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. SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

2.1. SUMILLA

La asignatura de NUTRICION HUMANA es de naturaleza tedrica - practico, pertenece
al area de formacién especializada. Tiene el propdsito de estudiar la energia y los
macro nutrientes: proteinas, carbohidratos, grasas que se encuentran en los alimentos.
Requerimiento segun grupos etarios y fisioldgicos. Estudia las vitaminas, minerales y
agua que se encuentran en los alimentos, los factores que los alteran y el requerimiento
del organismo en los diferentes grupos etarios y fisiol6gicos, para planificar dietas
balanceadas y econémicamente accesibles

2.2. DESCRIPCION DEL CURSO

Es importante y fundamental para el estudiante de la carrera de Bromatologia y
Nutricion manejar conceptos sobre los diferentes macronutrientes y micronutrientes,
su biodisponibilidad y la esencialidad en el organismo humano, asimismo los cambios
que se producen en los requerimientos nutricionales en las diferentes edades y
estados fisiolégicos con la finalidad que le permitan seleccionar los alimentos en base
a las recomendaciones de los principales organismos nacionales e internacionales
para planificar dietas adecuadas y equilibradas que garanticen la salud del individuo;
asi como lograr un proceso de aprendizaje e investigacion formativa optima

El curso esta planificado y disefiado para que al finalizar el desarrollo de la asignatura
el estudiante pueda determinar los requerimientos de los macronutrientes, energia y
agua y manejar las recomendaciones de micronutrientes en base a la
biodisponibilidad de los alimentos.
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD NOMBRE DE LA UNIDAD SEMANAS
DIDACTICA DIDACTICA

Después de reconocer principios basicos

de la nutricibn, el bromatdlogo vy

nutricionista explica y diferencia los
fa) ConceptOS S.O’bre nUtriCién, alime.ntQCiéﬂ, GENERALIDADES SOBRE
< recomendacion, requerimiento. NUTRICION Y ENERGIA EN
2 — clasificacion de alimentos, intercambio de EL HOMBRE 1,234
% alimentos y efectta el calculo del valor

energético de los alimentos y los

requerimientos de energia del individuo a

diferentes estados fisiolégicos para

prevenir deficiencia en la poblacion

Mediante saberes previos, el bromatélogo

y nutricionista explica la importancia y
a | funciones que cumple los hidratos de | CARBOHIDRATOS, FIBRA
< | carbono, fibra dietaria, grasas y AGE en | DIETARIA, GRASAS Y AGE,
8 = elorganismo y sus fuentes alimentarias;y | FUNCIONES, FUENTESY | 5,6,7,8
% desarrolla los célculos de requerimientos REQUERIMIENTOS

nutricionales en el individuo a diferentes

estados fisiolégicos para valorar su

importancia.

Conociendo la problematica nutricional, el

bromatélogo y nutricionista explica las

funciones de las proteinas, aminoacidos
o |foonolesy damines loosoubies ¥ o2 | proTENAS, AMINOACIDOS | o
< . S . ESENCIALES, VITAMINAS » 1Y,
O = calculos ,de requgrlmrleptos nutr|C|_onaIes LIPOSOLUBLES
Z 7| e proteias, aminoioos sencaee Y| Funciones, FuewTes, | 11,12

1P y 1as agecuaciones REQUERIMIENTOS

en la dieta contemplando que se

encuentren de acuerdo a las

recomendaciones nutricionales

establecidas.

Revisando las informaciones de

deficiencias nutricionales, el bromatélogo

y nutricionista explica las funciones que VITAMINAS
a cqmplen las yltgmlnas hidrosolubles y los HIDROSOL UBLES Y 13. 14
<Qr. o mmerale_s mas |mport,antes, y el aguaen MINERALES MAS r 5
S 3 ¢ yoaninory eleclia s adecuaines | pORTANTES Y AGUA, | 15, 16
> recomendaciones nutricionales FUNCIONES, FUENTES,

; : , RECOMENDACIONES
establecidas para cuidar la salud y evitar
deficiencias.
Syllabus para clases virtuales en la UNJFSC 3
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IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

No INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1 Conoce y analiza las diferencias de los conceptos sobre nutricidn, alimentacién, nutrientes y
requerimientos.

2 . . s e o] .
Reconoce y diferencia la clasificacion y valor energético de los alimentos.

3 Diferencia y explica los diferentes componentes de los requerimientos de energia, y los
factores que afectan el gasto de energia.

4 Calcula el requerimiento de energia del adulto y en diferentes estados fisiolégicos.
Primer Examen

5 Identifica y analiza las funciones de hidratos de carbono y las fuentes alimentarias
Calcula el requerimiento de hidratos de carbono en el adulto y la lista de intercambio de
carbohidratos.

6 Reconoce las funciones de la fibra dietaria y diferencia los tipos de fibra dietaria, y calcula los
requerimientos en el individuo.

7 Reconoce las funciones y las fuentes alimentarias de las grasas y Calcula el requerimiento de
grasas en el individuo y diferentes estados fisiologicos y la lista de intercambio de grasas

8 Identifica y diferencia los &cidos grasos esenciales, calcula los requerimientos del individuo y
sefiala los signos de deficiencia. Reconoce las funciones y las fuentes alimentarias de las
proteinas.
Segundo Examen

9 Calcula los requerimientos de proteinas en el individuo y estados fisioldgicos y la lista de
intercambio de proteinas.

10 Conoce e identifica las funciones, recomendaciones nutricionales de los Aminoacidos
esenciales. Calcula la complementacion aminoacidica de los alimentos.

11 . . . L
Reconoce las funciones y recomendaciones nutricionales de las vitaminas liposolubles

12 Agrupa a los alimentos por su riqueza en vitaminas liposolubles
Tercer Examen

13 Reconoce las funciones y recomendaciones nutricionales de algunas vitaminas hidrosolubles.

14 : : :
Agrupa a los alimentos por su riqueza en hidrosolubles

15 Reconoce las funciones y recomendaciones nutricionales de los macroelementos y
microelementos.

16

Reconoce las funciones y recomendaciones nutricionales del agua en el organismo
Cuarto Examen

Syllabus para clases virtuales en la UNJFSC 4
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V.- DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:

GENERALIDADES SOBRE NUTRICION Y ENERGIA EN EL

Unidad
iddctica I :

HOMBRE

E 4 2y
N 2
UACHS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA |: Explica y diferencia los conceptos sobre nutricién, alimentacion, guias alimentarias: recomendaciones,
clasificacion de alimentos y fundamenta y calcula el valor energético de los alimentos y calcula los requerimientos de energia del individuo y estados
fisiolégicos

Contenidos

Conceptual

Procedimental

Actitudinal

Estrategia didactica

Indicadores de logro de la

capacidad

Introduccidn. Conceptos de
nutricién, alimentacién, nutriente.
Guia alimentaria. Requerimiento y
recomendacion. Ingesta
alimentaria de referencia (DRI’s).

Se efectua las pautas para el
desarrollo de las practicas y
seminarios.

Utiliza apropiadamente los
Términos mas usados en la

evaluacion de dietas.

Valora la importancia de los conceptos de
nutricion alimentacion, guias alimentarias y
requerimiento

Cumple con responsabilidad el desarrollo del
cuestionario asignado.

Participa activamente en clase.

Clasificacion de alimentos de
acuerdo al sistema NOVA, de
acuerdo a CENAN Y ADA. Energia.
Definicidn. Unidades Valor
energético de los alimentos.
Calculos

Emplea la Clasificacion de
alimentos en la Evaluacion
preliminar de una dieta.
Utiliza Gréficas de la
clasificaciéon de alimentos

Participa activamente en el empleo de las gréficas
de clasificacidn de alimentos para la evaluacién
preliminar de una dieta

Cumple con responsabilidad el desarrollo de la
tarea asignada, de manera colaborativa con sus
compaiieros.

Participa activamente en clase.

Demuestra responsabilidad al presentar trabajos.

Requerimiento energético en el
hombre. Componentes MB, PAL y

Desarrolla apropiadamente
el Célculo y la adecuacién

Participa activamente en el calculo del aporte
energético del menu de 1 dia en un adulto.

de energia en el adulto y estado

el joven universitario

3 ETA. Métodos de medicion del MB | del aporte energético del Cumple con responsabilidad el desarrollo de los
directa e indirecta menu de 1 dia. ejercicios asignados.
Ecuaciones predictivas para Calcula apropiadamente el Participa activamente en el calculo del

4 estimar el MB. Requerimientos requerimiento de energia en | requerimiento de energia en el joven universitario

Cumple con responsabilidad el desarrollo de los

Expositiva

(Docente/alumno)

e Uso del Google
Meet.

Debate dirigido
(Discusiones)
e Foros, chat.

Lecturas
e Uso de repositorios
digitales.

Lluvia de ideas
(Saberes previos)
e Foros, chat.

Usa los conceptos de
alimentacion y nutricion
para aplicar en la dieta
elaborada.

Explica las diferencias de
los términos mas utilizados
en la evaluacidn de dieta

Aplica la clasificacion de
alimentos en la evaluaciéon
preliminar de una dieta.
Utiliza las graficas de
seleccion y clasificacidn se
alimentos actualizados

Calcula el aporte
energético del menu de un
dia y analiza la adecuacién
de energia.

Calcula el requerimiento de
energiaen un adultoyenla
lactancia y analiza la

fisiolégico ejercicios asignados. diferencia.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Resolucion de preguntas escritas
e Sustentacién oral

e Entrega de informes escritos sobre las practicas realizadas
e Recomendacion
requerimiento de energia el individuo.

de alimentos, cantidad para cubrir

e Comportamiento en clase virtual y chat.

Syllabus para clases virtuales en la UNJFSC



UNJFSC

Vicerrectorado Académico

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II: Explica la importancia y funciones que cumple los Carbohidratos, fibra dietaria, grasas, AGE y proteinas en

O] el organismo, diferencia las fuentes alimentarias y calcula los requerimientos nutricionales de carbohidratos fibra dietaria, grasas y AGE en el individuo y
i estados fisioldgicos.
()] Seman Contenidos e eas is Indicadores de logro de
< - . Estrategia didactica .
5 a Conceptual Procedimental Actitudinal la capacidad
é Hidratos de carbono. Clasificacion Desarrolla y calcula el Cumple con responsabilidad los célculos | Expositiva Explica como calcula el
D) nutricional. Funciones. indice aporte de carbohidratos de | propuestos. Colabora con sus compafieros en el | (Docente/alumno) aporte de carbohidratos en
<~ 8 5 glicémico. Fuentes alimentarias. la dieta diaria en el adultoy | desarrollo de tareas grupales. e Uso del Google la dieta y el requerimiento
x = Requerimientos de hidratos de estado fisioldgico Participa activamente en clase. Meet. en el adulto y diferentes
< E carbono. Uso lista de intercambio de | Demuestra responsabilidad al presentar sus estados fisioldgicos.
E 3 carbohidratos informes. Debate dirigido
o Fibra dietaria. Funciones. Efectos | Desarrollay calculala Fibra | Propone la técnica mas adecuada para la solucién | (Discusiones) Interpreta los valores
< T digestivos y metabdlicos. | en la dieta diaria del adulto y | del problema. e Foros, chat. encontrados en los célculos
o 8 Requerimientos nutricionales. | su Adecuacion Cumple con responsabilidad las tareas asignadas de fibra en la dieta para
m i 6 Calculos. Relacion de Fibra dietaria Colabora con sus compaiieros en el desarrollo de | Lecturas diferentes estados
'-'-_ n'd en el manejo de enfermedades. los informes grupales. e Uso de repositorios | fisioldgicos
8 > Participa activamente en clase. digitales.

0
= w Grasas, funciones. Compuestos | Ejecuta los cdlculos del . . Interpreta y explica los
< . < . . , Lluvia de ideas .
o = grasos presentes en la dieta. Acidos | contenido de Grasa, AG | Efectia la forma mas adecuada para la resolver (Saberes previos) valores obtenidos en los
O w Grasos Esenciales. Tipos. Funcidn. | saturados y no saturados, | calculos del problema. F I; " calculos del contenido de
T E 7 Fuentes alimentarias. | AGE y Colesterol en la dieta | Cumple con responsabilidad los ejercicios oros, chat. grasas y otros
O Requerimientos en embarazo d i

- y | de adulto asignados. componentes.

@ ﬁ lactancia Uso lista de intercambio de | Participa activamente en clase.
< Z grasas
(.)_ 9 Acidos grasos esenciales. Calcula la Proteina en los Cumple con responsabilidad la tarea asignada. Analiza e interpreta los

LZ) Requerimientos en el individuo, y alimentos del menu de un Participa activamente en clase. calculos de proteina en la

S 8 estados fisioldgicos. dia ajustados segun calidad | Demuestra responsabilidad al presentar sus dieta segun la calidad.

L Proteinas. Funciones. Clasificacion de la dieta

nutricional. Fuentes alimentaria

trabajos.

Unidad Didactica Il

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Resolucion de preguntas escritas
e Sustentacion oral

e Informes escritos y desarrollo de cuestionarios sobre los | e
temas desarrollados.

e Solucion a ejercicios propuestos.

Observacién del comportamiento en clase virtual y
chat.

Syllabus para clases virtuales en la UNJFSC
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|

PROTEINAS, AMINOACIDOS

Unidad Didactica Il
ESENCIALES, VITAMINAS LIPOSOLUBLES, FUNCIONES,

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IlI: Explica los métodos de estimacion de las proteinas, aminodcidos esenciales y vitaminas liposolubles, diferencia las
fuentes alimenticias y calcula los requerimientos nutricionales de proteinas a diferentes edades y estados fisioldgicos; analiza en proteinas, aminodcidos
esenciales y vitaminas liposolubles las adecuaciones de la dieta de acuerdo a las recomendaciones nutricionales

Modificaciones del contenido,
biodisponibilidad en alimentos

asignadas.
Participa activamente en clase.

Contenidos e isas Indicadores de logro de
Semana = —— Estrategia didactica .
Conceptual Procedimental Actitudinal la capacidad
Métodos de estimacidn de proteinas. | Desarrolla y calcula las Determina los requerimientos de proteinas de un Expositiva Infiere sobre las necesidades
Requerimientos nutricionales de necesidades de individuo y en los estados fisioldgicos (Docente/alumno) nutricionales en el embarazo
% 9 proteinas segin edad y estado Proteinas de un joven Cumple con responsabilidad los ejercicios e Uso del Google y la lactancia.
@ fisiologico universitario. Uso lista asignados. Meet.
E de intercambio de Participa activamente en clase.
LU proteinas Debate dirigido
g Aminoacidos esenciales. Funciones Calcula el Computo de Determina la complementacién aminoacidica de la | (Discusiones) Infiere sobre sobre la
a4 mas importantes Fuentes Aminoacidos en dieta e Foros, chat. complementacion
W 10 alimentarias. Requerimientos de alimentos y aplicaen la | Cumple con responsabilidad los ejercicios aminoacidica de la dieta en
E Aminodacidos esenciales. Complementacion asignados. Lecturas la poblacién de Huacho de
LL Complementacion aminoacidica. aminoacidica de la Participa activamente en clase. e Uso de repositorios | acuerdos a sus habitos
o Aplicacion dieta digitales. alimentarios.
o Vitaminas: A, D. Estructura quimica. Planifica y ejecuta la Infiere si los valores de
H Funciones. Fuentes alimentarias y cuantificacion de Concluye si el contenido de vitamina A de las dietas | Lluvia de ideas vitamina A en la dieta. se
E recomendaciones nutricionales. alimentos consumidos evaluadas son adecuadas a sus requerimientos. (Saberes previos) ajustan a las necesidades
3 11 en 3 dias de semana y Cumple con responsabilidad la entrega de las tareas | e Foros, chat. nutricionales del joven
L calcula el contenido de | asignadas. universitario
Vitamina A Participa activamente en clase.
Vitaminas E y K Estructura quimica. | Identifica y calcula el Concluye sobre el contenido de vitamina D, Ey K de Infiere sobre los valores de
Funciones. Fuentes alimentarias. | contenido de vitamina D, | la dieta es adecuada a los requerimientos. vitamina D, E y K obtenidos
12 Recomendaciones E y K de ladieta. Cumple con responsabilidad la entrega de las tareas en la dieta pueden evitar las

deficiencias en el adulto.

EVALUACION DEL MODULO

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTO

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

® Resolucion escrita de preguntas.
e Sustentacion oral.

e Informes

temas desarrollados.
e Solucion de tareas propuestas.

escritos y desarrollo de cuestionarios sobre los

e Comportamiento en clase virtual y chat.

Syllabus para clases virtuales en la UNJFSC




UNJFSC

Vicerrectorado Académico

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Explica las funciones que cumple las vitaminas hidrosolubles, los minerales y el agua en el organismo, biodisponibilidad

Estrategia didactica

Indicadores de logro de la
capacidad

> 5 |enlosalimentosy analiza las adecuaciones en la dieta en base a las recomendaciones nutricionales.

Ll .
& Z Contenidos
410 Semana
% ) Conceptual Procedimental Actitudinal
1 :Z> Tiamina, Niacina, Acido pantoténico. | Desarrolla y Calcula el Determina el contenido de niacina de la dieta y
8 oL v Estructura quimica. Funciones. contenido de niacina de la discute la adecuacién y el costo para cubrir su
e} <— LLd 13 Recomendaciones nutricionales. dieta, su adecuaciony su requerimiento.
DD: ) % Fuentes alimentarias. densidad por unidad de costo | Cumple con responsabilidad la presentacion de
=0 F informes y tareas de clases.
< 2 Participa activamente en clase.
2 ; O Cobalamina, Vitamina C. Estructura | Identifica y calcula el Determina el contenido de 4cido ascorbico y
Z W E guimica. Funciones. contenido de acido ascérbico y | valora su adecuaciéon como herramienta de
S E = 14 Recomendaciones nutricionales. su adecuacion en la dieta decisién
|<£ < 8 Fuentes alimentarias. Cumple con responsabilidad la presentacion de
= T informes y tareas de clases.
> % o Participa activamente en clase.
>0 ) Minerales. Clasificacion. Desarrolla el calculo del Determina el contenido de hierro total en Ila
S ; ||-|_J Macroelementos: Calcio, fésforo contenido de hierro total yla | dieta y su biodisponibilidad para valorar el
QL unZF 15 Microelementos Hierro y Zinc. biodisponibilidad de hierro en | riesgo de sufrir deficiencias
"c,' <§( %J Distribucidn. Funciones. la dieta Cumple con responsabilidad las tareas
‘.g N il Requerimientos nutricionales. asignadas.
= Ul Fuentes alimentarias. Participa activamente en clase.
% :El Agua. Funciones. Distribucién en el Cuantifica el contenido de Determina el contenido de agua en la dieta
S organismo. Ingreso y egreso de agua. | agua en la dieta diaria de un para evitar problemas de salud renal.
_'g L Balance individuo y su adecuacion Cumple con responsabilidad la presentacion de
§ é 16 informes y tareas de clases.

Participa activamente en clase.

Expositiva

(Docente/alumno)

e Uso del Google
Meet.

Debate dirigido
(Discusiones)
e Foros, chat.

Lecturas
e Uso de repositorios
digitales.

Lluvia de ideas
(Saberes previos)
e Foros, chat.

Infiere los problemas de salud
por deficiencia de niacina en la
dieta del individuo

Infiere y aprecia que silaingesta
de vitamina C es menor de lo
adecuado el individuo puede
sufrir deficiencias.

Infiere y Sustenta sobre el
contenido de hierro y
biodisponibilidad en la dieta

Infiere sobre el contenido de
agua en la dietay suimportancia
en la salud.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Resolucion escrita de preguntas.
e Sustentacion oral.

o Informes escritos y desarrollo de cuestionarios sobre los temas desarrollados.
e Solucion de tareas propuestas.

e Comportamiento en clase
virtual y chat.

Syllabus para clases virtuales en la UNJFSC
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VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

6.1 Los materiales educativos y recursos didacticos que se utilizaran en el desarrollo de la
presente asignatura basicamente seran:

1. MEDIOS Y PLATAFORMAS VIRTUALES

e Guias de practicas

e Pizarra interactiva

e Uso de la plataforma Google Meet y el Obs Studio, para el desarrollo de las clases
virtuales, con animaciones y simulaciones interactivas.

e Repositorio de datos (Acceso a libros electronicos, bases de datos de empresas o
instituciones).

e Uso de la plataforma virtual en el campus virtual de la UNJFSC-FByN

2. MEDIOS INFORMATICOS

Lap top o PC con conexion a internet
Tablet

Celulares

Software estadistico: Excel, Minitab, SPSS.

3. MATERIALES EDUCATIVOS
e Materiales convencionales como: Separatas, formularios, tablas, guias de practicas.
Estos materiales estaran disponibles desde el campus virtual.

6.2 Practicas
Al no tener disponibles el acceso a los laboratorios, ante el estado de emergencia social, se
contara con los recursos didacticos existentes en sus hogares o fuentes secundarias como:
libros, y las respectivas guias de practica que estaran disponibles en el campus virtual, se
desarrollaran de manera colaborativa y remota en grupo de 5 estudiantes.

Syllabus para clases virtuales en la UNJFSC 9
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VII. EVALUACION

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

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 (describe, ejemplifica, relaciona,
reconoce, explica, etc.); y la forma en que argumenta (plantea una afirmacién, describe las
refutaciones en contra de dicha afirmacién, expone sus argumentos contra las refutaciones
y llega a conclusiones) y la forma en que propone a través de establecer estrategias,
valoraciones, generalizaciones, formulacién de hipotesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacién permite que el estudiante reconozca sus debilidades y
fortalezas para corregir o mejorar.

Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas abiertas
para su argumentacion.

Evidencia de Desempefio.

Esta evidencia pone en accion recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos
afectivos; todo ello en una integracion que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se
puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teéricamente la practica y evidenciar un
pensamiento estratégico, dado en la observacién en torno a como se actla en situaciones
impredecibles.

La evaluacion de desempefio se evalla 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.

Evidencia de Producto.

Estan implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la
entrega del producto, sino que tiene gque ver con el campo de accion y los requerimientos
del contexto de aplicacion.

La evaluaciéon de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales
y el trabajo final.

Ademas, se tendra en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30% de
inasistencia inhabilita el derecho a la evaluacion.

VARIABLES PONDERACIONES | INDVOES DOECTIEAS
Evaluacién de Conocimiento 30 %
Evaluacién de Producto 35% El ciclo acadén;ico comprende
Evaluacion de Desempefio 35%

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios
ponderados de cada modulo (PM1, PM2, PM3, PM4)

P PM1+ PM2 + PM3 + PM4
B 4

El cronograma de evaluaciones, se regira de acuerdo al cronograma académico modificado
2020-I y acuerdo a Consejo de Facultad.
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EVALUACIONES:
La evaluacién de cada médulo se realizara en la cuarta semana de cada médulo, el dia que
corresponda a clase segun horario.

_ CUARTA SEMANA
EVALUACION PRIMER MODULO: 23 al 27-11-2020

_ OCTAVA SEMANA
EVALUACION SEGUNDO MODULO: 21 al 25/12/2020

_DECIMA SEGUNDA SEMANA
EVALUACION TERCER MODULO: 18 al 22/01/2021

_ DECIMA SEXTA SEMANA
EVALUACION CUARTO MODULO: 15 al 19/02/2021

Los ingresos de las evaluaciones se haran a la intranet de la UNJFSC.

EN ESTA MODALIDAD POR COMPETENCIAS NO HAY EXAMEN SUSTITUTORIO

4.-APROBACION DEL CURSO
Para aprobar el curso se requiere de una nota minima de 10,5 puntos.
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