2026

Resoluciéon H. Consejo Directivo

Numero: RHCD-2026-13-E-UNC-DECH#FCA

CORDOBA, CORDOBA
Lunes 2 de Marzo de 2026

Referencia: EX — 2026 — 00019897 — UNC — ME#FCA

VISTO:

Las presentaciones efectuadas por la Dra. Lic. Maria Eugenia STEFFOLANI, por la cual
eleva la Planificacion Docente correspondiente al Espacio Curricular Optativa |l -
Opcidn Ingredientes Alternativos en Productos Farinaceos de la Carrera de Grado
Licenciatura en Agroalimentos de esta Facultad; y

CONSIDERANDO:
Que se tiene en cuenta el informe de la Secretaria de Asuntos Académicos.
Que se tiene en cuenta el Despacho de las Comisiones Internas de este Cuerpo.
Por ello:
EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar la Planificacién Docente correspondiente al Espacio Curricular
Optativa Il - Opcién Ingredientes Alternativos en Productos Farinaceos de la
Carrera de Grado Licenciatura en Agroalimentos de esta Facultad, segin consta a
orden 3 de estas actuaciones y forma parte de la presente Resolucion.

ARTICULO 2° Por Mesa de Entradas, comuniquese a las Secretarias de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuniquese al Area de
Ensefianza Sectores Oficialia y Despacho de Alumnos, y a la Coordinacion del Espacio
Curricular. Dese amplia difusién. Cumplido, vuelva a la Secretaria de Asuntos
Académicos a su solicitud.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
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Licenciatura en Agroalimentos

PLANIFICACION DOCENTE

Departamento: Departamento de Agroalimentos

Espacio Curricular: Optativa Il - Opcién Ingredientes Alternativos en Productos
Farinaceos

Ubicacion en el Plan de Estudios:

Ciclo:Ciclo de Formacién Superior

Ano y cuatrimestre: Cuarto Afio , Segundo Cuatrimestre
Caracteristicas del Espacio Curricular:

Caracter: Asignatura

Condicion: Optativa

Carga Horaria Total: 45,00

Carga Horaria Teérica:

Carga Horaria Practica:

Carga Horaria Tedrico-Practica : 45,00

Carga Horaria Semanal: 4,00

Créditos: 4
Espacios Curriculares Correlativos:

Para cursar:

Tener Regular/es: Métodos de Analisis de los Alimentos Il

Tener Acreditado/s:Estadistica y Biometria,Practica Alimentaria Il

Para acreditar:

Tener Regular/es:

Tener Acreditado/s:Estadistica y Biometria,Practica Alimentaria 1l,Métodos
de Analisis de los Alimentos Il
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Equipo docente

Coordinador/a: Dra. Lic. Quim. STEFFOLANI Maria Eugenia
Subcoordinador/a:

Docentes
Nombre y Titulo Cargo Dedicacién Actividad
Apellido Docente Docente

LORENA Dra. Bidl. Profesor Simple (DS) Desarrollo de

SUSANA, Ayudante A clases tedrico-

SCIARINI practicas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacion
enla
planificacion
dela
asignatura.
Participacién
en
evaluaciones.
Participacion
en reuniones
semanales

Maria Dra. Lic. Profesor Simple (DS) Desarrollo de

Eugenia, Quim. Adjunto clases

STEFFOLANI tedricas.

Desarrollo de
clases
practicas.
Participacion
enla
planificacion
de la
asignatura.
Participacion
en
evaluaciones.
Participacion
en reuniones
semanales
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Pagina Web:
http://www.agro.unc.edu.ar/

Fundamentacion del Espacio Curricular:

El espacio curricular Optativa II: Ingredientes alternativos en productos de panificacion tiene
como propésito brindar a los estudiantes herramientas tedricas y practicas para la
formulacion de productos farinaceos con perfil nutricional mejorado, en consonancia con las
tendencias actuales hacia una alimentacién saludable, sostenible y ambientalmente
responsable.

El espacio curricular aborda la incorporacion de ingredientes no convencionales como
pseudocereales, legumbres, residuos agroindustriales y fuentes naturales de proteinas,
fibra, compuestos antioxidantes y acidos grasos omega-3 en la elaboracion de productos
farinaceos con valor nutricional optimizado. Se busca que los estudiantes adquieran una
vision integral del desarrollo de farinaceos, articulando conocimientos de tecnologia de
cereales, nutricion, legislacién alimentaria y sustentabilidad, con especial énfasis en la
aplicacion practica y en el analisis critico de la evidencia cientifica disponible.

El espacio promueve el pensamiento critico y reflexivo frente a la innovacién alimentaria,
destacando la importancia de corroborar cientificamente las mejoras nutricionales y de
equilibrar la calidad tecnoldgica, sensorial y nutricional en el disefio de nuevos productos. De
este modo, los futuros profesionales podran desarrollar productos farinaceos que respondan
a las demandas de consumo saludable y sostenible, sin comprometer la aceptabilidad del
consumidor, la viabilidad tecnolégica ni la eficiencia en el uso de los recursos naturales.
Asimismo, la asignatura fomenta la articulacién entre los conocimientos tedricos y las
experiencias practicas en planta piloto, estimulando el trabajo colaborativo, la interpretacién
de resultados experimentales y la toma de decisiones fundamentadas en evidencia
cientifica.

En conjunto, este espacio curricular contribuye a la formacion de profesionales capaces de
disefar productos farinaceos innovadores, acordes con las politicas publicas orientadas a la
prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles y a la promociéon de sistemas
alimentarios mas sostenibles y resilientes.

Articulacion con otros Espacios Curriculares:

El espacio curricular Optativa Il: Ingredientes Alternativos en Productos Farinaceos
propone instancias de articulacion con otros espacios curriculares del plan de
estudios, a partir de actividades concretas vinculadas al desarrollo, evaluacion y
validacion de productos farinaceos mejorados nutricionalmente.

En articulacién con la asignatura Nutricion y Toxicologia, se propone una actividad
conjunta asociada al analisis de ingredientes alternativos ricos en fibra dietética, en
la que los estudiantes evallen los niveles de incorporacion necesarios en productos
farinaceos para cumplir con los criterios establecidos para las declaraciones
nutricionales de “fuente de fibra” o “alto contenido de fibra”, integrando los aspectos
tecnoldgicos y nutricionales del disefio del producto.

Asimismo, se propone una articulacién con la asignatura Envasado y Control de
Calidad en Alimentos a partir del estudio de productos formulados con ingredientes
ricos en acidos grasos omega-3. En este marco, se plantea una actividad conjunta
orientada al analisis del tipo de envase mas adecuado para proteger la estabilidad
del ingrediente funcional, considerando propiedades de barrera, vida util y
conservacion de la calidad nutricional del producto.

Por otra parte, se propone una articulacion con la asignatura Desarrollo de Nuevos
Productos en el marco de la segunda evaluacion de suficiencia de la asignatura, el
cual consiste en una actividad integradora donde los estudiantes deben desarrollar
un producto farinaceo nutricionalmente mejorado mediante la incorporacion de
ingredientes alternativos. Esta instancia podria llevarse a cabo de manera
articulada, integrando criterios de formulacién, innovaciéon y viabilidad tecnoldgica
abordados en ambas asignaturas.

Estas propuestas de articulacién permiten integrar contenidos tecnoldgicos,
nutricionales y de desarrollo de productos, favoreciendo una formacién aplicada y
contextualizada, orientada a la resolucién de problematicas reales de la industria de
alimentos.

Objetivo/s Generalles

Desarrollar competencias para formular, evaluar y oplimi2826-060RLAES-UNGLaBAAHFCA
elaborados con ingredientes alternativos, integrando criterios de calidad tecnoldgica,
nutricional, sensorial y de sustentabilidad, y promoviendo una actitud critica y reflexiva frente
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Objetivos Especificos

- Reconocer la importancia de los alimentos farinaceos dentro del contexto de una
alimentacion saludable, sostenible y orientada a la prevencién de enfermedades crénicas no
transmisibles.

- Analizar las propiedades fisicoquimicas, nutricionales, funcionales y ambientales de los
ingredientes alternativos, incluyendo pseudocereales, legumbres, fibras, fuentes de omega-
3, compuestos antioxidantes y subproductos agroindustriales.

- Comprender las principales dificultades tecnolégicas y sensoriales asociadas al
reemplazo parcial o total de harinas de trigo en productos de panificacion, y proponer
soluciones basadas en evidencia cientifica.

- Aplicar estrategias tecnoldgicas adecuadas para mejorar la calidad de los productos
elaborados con ingredientes no convencionales, considerando la estabilidad, aceptabilidad y
eficiencia en el uso de recursos.

- Evaluar experimentalmente el efecto de los ingredientes alternativos sobre las
propiedades reoldgicas, estructurales, sensoriales y nutricionales de los productos
farinaceos.

- Desarrollar habilidades practicas en la elaboracion, analisis y reformulacion de
productos en planta piloto, aplicando criterios de disefio sostenible y aprovechamiento de
materias primas locales.

- Fomentar el trabajo colaborativo, la interpretacion critica de resultados y la toma de
decisiones fundamentadas en evidencia cientifica para el disefio de alimentos innovadores.

Contenidos Minimos

Los espacios curriculares denominados Optativos comprenden contenidos de
aplicacion practica de actividades dentro del campo profesional sobre areas
tematicas vinculadas a los agroalimentos.

Programa Analitico

UNIDAD 1. Alimentos farinaceos con un perfil nutricional saludable

Habitos de consumo de la poblacion argentina. Enfermedades no transmisibles.
Alimentacion saludable. Guias alimentarias para la poblacion argentina (GAPA).
Alimentos funcionales en la prevencién de enfermedades no transmisibles.
Normativa y Rotulado de alimentos.

UNIDAD 2. Modificaciones en la estructura de los productos farinaceos

Alimentos farinaceos: Calidad tecnologica y calidad nutricional. Principales
dificultades tecnoldgicas para el desarrollo de productos con ingredientes distintos
al trigo. Estructura de productos farinaceos basicos: pan, pasta, galletas.
Ingredientes alternativos mas comunes.

UNIDAD 3. Cultivos andinos

Quinoa, amaranto, cafahua. Produccion y consumo. Estructura del grano.
Obtencion de harinas. Harinas germinadas. Caracteristicas fisicoquimicas. Aporte
nutricional. Calidad proteica. Fibra. Compuestos antioxidantes. Minerales.
Desarrollo de productos.

UNIDAD 4. Ingredientes ricos en proteinas.

Trigo sarraceno, teff, legumbres. Produccion y consumo. Estructura del grano.
Procesamiento. Caracteristicas fisicoquimicas de las harinas. Aporte nutricional.
Macro y micronutrientes. Galactooligosacaridos como prebioticos. Desarrollo de
productos.

UNIDAD 5. Ingredientes ricos en fibra

Tipos de fibra. Caracteristicas fisicoquimicas de las fibras. Efectos sobre la
digestibilidad de macro y micronutrientes. Fibras como prebiodticos. Microbiota
intestinal. Alimentos fuente de fibra. Procesamiento. Efecto sobre la calidad
tecnoldégica de los productos farinaceos.

UNIDAD 6. Ingredientes ricos en acidos grasos omega 3

Importancia del consumo de acidos grasos omega 3. Alimentos fuente de omega 3.
Composicion quimica y nutricional. Procesamiento y métodos de estabilizacion de
micronutrientes. Efectos sobre la calidad tecnoldgica de los productos farinaceos.
Estabilidad de los omega 3 durante el procesamiento. 1F-2026-00025683-UNC-SAA#FCA

UNIDAD 7. Ingredientes ricos en antioxidantes
Compuestos antioxidantes: definicion y clasificacion.pdghmeataedia en la dieta.





Alimentos fuente de antioxidantes. Procesamiento y estabilizacion. Efecto sobre la
calidad tecnolégica de los alimentos farindceos. Comportamiento durante el
procesamiento. Efectos sobre la digestibilidad de macronutrientes.

UNIDAD 8. Disminucion del indice glicémico

Digestion del almidon en alimentos farinaceos. Formas de medicién. Influencia de la
estructura del alimento. Importancia del indice glicémico para la salud. Estrategias
para reducir el indice glicémico.

Metodologia de Enseinanza y de Aprendizaje

El espacio curricular se desarrolla mediante clases tedrico-practicas, promoviendo una
comunicacién fluida entre docentes y estudiantes y favoreciendo instancias de dialogo,
reflexién, participacion activa y pensamiento critico. Estas estrategias metodolégicas
contribuyen al desarrollo de competencias vinculadas a la comunicacion oral y escrita, la
capacidad critica y autocritica, y el compromiso ético y social del futuro profesional.

Las actividades se organizan en dos etapas complementarias. En una primera instancia, se
abordan los fundamentos teéricos a través de exposiciones dialogadas, analisis de casos
metodoldgicos y discusion de ejemplos aplicados, propiciando la construccion colectiva del
conocimiento. Esta modalidad favorece el desarrollo de habilidades para la busqueda,
procesamiento y analisis de informacion, asi como la capacidad de aprender y actualizarse
permanentemente frente a los avances del area agroalimentaria.

En una segunda etapa, se desarrollan actividades practicas individuales y grupales guiadas
por consignas y materiales metodologicos especificos. En este marco, se realizan
actividades experimentales en laboratorios y practicas en planta piloto que incluyen la
elaboracién de productos farinaceos con ingredientes alternativos y la evaluacion de su
calidad tecnolégica, sensorial y nutricional. Estas instancias promueven la aplicacién de los
conocimientos en la practica, la resolucién de problemas, la toma de decisiones y la
capacidad de actuar en nuevas situaciones.

Asimismo, los estudiantes desarrollan un trabajo de investigacion bibliografica aplicada
orientado al disefio de un producto farindceo con perfil nutricional mejorado, considerando
todas las etapas del proceso de desarrollo. Esta actividad contribuye al fortalecimiento de
competencias vinculadas a la investigacion, la creatividad, la formulaciéon y gestién de
proyectos y el compromiso con la calidad y la sostenibilidad ambiental.

Las actividades practicas se realizan en grupos reducidos, lo que facilita la interaccién
directa con el docente, el acceso al material didactico y la colaboracion entre pares,
favoreciendo el aprendizaje cooperativo y la responsabilidad profesional. Para garantizar el
adecuado desarrollo de estas instancias, se recomienda que las comisiones no superen los
20 estudiantes.

Como recurso complementario, la asignatura utiliza un Aula Virtual que promueve el uso de
tecnologias de la informacién y la comunicacién (TIC) mediante el acceso a materiales
tedricos, presentaciones y recursos adicionales, asi como la realizacién de actividades
obligatorias y optativas de frecuencia semanal. Este entorno favorece el aprendizaje
auténomo y autorregulado, la actualizacién permanente y el compromiso del estudiante con
su formacién integral y con el contexto socio-productivo en el que se inserta.

Recursos Didacticos

. Presentaciones multimedia y material teérico digital.

. Guias de trabajos practicos y apunte tedrico.

. Bibliografia especifica y articulos cientificos recientes.

. Equipamiento y materiales de laboratorio.

. Planta piloto para elaboracion de productos farinaceos.

. Muestras de materias primas, harinas y productos terminados.
. Aula Virtual institucional

IF-2026-00025683-UNC-SAA#FCA
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Plan de Actividades Obligatorias

Sem. Tipo de Modalidad Lugar Carga Unidad
Clase Formato Horaria Tematica

1 Teorico- Presencialidad | Laboratorio Fisicas:4,00 Alimentacion,

Practico Fisica Remotas: Salud y
Hibridas: ambiente.
Asincrénicas: | Importancia

de la
estructura de
cada
producto
farinaceos en
la calidad
tecnoldgica y
sensorial.

2 Presencialidad | Laboratorio Fisicas:4,00 Pseudocereal
Teodrico Fisica Remotas: es. Métodos
Practico Hibridas: de

Asincronicas: | desaponificac
ion 'y
propiedades
funcionales
de las
harinas

3 Teodrico Presencialidad | Laboratorio Fisicas:4,00 Ingredientes
Practico Fisica Remotas: ricos en fibra.

Hibridas: Inulina y

Asincronicas: | Avena en el
desarrollo de
galletas

4 Tedrico Presencialidad | Laboratorio Fisicas:4,00 Ingredientes
Practico Fisica Remotas: ricos en

Hibridas: Proteinas.

Asincronicas: | Obtencion de
Aislados
proteicos y
propiedades
funcionales
de aislados

5 Evaluacion Presencialidad | Aula FCA Fisicas:3,00 Evaluacion
de Fisica Remotas: de
Suficiencia Hibridas: Suficiencia 1.

Asincronicas: | Unidades 1 a
4

6 Teodrico Presencialidad | Laboratorio Fisicas:4,00 Ingredientes
Practico Fisica Remotas: ricos en

Hibridas: antioxidantes

Asincrénicas: | . Trabajo de
Investigacién
bibliografico
para

desarrollar un
farinaceo rico
en

antioxidantes

IF-2026-00025683-UNC-SAA#FCA
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7 Teodrico Presencialidad | Laboratorio | Fisicas:2,00 Mejora
Practico Fisica Remotas: nutricional de
Hibridas: productos
Asincronicas: | libres de
2,00 gluten.
Elaboracion
de Panes
libres de
gluten con
quinoa y trigo
sarraceno.
8 Teodrico Presencialidad | Laboratorio | Fisicas:4,00 Ingredientes
Practico Fisica Remotas: ricos en
Hibridas: acidos
Asincrénicas: | grasos
omega 3.
Elaboracion
de pastas
con
microalgas.
9 Teorico Presencialidad | Laboratorio | Fisicas:4,00 Disminucion
Practico Fisica Remotas: del indice
Hibridas: glicémico.
Asincrénicas: | Trabajo de
investigacion
Integrador.
10 Evaluacion Presencialidad | Aula FCA Fisicas:2,00 Exposicion
de Fisica Remotas: oral trabajo
Suficiencia Hibridas: de
Asincronicas: | investigacion.
2,00
11 Presencialidad | Aula FCA Fisicas:3,00 Recuperatori
Recuperatori | Fisica Remotas: o de todos
o Hibridas: los
Asincronicas: | contenidos
12 | Ev.Intsy Presencialidad | Aula FCA Fisicas:3,00 | Integracion
Transf Fisica Remotas: de todos los
Hibridas: contenidos
Asincronicas:
13 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:
14 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:
15 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:
16 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:
17 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
A 025683-UNC-SAAKFCA
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Plan de Actividades Extraprogramaticas (si las hubiere)

Semana Modalidad Lugar Carga Unidad
Horaria Tematica
Evaluacion:
Tipo de Evaluacién Instrumento Criterios

Diagnéstico (si hubiera) | Cuestionario de opciones
multiples (Kahoot!)

Reconocimiento de
conceptos basicos sobre
la calidad tecnoldgica y
sensorial de los productos
farinaceos. Capacidad
para relacionar
contenidos previos con
los nuevos temas de la
asignatura.

Formativa (si hubiera) | Cuestionarios orales.

Claridad conceptual.
Juicio critico. Precision en
el uso del vocabulario
técnico. Participacion
individual. Capacidad
para transferir los
conocimientos de las
Ciencias de los
Agroalimentos.

Sumativa
(incluye las que se
mencionan a
continuacion)

Evaluacion de Examenes escritos
Suficiencia 1 semiestructurados.

Aspectos cognitivos: nivel
de comprension,
capacidad de aplicacién
de los conocimientos
adquiridos y coherencia
tedrico-practica. Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacioén de
procedimientos, habilidad
para resolver problemas y
capacidad de
transferencia hacia la
practica de campo.
Aspectos actitudinales:
actitud critica 'y
responsabilidad como
estudiante. Proceso de
retroalimentacion: la
devolucion al
estudiantado en cada una
de las evaluaciones de
suficiencia se realizara en
clase practica siguiente y
en horarios de consulta,
para casos en lo que
puntualmente surgen

IE2RPRBAAIS UNC-sAA

HFCA
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Evaluacion de Trabajo de Investigacion Trabajo escrito: *
Suficiencia 2 escrito y defensa oral. Cumplimiento de la
consigna desde los
aspectos formales
(extension, formato,
presentacioén, etc.) y
conceptuales. « Empleo
de bibliografia actualizada
y correctamente citada
segun las normas
establecidas. °
Coherencia y solidez
argumental entre los
antecedentes, el
desarrollo y las
conclusiones del trabajo. *
Se permite el uso
herramientas inteligencia
artificial como apoyo en la
redaccion (por ejemplo,
para correccion
gramatical o
reformulacion de textos),
pero no para la
generaciéon de contenido
original. Se utilizaran
detectores de IA para
verificar el cumplimiento
de este criterio. Defensa
oral: » Adecuacion de la
presentacién al tiempo
estipulado. Claridad de la
exposicion (expresion
oral, hilo conductor). Que
todas/os las/os
estudiantes desarrollen
partes equivalentes del
trabajo. « Cumplimiento
de la consigna desde los
aspectos formales
(organizacion, tiempo,
claridad expositiva, uso
de recursos, efc.) y
conceptuales. « Empleo
de bibliografia actualizada
y correctamente citada,
cuando corresponda. ¢
Coherencia entre los
antecedentes, el
desarrollo de la
exposicion y las
conclusiones
presentadas. « Se permite
el uso de herramientas de
inteligencia artificial como
apoyo en la preparacion
del material, pero no para
la generacién automatica
del contenido.

Evaluacion de
Suficiencia 3

Eva_Iu_aci()_n de
Suficiencia 4

IF-2026-00025683-UNC-SAA#FCA
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Recuperatorio Examenes escritos Aspectos cognitivos: nivel
semiestructurados. de comprensién,
capacidad de aplicacién
de los conocimientos
adquiridos y coherencia
tedrico-practica. Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacién de
procedimientos, habilidad
para resolver problemas y
capacidad de
transferencia hacia la
practica de campo.
Aspectos actitudinales:
actitud critica 'y
responsabilidad como
estudiante. Proceso de
retroalimentacion: la
devolucién al
estudiantado en cada una
de las evaluaciones de
suficiencia se realizara en
clase practica siguiente y
en horarios de consulta,
para casos en lo que
puntualmente surgen
objeciones a las
correcciones.

Evaluacion de Examenes escritos Aspectos cognitivos: nivel
Integracion y semiestructurados. de comprension,
Transferencia capacidad de aplicacién

de los conocimientos
adquiridos y coherencia
tedrico-practica. Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos, habilidad
para resolver problemas y
capacidad de
transferencia hacia la
practica de campo.
Aspectos actitudinales:
actitud critica 'y
responsabilidad como
estudiante. Proceso de
retroalimentacion: la
devolucién al
estudiantado en cada una
de las evaluaciones de
suficiencia se realizara en
clase practica siguiente y
en horarios de consulta,
para casos en lo que
puntualmente surgen
objeciones a las
correcciones.

IF-2026-00025683-UNC-SAA#FCA
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Condicidon de los/as estudiantes:

Estudiante promocionado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias, cumplimentado sus requerimientos y haya aprobado las evaluaciones
de suficiencia y la evaluacion de integraciéon y transferencia con una nota igual o
superior a 4 (cuatro) puntos o apruebe todas las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 7 (siete) puntos en las asignaturas cuyo equipo docente
asi lo considere en su Planificacidon. Para acceder a la acreditacién por promocion,
el estudiante debera haber cumplimentado los requisitos de correlatividad al
momento de iniciar el cursado del espacio curricular correspondiente.

Estudiante regular: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias
y cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos. Esta condicion se mantendra por el
término de dos afios y medio del calendario académico correspondiente desde la
finalizacion del cursado de la asignatura respectiva.

Estudiante libre por nota: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias y cumplimentado sus requerimientos y no obtenga un minimo de 4
(cuatro) puntos en todas las evaluaciones de suficiencia.

Estudiante libre por faltas: El que no asistioé al 80% de las actividades obligatorias
0 a alguna de las evaluaciones de suficiencia como tampoco a su correspondiente
recuperatorio.

Estudiante ausente: El que nunca asisti6 a las clases del espacio curricular
correspondiente.
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