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I. Informacién general

: Gestidn en Servicios de Alimentacion vy

1.1. Nombre de la asignatura ]
Nutricion
1.2. Cédigo de la asignatura :NO1820
1.3. Tipo de asignatura : Especialidad
1.4. Créditos 4
1.5. Horas semanales 6
Teoria: 2
Practica: 4
1.6. Horas presenciales semanales 6
1.7. Horas presenciales semestrales 196
1.8. Semestre o afio académico :2024-
1.9. Ciclo VIl
1.10. Modalidad : Presencial
1.11. Docente responsable : Dr. Luis Pavel Palomino Quispe
1.12. Correo institucional Lpalominog@unmsm.edu.pe
1.13. Docentes colaboradores:
Cadigo Apellidos y Nombres Categoria y Clase | Condicién Horas
081671 Pacheco Gallupe, AnibalJ. Principal TC Nombrado 40
024325 Estrada Menacho, Enriqueta Asociado DE Nombrado 40
08484E Antezana Alzamora, Sonia Asociado TC Nombrado 40
0A2232 Dextre Jauregui, Maria Luisa Asociado TC Nombrado 40
0A4163 Guija Guerra, Henry Asociado TP Nombrado 20
Codigo/DNI | Docentes contratados
10129382 Valencia Rivadeneyra, Juan Carlos* Jefe de practica TP| Contratado
07973656 Escobar Soto, Marcos Climaco * Jefe de practica TP| Contratado ---
10718418 Noel Tamayo, José Yamser * Jefe de practica TP| Contratado
10469610 Erick Xammar Aronez Quiroz Jefe de practica TP| Contratado -
1.14 Duracion : 16 semanas
1.15 Fecha de inicio : 25 de marzo 2024
1.16 Fecha de término :13 de julio 2024
1.17 Horario de teoria : Lunes: 13:00 a 15:00 h.
1.18 Horario de practica : Lunes: 15:00 a 18:00 h.
1.19 Numero de estudiantes :52
1.20 Relacién docente estudiante en la :1/6
practica
1.21 Numero de grupo de estudiantes :09
1.22 Requisito

NO 1809 Nutricién y Alimentacién Il Y
NO 1811 Valoracidn nutricional y composicion
corporal

*Dcoente responsable Doctor Palomino Quispe, Luis Pavel
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1.5. HORAS IMPARTIDAS

Total de Horas Impartidas = 96 hrs

Horas Tedricas

Semanales Semestrales
2h (16 semanasx2) 32
Horas Practicas
Semanales Semestrales
4h x Grupo (16 semanasx4h) 64
1.4. HORARIO
Lunes Martes | Miércoles Jueves Viernes Sabado
3 Inicio 13.00
Teoria
Fin 14.30
: 14.30
Practica- Inicio
Seminario Fin 18.00

Il. Sumilla

Pertenece al area de asignaturas de especialidad, es de caracter tetrico y practico. El
proposito es aplicar los méas altos estandares de calidad en la cadena de produccion de
alimentos, herramientas de gestién, normatividad, procedimientos para la
implementacion de servicios de alimentacion, constitucion de su propia empresa,
mecanismos de contratacion con el estado y sector privado.

lll. Resultados de aprendizaje por unidades

Al término de la asignatura el estudiante sera capaz de planificar, organizar, dirigir y
controlar segun técnicas y procedimientos administrativos con la finalidad de gestionar
empresas de servicio de alimentacion publicos y/o privados.

UNIDAD RESULTADO

Al término de la unidad, el estudiante aplica los principios de la administracién y gestion
en un servicio de alimentacion a través de un plan estratégico, gestion de compra,
procesos y administracion del recurso humano, equipamiento y layout, para empresas
de servicios de alimentacion publico y privado.

I Al término de la unidad, el estudiante aplica los lineamientos nutricionales y la
tecnologia a través de softwares informaticos para la planificacion de mend,
elaboracién de recetas estandarizadas, generacién de orden de pedido y costeo.

11 . . . . . . .
Al término de la unidad, el estudiante aplica los sistemas de gestién de calidad y

seguridad, asimismo los estandares de calidad para garantizar la inocuidad y
cumplimiento de la legislacién sanitaria vigente en servicios de alimentacion.
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Al término de la unidad, el estudiante demuestra conocimiento referente a la
constitucion de empresas, analisis del estado financiero, enfocado en el procedimiento
para la participacion en licitaciones y mecanismos de contratacion con el estado y
sector privado.

IV. Competencias del perfil de egresados con la asignatura

CRITERIOS NIVEL DE LOGRO-INDICADOR
COMPETENCIA
Adaptacion a la Demuestra
diversidad. . . . . , .
Aprecia la diversidad e interactia de manera efectiva en
equipo de trabajo con personas con diferentes
SEGUNDA

caracteristicas étnicas, sociales, culturales, ideoldgicas
COMPETENCIA entre otras.

Acepta las criticas siempre y cuando estas sean
constructivas y en busca de la mejora del resultado final.

TRABAJO EN
EQUIPO _ N . . .
Cultura de trabajo en | Participa como miembro de un equipo; asumiendo los
equipo altamente objetivos definidos por el equipo, planificando y
efectivo. distribuyendo tareas, y gestionando los recursos

necesarios para el logro de los mismos en busca de la
mejora del resultado final.

Facilita que se lleguen a acuerdos finales en cada una
de las fases del trabajo en grupo escuchando e
incluyendo las diferentes opiniones y aportes de los
diferentes miembros, y evitando el escalamiento de
situaciones negativas frente a desacuerdos.

Negociacion
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N° 6
Razonamiento

Etico

N° 8
Gestién en
Servicios de

Alimentacién y
Nutricion

Supervisa el
flujo de
produccién de
un

Servicios de

Alimentacién y
Nutricion

a) Principios
legales vy éticos

b) Resolucion de
conflicto ético

c) Decision ética

a) Planificacion

b) Organizacion

c)lmplementa

d) Monitoreo y
Evaluacion

Guia sus acciones por sus valores morales y motiva a
sus comparieros a actuar de la misma manera.

.Orienta a sus pares cundo éstos se encuentra
en situaciones en las que sus intereses y sus valores
son inconsistentes o contradictorios.

. Toma decisiones éticas frente a dilemas morales de la
vida cotidiana y profesional basados en principios
morales y la normativa legal vigente.

Discrimina qué informacién se considera confidencial o
sensible y la maneja apropiadamente

Utiliza el planeamiento en un trabajo de aplicacion para
un servicio de Alimentacion.

Analiza el uso de la normativa relacionada a los
servicios de alimentacion en situaciones similar.

Calcula costos de produccién vy presupuesto
en un servicio de alimentacion en base a la normativa y
vigente Ley.

Elabora propuestas de administracion del talento
humano y recursos financieros y materiales de acuerdo
al cronograma establecido en servicio de alimentacién
seguln protocolo.

Elabora propuestas de administracion del talento
humano y recursos financieros y materiales de acuerdo
al cronograma establecido en servicio de alimentacién
segun protocolo.

Elabora herramientas para medir cumplimientos de
actividades de un servicio de alimentacion colectivo
y asistencial segun normativa vigente.
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V. Programacion de contenidos

UNIDAD I: Generalidades en la Gestion de Servicios de Alimentacion

Capacidades

aprendizaje (segulin corresponda)

o Resultados de

i

Al término de la unidad, el estudiante aplica los principios de la administracién y gestién en un servicio de

alimentacion a través de un plan estratégico, gestién de compra, procesos y administracién del recurso humano,
equipamiento y layout, para empresas de servicios de alimentacién publico y privado.

Sem/ Fechas

Contenidos

Actividades

Recursos

Estrategias

Responsable

Semana 01
Teoria:
25/03/24

Préactica:
25/03/24

Teoria N° 01: Presentacion
del silabo y normas de
participacion.

Organizacion de grupos
Prueba de Entrada (Virtual).
Clase inaugural:
Generalidades, definicion de
Gestion, Administracion,
evolucion de la
administracion de un servicio
de alimentacion.
Clasificacion, habilidades
practicas y sociales
Requeridas en el perfil del
administrador de un Servicio
de Alimentacion en la era
digital del siglo XXI.

Préactica N° 01:
Perfil del nutricionista
administrador en un servicio
de alimentacion.

Responsabilidad Social
Universitario metodologia

APS)

Actividades Asincroénicas
v' Conformacién de grupos de practica
v Revision de referencias bibliograficas

Actividades Sincrénicas

Lectura del silabo.

De desempeiio: Elaboracién grupal de un
mapa mental con los conceptos de la
evolucién y funcionamiento de un servicio
de alimentacion.

Conceptuales: Dialogo abierto de los
conceptos de gestion, administracion y
evolucién de un servicio de alimentacion del
siglo XXI.

De desempeiio: Identificacién individual del
funcionamiento de un servicio de
alimentacion del siglo XXI.

Se desarrollard un Proyecto de aprendizaje
servicio en una poblacién definida, donde
los estudiantes intervendran con
conocimientos impartidos en la Asignatura.

*Propuesta de Plan

Silabo.
Aula virtual

Practica N° O01. Perfil del
nutricionista administrador en un
servicio de alimentacion.

Aplicativo Mentimeter:
https://www.mentimeter.com/es-ES

Video institucional de SODEXO:
https://youtu.be/Y-1AAQh2qgps

Rubrica

Mapas mentales elaborados
Presentacion en PDF
Lecturas

Exposicion.

Sintesis y Discusion.
Formulacién de preguntas

Aula Invertida

Préactica dirigida N°1
Mapa Mental
Informe de Practica

Dr. Luis
Palomino

Todos los
docentes
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Responsabilidad Social (cada
Grupo de préactica)
Semana 02 | Teoria N° 02: Gerencia Actividades Asincrdnicas Aula virtual Aula Invertida
Teoria: Integral de un servicio de Lic. Yamser Noel
01/04/24 alimentacion, InstrumentosRevisiébn de referencias bibliogréaficas Tamayo
de gestion y planificaciénreferente a la gerencia Integral de un serviciolPractica N°02. Disefio y elaboracion
estratégica de lade alimentacion, los instrumentos de gestiondel plan estratégico y redaccion del Dr. Luis
organizacion y gestion dely planificacion estratégica de la organizacionManual de Organizacion y FuncionesPractica dirigida N°2 Palomino
un servicio de alimentacioén.y gestion de un servicio de alimentacion. de un Servicio de Alimentacion. Informe de Préactica
o Desarrollar el informe de Practica Lecturas referentes al tema. Todos los
PI‘II’]CI[.)IOS. . . de la . . Presentacion en PDF. docentes
organizacién, instrumentos Actividades Presenciales Exposicion
como ROF, MOF,Conceptuales: Dialogo abierto y debateSintesis iy -
. . - s, y Discusion.
organigrama, tipos derefer.e.nte a los mgtrgmentos de g_estpp YlEormulacién de preguntas
organizacion. Planplanificacién estratégica de la organizacion y
estratégico y andlisis FODA.gestién de un servicio de alimentacién.
Modelos de gestion deDe Desempefio: Desarrollo de las preguntas
servicios de alimentacionde autoaprendizaje y los ejercicios de
Préactica: institucionales. aplicacion.
01/04/24 Desarrollo de la clase participativa
Practica N° 02: Cultura
organizacional de un servicio
de alimentacion y redaccion
del Manual de Organizacion
y Funciones de un Servicio
de Alimentacion.
Semana 03 | Teoria N° 03: Flujogramayy Actividades Asincrdénicas Aula virtual
Teoria: layout de una planta fisica Aula Invertida Dr. Luis
08/04/24 de servicio de alimentacion.Revision de referencias bibliograficas Palomino
Equipamiento adecuado ereferente al flujograma y layout de una plantalPractica N° 03. Lineamientos para la
implementacion de unfisica de servicio de alimentacion.implementacion de un comedor
comedor industrial. Equipamiento adecuado e implementacionindustrial de 1200 comensales diarios.
Flujograma' Y planta fisicade un comedo'r industrial. o Lecturas referentes al tema. Pré(_:tic:il dirigida N°3 Todos los
de produccion. Desarrollar el informe de Practica Presentacién en PDE. Disefio de La,yo_ut docentes
o _ Exposicion. Informe de Practica
Actividades Presenciales Sintesis y Discusion.
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Caracteristicas y
equipamiento acorde a la
normativa vigente.

Equipos gastronémicos de
conservacion, produccion,
coccion, distribucion,

Conceptuales: Dialogo abierto y debate
referente a Flujograma y layout de una planta
fisica de servicio de alimentacion.
Equipamiento adecuado e implementacion
de un comedor industrial.

De Desempefio: Desarrollo de las preguntas

Formulacién de preguntas

despido.

Préactica N° 04:

Actividades de la direccion
del talento humano en un
servicio de alimentacion.
Asimismo, analisis de
casos de despidos y/o
denuncias laborales en un

De Desempefio: Desarrollo de las preguntas
de autoaprendizaje y los ejercicios de
aplicacion.

Desarrollo de la clase participativa.

servicio de alimentacion.

Sintesis y Discusion.
Formulacién de preguntas

Préactica: servicio y limpieza. de autoaprendizaje y los ejercicios de
08/04/24 aplicacion.
Practica N° 03: Desarrollo de la clase participativa.
Lineamientos ~ para  laPresentacion del Proyecto APS
implementacion de  un
comedor industrial de 1200
comensales diarios.
Semana 04 | Teoria N° 04: Direccion del Actividades Asincronicas Aula virtual
Teoria: talento humano en un Aula Invertida Lic. Juan Carlos
15/04/24 servicio de alimentacion,Revision de referencias bibliograficas Valencia
gestion de recurso y talentofreferente a la gestion de recurso y talentoPractica N° 04.  Actividades de la|
humano, manejo  dehumano, manejo de personal, legislaciéndireccion del talento humano en un Dr. Luis
personal, relaciones|aboral peruana. servicio de alimentacion. Asimismo, Palomino
laborales, legislacionDesarrollar el informe de Practica analisis de casos de despidos y/oPractica dirigida N°4
laboral peruana: regimenes denuncias laborales en un servicio de|informe de Préactica
laborales, normas laborales Actividades Presenciales alimentacion.
vigentes, tipos de r_égimenConceptuaIes: Dié_IE)go abierto y debate} . 4 1as referentes al tema. Todos los
laboral, competencias defreferente a la gestién de recurso y talemOPresentacién en PDF. docentes
Préactica: SUNAFIL. Derechos,humano, manejo de personal, IegislaciénEXposiCién_
15/04/24 obligaciones, causales delaboral peruana.
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UNIDAD II: Gestidn de procesos, planificacion de menu y Gestidn logistica en un servicio de alimentacion

Capacidades

aprendizaje (segtin corresponda)

o Resultados de

Al término de la unidad, el estudiante aplica los lineamientos nutricionales y la tecnologia a través de softwares
informaticos para la planificacion de menu, elaboracién de recetas estandarizadas, generacién de orden de

pedido y costeo.

Sem/ Fechas Contenidos Actividades Recursos Estrategias Responsable
Teoria: . para la planificacion de mendy . Actividades Asincronicas  laula vinual Auainverias 1 ierana
: v -
22/04/24 recetas estandarizadas, tipos F()Z%réft?é?amon de grupos de
;je rr;enuz, C'C(Ij'co dde ~mendu. v Revisién de referencias Taller N° 05.  Taller dirigido sobre la
nves |g&|1C|on _ge dlsleno © bibliograficas elaboracién de ciclico de menl parap sctica dirigida N°5
m??uoi ngenieria ed' mer;“’ 03 instituciones seleccionadas por Irafc ica (|jr|g||36} i
rI?aec'?or(e)zs déltermliar:gﬁ?eslmleenn ?ai Actividades Sincronicas grupo de practica. riorme £ Tt Todos los
planificacion del menu: D . . - Ciclico de menu para una institucion docentes
. e desempefio: Elaboracion grupal de : ; : P
educativa — nivel socioeconémico alto.
Sli(;i% ?c])ﬁg(ljeasuog(reasmaje costo | YN mapa mental con los conceptos de| )
satisfaccion ’ y encuésta dé los lineamientos para la planificacion de Ciclico dg menu para un proyecto
comensal, punto de equilibrio: mend, tipos de mend, ciclico de meng.Minero de régimen 14 x 7.
mermas y desperdicio. Investigacion de disefio de menu,-Ciclico de meni para un programa
Practica: Ingeme_rla} del ment, método Ysocial (Cuna Mas).
22/04/24  [Taller N° 05: Taller dirigido Procedimiento. , Lecturas referentes al tema.
sobre la elaboracién de ciclico, Conceptuales:  Dialogo abierto  dePresentacion en PDF.
de mend para 03 instituciones lineamientos para la planificacion deExposicion.
menu en un servicio de alimentacion.  Sintesis y Discusion.
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seleccionadas por grupo de

Desarrollo de la clase participativa.

Formulacién de preguntas

clase.

ejercicios de aplicacion.
Desarrollo de la clase participativa

practica. *Elaboracién de  materiales para

- Ciclico de menu para unaintervencion del Proyecto APS

institucion educativa — nivel

socioeconomico alto.

- Ciclico de menu para un

proyecto minero de régimen 14

X 7.

-Ciclico de mend para un

programa social (Cuna Mas).
Semana 06 | Teoria N° 06: Gestion de Actividades Asincrénicas Aula virtual Aula Invertida Dr. Luis
Teoria: procesos, generaciéon de la Palomino
29/04/24 orden de compra de insumos,Revisidbn de referencias bibliograficas

utilidad de software informaticoreferente a la Gestion de procesos,Taller N°06. Generacion del reporte

utilizado en un servicio degeneracion de la orden de compra de|de la orden de compra de insumos de

alimentacion, tecnologia delinsumos, utilidad de softwaresuna semana del ciclico de menUPractica dirigida N°6 Todos los

siglo XXI. Metodologia para elinformaticos utilizados en un servicio deglaborado en clase. Informe de Practica docentes

célculo de insumos de acuerdoalimentacion, tecnologia del siglo XXILecturas referentes al tema.

al menu ciclico, dosificado, conDesarrollar el informe de Practica Presentacién en PDE.

las hojas Excel y con el Exposicion.

software informatico. Sistemas Actividades Presenciales Sintesis y Discusion.

y métodos de produccion,Conceptuales: Dialogo abierto y debatel- . 12cisn de preguntas

porciones, control y registrosreferente a la Gestion de procesos,

de produccion. generacion de la orden de compra de

insumos, utilidad de softwares

Taller N° 06: Generacién delinformaticos utilizados en un servicio de
Practica: reporte de la orden de comprajalimentacién, tecnologia del siglo XXI
29/04/24 de insumos de una semana delDe Desempefio: Desarrollo de las

ciclico de menu elaborado enjpreguntas de autoaprendizaje y los
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Semana 07 | Teoria N° 07: Direccién de la Actividades Asincronicas Aula virtual
Teoria: gestion logistica en un Servicio Aula Invertida Lic. Enriqueta
06/05/24 de alimentacion. Politica de|Revisibn de referencias bibliograficas Estrada
adquisicion de alimentos,referente a la Direccién de la gestionPractica N° 07. Procedimiento paral
validacion de proveedores,logistica en un Servicio de alimentacién.la validacion y seleccion  dePractica dirigida N°7
control estadistico dePolitica de adquisicion de alimentos,proveedores en un servicio dejvalidaciony seleccion| Todos los
compras, punto de equilibrio,validacion de proveedores. alimentacion, asimismo elaboracion|de proveedores en un docentes
instrumentos  de  gestionDesarrollar el informe de Préactica de las especificaciones técnicas y/o servicio de
(PECOSA, Control Visible, TDR del abastecimiento de insumos. alimentacion
orden dg compra, facturas. Actividad_gs Presenciales Lecturas referentes al tema. Informe de Practica
Costos fijos, variables, costo|Conceptuales: Didlogo abierto y debatePresentacién en PDE.
de la unidad de produccion,referente a la Direccion de la geStiénExposicién.
com}ponentes del cfosto de Ialogi's.tica en un Se_rvjc_ig de alime.ntacién.SmtesiS y Discusion.
racion, metodologia para eIPoI_|t|ca” de adquisicion de al'memos’Formulacién de preguntas
célculo de costeo de recetas,validacion de proveedores.
andlisis del punto de equilibrio
Practica: y costos incrementales, ley deDe Desempefio: Desarrollo de las
06/05/24 Pareto. preguntas de autoaprendizaje y los
ejercicios de aplicacion.
Practica N° 07: ProcedimientoDesarrollo de la clase participativa.
para la validacion y seleccion de
proveedores en un servicio de
alimentacion, asimismo
elaboracion de las
especificaciones técnicas y/o
TDR del abastecimiento de
insumos.
Semana 08 Examen Parcial Actividades Sincrénicas Presencial Cuestionario de 20[Todos los
(Presencial) Examen presencial, supervisado por cada preguntas de teoria y/docentes -
13/05/24 docente de préactica. 10 preguntas dePRESENCIAL
practica.
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UNIDAD lil: Direccién de la Gestion de calidad en un Servicio de Alimentacién, procesos de mejora continua y los manuales mas comunes en un servicio de
alimentacion.

Capacidades o Resultados de Al término de la unidad, el estudiante aplica los sistemas de gestion de calidad y seguridad, asimismo los
aprendizaje (segln corresponda) estandares de calidad para garantizar la inocuidad y cumplimiento de la legislacién sanitaria vigente en servicios
de alimentacion.

Sem/ Fechas Contenidos Actividades Recursos Estrategias Responsable

18'221?&?61 % ;?cc));ilgacilc\nlnesog: Erote in?:cciggss, Actividades Asincrénicas Aula virtual Adla Inverida Pl?alrlblr_nuilr?o
: . ) . L. v" Revision de referencias
20/05/24 alimentarias ocurridas en servicios

: Iy . bibliogréficas
de alimentacién. Prevalencia de Taller N° 09.

Brote de ETA en un servicio de
alimentacion, Resolucion Ministerial
N° 222-2009/MINSA que aprueba la
Norma Sanitaria para el
Procedimiento de Atencion de
Alertas Sanitaria de Alimentos vy

Andlisis de Casos:
Actividades Sincrénicas Prevalencia de brote de ETA y Alertas
sanitarias en un servicio de
De desempefio: Elaboracion grupal@alimentacion y en el Programa
de una infografia referente al Brote[Nacional de Alimentacion Escolar Qali
de ETA, intoxicaciones  eWarma.

Practica dirigida N°9
Informe de Préactica
Todos los
docentes

Bebidas de Consumo Humano infecciones alimentarias ocurridas|Lecturas referentes al tema.
Microbioloaia alimentaria asociadé en servicios de alimentacion. Presentacién en PDF.
g ' Exposicion.

@ un Brote de ETA. Conceptuales: Didlogo abierto ySintesis y Discusion.

debate sobre la  ResoluciénfFormulacion de preguntas
Ministerial N° 222-2009/MINSA que
aprueba la Norma Sanitaria para el
Procedimiento de Atencion de
Alertas Sanitaria de Alimentos vy
Bebidas de Consumo Humano.

Practica: Taller N° 09: Analisis de Casos:
20/05/24 Prevalencia de brote de ETA
Alertas sanitarias en un servicio de
alimentacion y en el Programa
Nacional de Alimentacién Escolar
Qali Warma.

Desarrollo de la clase participativa.
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Semana 10 | Teoria N° 10: Implementacion vy Actividades Asincronicas Aula virtual Aula Invertida Lic. Juan Carlos
Teoria: cumplimiento de las Buenas Valencia
27/05/24 Practicas de manufactura (BPM),Revision de referencias
en un servicio de alimentacion,pibliograficas  referente a  laPractica N°10. Generacion  dellPractica dirigida N°10 Dr. Luis
zona de peligro, temperaturas defmplementacién y cumplimiento defreporte de la orden de compra de[nforme de Practica Palomino
seguridad, tipos de contaminacion,las Buenas Practicas definsumos de una semana del ciclico de
buenas préacticas de higiene delmanufactura (BPM), en un serviciomenu elaborado en clase. Todos los
manipula_dor_, cpntrol d_g plagas,de alimentacion. Lecturas referentes al tema. docentes
flujo sucio-limpio, rotacion PEPS, . . Presentacion en PDF.
temperatura de coccion y servicio, Actividades Presenciales Exposicion.
formatos de control de calidad deConceptuales: Dialogo abierto ySintesisy Discusion.
BPM, descongelacion de carnicos,debate referente a las Buenasic ) mulacién de preguntas
control de calidad agua y|Practicas de Manufactura (BPM).
calibracién de termémetros. De Desempefio: Desarrollo de las
preguntas de autoaprendizaje y los
Cumplimiento estricto de: ejercicios de aplicacion.
Practica: R.M.N°822-2018/MINSA: NormalDesarrollo de la clase participativa
27/05/24 Sanitaria para el Funcionamiento de
Restaurantes y Servicios Afines.
R.M. N° 157-2021/MINSA:
Norma Sanitaria para Servicios de
Alimentacion Colectiva
Practica N° 10: Visita guiada a un
servicio de alimentacién de alta
complejidad, asimismo, elaboracion
de Manual de Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) en un servicio de
alimentacion.
Semana 11 | Teoria N° 11: Implementacion y Actividades Asincronicas Aula virtual
Teoria: cumplimiento de los Aula Invertida Lic. Marcos
03/06/24 Procedimientos Operativos|Revision de referencias Escobar
Estandarizados (POES/SSOP) enbibliograficas referente aTaller N° 11: Taller desinfeccion de
un servicio de alimentacion.Implementacion y cumplimiento defrutas y verduras, calculo de las|Practica dirigida N°11 Dr. Luis
Limpieza y desinfeccién,los  Procedimientos  Operativossoluciones cloradas, kit de control de|nforme de Préctica Palomino
caracteristicas de los la solucion desinfectante. Asimismo,
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desinfectantes, célculo de las
soluciones desinfectantes, tiempo y
concentraciéon en la desinfeccion,
sanitizacion de las instalaciones,
equipos y menajes. Programa de
Limpieza y Desinfeccion (PHS) en
un servicio de alimentacion.
Procedimiento para la desinfeccion
de frutas y verduras y su control con

Estandarizados (POES/SSOP) en
un servicio de alimentacion.
Desarrollar el informe de Practica

Actividades Presenciales
Conceptuales: Didlogo abierto y
debate referente a la
Implementacion y cumplimiento de
los  Procedimientos  Operativos

elaboracién de Manual de Programa
de Limpieza y Desinfeccion (PHS) en
un servicio de alimentacion.

Lecturas referentes al tema.
Presentacion en PDF.

Exposicion.

Sintesis y Discusion.

Formulacién de preguntas

Todos los
docentes

Cumplimiento obligatorio:

R. M. N° 749-2012/MINSA

Norma Sanitaria para los Servicios
de Alimentacién en
Establecimientos de Salud.

R.M 450-2005 Norma Sanitaria
para los Servicios de Alimentacion
de Pasajeros en los Medios de
Transporte Aéreo.

Desarrollar el informe de Practica

Actividades Presenciales
Conceptuales: Didlogo abierto y
debate referente Implementacion
del sistema HACCP y/o Principios
generales de higiene en un
servicio de alimentacién en
establecimientos de salud y/o

R.M. N° 449-2006/MINSA:

Catering aéreo.

alimentacion.

Lecturas referentes al tema.
Presentacién en PDF.
Exposicion.

Sintesis y Discusion.
Formulacién de preguntas

Practica: tiras reactivas. Estandarizados (POES/SSOP) en
03/06/24 un servicio de alimentacion.
Taller N° 11: Taller desinfeccién dEDe Desempefio: Desarrollo de las
frutas y verduras, calculo de laspreguntas de autoaprendizaje y los
soluciones cloradas, kit de control degjercicios de aplicacion.
la solucion desinfectante. ASimismO,Desarrono de la clase participativa_
elaboracion de Manual de Programa
de Limpieza y Desinfeccion (PHS) en
un servicio de alimentacion.
Semana 12 | Teoria N° 12: Implementacién del Actividades Asincroénicas Aula virtual
sistema HACCP vy/o Principios Aula Invertida Mg. Erick Aronez
Teoria: generales de higiene en un servicio| Revision de referencias
10/06/24 de alimentacion en| bibliograficas referente a la |Practica N° 12: Visita guiada a un Dr. Luis
establecimientos de salud y/o| Implementaciéon del HACCP y/o servicio de alimentacion acreditado enPractica dirigida N°12 Palomino
Catering aéreo. Andlisis de los| Principios generales de higiene PGH o HACCP o a un servicio delnforme de Practica
puntos criticos de control en un| en un servicio de alimentacién en @alimentacion en un establecimiento de
servicio de alimentacion. establecimientos de salud y/o [salud, asimismo la elaboracion de un Todos los
Catering aéreo. manual HACCP para un servicio de docentes
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Préactica:
10/06/24

Norma Sanitaria para la Aplicacion
del Sistema HACCP en |Ia
Fabricacion de Alimentos y Bebidas

Practica N° 12: Visita guiada a un
servicio de alimentacién acreditado
en PGH o HACCP o a un servicio
de alimentacién en un
establecimiento de salud, asimismo
la elaboracion de un manual
HACCP para un servicio de
alimentacion.

Intervencion Aprendizaje Servicio
De Desempefio: Desarrollo de las
preguntas de autoaprendizaje y
los ejercicios de aplicacion.
Desarrollo de la
participativa.

Intervencion Aprendizaje Servicio

clase

UNIDAD IV: Direccién de la Administracién Financieray procesos de licitacién y/o contrataciones con el estado.

Capacidades
aprendizaje (segun corresponda)

0 Resultados de

i

Al término de la unidad, el estudiante demuestra conocimiento referente a la constitucion de empresas,
analisis del estado financiero, enfocado en el procedimiento para la participacion en licitaciones y
mecanismos de contratacion con el estado y sector privado.

y registro en la SUNAT.

Empresas, elaboracién de la minutayvideo.

en la Guia de sesion
de aprendizaje).

Sem/ Fechas Contenidos Actividades Recursos Estrategias Responsable
Revision de modalidades de| Presentacion del material: Revision
Semana 13 [Teoria N° 13: Tipos de empresas enempresas en el area de servicios de Documental Dra. Maria
Teoria: el Perd, constitucion de empresas,jalimentos. Video: Pasos para constituir tu Dextre
17/06/24 finalidad, dimensiones, objetivos,| Revision de foros y tareas. negocio en el Per( Conformacién de 4
requisitos, tipos de empresas. grupos de
Importancia  social, econdmica,Revision de la presentacion de los| https://www.youtube.com/watch?v=- lestudiantes y
juridica. Rol de la Empresa en elcontenidos y la agenda de laj mX9S D9OMQ asignarles una Todos los
desarrollo e integracion de lassesion. lectura a las cuales docentes
naciones. Elaboracibn de un documento| Video: El servicio de alimentosy jaccederan en forma
Proceso de constitucibon  deanotando 10 ideas claves de cada| bebidas virtual. (Descripcion
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Didlogo abierto acerca de los| https://www.youtube.com/watch?v=[Elaboracibn de una
conceptos bésicos de la constitucion| HYSEEEb7YOg ficha resumen
de empresas. Lecturas: https://www.gob.pe/263-
Préactica: Practica N° 13: Elaborar el Intervencién Aprendizaje Servicio | abrir-o- hacer-negocio
17/06/24 brouchure del proyecto de EmpresaConstitucién de empresas publicas
de  Servicio de Alimentos seguny/o privadas y su importancia en el Abrir o hacer negocio.
grupo objetivo. desarrollo social, a partir de las ideas
claves identificadas por lo
estudiantes en los videos.
Desempefio (Practica):
Elaboracion de wuna lista de
oportunidades en la constitucion
de empresas: politicas,
econdmicas, sociales, tecnoldégicos,
ecologicos, legales.
Desarrollo de la clase participativa e
inmediata y en la sesion plenaria.
Semana 14 | Teoria N° 14: Procesos de Actividades Asincronicas Aula virtual Aula Invertida
Teoria: Licitacibn en entidades publicas, Dr. Luis
24/06/24 inscripcién en el OSCE,[Revision de referencias Palomino
penalidades, requisitos,  etc.bibliograficas referente a laPractica N°10. Generacion delPractica dirigida N°10
Proceso de contratacion con elimplementacion y cumplimiento defreporte de la orden de compra denforme de Practica Todos los
estado y procesos de Licitacion defas Buenas Practicas dejinsumos de una semana del ciclico de docentes
servicios de alimentacion enmanufactura (BPM), en un serviciomenu elaborado en clase.
ent’lo_la_des privadas, pL_Jb_Ilcas,de alimentacion. Lecturas referentes al tema.
analisis de los TDR, analisis de Presentacién en PDE.
qo_sto_s: y viabilidad del proceso de Actividades I_D,resencial_es Exposicion.
Practica: Practica N° 14: Taller: Andlisis delPréacticas de Manufactura (BPM). Formulacion de preguntas
24/06/24 TDR (Términos de referencia) deDe Desempefio: Desarrollo de las
proceso de licitacion, elaborar unpreguntas de autoaprendizaje y los
informe de propuesta técnica ylejercicios de aplicacion.
econdmica de un servicio deDesarrollo de la clase participativa
alimentacion.
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Presentacion del Informe de
Intervencion Aprendizaje Servicio
Semana 15 | Teoria N° 15: Estado financiero, Actividades Asincronicas Aula virtual
Teoria: Costos y presupuestos en servicios Aula Invertida Dr. Anibal
01/07/24 de alimentacion. ProformaRevision de referencias Pacheco
econémica. bibliograficas referente al estadoPractica N° 15: Exposicion grupal de
financiero, costos y presupuestos enlos resultados e informe de laSustentaciony debate
Concepciones de costos yservicios de alimentacion.intervencion en la mejora de procesos Todos los
presupuestos en servicios deDesarrollar el informe de Practica  en un servicio de alimentacion. docentes
alimentos. Sintesis y Discusion.
Actividades Presenciales Formulacién de preguntas
Importancia de los costos Y| Conceptuales: Dialogo abierto y
presupuestos en debate referente al estado
los servicios de alimentos| financiero, costos y presupuestos
Presupuesto de en servicios de alimentacion.
Operacion. Tipos de De Desempefio: Desarrollo de las
Presupuesto de preguntas de autoaprendizaje y los
Operacién. Presupuesto ejercicios de aplicacion.
Practica: Fijo, flexible. Andlisis deDesarrollo de la clase participativa.
01/07/24 Operaciones Financieras.
Presupuestos de Operacién para
Nuevos Contratos.
Practica N° 15: Exposicién grupal
de los resultados e informe de la
intervenciébn en la mejora de
procesos en un servicio de
alimentacion.
Semana 16 Examen Final Actividades Sincrénicas Presencial Cuestionario de 20[Todos los
Examen presencial, supervisado por preguntas de teoria ydocentes -
08/07/24 cada docente de practica. 10 preguntas delPRESENCIAL
practica.
10/07/24 Examen Sustitutorio Todos los
docentes -
PRESENCIAL
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6. Estrategias didacticas (metodologia)
6.1 Estrategia didactica para la Teoriay la Practica

La asignatura se desarrolla de manera presencial, aplicando las estrategias metodologicas
de aprendizaje activo, tales como el aula invertida, Aprendizaje Basado en la Solucion de
problemas y estudio de caso, con actividades sincronicas a desarrollarse con el apoyo del
Aula Virtual (AV) alojada en la Plataforma Moodle cuyo acceso sera generado y alcanzado
a los estudiantes.

Las estrategias metodoldgicas a utilizar ya mencionadas, implican un cambio hacia una
cultura del aprendizaje centrada en el estudiante, donde la adquisicion de conocimientos
se realiza fuera del aula virtual y el tiempo sincrénico se utiliza para desarrollar actividades
de aprendizaje significativo y personalizado, con el apoyo del docente quien cumple un rol
de facilitador, incluyen herramientas didacticas participativas e interactivas, todas a cargo
esencialmente de los estudiantes. Las herramientas principales son el dialogo abierto,
andlisis documental (evidencia cientifica), video, clase virtual, lluvia de ideas, discusion en
pequefios grupos, plenarias, lluvia de ideas, mapas mentales, entre otros. Se impulsa la
construccion progresiva del aprendizaje en base a juicios criticos, reflexiones, blsqueda
de informacion y trabajo cooperativo alrededor de experiencias de orden tedrico y practico.

Para cada sesion de aprendizaje y ANTES de la clase, los estudiantes deben ingresar al
aula virtual con la anticipacion pertinente para revisar los materiales educativos a usar, de
manera que puedan prepararse para asistir a la clase presencial con todo lo requerido
(aprendizaje autbnomo), en este proceso pueden solicitar la asistencia técnica del
facilitador a través del foro de consultas. DURANTE la sesién presencial, los estudiantes
participan de acuerdo a la actividad programada y guiados por el facilitador aplicando una
secuencia de aprendizaje experiencial, reflexivo, conceptualizacion y experimentacion
activa, logrando un trabajo colaborativo e interactivo. Culmina con la evaluacion. DESPUES
de la clase (aprendizaje autonomo), la estudiante amplia o profundiza la informacion,
elabora la tarea individual o grupal y publica el producto en AV, de ser necesario utiliza el
foro de consultas.

Para el desarrollo de esta asignatura se ha previsto la utilizacion de variados materiales y
recursos didacticos cuyo uso se alternara segun los requerimientos, dentro de las
estrategias sincrénicas, se utilizara la pizarra y equipo multimedia en las clases
presenciales, asimismo, en las estrategias asincrénicas, se utilizaran los foros de debate y
la entrega de un producto académico de cada clase que sera el informe de préactica. Cada
estudiante debe tener acceso a internet para el uso del aula virtual; este acceso puede ser
desde una computadora y/o Laptop, asimismo, deberdn contar con todas las herramientas
para realizar una auditoria de calidad

6.2 Actividades de investigacion formativa

Los estudiantes realizan el andlisis de la evidencia cientifica, asi como la blsqueda de informacién
cientifica para ser aplicada en su proceso formativo relacionado con la naturaleza, el logro y los

resultados de aprendizaje de la asignatura.

Los estudiantes adquiriran conocimientos y desarrollo de competencias, obtenidas y evidenciadas

a través del silabo, considerando cuatro ejes:

Estrategias metodoldgicas: Participan en estudio de casos, ABP, andlisis documental, trabajos
de grupos y otros que consideren la busqueda y el andlisis de evidencia cientifica para ser
aplicadas en el proceso formativo relacionado con la asignatura. Asimismo, estos tienen un

producto, los que por lo general son informes.

Actividades: Se promovera el aprendizaje significativo y colaborativo de los estudiantes, a través

de medios tecnoldgicos que permitan desarrollar competencias de trabajo en equipo.
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Productos Académicos: Se generaran productos que constituyan en evidencias de aprendizaje,
por ejemplo: Informes de préactica, infografias, videos aplicativos de auditoria y el informe final de
la intervencién en la mejora de procesos en un servicio de alimentacion.

Informe de intervenciéon en la mejora de procesos en un servicio de alimentaciéon: Los
estudiantes durante el desarrollo del curso realizardn una intervenciébn en un servicio de
alimentacion, cuyos resultados e informe seran sustentados en forma grupal, en la semana 15.

6.3 Actividades de Responsabilidad social

La asignatura se desarrolla en la modalidad presencial, comprometidos con la mejora de la salud
de la poblacién, a través de los estudiantes matriculados en el curso, se fomentara el desarrollo
de procesos alimentarios nutricionales, garantizando la inocuidad, la salud de comensales y/o
beneficiarios y el uso correcto y/o eficiente de los recursos a través del control, mejorando los
procesos de produccion y gestion de calidad en comedores populares y/o programas sociales,
cuyos informes, les permitiran realizar las acciones correctivas y mejorar sus procesos, mejorando
el servicio a los beneficiarios de los programas sociales.

6.4 Aspectos éticos

El desarrollo del curso esta basado en cinco (05) principios éticos: honestidad, puntualidad,
libertad, lealtad y justicia, que se fomentara en nuestras practicas generales para docentes y
estudiantes, las cuales se detallan a continuacion:

Ser puntual, con el desarrollo de clases y en todas las actividades programadas, asimismo
ser honesto al desarrollar los productos académicos asignados.

Mostrar conducta ética en el trabajo académico virtual y en el uso de las tecnologias de la
informacion y la comunicacion.

Respetar la propiedad intelectual, ello implica la ausencia de plagio académico y otras formas
de fraude académico.

Mantener el respeto en toda comunicacion, siempre un saludo y despedida dando formalidad,
aun cuando exista confianza entre los participantes.

No se permitira ningun tipo de discriminacion.

S S Y

Los principales medios y materiales educativos que se utilizardn para la adquisicion de los
aprendizajes seran aplicados a través de la Plataforma virtual de Moodle, Meet de Google para
videoconferencias, publicaciones online, guias de practica, articulos cientificos, libros subidos al
drive.

7. Evaluacion del Aprendizaje:

El Reglamento del Régimen de Estudios y Sistema de Evaluacion de los estudiantes de Pre-Grado
de la Facultad de Medicina Resolucién Decanal N° 003172-2021- D-FM/UNMSM, reglamento de
estudios aprobado el 04 de octubre del 2021 indica lo siguiente:

Art. 29. Los estudiantes que no cumplan con haber asistido a un 70% en actividades tedricas o
practicas, aun cuando el promedio resulte aprobatorio, autométicamente tendran una calificacién
de DIEZ (10).

Art. 30. El estudiante desaprobado dos (02) veces en una misma asignatura, se sometera a un
régimen de tutoria obligatoria con el propésito de mejorar su rendimiento. Si repite la misma materia
por tres veces, y es desaprobado, se contempla la separacidn temporal del estudiante durante un
afo, al término de este plazo el estudiante sélo se podra matricular en la materia que desaprobé
regularmente, para retomar sus estudios en el ciclo siguiente.

Si desaprueba por cuarta vez la misma materia procede su retiro definitivo. (Articulo 102° de la LEY
UNIVERSITARIA N°30220).
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Art. 33. La calificacién final de la asignatura (logro de aprendizaje) se establece segun la siguiente
escala:

gﬁngi?;:tli(\)/g ACf)urzlci':g'?il\?: Nivel de Logro de la Competencia
19-20 Excelente Logra eficazmente la competencia
18-17 Muy bueno Logro de competencia aceptable
Logra la competencia en forma
14-16 Bueno aceptable
11-13 Aprobado Logro de competencia en proceso
Menor o igual a 10 No logro de la competencia:
Desaprobado desaprobado

Art. 35. Los estudiantes tienen derecho a:

a. Examen sustitutorio. El estudiante sélo podra sustituir un examen, el de la nota mas baja. La
calificacién obtenida en un examen sustitutorio no podra ser mayor al promedio de la nota maxima
con la minima aprobatoria obtenida en el examen en el calendario normal. No hay examen
sustitutorio de sustitutorio. Notas inferiores conservaran su valor. La nota obtenida "sustituye " a la
anterior.

b. Exdmenes de rezagados, tanto de teoria como de practica, en las siguientes situaciones:

b.1 Problemas de salud que obligan a guardar reposo, respaldados mediante un certificado médico.
b.2 Ausencia por representar a la Universidad, la Facultad o la Escuela Profesional correspondiente,
con la constancia respectiva emitida por la autoridad competente.

b.3 Por enfermedad grave o fallecimiento de familiar (padre, madre, hijos, hermanos o cényuge).
b.4 Las evaluaciones de recuperacion se rendiran dentro del mismo periodo lectivo.

Art 40. Los estudiantes podran revisar los resultados de sus evaluaciones en un lapso no mayor
de 72 horas a partir de la publicacion de las calificaciones. Cualquier reclamo sobre el resultado de
las diferentes evaluaciones, el estudiante las hara por escrito a través del correo institucional ante
el profesor responsable de capitulo o asignatura, con copia al Departamento y a la Escuela. El
profesor responsable de la asignatura establecera el modus operandi pertinente. Una vez vencidos
los plazos estipulados, no hay lugar a reclamo.

La nota final de la asignatura, sera el promedio de la suma de dos notas finales: evaluacién de
los aspectos tedricos y de los aspectos practicos.

Evaluacion Académica Peso
Prueba de Entrada Sin Nota
Evaluacion conceptual 40%

Evaluacion de desempefio y trabajos

P 60%
académicos

Formula

A. Teoria: 40% del promedio Final

(0.2) EPT + (0.2) EFT = Nota Final de Teoria (T)
B. Préactica: 60% del promedio Final

(0.05) PP1 + (0.05) PP2 + (0.05) PP3 + (0.05) PP4 + (0.1) EXP1 + (0.1) EXP2 + (0.1)PCL + (0.1) IA =
Nota Final de Préactica (P)

Nota Final = Teoria + Practica
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La calificacion sera de 0 a 20, siendo 11 la nota minima aprobatoria.

Rubrica:

T: Nota Final de Teoria

P: Nota Final de Practica

EPT: Examen Parcial de teoria

EFT: Examen Final de teoria

PP1: Promedio de practica de la Unidad |
PP2: Promedio de practica de la Unidad I
PP3: Promedio de practica de la Unidad IlI
PP4: Promedio de practica de la Unidad IV
ExP1: Examen parcial Practico

ExP2: Examen final practico

PCL: Promedio del control de lectura semanal

IA: Informe de la intervencién en la mejora de procesos en un servicio de alimentacion.

Matriz de evaluacion de los resultados de aprendizaje por unidades

Unidad

Criterios e indicadores

Instrumentos de
Evaluacién

Anexo

Manejo de aspectos conceptuales

ANANENRN

AN

\

Logro del objetivo de la clase

Participacion en el trabajo de grupo.
Identificacion con el equipo

Relevancia, pertinencia y consistencia de sus
aportes durante el desarrollo de la clase
Valores agregados (puntualidad, revision de
otras lecturas, ejemplos, aplicaciones,
experiencias)

Participacion en el desarrollo de la practica e
identificacién con el equipo de trabajo.
Relevancia, pertinencia y consistencia de sus
aportes durante el desarrollo de la clase.
Valores agregados (puntualidad, revision de
otras  lecturas, ejemplos, aplicaciones,
experiencias).

Cumplimiento con el informe de préctica.

Pruebas escritas
de teoria
Pruebas escritas
de préctica
Rdubrica

AR N N N N

<\

AN

Manejo de aspectos conceptuales.

Logro del objetivo de la clase

Participacion en el trabajo de grupo.
Identificacion con el equipo

Relevancia, pertinencia y consistencia de sus
aportes durante el desarrollo de la clase
Valores agregados (puntualidad, revision de
otras  lecturas, ejemplos, aplicaciones,
experiencias)

Participacion en el desarrollo de la practica e
identificacion con el equipo de trabajo.
Relevancia, pertinencia y consistencia de sus
aportes durante el desarrollo de la clase.
Valores agregados (puntualidad, revision de
otras  lecturas, ejemplos, aplicaciones,
experiencias).

Cumplimiento con el informe de préctica.
Exposicion del informe de intervencién a un
servicio de alimentacion publico y/o privado.

Pruebas escritas
de teoria
Pruebas escritas
de practica
Rdubrica
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8. Fuentes de Informacion complementarios

Base Biblioteca de la UNMSM: http://sisbib.unmsm.edu.pe.

Scopus: https://sisbib.unmsm.edu.pe/science direct/remote access.php
Pubmed: https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/

Base Scielo: http://www.scielo.org/php/index.php?lang=es

Libros:

1. Alarcon M, Sanhueza A. Optimizacion del proceso de elaboracion de raciones en un Servicio
de Alimentacién Colectiva. 2017

2. Araluce, M. Empresas de restauracion alimentaria. Un sistema de gestion global

Editorial Diaz de Santos, Madrid. 2015. BIRCHFIELD, JOHN. Manual de operaciones para

los servicios de alimentos Editorial Diana - México. 2015.

Bolton Andrew. Sistema de Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria. Edit. Acribia.

Espafia. 2020

Chardson, T. Gastronomia profesional, alimentos e higiene Editorial 11. Marinar. 2017

Moreno Campoy. Higiene y Control de Calidad de Alimentos. Edit. IC. 2020

Taylor E. Fundamentos de la Teoria y Practica de Catering Edit. Palgrave. 2018
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ANEXO 01

RUBRICA PARA EVALUAR EL INFORME DE PRACTICA

TEMA

Alumno(a):

Docente de Practica:

Grupo:

Fecha:

DESCRIPTORES

PTJE

INTRODUCCION

consignada en la
introduccién, esta
claramente
relacionada con el
tema desarrollado,
asimismo es clara,
precisa y lo
presenta puntual.

da respuesta a

las preguntas
principales y
secundarias,

pero lo presenta
con retraso de 1
hora.

da respuesta a
las  preguntas
principales,

pero no da
detalles y no

consigna la
informacion
mas relevante,
asimismo lo
presenta con 3
horas de
retraso.

CRITERIOS Excelente (4 Bueno (3 Regular (2 Deficiente (1
puntos) puntos) puntos) punto)
La informacion | La informacién | La informacién | La informacién

tiene poco o
nada que ver
con el desarrollo
del tema y/o lo
presenta al dia
siguiente.
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La informacion | La informacién | La informacién | La informacion
esta muy bien | esta organizada | esta esta mal
organizada con | con parrafos Y | regularmente organizada con
parrafos Y | responde organizada con | parrafos Y
responde acertadamente | parrafos Y | responde
acertadamente el 75% de las | responde acertadamente
. todas las | preguntas del | acertadamente | menos del 50%
ANALISIS Y
. preguntas del | producto el 50% de las | de las
RESOLUCION DE producto académico y | preguntas del | preguntas del
LOS EJERCIC,:IOS académico y | desarrolla producto producto
DE APLICACION desarrolla adecuadamente | académico y | académico y no
adecuadamente los ejercicios de | desarrolla desarrolla
los ejercicios de | aplicacion. adecuadamente | adecuadamente
aplicacién. los ejercicios de | los ejercicios de
aplicacion. aplicacion.
Toda la
informacion
presentada en el
debate fue clara,
precisa y
minuciosa.
No hay errores de | Casi no hay | Unos pocos | Muchos errores
gramatica, errores de | errores de | de gramatica,
ortografia 0 | gramatica, gramética, ortografia 0
puntuacion. ortografia o | ortografia 0 | puntuacion.
puntuacion. puntuacion.
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practica.

responden  al
objetivo de la
practica.

responden  al
objetivo de la
practica.

ANALISIS ) Y | La informacién | La informacion La informacion
RESOLUCION DE | ggt3 muy bien | estd organizada estd muy bien
IISAES PREGUNTAS organizada  con | con parrafos Y organizada con
AUTOAPRENDIZA parrafos Y | responde parrafos Y
JE responde acertadamente responde
acertadamente el acertadamente
todas las todas las
preguntas de preguntas de
Autoaprendizaje, Autoaprendizaj
con sustento e, con sustento
técnico v técnico y
cientifico. cientifico.
CONCLUSIONES Las conclusiones | Las Las Las
son acertadas y | conclusiones conclusiones conclusiones
concretas, son buenas | son regulares, | son deficientes,
responden al | pero no son | no son | no son
objetivo de la | concretas, concretas, concretas y no

responden  al
objetivo de la
préactica.
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Todas las fuentes

de informacion
estan
documentadas vy
en el formato
deseado:
Vancouver

Todas las
fuentes de
informacion
estan
parcialmente
documentadas
y en el formato
deseado:
Vancouver

Las fuentes de
informacion
estan
regularmente
documentadas
y en el formato
deseado:
Vancouver

Las fuentes de
informacion no
estan citadas y

no se
encuentran en
el formato
deseado:
Vancouver

La bibliografia es
reciente  (menor
de 5 afos) y de
fuentes
reconocidas en
inglés.

La bibliografia
es reciente
(menor de 5
afios) pero en
idioma
castellano.

La bibliografia
no es reciente
(menor de 5
afios) y en
idioma
castellano.

La bibliografia
no es
actualizada.
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