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Licenciatura en Agroalimentos

PLANIFICACION DOCENTE

Departamento: Departamento de Agroalimentos

FCA

Facultad de Ciencias
Agropecuarias

Espacio Curricular: Desarrollo de Nuevos Productos, Comercializacion y Logistica

Ubicacién en el Plan de Estudios:

Ciclo:Ciclo Basico

Ao y cuatrimestre: Cuarto Ao , Primer Cuatrimestre
Caracteristicas del Espacio Curricular:

Caracter: Asignatura

Condicion: Obligatoria

Carga Horaria Total: 100,00

Carga Horaria Teérica: 40,00

Carga Horaria Practica: 60,00

Carga Horaria Teérico-Practica : 0,00

Carga Horaria Semanal Desde: 3,00 Hasta: 8,50

Créditos: 8
Espacios Curriculares Correlativos:

Para cursar:

Tener Regular/es: Economia Agroalimentaria y Formulacién de
Proyectos,Biotecnologia de los Alimentos,Analisis Sensorial de los Alimentos

Tener Acreditado/s:Microbiologia de los Alimentos, Tecnologia
Agroalimentaria de Oleaginosos Grasas y Aceites

Para acreditar:

Tener Regular/es:

Tener Acreditado/s:Economia Agroalimentaria y Formulacion de
Proyectos,Biotecnologia de los Alimentos, Tecnologia Agroalimentaria de
Oleaginosos Grasas y Aceites,Analisis Sensorial de los Alimentos
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Equipo docente

Coordinador/a: Dra. Esp. Ing. Agr. LAMBIR JACOBO Ana Judith
Subcoordinador/a:

Docentes

Nombre y
Apellido

Titulo

Cargo
Docente

Dedicacion

Actividad
Docente

Maria Cecilia,
PRIETO

Dra. Lic.

Profesor
Ayudante A

Exclusiva
(DE)

Desarrollo de
clases teorico-
practicas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacion
enla
planificacién
de la
asignatura.
Participacién
en
evaluaciones.
Participacién
en reuniones
semanales

Melisa,
FUSHIMI

Lic.

Profesor
Ayudante A

Simple (DS)

Participacién
en
evaluaciones.
Desarrollo de
clases
practicas.
Desarrollo de
clases teorico-
practicas.
Participacién
en la
planificacién
de la
asignatura.
Participacién
en reuniones
semanales
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Ana Judith, Dra. Esp. Ing. | Profesor Exclusiva Desarrollo de
LAMBIR Agr. Adjunto (DE) clases teorico-
JACOBO practicas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacién
en la
planificacién
de la
asignatura.
Participacion
en
evaluaciones.
Participacién
en reuniones
semanales
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Pagina Web:
http://www.agro.unc.edu.ar/

Fundamentacion del Espacio Curricular:

La asignatura Desarrollo de Nuevos Productos, Comercializacion y Logistica se encuentra
dentro del grupo de Asignaturas del Ciclo Basico. Provee conocimientos y aptitudes que
consolidan y complementan los provistos en las asignaturas cursadas previamente y provee
conocimientos y aptitudes para las materias del Ciclo de Formacion Superior como las
Tecnologias Agroalimentaria.

Sus contenidos permiten la comprension, en términos generales, del ciclo de vida de

los productos, la importancia del desarrollo de alimentos, sus etapas y formas de innovacion;
sus relaciones con factores privados y publicos; y estrategias de maketing, formas de
comercializacion y logistica de los alimentos.
En este espacio curricular se desarrollaran habilidades y destrezas referidas al desarrollo de
nuevos alimentos, el maketing y su forma de comercializacién, algo sumamente necesario
en la actividad profesional de un Licenciado en Agroalimentos. Se realizara la puesta en
practica de los conocimientos adquiridos a través del estudio de casos. Este espacio permite
pensar en los alimentos de forma innovadora, incentivando la capacidad de diagnéstico y el
desarrollo de una vision critica por parte de los futuros Licenciados. También contribuira al
desarrollar actitudes y aptitudes que habiliten al graduado para la integracion y el trabajo en
equipo.

Articulacion con otros Espacios Curriculares:

Con la finalidad de lograr una articulacion vertical que contribuya al perfil profesional
de la carrera, se retoman conceptos vistos en asignaturas previas (Como por
ejemplo: Practica alimentaria |, Practica alimentaria I, Tecnologia Agroalimentaria
de Oleaginosos: Grasas y Aceites, Analisis Sensorial de los Alimentos). En cuanto a
la articulacion horizontal, se realizan reuniones con docentes de otras asignaturas
(Tecnologia Agroalimentaria Ill) y se trabajan conceptos dados en paralelo a fin de
no repetirlos, sino de darlos desde enfoques distintos y especificos (Optativa ).
Ademas se orienta a los estudiantes que realicen una practica industrial en la
tematica de este espacio curricular, a fin de que puedan realizar su Trabajo Final de
Grado / Practica Final.

Objetivo/s Generalles

-Comprender el ciclo de vida de los productos alimenticios, la importancia del desarrollo de
alimentos para la industria y sus etapas.

-Comprender las formas de innovacion; las estrategias de maketing, y la comercializacion y
logistica de los alimentos como bases de la produccidn industrial.

-Desarrollar habilidades y destrezas en relacién al desarrollo de nuevos productos
alimenticios para la resolucion de situaciones problemas en la practica vinculada al campo
profesional de los Licenciados en Agroalimentos.

-Valorar el espiritu de superacion, la responsabilidad, cooperacion y respeto para el logro de
una eficiente labor en el transcurso de las actividades planteadas en este espacio curricular.

Objetivos Especificos

-Comprender el ciclo de vida de los productos alimenticios.

-Valorar la produccion de alimentos sustentables como herramienta de responsabilidad
empresarial.

-Analizar el proceso de desarrollo y produccion de nuevos productos.

-ldentificar los diferentes tipos de innovacidon como herramientas del desarrollo de nuevos
productos y del marketing.

-Comprender la manera de analizar el mercado y las formas de comercializacion y logistica
para un determinado producto alimenticio.

-Conocer los factores publicos y privados, asi como la legislacion, que intervienen en el
desarrollo y comercializacion de alimentos.

-Adquirir destrezas para manejarse como profesional que trabaja con agroalimentos y para
la resolucion de situaciones problematicas.

Contenidos Minimos

Definiciones y conceptos. Etapas de desarrollo de un producto. Ciclo de vida de los
desarrollos y sus diferentes estrategias. Tendencias y necesidades. Aplicaciones,
mejoramientos e innovaciones en el desarrollo de produgts@nsiasiRs.-MRTSESA#FCA
competitivas de la innovacién. Factores privados: industria, competencia y

tendencias. Factores publicos: politicas del estado y necesidades. Procesos de
emprendimiento y metodologia para el desarrollo de nue&g@ ﬁégfddéci%s' Productos a


http://www.agro.unc.edu.ar/

medida. Planificacion marketing de las empresas agroalimentarias. Estrategias de
marketing y su control. Conceptualizacion y modalidades de operacion. Sistemas de
comercializacién de productos agroalimentarios. Comercio agroalimentario local,
nacional e internacional. Formacion de precios. Principales instituciones vinculadas
al comercio. Comportamiento del consumidor. Desarrollo de la arquitectura de
marca. Desarrollo de los Canales de Comercializacién. Plan operativo de
comercializacion. Estrategia general de Comunicaciéon. Canales de distribucion.
Sistemas de transporte. Logistica: definicién, métodos de trabajo, impacto en la
empresa agroalimentaria.

Programa Analitico

Unidad 1: Desarrollo de un alimento

Introduccion al desarrollo de productos alimenticios. Definiciones y conceptos
basicos. Etapas del ciclo de vida de un producto y sus diferentes estrategias.
Tendencias y necesidades. Sustentabilidad. Analisis del ciclo de vida de un producto
sustentable. Responsabilidad empresarial. Proceso de lanzamiento de nuevos
productos. Diseno del prototipo y del proceso de elaboracion. Identificacion de
materias primas e ingredientes. Formulacién, condiciones de proceso. Definicion
del packaging. Vida util.

Unidad 2: Innovaciones en el desarrollo

Conceptos de innovacion. Clasificacion de la innovacién segun su naturaleza:
conceptual, promocion y tecnoldgica; y segun su aplicacion: en el producto, en el
proceso o en el envase. Aplicacion, mejora e innovacién en el desarrollo de
productos alimentarios. Ventajas comparativas y competitivas de la innovacion.
Enfoque en los costos, la demanda y la competencia. Agregado de valor.

Unidad 3: Relacion ambito publico/privado

Factores privados: industria, competencia y tendencias. Factores publicos: politicas
del estado y necesidades. Legislacion comercial. Procesos de emprendimiento y
metodologia para el desarrollo de nuevos productos. Productos a medida.

Unidad 4: Marketing, comercializacion y logistica

Mercado. Analisis del mercado. Segmentacion del mercado. Comportamiento del
consumidor. Demanda y oferta. Planificacion y estrategias de marketing. Marketing
directo. Desarrollo de una marca. Conceptualizacion y modalidades de operacion.
Sistemas de comercializacion de productos agroalimentarios. Comercio
agroalimentario local, nacional e internacional. Formacién de precios. Principales
instituciones vinculadas al comercio. Desarrollo de los Canales de
Comercializacion. Plan operativo de comercializacion. Estrategia general de
Comunicacion. Logistica: definicién, métodos de trabajo, impacto en la empresa
agroalimentaria. Canales de distribucién. Sistemas de transporte.

Metodologia de Ensenanza y de Aprendizaje

La asignatura se desarrollara a través de clases tedrico de forma virtual sincronica, a través
de GoogleMeet y practicas en el Laboratorio 9 del Edificio Sur, con la metodologia de taller.
Se utilizardn organizadores previos como disparadores, como pueden ser videos o
imagenes.

En las clases tedricas, se utilizara como estrategias de ensefianza la exposicién dialogada.
En las clases practicas, se utilizard como estrategias de ensefianza el analisis de caso y la
resolucion de situaciones problematicas. Aqui se retomaran los conocimientos abordados en
las clases tedricas para aplicarlos en ejercicios y generar destrezas en la resolucién de
situaciones problematicas. En cada clase se completara un portfolio con los avances y al
finalizar el cursado se realizara una presentacion grupal del producto desarrollado,
mencionando los aspectos mas revelevantes de cada clase. Las situaciones problematicas
se determinaran a partir de un analisis del contexto actual y de un diagnéstico sobre las
tendencias del consumo de alimentos. Los problemas a resolver tendran que ver con el
desarrollo de nuevos productos, partiendo de materias primas determinadas y la necesidad
de obtener productos que den respuesta a una demanda o necesidad especifica de algun
segmento de consumidores, teniendo en cuenta los procesos de marketing vy
comercializacion. Se considera a los estudiantes como actores protagonistas en los
procesos de ensefianza-aprendizaje, por lo que se promueve su participacion activa y se
valoran sus aportes en la construccion del conocimiento. Lade%Qé)ﬁt@Q Qi’eHNCT FCA
guia, con el fin de orientar los procesos cognitivos.

Se ofrecen experiencias vivenciales y multimodales (juegos, exposiciones, producciones
artisticas, entre otras) para acompanar los diferentes modos ngﬁ%@ggrlgn el aulayen el



hogar.

Ademas, tanto en los tedricos como en los practicos, se retomaran contenidos de otras
Asignaturas que se han cursado previamente, o que permitird una integracién transversal
de los contenidos.

Con todo esto se pretende, fomentar la reflexion durante la experiencia, generando
modificacionnes de los esquemas congnitivos y apoyando el aprendizaje colaborativo a
través del trabajo grupal y colaborativo.

Recursos Didacticos

-Pizarra

-Proyector

-Aula virtual, Campus virtual FCA

-GoogleMeet

-GoogleDrive (portfolio)

-GoogleForm (Evaluacion sensorial)

-ChatGTP

-Celulares con camara digital

-Computadoras portatiles

-Videos, juegos

-Apunte tedrico-practico

-Equipamiento, materiales e insumos para la elaboracion de los alimentos a
desarrollar (Homogeneizador -Mini pimer-, Horno eléctrico con quemadores,
Procesadora, Batidora, Utensilios varios, Recipientes para realizar mezclas,
Termémetro, Balanza, pehachimetro, Elementos de limpieza, entre otros)
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Plan de Actividades Obligatorias

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

1 Teorico , Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 -Introduccion
Practico , Remota , Laboratorio , | Remotas:3,0 | al desarrollo
Otro Presencialidad | Campus 0 de productos
Fisica, A Académico Hibridas: alimenticios.
distancia/asinc Asincronicas: | - Definiciones
rénica 2,50 y conceptos
Ciclo de vida
de un
producto.
Ciclo de vida
de un
producto
sustentable.
- Tendencias

y
necesidades.
- Conceptos

Zlasificaci()n
dela
innovacion.

- Aplicacion,
mejora e
innovacion
en el
desarrollo de
productos
alimentarios.

2 Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Proceso de
Teorico Remota , Laboratorio, | Remotas:3,0 | lanzamiento
Practico , Presencialidad | Campus 0 de nuevos
Otros Fisica , A Académico Hibridas: productos.
distancia/asinc Asincronicas: | - Disefio del
rénica 2,50 prototipo y
del proceso
de
elaboracion.
Identificacion
de materias
primas e
ingredientes.

3 Teodrico , Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Formulacion
Practico , Remota , Laboratorio, | Remotas:3,0 |y condiciones
Otros Presencialidad | Campus 0 del proceso

Fisica , A Académico Hibridas:
distancia/asinc Asincronicas:
ronica 2,50

4 Teodrico , Presencialidad | Meet Fisicas:3,00 Formulacion
Practico , Remota , Laboratorio, | Remotas:3,0 |y condiciones
Otros Presencialidad | Campus 0 del proceso

Fisica , A Académico Hibridas:
distancia/asinc Asincronicas:
ronica 2,50
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Teorico , Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Sustentabilid

Practico , Remota , Laboratorio, | Remotas:3,0 | ady
Otros Presencialidad | Campus 0 responsabilid
Fisica , A Académico Hibridas: ad social
distancia/asinc Asincroénicas: | empresarial
roénica 2,50
Teorico , Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Packaging y
Practico , Remota , Laboratorio, | Remotas:3,0 | Vida util
Otros Presencialidad | Campus 0
Fisica , A Académico Hibridas:
distancia/asinc Asincronicas:
rénica 2,50
Evaluacion Presencialidad | Laboratorio | Fisicas:3,00 Primera
de Fisica Remotas:0,0 | Evaluacion
Suficiencia 0 de
Hibridas: Suficiencia

Asincronicas:

Tedrico , Presencialidad | Meet Fisicas:3,00 | Ventajas
Practico , Remota , Laboratorio, | Remotas:3,0 | comparativas
Otros Presencialidad | Campus 0 y
Fisica , A Académico Hibridas: competitivas
distancia/asinc Asincronicas: | de la
réonica 2,50 innovacion.
Enfoque en
los costos, la
demanday la
competencia.
Agregado de
valor
Teorico , Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Factores
Practico , Remota , Laboratorio, | Remotas:3,0 | privados:
Otros Presencialidad | Campus 0 industria,
Fisica , A Académico Hibridas: competencia
distancia/asinc Asincrénicas: | y tendencias.
roénica 2,50 Factores
publicos:
politicas del
estadoy
necesidades.
Legislacion
comercial.

Procesos de
emprendimie
ntoy
metodologia
para el
desarrollo de
nuevos
productos.
Productos a
medida.
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10

Teorico ,
Practico ,
Otros

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Fisica , A
distancia/asinc
rénica

Meet ,
Laboratorio ,
Campus
Académico

Fisicas:3,00
Remotas:3,0
0

Hibridas:
Asincronicas:
2,50

Mercado.
Analisis del
mercado.
Segmentacio
n del
mercado.
Comportamie
nto del
consumidor.
Demanday
oferta.
Planificacion
y estrategias
de marketing.
Marketing
directo.
Desarrollo de
una marca

11

Teodrico
Practico ,
Otros

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Fisica , A
distancia/asinc
rénica

Meet ,
Laboratorio ,
Campus
Académico

Fisicas:3,00
Remotas:3,0
0

Hibridas:
Asincronicas:
2,50

Sistemas de
comercializac
ion de
productos
agroalimenta
rios.
Comercio
agroalimenta
rio local,
nacional e
internacional.
Formacion
de precios.
Principales
instituciones
vinculadas al
comercio.
Desarrollo de
los canales
de
comercializac
ion. Plan
operativo de
comercializac
ion.
Estrategia
general de
comunicacio
n. Logistica:
definicion,
métodos de
trabajo,
impacto en la
empresa
agroalimenta
ria. Canales
de
distribucion.
Sistemas de
transporte.

12

Evaluacion
de
Suficiencia

Presencialidad
Fisica

Laboratorio

Fisicas:3,00
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:

Segunda
Evaluacion
de
Suficiencia

13

Otros

Presencialidad
Fisica

Laboratorio

Fisicas:3,00
Remotas:
Hibridas:

Presentacion
de Trabajos
Grupales

AsCERpIEaR04
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14

Recuperatori
o}

Presencialidad
Fisica

Laboratorio

Fisicas:3,00
Remotas:
Hibridas:

Asincrénicas:

Recuperatori
0s

15

Ev. Intsy
Transf

Presencialidad
Fisica

Laboratorio

Fisicas:3,00
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:

Evaluacion
de
Integracion y
Transferencia

16

Fisicas:
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:

17

Fisicas:
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:
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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 escrito u oral
y listas de cotejo. La
retrolimentacion se realiza
en el momento de la
evaluacion.

Capacidad para transferir
contenido a situaciones
concretas. Capacidad
para interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales. Claridad
conceptual. Capacidad de
juicio critico. Precisién en
el uso del vocabulario
técnico. Ortografia y
presentacion.
Participacion individual.

Formativa (si hubiera)

Cuestionarios orales y
portfolios

Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de la
asignatura. Capacidad
para transferir contenido a
situaciones concretas.
Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas y resultados
experimentales. Claridad
conceptual. Capacidad de
juicio critico. Capacidad
para realizar sintesis.
Precision en el uso del
vocabulario técnico.
Ortografia y presentacion.
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los
Agroalimentos.

Sumativa
(incluye las que se
mencionan a
continuacion)

IF-2026-00026101-UNC-SAA#FCA
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Evaluacion de
Suficiencia 1

Cuestionarios escritos
que comprenden
preguntas de desarrollo
tedrico y la resolucién de
situaciones problematicas
aplicando contenidos
tedricos y practicos. En
tales preguntas se busca
que los estudiantes vayan
integrando los
conocimientos adquiridos
recientementes con
contenidos precedentes y
puedan resolver
situaciones problematicas
de tematicas propias de la
Asigantura. La
retrolalimentacion se
realiza en la clase
practica siguiente y en los
horarios de consulta.

Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de la
asignatura. Capacidad
para transferir contenido a
situaciones concretas.
Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas y resultados
experimentales. Claridad
conceptual. Capacidad de
juicio critico. Capacidad
para realizar sintesis.
Precision en el uso del
vocabulario técnico.
Ortografia y presentacion.
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los
Agroalimentos.

Evaluacion de
Suficiencia 2

Cuestionarios escritos
que comprenden
preguntas de desarrollo
tedrico y la resolucién de
situaciones problematicas
aplicando contenidos
tedricos y practicos. En
tales preguntas se busca
que los estudiantes vayan
integrando los
conocimientos adquiridos
recientementes con
contenidos precedentes y
puedan resolver
situaciones problematicas
de tematicas propias de la
Asigantura. La
retrolalimentacion se
realiza en la clase
practica siguiente y en los
horarios de consulta.

Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de la
asignatura. Capacidad
para transferir contenido a
situaciones concretas.
Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales. Claridad
conceptual. Capacidad de
juicio critico. Capacidad
para realizar sintesis.
Precision en el uso del
vocabulario técnico.
Ortografia y presentacion.
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los
Agroalimentos.

Evaluacion de
Suficiencia 3

Presentacién oral y grupal
del trabajo realizado a lo
largo de la asignatura
donde se presenta el
desarrollo de un
alimentos y todas sus
etapas. La
retrolalimentacion se
realiza en el momento de
la exposicion, luego de
que exponga cada grupo.

Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de la
asignatura. Capacidad
para transferir contenido a
situaciones concretas.
Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales. Claridad
conceptual. Capacidad de
juicio critico. Capacidad
para realizar sintesis.
Precision en el uso del
vocabulario técnico.
Ortografia y presentacion.
Participacion individual.
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los

IRPESABETB8R01-UNC-SAA
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Recuperatorio

Cuestionarios escritos
que comprenden
preguntas de desarrollo
tedrico y la resolucién de
situaciones problematicas
aplicando contenidos
tedricos y practicos. En
tales preguntas se busca
que los estudiantes vayan
integrando los
conocimientos adquiridos
recientementes con
contenidos precedentes y
puedan resolver
situaciones problematicas
de tematicas propias de la
Asigantura. La
retrolalimentacion se
realiza en los horarios de
consulta.

Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de la
asignatura. Capacidad
para transferir contenido a
situaciones concretas.
Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas y resultados
experimentales. Claridad
conceptual. Capacidad de
juicio critico. Capacidad
para realizar sintesis.
Precision en el uso del
vocabulario técnico.
Ortografia y presentacion.
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los
Agroalimentos.

Evaluacion de
Integracion y
Transferencia

Cuestionarios escritos u
orales que comprenden
preguntas de desarrollo
tedrico y la resolucién de
situaciones problematicas
aplicando contenidos
tedricos y practicos. En
tales preguntas se busca
que los estudiantes vayan
integrando los
conocimientos adquiridos
recientementes con
contenidos precedentes y
puedan resolver
situaciones problematicas
de tematicas propias de la
Asigantura. La
retrolalimentacion se
realizara en el momento
si fue con modalidad oral
y en los horarios de
consulta si fue escrito.

Capacidad para integrar
los temas de la
asignatura. Capacidad
para transferir contenido a
situaciones concretas.
Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales. Claridad
conceptual. Capacidad de
juicio critico. Capacidad
para realizar sintesis.
Precision en el uso del
vocabulario técnico.
Ortografia y presentacion.
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los
Agroalimentos.
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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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