiento. Se aborda también la
S evaluacion de azdcares naturales, | ¥ Estudio de miel
5 profundizando  en los procesos




IV.  INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NO

INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

Explica la importancia de la bromatologia como ciencia de los alimentos. Relaciona las diferentes
teorias sobre el origen de la bromatologia.

Relaciona la bromatologia con otras ciencias. Propone las funciones del Bromatologo.

Explica los alimentos a través de la historia. Investiga lo que es alimento, su clasificacién,
caracteristicas.

Emplea métodos y técnicas de muestreo en alimentos, acorde a normativas nacionales e
internacionales validadas. Prepara y estandariza soluciones para el andlisis quimico.

| AN| W[N]~

Explica los principales métodos de conservacion de los alimentos por descenso de temperatura y
por descenso de la actividad de agua, de acuerdo a bibliografia basica.

Explica las modificaciones fundamentales durante los procesos de manipulacidn, almacenamiento o
tratamiento tecnoldgico que puedan sufrir los cereales basandose en fuentes plenamente
establecidas.

Investiga el estudio de harina, la clasificacion, composicién quimica, valor nutritivo, alteraciones,
adulteraciones de harina de trigo y harinas sucedaneas. Desarrolla el analisis de control de acuerdo a
Normas Nacionales, AOAC y Codex Alimentarius.

Ensefia el concepto, caracteristicas, clasificacion de pan, pastas y sus derivados, los procedimientos
generales de control tanto fisico, quimico aplicable a pan, pastas y sus derivados.

Evalla las principales leguminosas de uso comun, la importancia, composicién quimica,
modificaciones que sufren las leguminosas durante la manipulacion, tratamiento, almacenamiento y
comercializacion.

10

Utiliza adecuadamente materiales y reactivos para llevar a cabo el andlisis fisico-quimico de
leguminosas, tomando como base estandares nacionales e internacionales, como la A.O.A.C.
Distingue y resuelve clculos sobre métodos gravimétricos y volumétricos obteniendo resultados
analiticos.

11

Desarrolla los fundamentos tedricos de verduras y hortalizas de mayor consumo, las alteraciones y
adulteraciones en la manipulacion y almacenamiento de las verduras y hortalizas, basandose en
bibliografia especializada.

12

Explica las principales frutas de mayor consumo y frutas amazdnicas, caracteristicas organolépticas y
quimicas de las frutas a través de técnicas y métodos de andlisis de acuerdo a Normas nacionales e
internacionales. Desarrolla los tipos de madurez, las modificaciones durante la madurez, los
métodos de conservacion y derivados de frutas.

13

Prioriza las principales algas utilizadas en la alimentacion y en la industria alimentaria y evalla la
composicidn quimica de las principales algas de mayor consumo en la region.

14

Ensefia los principales hongos comestibles y tdxicos, las modificaciones que durante los procesos
de manipulacidn, tratamiento y almacenamiento sufran los hongos.

15

Desarrolla el estudio de los azlcares naturales, el proceso de elaboracion y refinacion del aztcar, los
procedimientos generales de control de calidad fisico- quimica a través de técnicas y métodos de
andlisis de acuerdo a Reglamentacion nacional e internacional. Estudio de la miel.

16

Emplea los procedimientos generales de control de calidad fisico- quimico de la miel, estudio de los
diferentes sustitutos de azlicares mas utilizados. Interpreta resultados acordes a Normas Nacionales

e Internacionales. Utiliza adecuadamente materiales y reactivos para llevar a cabo el andlisis acorde
con guias de practica.




V.DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: La Bromatologia como ciencia de los alimentos es muy importante ya que a través de ella se verifica las diversas teorias sobre el origen de la
Bromatologia. Se da a conocer la bromatologia, alimentos, alimentacién y nutricidn, ciencia de los alimentos, los objetivos, la importancia, finalidad de la bromatologia. Instruye acerca de los
métodos y técnicas de muestreo en alimentos, preparacién de muestra y normas técnicas nacionales, la A.O.A.C. y el Codex Alimentarius. Clasifica los alimentos de acuerdo a condiciones de
consumo.
SEMANA CONTENIDOS ESTRATEG_IAS DE INDICADORES DE LOGRO
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL LA ENSENANZA DE LA CAPACIDAD
-Presentacion del Syllabus Reconoce y diferencia log Aplica procedimientos en I3 Selecciona los materiales y
-Importancia, generalidades y desarrollo] materiales y equipos de un preparacién de materiales equipos de un laboratorio de
histérico de la ciencia de los alimentos. laboratorio de analisis de reactivos de uso comin en el " analisis de alimentos.
1Y2 alimentos. laboratorio. IIE)XPO?TEV? diant
Alimentacién:  Definiciones: ~ Bromatologia,| . ( Bcen del Cs;u 'T" I\eA) (
alimento, alimentacién y principio alimenticio. ¢ Uso del 009l . .ee:
Debate dirigido|
Discusiones
-Objetivos y division Bromatologia. N fzoros Chat ) Conoce y diferencia los diferentes
Funciones del Bromatélogo. Prepara y selecciona materialeg Realiza analisis de alimentos| Lectu:ias métodos y técnicas fisicas y
3 Relacion de la bromatologia con otras ciencias. |y ~equipos para  analisis aplicando métodos fisicos y quimicos e de repositorios | duimicas en los alimentos.
- Definicion, clasificacion, caracteristicas de losbromatologicos,  siguiendol con responsabilidad, pensamientg digitales
alimentos. Condiciones que debe reunir unprotocolos de  limpieza y critico y actitud colaborativa en el | | vi-" 4o ideas
alimento. Calificacion de los alimentos seguridad en el laboratorio. | entorno experimental. (Saberes previos)
-Importancia del muestreo. Importancia del analisig -Aprende a utilizar métodos y| -Relaciona los factores que influyen| ® Foros, Chat Comprende la importancia de la
de alimentos. Definiciones importantes del técnicas fisicas y quimicas. |en la toma y preparacion de toma y preparacién de muestra
4 muestreo. Objetivo del muestreo. Estudio de lag -Manipula el microscopio muestras para los diferentes analisis para los diferentes andlisis fisicos
diferentes técnicas de muestreo. -Aplica las diferentes técnicas | fisicos y quimicos. y quimicos.
de muestreo. Primer examen
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
e Evaluacion escrita y/o oral e Presenta trabajos individuales y/o grupales e Participacion en clases
e  Exposicién de los informes presentados




V.DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA Il: Tomando en cuenta los conceptos acerca de los diversos cereales, priorizando los cereales andinos, los cuales son consumidos con mayor
frecuencia en la alimentacion siendo una de las mejores. Explica las variaciones especificas y fundamentales durante los diferentes procesos de manipulacién, almacenamiento o
tratamiento tecnoldgico de los cereales. Da a conocer la estructura, composicion, caracteristicas, industrializacidn, alteraciones y adulteraciones del trigo. Estudio de harina su clasificacién,
composicion quimica, valor nutritivo, alteraciones, adulteraciones y harinas sucedaneas Desarrolla el concepto, caracteristicas organolépticas, clasificacién, composicién quimica de los
principales tipos de pan, pastas y sus derivados de uso comdn, asi como los procedimientos generales de control tanto fisico, quimicos aplicables.
SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE | INDICADORES DE LOGRO
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL LA ENSENANZA DE LA CAPACIDAD
Definicion, estructura, composicién Ejecuta técnicas de control para | Aplica procedimientos para - Compara los resultados del
caracteristica, alteraciones, adulteracioneg determinar alteraciones, adulteraciones | determinar alteraciones, control de calidad, tomandg
1 de los cereales mas consumidos. de los cereales mas consumidos. adulteraciones de los como base estandares
Cereales para desayuno. - Desarrolla las determinaciones de cereales mas consumidos. nacionales e internacionales.
control de los cereales. Expositiva
Definicién, caracteristicas, estructura y Demuestra las alteraciones y Relaciona los factores que | (Docente/Estudiante) Discute la interpretacion de
composicion general de los cereales adulteraciones del trigo a través de influyen en las alteraciones | e Uso del Google Meet | resultados de los analisis
2 andinos. técnicas y métodos establecidos. y adulteraciones del trigo | Debate dirigido) fisicos y quimicos de acorde &
Estudio del trigo, morfologia, clasificacion, (Discusiones) normativas nacionales €
composicion quimica, industrializacion, o Foros, Chat internacionales validadas.
alteraciones y adulteraciones del trigo. Lecturas
Definicion, caracteristicas, Utiliza las técnicas y metodos mas | -Desarrolla  la  marcha e Uso de repositorios Selecciona técnicas y métodos
clasificacién, composicion quimica, adecuados para el analisis de las | analitica para el analisis digitales de andlisis de acorde a
3 alteraciones y adulteraciones de las harinas respectivo de harina. Lluvia de ideas normativas nacionales e
harinas y sucedaneos. (Saberes previos) internacionales validadas.
Determinaciones de control de las harinas. o Foros, Chat
Concepto, caracteristicas, elaboracion, | Propone los procedimientos de control | Organizar un protocolo de - Compara resultados del
tipos de pan y pastas de uso comun, | de pan, pastas y sus derivados. analisis. control de calidad, tomando
composicion quimica, valor nutritivo -Interpreta los  resultados como base  estandares
4 alteraciones, adulteraciones. obtenidos. nacionales e internacionales,
Segundo examen
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
e Evaluacion escrita y/o oral e Presenta trabajos individuales y/o grupales e Participacion en clases
e  Exposicién de los informes presentados




'

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA |llI: Se toma en cuenta los procedimientos referenciales, evaluan las diversas leguminosas de mayor frecuencia de consumo, asi como su
importancia, composicién quimica, modificaciones que experimentan las leguminosas a través de la manipulacion, tratamiento, almacenamiento y comercializacion, se da a conocer también
los métodos de conservacion de las leguminosas y derivados.
Estudio de verduras y hortalizas de mayor consumo, dando relevancia las verduras y hortalizas andinas. Investiga las principales frutas de mayor consumo, las principales frutas oriundas de
la Amazonia, las caracteristicas organolépticas y quimicas. Estudia los tipos de madurez, sus modificaciones, el metabolismo de las frutas, los métodos de conservacion y los derivados de
frutas.
SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE | INDICADORES DE LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL| ACTITUDINAL| LA ENSENANZA CAPACIDAD
Importancia, definicidn, caracteristicag Utiliza técnicas de control parg -Relaciona los - Diferencia las leguminosas y sus
morfolégicas, composicion  quimica, determinar  alteraciones, procedimientos derivados y con base en ello arma un cuadro
alteraciones, adulteraciones de las principaleg adulteraciones  de  las generales de control comparativo, basandose en fuentes
y leguminosas de uso comun principales leguminosas dg de calidad en plenamente validadas.
Métodos de conservacién de las leguminosas | uso comun leguminosas y sus
y derivados. - Desarrolla las| derivados. .
determinaciones de control de Expositiva
|as |eguminosas (Docente/EStudiante)
Definicion, caracteristicas, composicion | Demuestra las alteraciones y | -Desarrolla métodos y| ® Us0 del Google Meet ™ "Rejiza el analisis de verduras y
quimica, clasificacion, valor nutritivo, | adulteraciones de las verduras | técnicas mas idoneas | Debate dirigido| )0 rtalizas: y lo compara con estandares
2 alteraciones, adulteraciones, métodos de |y hortalizas a través de |para el control de (Discusiones) nacionales e internacionales.
conservacion de verduras y hortalizas. técnicas y métodos calidad de las verduras| ® Foros, Chat
Estudio de verduras y hortalizas andinas. establecidos. y hortalizas Lecturas .
Generalidades, definicion, clasificacion) -Establecer métodos Y| -Desarrolla la marcha| ® USO de repositorios - Sistematiza técnicas y métodos de
composicion quimica, valor nutritivo, técnicas necesarias para el analitca para  el| digitales andlisis de acuerdo al Codex Alimentarius.
alteraciones, adulteraciones de las principales control de andlisis respectivo de| Lluvia de ideas - Utiliza adecuadamente materiales y
3 frutas de mayor consumo y de frutag Calidad de las frutas. las frutas de mayor| (Saberes previos) reactivos para llevar a cabo el andlisis de
amazonicas. consumo. * Foros, Chat frutas, tomando como base estandares
nacionales e internacionales.
Tipos de madurez: Comercial, fisiologica. -Ejecutar técnicas de control |- Organiza un -Usa técnicas de control de calidad de
Definicion de fruta seca. de calidad de las frutas. protocolo de andlisis acuerdo a reglamentaciones nacionales e
Metabolismo y modificacién de la composicién de las frutas. internacionales.
4 quimica y valor nutritivo durante la maduracion | -Comprobar resultados Tercer examen
de las frutas. Métodos de conservacion de | obtenidos en el andlisis fisico | -Interpreta los
frutas. Estudio de los derivados de frutas. y quimico. resultados obtenidos.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
e  Evaluacion escrita y/o oral e  Presenta trabajos individuales y/o e Participacion en clases
e  Exposicién de los informes presentados grupales




'

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Estudia las principales algas comestibles utilizadas en la alimentacion y en la industria alimentaria asi como su composicion quimica de algas
de consumo en la regién. Estudia los principales hongos comestibles y toxicos, las modificaciones durante los procesos de manipulacion, tratamiento y almacenamiento. Evalla el estudio de los
azUcares naturales. Explica el proceso de elaboracion y refinacion del azlcar, los procedimientos generales de control de calidad fisico- quimica en azucar. Estudio de la miel y los diferentes
productos de confiteria. Emplea los procedimientos generales de control de calidad fisico- quimico de la miel y de los diferentes sustitutos de azlicares mas utilizados en la alimentacion.

SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE | INDICADORES DE LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL LA ENSENANZA CAPACIDAD
Estudio de las principales algas|-Disertar la informacion| -Manipula materiales y reactivos -Evalua la importancia y uso de las algas
alimenticias, generalidades, | proporcionada. necesarios para el analisis. alimenticias.
importancia, definicion, caracteristicas, | -Desarrollar el protocolo de -Selecciona técnicas y métodos de

1 composicion quimica, alteraciones, | analisis para determinar criterios | -Aplica las técnicas y métodos analisis de acuerdo al Reglamento de
adulteraciones y preparacion de muestra| de calidad. mas adecuados para el andlisis de alimentos del Per0.
para la determinacion de métodos fisicos | -Comprobar resultados obtenidos | las algas alimenticias.

y quimicos de control de calidad. en el andlisis fisico y quimico. Expositiva

Estudio de Hongos. Definicion,| -Construir los conceptos de | - Propone los procedimientos de | (Docente/Estudiante) - Desarrolla técnicas de analisis de
generalidades, clasificacion, | hongos alimenticios y toxicos. | control de hongos alimenticios y | o Uso del Google hongos alimenticios y toxicos en el
caracteristicas, composicién quimica, toxicos. Meet laboratorio de Control de alimentos y

2 valor nutritivo. -Investigar técnicas y métodos de| - Interpreta los resultados| pebate dirigido| Bromatologia Legal.

Estudio de los principales hongos | control. obtenidos. (Discusiones) - Sistematiza técnicas y métodos de

alimenticios y toxicos. e Foros, Chat analisis de acuerdo a Normas
Lecturas nacionales.

Estudio de azlcares naturales y| - Demostrar las propiedades| - Manipula materiales y reactivos| o Uso de repositorios | - dentifica propiedades fisicas y

procesados: Definicion, generalidades. | fisicas y quimicas de azlcares | necesarios para el analisis. digitales quimicas con base a criterios nacionales

Principales alimentos azucarados, | naturales y miel. -Emplea métodos y técnicas mas | | jyvia de ideas | € Internacionales.

3 caracteristicas, composicién quimica, | -Usar metodos y técnicas | idoneas para el control de calidad.| (saneres previos) | - Utiliza adecuadamente materiales y
extraccion, elaboracion y refinacion del| necesarias para el control de e Foros, Chat reactivos para llevar a cabo el analisis
azucar. Calidad. de azucares naturales y miel.

Estudio de miel. Productos de confiteria.

Sustitutos de azucares Generalidades, | - -Emplear procedimientos de | - Uso de métodos y técnicas mas - Distingue los sustitutos de azucares en
definicidn, clasificacion, composicion | identificacion y control de los | idéneas para el control de calidad. la alimentacién, indicando sus
quimica. Estudio de los principales | sustitutos de azucares mas| - Organiza la marcha analitica caracteristicas particulares, basandose

4 sustitutos de azlcares utilizados en la| utilizados. para el analisis respectivo. en recomendaciones de organismos

alimentacion.

- Comprobar resultados obtenidos
en el analisis fisico y quimico.

nacionales e internacionales.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacién escrita y/o oral
Exposicion de los informes presentados

Presenta trabajos individuales y/o grupales

Participacion en clases




V. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizaran todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas
programados. Basicamente seran:

1. MEDIOS ESCRITOS
e Libros
e Guias de practicas

MEDIOS Y PLATAFORMAS VIRTUALES:
Videos

Google Meet

Repositorios de datos

e o N

MEDIOS INFORMATICOS:
Computadora

Tablet

Celulares

Internet

o o 0o o W

V. EVALUACION:

La Evaluacién es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y sera continua y permanente. Los
criterios de evaluacidn son de conocimiento, de desempefio y de producto.

1. Evidencias de Conocimiento.

La Evaluacion sera a través de pruebas escritas y orales para el analisis y autoevaluacion. En cuanto al
primer caso, medir la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo, para ello
debemos ver como identifica; y la forma en que argumenta y la forma en que propone a través de
establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones, formulaciéon de hipétesis, respuesta a
situaciones, etc. En cuanto a la autoevaluacién permite que el estudiante reconozca sus debilidades vy
fortalezas para corregir 0 mejorar.

2. Evidencia de Desempeiio.

Esta evidencia pone en accidn recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos afectivos; todo
ello en una integracion que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar loque se
hace, fundamentar teéricamente la practica y evidenciar un pensamiento estratégico.

La evaluacion de desempefio se evalua ponderando como el estudiante se hace investigador
aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y
participacion asertiva.

3. Evidencia de Producto.

Estan implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la entrega del
producto, sino que tiene que ver con el campo de accién y los requerimientos del contexto de
aplicacién. La evaluacion de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales
y el trabajo final. Ademas, se tendré la asistencia como componente del desempefio, el 30% de
inasistencia, inhabilita el derecho a la evaluacion.



UNIDADES DIDACTICAS
VARIABLES PONDERACIONES DENOMINADAS MODULOS
Evaluacion de Conocimiento 30 %
Evaluacién de Producto 35% Elciclo acaden’uco comprende 4
Modulos
Evaluacion de Desempefio 35%

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada mddulo (PM1,
PM2, PM3, PM4); calculado de la siguiente manera:

P PM1+ PM2 + PM3 + PM4
B 4
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