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. DATOS GENERALES
1.1 NUMEROY CODIGO DE LA ASIGNATURA : 181P-406
1.2 NOMBRE DE LA ASIGNATURA : MICROBIOLOGIA ALIMENTOS PESQUEROS
1.3 PREREQUISITO . Bioquimica
14 CICLO ACADEMICO . IVCICLO
1.5 TIPO DE ASIGNATURA : OBLIGATORIO
1.6 NUMERO DE SESIONES DE CATEDRA . 14 SEMANAS
1.7 DURACION DEL CICLO ACADEMICO .17 SEMANAS
1.8 NUMERO DE CREDITOS . 04
1.9 HORAS SEMANALES DE CLASES . Teoria 02 Laboratorio 02
1.10 NOMBRE DEL PROFESOR . Mg. Blgo. Edgar Zarate Sarapura.
1.11. SEMESTRE ACADEMICO o 2022-A
[Il. SUMILLA

Naturaleza: Asignatura tedrica- practica perteneciente al area de estudios generales.

Proposito: Comprender los conocimientos basicos referentes a la morfologia, desarrollo y fisiologia de los microorganismos

presentes en los alimentos frescos a base de pescado y mariscos y productos procesados derivados del pescado
Evaluar los mecanismos de actividad microbiana alterantes y patdgenos para establecer los criterios de su control o
eliminacién dentro del contexto de inocuidad alimentaria. Experimentar con técnicas microbiolégicas para obtener
criterios de valoracion de los peligros al utilizar tecnologias de procesos.

Contenido: Introduccién a la ciencia de la microbiologia, morfologia, desarrollo y fisiologia de los microorganismos nativos del

pescado. Inocuidad de productos pesqueros. Alteracién del pescado por cambios de la microflora post mortem,
Enfermedades transmitidas por los alimentos hidrobioldgicos. Microbiologia de pescado congelado, seco, ahumado,
salado, mariscos y productos enlatados sometidos a tratamientos térmicos. Microorganismos contaminadores,
bacterias indicadoras de higiene y de proceso. Criterios microbiol6gicos para productos hidrobiol6gicos. Técnica de
analisis microbiologicos: ensayos cuantitativos y cualitativos de la flora del pescado y derivados. Bases de la
microbiologia predictiva.

[1l. COMPETENCIAS GENERALES:

Conoce, interpreta y explica los conceptos y fendmenos bésicos de la Microbiologia; reflexiona e interrelaciona
conocimientos de la inocuidad de los alimentos pesqueros; comprende y aplica estos conocimientos en los diferentes
campos de su carrera.

Evalua las principales caracteristicas de los microorganismos y expone su importancia, bajo diferentes criterios, para
la salud de los consumidores.

Identifica los usos actuales y potenciales de las técnicas de conservacion de alimentos pesqueros y propone su mejor
aplicacion para mejorar la calidad de vida de los consumidores.

Estudia las posibilidades de explotacién racional de los recursos pesqueros y la reduccion de los impactos por
actividad antropogénica.

Analiza y desarrolla estrategias para el control de alterantes y patdgenos en los procesos de elaboracion y
conservacién de alimentos hidrobiolégicos

Desarrolla un comportamiento ético en su profesion, a partir de una vision enmarcada en el contexto de la inocuidad
y seguridad alimentaria.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS, CAPACIDADES Y ACTITUDES

COMPETENCIAS ESPECIFICAS CAPACIDADES ACTITUDES
Conocer ¢ interpretar la diversidad microbiana, | Describir clasificar y
|la fisiologia y el metabolismo de los reconocer a los APRECIA la importancia del
microorganismos y las bases genéticas que microorganismos conocimiento de los
rigen y regulan sus funciones vitales. aplicando técnicas de microorganismos y comprende
laboratorio el mundo sub-visible, la
Aplicar las metodologias adecuadas para Organizar y ejecutar diversidad microbiana, y la

muestrear, caracterizar y manipular evolucion conceptual y
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poblaciones y comunidades microbianas en
ecosistemas naturales y artificiales,
estableciendo las relaciones entre ellas y con
otros organismos.

Andlisis microbioldgicos para un mejor
estudio de los microorganismos

Evaluar la calidad y/o seguridad microbiologica
de alimentos pesqueros y productos naturales
o elaborados para disefiar y aplicar métodos y
estrategias de aislamiento y seleccion de
nuevos microorganismos y de manipulacién
genética de microorganismos de interés.

Organizar y ejecutar los procedimientos
y formatos de analisis microbioldgicos
para su identificacion e interpretacion.

Aplicar microorganismos o sus componentes al
desarrollo de productos de interés sanitario,
industrial y tecnolégico.

Utilizar eficientemente
microorganismos para la

obtencién de metabolitos o
elaboracion de productos pesqueros

Disefiar y controlar procesos de origen
microbiano y participar en los procesos
productivos donde intervienen
microorganismos.

Aplicar procesos biotecnoldgicos para
la elaboracion de productos pesqueros
de interés alimentario

Identifica problemas cientificos y argumenta los
elementos esenciales que fundamentan el
mismo.

Identifica, caracteriza el objeto (proceso) y el
campo de investigacion como aspecto o parte
del proceso.

Realiza estudio critico de las fuentes
bibliograficas y otras. Elabora objetivos y
propdsitos

Interpreta la informacién cientifica,
ordena y sistematiza las acciones
investigativas

Interpreta, analiza y sintetiza la
informacion de busqueda de problemas
no resueltos

Utiliza el pensamiento critico, la
observacion, descripcién y
comparacion; directamente
relacionadas a la formacién para la
investigacion

tecnolégica. RECONOCE las
especies microbianas mas
habituales en los alimentos.

COMPRENDE el concepto del
crecimiento microbiano y su
efecto.

TRABAJA en equipo, es
responsable en las tareas,
mejora sus habilidades,
manejo de equipos de
laboratorio y de las .Técnicas
de manipulacién de microbios.

PRACTICA la
responsabilidad, el trabajo
proactivo, sinérgico,
emprendedora; basado en la
ética y principios humanistas.

PIENSA de manera critica y
analitica, y a busca,
encuentra y utiliza los
recursos apropiados para
aprender con fundamentos
cientificos.

[11. PROGRAMACION POR UNIDADES DE APRENDIZAJE
UNIDAD N° 1: FUNDAMENTOS DE LA MICROBIOLOGIA

DURACION: Semanas 1,2, 3 y 4.
CAPACIDADES DE LA UNIDAD:

C1 Ensefianza-aprendizaje: Explica y diferencia coherentemente las caracteristicas generales de los microorganismos
existentes en naturaleza y su distribucién en el medio ambiente.
C2: Investigacion Formativa: identifica articulos de investigacion y reconoce sus componentes segun el método cientifico.

Ecologia microbiana.
Diversidad microbiana y
tamario de los
microorganismos
Taxonomia Procariontes
Importancia del su
estudio de la
microbiologia de los
alimentos pesqueros.
Metodologia de la
Investigacién cientifica

Explica de las Teorias de origen
de los seres vivos.

Debate los logros experimentales
de los cientificos en la
microbiologia

Identifican la nomenclatura y la
posicién Taxondmica Formal.
Investigacién Formativa: El
Método Cientifico: Importancia.
Lectura articulos cientificos bajo
el enfoque del método cientifico.

sociedad.

ciencia aplicada a
los alimentos para
el beneficio de la

SEMANA CONTENIDO CONTENIDO PROCEDIMENTAL CONTENIDO INDICADORES
CONCEPTUAL ACTITUDINAL
Introduccion a la Analiza los conceptos basicos de | Valora la Reconoce la
microbiologia. microbiologia y de métodos importancia de la presencia de los
Referencias histéricas. microbioldgicos. microbiologia como | tipos de

microorganismos en
la naturaleza y su
funcién ecologica
Explica las teorias
que fundamentan el
desarrollo de la
microbiologia
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Caracteristicas de los
microrganismos
Estructuras y Funcién:
2 Bacterias, Levaduras,
Mohos. Virus en los
alimentos:
Metodologia de la
Investigacion cientifica

Elabora mapa conceptual sobre
los microorganismos en los
alimentos.

Compara la funcién de las
estructuras entre los
micoorganismos.

Investigacion Formativa:
Reconoce las etapas del método
cientifico

Integra las
funciones de las
estructuras vitales
de los
microorganismos en
principios generales

Explica las
caracteristicas y las
estructuras de los
microorganismos
Aplica el método
cientifico en
articulos cientificos

Factores de crecimiento
bacteriano. Control del
crecimiento bacteriano.

ETAs por consumo de

Establece relaciones mutuas de
diferencias, semejanzas, causas
y efectos entre los factores
intrinsecos y extrinsecos y
plantea conclusiones con

Reconoce y valora
los efectos de los
Factores intrinsecos
y extrinsecos sobre
los

Explica los
mecanismos de
accion de los
factores intrinsecos
y extrinsecos sobre

de cultivo.

El conocimiento y el
método cientificos.

efecto de la alteracion de los
alimentos

Busqueda y seleccion de
articulos cientificos. aplicacion
método cientifico. comprensién
lectora de un articulo cientifico.

Reconoce el aporte
de la investigacion
cientifica para
lograr incrementar
la ciencia

3 productos pesqueros respecto a las relaciones microorganismos los microrganismos
detectadas benéficos y
Revisién de articulos patdgenos.
cientificos- Selecciona articulos cientificos- Establece los tipos | Caracteriza un
Peligros microbianos en Observa y analiza problemas de | de contaminacion articulo cientifico
procesos de elaboracion | contaminacién bioldgica de los microbiana
de productos alimentos.
hidrobioldgicos
Nutricion de las Interpreta los mecanismos de la Analiza la Explica los tipos de
bacterias, clasificacion Nutricién microbiana y los tipos importancia de la nutricion microbiana
de los microorganismos de nutricion. variedad de y su relacion con
segun fuentes Compara la adaptacion de los nutrientes los alimentos como
4 energéticas y microorganismos y los clasifica. disponibles paralos | fuente nutritiva
carbonadas. Reconoce los medios de cultivo microorganismos
Necesidades nutritivas naturales y sintéticos presentes en la
de la bacteria. Métodos Establece la relacion causa- naturaleza. Lee, entiende y

comprende un
articulo cientifico.
Reconoce la utilidad
del método
cientifico (1)

UNIDAD I FISIOLOGIA MICROBIANA

DURACION: Semanas 5,6, 7y 8
CAPACIDADES DE LA UNIDAD

C1 Ensefianza-aprendizaje: Reconoce la utilidad de Las vias metabdlicas de los principales micoorganismos presentes en los
diferentes productos alimentarios de origen pesquero.
Describe y explica los conceptos sobre la distribucion, potencial e implicancias de la fisiologia microbiana con fines alimentarios.
C2: Investigacion Formativa: selecciona y argumenta un ensayo cientifico.

SEMANA CONTENIDO

CONCEPTUAL

CONTENIDO
PROCEDIMENTAL

CONTENIDO
ACTITUDINAL

INDICADORES

Metabolismo microbiano
caracteristicas: vias

metabdlicas Unicas para los
5 microorganismos. Tipos de
metabolismo microbiano.

Identifica las vias
metabdlicas de los
principales
microorganismos
industriales y Productos
microbianos de interés

Demuestra interés por
reconocer las
actividades metabolicas
en los productos
alimentarios

Identifica las vias
metabdlicas de
importancia
industrial para el
aprovechamiento
de diversos
sustratos pesqueros

Crecimiento de los

exponencial, curvas de
crecimiento, crecimiento

microorganismos: crecimiento

Investiga curvas de
crecimiento microbiano y
obtiene los parametros
cinéticos.

Valora la contribucién
de los modelos
matematicos para la
explicacién de del

Obtiene parametros
de crecimiento y
cinéticos de
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sincronico, definicion y Modela ecuaciones de crecimiento de los bacterias alterantes
6 medicion de la muerte de los | primer grado para la microorganismos y patbgenas

microorganismos prediccion del crecimiento

Revision de articulos

cientificos

Microorganismos Aplica la normatividad Se interesa por Reconoce los

marcadores: indices e legal para controlar la fomentar diferentes microorganismos

Indicadores. Interpretacion inocuidad alimentariaen | actividades para indicadores e

de Resultados relacién a las bacterias mantener la inocuidad indices que

Microbioldgicos. indices e indicadoras. en los productos garantizan la

Norma sanitaria para la alimentarios de origen inocuidad de los
7 calidad sanitaria e Inocuidad Elabora un esquema de pesqueros. alimentos

para pescado y alimentos causa y efectos de pesqueros

pesqueros. problemas bacterianos Reconoce en sus

Articulos cientificos: sobre los alimentos articulos cientificos los | Establece las

identificacion de problemas hidrobioldgicos. Elabora | efectos de la alteracion | causas de la

y su andlisis. Hipotesis y hipétesis de solucion al de los alimentos alteracion de los

variables problema. Identifica las hidrobiolégicos por productos

variables. causas bacterianas hidrobioldgicos, a
partir de sus
articulos cientificos.

8 EXAMEN PARCIAL

UNIDAD IIl: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS PESQUEROS: DETERIORO DE LOS ALIMENTOS POR AGENTES

MICROBIANOS. METODOS DE CONSERVACION Y CONTROL DE CALIDAD.MICROBIOLOGICA.

DURACION: Semanas 9, 10, 11,12 y 13.

CAPACIDADES DE LA UNIDAD

C1 Ensefianza-aprendizaje: Comprende y explica los mecanismos metabdlicos que conducen a la alteracion de productos
pesqueros y asi mismo aplica criterios microbiol6gicos para el control de micoorganismos patdgenos presente en las matrices

alimentarias pesqueros.

Aplica sus conocimientos sobre microbiologia a los procesos tecnologicos artesanales e industriales del pescado y mariscos para
la obtencion de productos alimenticios. Identifica y aplica las mejores soluciones relacionadas con el uso de técnicas de

conservacion de los productos pesqueros en condiciones de inocuidad alimentaria
C2: Investigacion Formativa: sintetiza y describe un ensayo cientifico.

de una técnica utilizada para
solucionar problemas de
alteracién o indicadores de
bacterias patdgenas, en base
a los articulos cientificos
analizados.

experiméntales en
base a los articulos
cientificos analizados

SEMANA CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL INDICADORES

Microbiologia del agua | Investiga las causas de la Realiza actividades Reconoce las causas de
y los microorganismos | contaminacién de agua proactivas para la la contaminacién del
indicadores de continentales y marinas conservacion del agua potable usado en la

09 contaminacién. Establece los criterios agua potable industria de productos
. Microbiologia del microbioldgicos para el Valora los usos y pesqueros.
pescado fresco y pescado fresco y congelado. | abusos del recurso Valora la conservacion
congelado. agua. del pescado
Articulo cientifico: Elabora un flujo experimental | Establece Expone una técnica de
Informacion procedimientos experimental para el

control de bacterias
alterantes en productos
hidrobiolégicos.

10

Microbiologia del
pescado seco salado.:
Microorganismos
alterantes haldfilos.
Bacterias Indicadoras

Analiza el Flujo de proceso
de la obtencién del pescado
seco salado y estable los
peligros microbioldgicos.

Valora la utilidad de
los métodos de
preservacion y
conservacion de los
alimentos

Elabora medidas
adecuadas de
preservacion,
conservacién y control
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e Indices Bacterias
toxigénicas.
Importancia de
Género
Staphylococcus Vias
de contaminacién.
Criterios
microbiolégicos para
la calidad sanitaria e
inocuidad.

Articulo cientifico:
Informacion

Describe los mecanismos del
Control de inocuidad.
Practica los Criterios
microbiolégicos para el
pescado seco salado.

Promueve la
aplicacioén de normas
de higiene en los
alimentos para el
control de la calidad
de los mismos.

microbiano de los
alimentos hidrobioldgicos
Planifica los
procedimientos de
analisis microbioldgico
Demuestra los
mecanismos de
alteracion del pescado
seco salado.

Microbiologia del
pescado ahumado en
caliente:

Analiza el Flujo de proceso
de la obtencién del pescado
ahumado y estable los

Valora la utilidad de
los métodos de
preservacion y

Elabora medidas
adecuadas de
preservacion,

Microorganismos peligros microbioldgicos. conservacion de los conservacion y control de
1 alterantes y Describe los mecanismos del | alimentos los alimento
patégenos: Control de inocuidad. Promueve la Planifica los
Importancia de Mohos Practica los Criterios aplicacion de normas | procedimientos de
y las Micotoxinas. microbioldgicos para el de higiene en los analisis microbioldgico
Vias de pescado ahumado. alimentos para el Demuestra los
contaminacién. control de la calidad mecanismos de
Criterios de los mismos. alteracién del pescado
microbioldgicos para la ahumado.
calidad sanitaria e
inocuidad para el
pescado ahumado
Articulo cientifico:
Informacién
Microbiologia de Analiza el Flujo de proceso Valora la utilidad de Elabora medidas
moluscos y mariscos de la conservacion de los métodos de adecuadas de
frescos, refrigerados 0 | moluscos y mariscos frescos | preservacion y preservacion,
congelados. y congelados y establece los | conservacion de los conservacién y control de
12 peligros microbiol4gicos. alimentos los alimento
Vias de Describe los mecanismos del | - Promueve la Planifica los
contaminacion. Control de inocuidad. aplicacion de normas | procedimientos de
Criterios Practica los Criterios de higiene en los analisis microbioldgico
microbioldgicos parala | microbiolégicos para los alimentos para el Demuestra los
calidad sanitaria e mariscos frescos y control de la calidad mecanismos de
inocuidad. congelados. de los mismos. alteracion de moluscos y
Articulo cientifico: mariscos frescos y
Informacion congelados.
Productos Analiza el Flujo de proceso Valora la utilidad de Elabora medidas
hidrobioldgicos de la conservacion de los métodos de adecuadas de
empanizados productos pesqueros preservacion y preservacion,
13 precocidos, cocidos y perecibles precocinados y conservacion de los conservacion y control de

congelados. Vias de
contaminacion.

Criterios
microbioldgicos para la
calidad sanitaria e
inocuidad.

Articulo cientifico:
Informacion

envasados y establece los
peligros microbioldgicos.
Describe los mecanismos del
Control de inocuidad.
Practica los Criterios
microbioldgicos para
productos perecibles
precocidos y envasados

alimentos perecibles y
envasados.
Promueve la
aplicacion de normas
de higiene en los
alimentos para el
control de la calidad
de los mismos.

los alimento

Planifica los
procedimientos de
analisis microbioldgico
Demuestra los
mecanismos de
alteracion de los
productos pesqueros.
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UNIDAD IV: INVESTIGACION CIENTIFICA Y EVALUACION EN MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS PESQUEROS

DURACION: Semanas 14, 15,16 Y 17.
CAPACIDADES DE LA UNIDAD

C1 Ensefianza-aprendizaje: Analiza las diferentes formas de alteracion microbiana o bioconservacién de alimentos de origen
pesquero bajo el entorno del aseguramiento de la calidad publicados en articulos cientificos. Selecciona publicaciones cientificas
sobre Microbiologia de alimentos con énfasis en productos pesqueros para reconocer la estructura de la investigacion e interpretar
sus resultados. Analiza, compara y expone los resultados cientificos.

C2: Investigacion Formativa: utiliza las herramientas multimedia para la presentacion oral y escrita de un ensayo cientifico.

SEMANA CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL INDICADORES
14 Microbiologia de Productos Planifica, analiza y sintetiza | Valora la importancia | Expone con propiedad
pesqueros envasados con articulos cientificos de analizar los las conclusiones de
aplicacion de alta relacionados a avances cientificos articulos cientificos
temperatura: Conservas. microorganismos alterantes | en microbiologia de
Esterilidad comercial y patogenos en los los alimentos
productos pesqueros. Eleva su estima
Microrganismos alterantes y | Explica sus hallazgos a personal al expresar
patbgenos en tecnologias de | través de una exposicion el conocimiento con
proceso artesanal o industrial. | virtual. fundamento cientifico
Articulo cientifico:
Informacién
15 EXAMEN FINAL
16 EXAMEN SUSTITUTORIO
17 ENTREGA DE ACTAS
PLAN DE PRACTICAS DE LABORATORIO
SEMANA | LUGAR DE EJECUCION ACTIVIDAD EXPERIMENTAL (En modo virtual)
1 Aula virtual SGA UNAC Aplicaciones de Bioseguridad
2 Aula virtual SGA UNAC Reconocimiento de equipos y materiales del laboratorio de microbiologia
3 Aula virtual SGA UNAC Medios de Cultivo Preparacién e inoculacion. Tipos de Siembra
4 Aula virtual SGA UNAC Nutricion y metabolismo microbiano
5 Aula virtual SGA UNAC Factores ambientales para el crecimiento bacteriano
6 Aula virtual SGA UNAC Crecimiento Bacteriano: Pardmetros cinéticos del crecimiento
7 Aula virtual SGA UNAC Examen Parcial
8 Aula virtual SGA UNAC Analisis microbiolégico del agua
9 Aula virtual SGA UNAC Anélisis microbioldgico del pescado fresco y congelado
10 Aula virtual SGA UNAC Anédlisis microbiolégico del pescado seco salado
11 Aula virtual SGA UNAC Anédlisis microbiolégico del pescado ahumado
12 Aula virtual SGA UNAC Analisis microbiol6gico de mariscos y moluscos
13 Aula virtual SGA UNAC Analisis microbioldgico de carne de pescado en latas.
14 Aula virtual SGA UNAC Examen Final

I\V. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

A fin de lograr un mejor desarrollo del aprendizaje, se emplearan permanentemente las siguientes estrategias
metodoldgicas:

a.

Clases magistrales en modo virtual: Son sesiones tedricas en las cuales se brindan los conceptos fundamentales
del curso sobre los cuales se basa el trabajo semanal. El profesor expondra y discutira los principales conceptos, sus
relaciones y aplicaciones utilizando alimentos de procedencia pesquera resaltando los principios de inocuidad y
aseguramiento de la calidad.
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b. Practicas dirigidas: Los estudiantes desarrollaran, discutiran y analizaran, con la guia y orientacion del profesor, en
forma virtual, casos relacionados a los temas tratados en las clases magistrales, permitiendo asi la integracién de los
conceptos microbiolégicos y la aplicacién de los mismos en situaciones concretas mediante la resolucién de problemas
que se pueden presentar en la elaboracion de productos a base de pescados y mariscos.

c. Tutorias: Son sesiones virtuales de consulta relacionadas a la asignatura, fuera de clase y en horario coordinado con
los estudiantes, para dilucidar cualquier duda que surja respecto a los temas desarrollados.

VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
En las clases teoricas y practicas de aula virtual el estudiante debe considerar un espacio que representara su aula virtual
utilizando computadoras o equipos telefénicos con acceso a internet. Asi mismo, se aportara enlaces para direcciones de

herramientas multimedia e hipertextos multimedia, como fuentes de expansion de sus conocimientos y aprendizajes.

VII. INDICADORES, TECNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

COMPONENTES PORCENTAJE (%) | CALIFICACION
DE LA EVALUACION Y DE PONDERACION | VIGESIMAL (0 A 20)
COMPETENCIA EVIDENCIAS DE LOS LOGROS
DE APRENDIZAJE
CONCEPTUAL Evaluaciones escritas de EVALUACION
conocimientos de los PARCIAL
contenidos conceptuales: (EP 5.5 PUNTOS
y EF) (X) *0.275
: Egé?&?;c; de contenidos 559% ,
. Participacié debat EVALUACION FINAL
pacion en debates y
e 5.5 PUNTOS
analisis critico. (X)*0.275
« Evaluacién Parcial, '
+ Evaluacion Final
PROCEDIMENTAL | Practicas Calificadas: (PC)
Evaluacion de
procedimientos:
« Trabajo aplicativo en cada 6 PUNTOS
sesion de aprendizaje 30% (X)*0.3
« Practicas: Trabajo de
campo (virtual)
« Investigacién de casos
« Sustentacion de casos
ACTTUDINAL Contenido Actitudinal: (CA)
 Guia entregable: Respeto
por la naturaleza y
valoracion reflexiva de los 10% 2 PUNTOS
Ecosistemas y los Recursos (X)* 0.1
naturales.
« Guia entregable: Etica en
el trabajo académico
RESPONSABILIDAD | « Medicion teorica de las
SOCIAL dimensiones de la RSU: 1 PUNTO
UNIVERSITARIA gestion organizativa, 5% (X) *0.05
gestion ambiental,
investigacion y extension.
TOTAL 100% 20
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7.1 Instrumentos de Evaluacion:

Sistema de calificacién: escala porcentual (0 -100).

e  Examen parcial (EP): Evaluacion digital, de carécter tedrico-practico, de los contenidos tratados en las clases
magistrales y practicas dirigidas correspondientes a cada unidad desarrollada. El examen se aplicara en la octava
semana, segln la programacion establecida, en el aula virtual meetGoogle SGA UNAC

e  Examen final (EF): Evaluacion digital, de caracter tedrico-practico, de los contenidos tratados en las clases
magistrales y praticas dirigidas correspondientes a cada unidad desarrollada. Se aplicara en la décimo quinta
semana, segln la programacion establecida, en el aula virtual meetGoogle SGA UNAC.

e  Examen sustitutorio (ES): Evaluacion escrita, de caracter tedrico-practico, de los contenidos tratados en las
clases magistrales y practicas dirigidas correspondientes a las unidades desarrolladas en toda la asignatura, cuya
nota reemplazara a la calificacion méas baja obtenida en el examen parcial o final, para lo cual es obligatorio realizar
dichos examenes. Se aplicara en la décimo sexta semana, segun la programacion establecida, en el aula virtual
meetGoogle SGA UNAC..

e  Practicas calificadas: (PC) Son evaluaciones digitales de caracter practico, correspondientes a los temas
tratados en las practicas dirigidas. Se aplicaran cuatro (04) practicas calificadas, tres (03) exposiciones, en aula
virtual, del andlisis de un trabajo de investigacién de aplicacién de estrategias fisico, quimico y bioldgico, segun
la programacién establecida, y cuyo promedio (PP) se obtendra de la media aritmética de las evaluaciones.

e  Responsabilidad social: RS: Evaluara la responsabilidad social universitaria utilizando instrumentos, tanto
cualitativos como cuantitativos, que contemplen las dimensiones: gestion administrativa, gestion medioambiental,
extension e investigacion en los ecosistemas y recursos naturales peruanos.

7.2 Evaluacion: Parg aprobar la asignatura, el estudiante deberd alcanzar el promedio minimo de 55% en la nota final del
curso y acreditar el 70% de asistencia a clases. La fraccidn igual o mayor que 0.5 en el promedio final se considera a favor
del estudiante.

e Lanota final del curso (NF) se obtendra de acuerdo a la siguiente formula:

NF=EP + EF + PC + CA +RS
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