O/ 4,
. Rl
30 afios de la QR —%
(1994_ Consagracién Constitucional N A N | S
2024) de la Autonomia y Autarquia g,_-éj 7 A ek
SRR 5 K=~
Digitally signed by TORTUL Fabiola Universitaria en Argentina. = A==
Leticia +, 2
Date: 2024.11.05 10:09:05 ART Moercien

Digitally signed by BASTIA Emiliano
Sebastian
Date: 2024.11.05 10:19:54 ART

CURA-1213744-24

Reconquista, 5 de noviembre de 2024

VISTAS estas actuaciones vinculadas con la elevacion de la planificacion de la
asignatura “ANALISIS DE LOS ALIMENTOS”, obligatoria para la carrera Tecnicatura
Universitaria en Tecnologia de Alimentos, Plan 2015 (Res. C.S. n° 352/24), efectuada por

la docente Mariana Lidia Bergallo; y

CONSIDERANDO el aval de la Comision de Interpretacion y Reglamentos vy

Ensefianza, asi como de la Coordinacion Académica del CU-RA,

LA DIRECCION
DEL CENTRO UNIVERSITARIO RECONQUISTA-AVELLANEDA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar la planificacion de la asignatura “ANALISIS DE LOS ALIMENTOS”,
obligatoria para la carrera Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos del CU-RA,
la cual estara vigente hasta la aprobacion de una nueva planificacion.

ARTICULO 2°.- Dejar establecido que la docente Mariana Lidia Bergallo es la Profesora
Responsable de la citada asignatura.

ARTICULO 3°.- Derogar la Resolucién CU-RA n° 47/23.

ARTICULO 4° - Inscribase, comuniquese, hagase saber en copia a Secretaria Académica,

Alumnado y Bedelia. Archivese.

RESOLUCION N° 50O

Centro Universitario Reconquista-Avellaneda
Laura Devetach 3535

3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina
(03482) 449048

cu-ra@unl.edu.ar



Planificaciéon Académica
1) Nombre de la asignatura: Andlisis de los Alimentos
2) Area Disciplinar: Area 4 - Andlisis, Produccién y Legislacién de los Alimentos.
3) Carrera/s: Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos.
4) Plan de estudios: 2015.
5) Caracter de la asignatura: Obligatoria.
6) Correlatividades:

para cursar:

Regulares Quimica Analitica (9) y Fisica (5),
Aprobada Quimica Inorganica (8)

para rendir:

Aprobadas Quimica Analitica (9) y Fisica (5).

7) Periodo de dictado: 2do cuatrimestre

8) Carga horaria total de la asignatura: 105 horas.

Actividades a Desarrollar Carga horaria p.arcial de I? tsumatoria
de cada tipo de actividad
Tedricas 32 horas
Taller tedrico-practico 12 horas
Coloquios 6 horas
Trabajos Practicos en Laboratorio 36 horas
Evaluaciones en horarios de clases 8 horas
Otras actividades 11 horas

9) Responsable de Asignatura:

Apellido Nombres Cargo Dedicacién

Bergallo

Mariana Lidia

Prof. Adjunto

Simple

10) Plantel Docente:

Apellido

Nombres

Cargo

Dedicacion

Kaufmann

Ivan Silvio

Prof. Adjunto

Simple
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11) Tribunal Examinador:

Caracter Apellido Nombres
Titular Bergallo Mariana Lidia
Titular Kaufmann Ivan Silvio
Titular Bianchi Vanesa
Suplente Petean Melina
Suplente Veuthey Cecilia

12) Objetivos de la asignatura:

Que los estudiantes adquieran los conocimientos tedricos acerca del andlisis de los alimentos y
sus componentes, y apliquen la metodologia analitica relacionada durante los trabajos
practicos en el laboratorio.

13) Contenidos minimos de la asignatura:

Muestreo en alimentos. Caracteristicas fisicas y quimicas generales, pH y acidez. Densidad.
Composicion de alimentos. Humedad, extracto seco. Determinacién de proteinas.
Determinacién de lipidos. Determinacién de hidratos de carbono. Azlcares,
polisacaridos,fibras. Determinacion de minerales. Métodos instrumentales de analisis. Energia
Radiante. Espectroscopia de absorcion. Espectroscopia de emisidn. Analisis cromatografico.
Analisis electroforético. Medicién del color. Conceptos basicos de reologia.

14) Fundamentacién:

El analisis de los alimentos es una herramienta fundamental para el estudio de la ciencia
alimentaria cuyo punto de partida estad en el conocimiento de la composicién quimica de los
alimentos y en las reacciones que provocan cambios en su constitucidn y sus caracteristicas a lo
largo de toda la cadena agroalimentaria.

Debido a esta reactividad, resulta necesario considerar a los alimentos como sistemas quimicos
que cambian permanentemente y en forma rapida segun las condiciones de produccién,
manufactura, conservacidn y consumo de los mismos.

La identificacion y el analisis de las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, pueden
ayudar a cuantificar las variables implicadas en estos cambios y predecir el comportamiento
que tendrdn sobre sus distintos componentes en la contribucién de las propiedades y la calidad
final de los mismos.
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Esta identificacidon y cuantificacion no solo se refiere a los compuestos que constituyen los
nutrientes sino también a otros componentes del alimento que contribuyen a definir las
propiedades, el comportamiento y la calidad de los productos alimenticios, como ser, aditivos,
anti nutrientes, sustancias indeseables para el consumidor o tdxicas y nocivas para su
organismo. Tanto el estudio de los alimentos como las reacciones que suceden durante la
cadena productiva, se valen del abordaje de nuevos métodos instrumentales de analisis que se
suman a las técnicas analiticas cldsicas.

Muchos de los fenédmenos en los que se basan los métodos instrumentales se conocen desde
hace mas de un siglo. Sin embargo, su aplicacidn se retrasé por falta de una instrumentacion
fiable. De hecho, el crecimiento de los métodos instrumentales modernos ha ido en paralelo al
desarrollo de las industrias electrdnica e informatica. Por ende, se ha incrementado, ademas, el
uso de instrumentos de medicidon en linea en la industria alimentaria, lo que permite
monitorear de manera constante, las variables durante todo el proceso.

La asignatura pretende proporcionar a los/as futuros tecndlogos/as, una base sélida en el
manejo de los instrumentos mds habituales en los laboratorios analiticos, el desarrollo de sus
habilidades practicas en la aplicacién de las técnicas analiticas en el control de alimentos, y, por
afiadidura, introducirlo en la legislacion alimentaria, de la que se rigen los estados, empresas y
personas para asegurar la inocuidad y la calidad en la produccién de alimentos.

15) Objetivos Especificos:

Que los estudiantes:

1. Reconozcan la importancia que tiene el andlisis de los alimentos en el control de su
calidad.

2. Comprendan los pasos que implican la planificacion de un muestreo y del tratamiento de
la muestra en el analisis de los alimentos.

3. Desarrollen criterios en la seleccién y aplicacién de los métodos de andlisis adecuados
para el estudio de la composicion de los alimentos.

4. Profundicen en el estudio de las principales técnicas fisicas y quimicas empleadas en el
control de calidad de los alimentos, con el fin de establecer su composicién y su calidad.

5. Conozcan los fundamentos basicos del andlisis sensorial de los alimentos.

6. Adquieran destreza en la aplicacion practica de las técnicas analiticas estudiadas y en la
evaluacién e interpretacién de los resultados obtenidos.

7. Afinen la puesta a punto de técnicas analiticas especificas en el andlisis de alimentos.

8. Afiancen la busqueda y el uso de material bibliografico adecuado de manera que
contribuya al desarrollo de su razonamiento.

9. Fortalezcan su desarrollo interpersonal mediante el trabajo grupal.
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16) Programa Analitico:
Unidad 1: Introduccion al analisis de los alimentos.

Importancia del andlisis y control de los alimentos. Legislacion y normativa alimentaria: Codigo
Alimentario Argentino, Codex Alimentarius. Normas de calidad de analisis de los alimentos
(AOAC; AOCS; IRAM; ISO). Rotulacidon nutricional de los alimentos. Definiciones de alimento
segun legislacion alimentaria. Metodologia analitica. Evaluacion de datos analiticos.
Presentacion de los resultados.

Unidad 2: Muestreo y preparacion de la muestra.

Métodos de muestreo, preparacién y conservacion de las muestras para los exdamenes de
laboratorio. Requisitos formales y legales. Problemas de muestreo. Consideraciones
estadisticas. Tamafo de muestreo dptimo y analisis estadistico.

Unidad 3: Caracterizacion fisica y quimica de los alimentos.

Fundamentos de los métodos instrumentales de aplicacion comdn en el analisis de los
alimentos: densimétricos, refractométricos, polarimétricos. Métodos quimicos: pH y acidez.
Aplicacidn a la identificacidn y/o certificacidn de calidad de productos alimenticios.

Unidad 4: Inmunoensayos. Métodos inmunolégicos.

Antigeno. Anticuerpo. Produccién de anticuerpos monoclonales y policlonales. Tipos de
inmunoensayos. Inmunoensayo enzimatico (ELISA). Inmunoafinidad. Aplicaciones en el andlisis
de los alimentos.

Unidad 5: Andlisis de la composicion de los alimentos.

Principales métodos aplicables a los principios alimenticios. Analisis de humedad: métodos
directos e indirectos. Extracto seco. Andlisis de cenizas. Determinacién de minerales: calcio y
fosforo. Analisis de grasa bruta. Determinacidén de fibra. Andlisis de las proteinas. Métodos y
fundamentos. Determinacion de hidratos de carbono, azucares y almidones.

Unidad 6: Métodos instrumentales de analisis. Energia radiante.

Energia radiante. Luz. Propiedades. Estados de energia de la materia. Espectroscopia: absorcién
y emisién de la energia. Espectroscopia de emision atdmica. Caracteristicas generales de los
sistemas de dispersion (prisma o red). Fuentes de radiacién. Fotometria de llama:
instrumentacién, curva de calibrado y aplicaciones. Espectroscopia de emisidn atdomica por
plasma de acoplamiento inductivo.

Unidad 7: Espectroscopia de absorcion.

Fundamentos de la espectroscopia UV-Visible. Absorbancia y Transmitancia. Fuentes, filtros,
detectores y monocromadores. Ley de Beer-Lambert. Limitaciones a la Ley de Beer-Lambert.
Fotometro. Espectrofotdmetro. Curvas de calibrado. Sistemas de especificacién del color: CIE,
Hunter, CIELAB. Medida subjetiva del color: comparacion visual con patrones, colorimetros
visuales, aditivos y sustractivos. Aplicaciones en el andlisis de alimentos.
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Unidad 8: Andlisis cromatografico.

Fundamentos fisico quimicos. Tipos de cromatografia. Técnicas cromatograficas. Cromatografia
en papel. Cromatografia en capa delgada. Cromatografia liquida en columna. HPLC.
Cromatografia de gases. Aplicaciones en el andlisis de alimentos.

Unidad 9: Analisis electroforético.

Fundamento del método de electroforesis. Tipos: Nativa, PAGE (Electroforesis en Gel de
Poliacrilamida) y Electroforesis Capilar. Principales aplicaciones.

Unidad 10: Propiedades reolégicas de los alimentos.

Reologia: definicién. Pardmetros reoldgicos: fuerza, tensiéon y deformacion. Materiales sélidos:
propiedades. Modelos caracteristicos del estado sélido: Ley de Hooke. Concepto de textura.
Materiales liquidos: concepto de fluido y viscosidad. Esfuerzo de corte y velocidad de
deformaciéon. Comportamiento Newtoniano y No Newtoniano, caracteristicas. Materiales
viscoeldsticos: fluidos viscoeldsticos y sélidos viscoeldsticos. Concepto de plasticidad. Ejemplos
de materiales alimentarios. Relacidon con la composicion y microestructura de alimentos.
Relacién del andlisis reoldgico con la textura sensorial de alimentos.
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17) Némina de Trabajos Practicos:

TP N2 1: Potenciometria: Funcionamiento y uso del pH-metro. Determinaciones de pH en
muestras de alimentos sélidos y liquidos.

TP N2 2: Polarimetria. Funcionamiento del Polarimetro. Determinacion de la concentraciéon de
un soluto en una muestra en funcién de la curva de calibrado trazada.

TP N2 3: Refractometria. Funcionamiento del refractdmetro. Diferencias operacionales entre
un refractdmetro de mano vy el digital. Determinacion de los grados Brix en distintos alimentos
e interpretacién de resultados.

TP N2 4: Determinacion de humedad. Determinacion del porcentaje de humedad en alimentos
utilizando distintos métodos.

TP N2 5: Determinacion de materia grasa. Determinacién del porcentaje de grasa de un
alimento mediante la aplicacion del método de Soxhlet.

TP N2 6: Determinacion de Nitrégeno Total en alimentos. Determinacion del contenido de

nitrégeno total en alimentos y su posterior conversién a proteina, aplicando el método
Kjeldhal.

TP N2 7: Espectrofotometria. Ley de Beer-Curva de calibracién. Familiarizacion del uso de un
espectrofotdmetro y confeccién de una curva de calibrado.

TP N2 8: Electroforesis de proteinas de suero en acetato de celulosa. Aplicacién del método
electroforético para separar las proteinas séricas.
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18) Bibliografia obligatoria:

Muller, H. G. (1978). Introduccién a la reologia de los alimentos. Editorial: Acribia S.A.
Nielsen, S. Suzanne (2009). Analisis de los alimentos. Editorial: Acribia S.A.

Willard, Hobart H. (1991). Métodos instrumentales de andlisis. Editorial: Grupo
Editorial Iberoamérica.

Bibliografia complementaria sugerida:

Fennema, Owen R. y col. (1982). Dispersiones alimenticias. En: Introduccion a la
Ciencia de los Alimentos (12. ed., Vol. 2). Editorial: Reverté S.A.

Matissek, R., Schnepel, F., Steiner, G. (1998). Analisis de los
alimentos: fundamentos, métodos, aplicaciones. Editorial: Acribia S.A.

Nielsen, S. Suzanne (2007). Analisis de los alimentos. Manual de laboratorio.
Editorial: Acribia S.A.

Codex Alimentarius.

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/es
Cédigo Alimentario Argentino. Ley N° 18284.

https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

Cdédigo Bromatoldgico de Santa Fe. Ley N° 2998.
http://www.assal.gov.ar/assa/documentacion/codigo_bromatologico?2.pd
f
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19) Cronograma de desarrollo de actividades — temas (tentativo):

WACIO
Y s ~4(
Tyt =

o,
N

tipo de Temas Incluidos Horas
Semana , . Lugar Docentes
clase segun puntos 16 y 17 | asignadas
L Unidad 1: Introduccidn al
Tedricas I . .u ! 3 Aula Kaufmann
anadlisis de los alimentos.
Taller Introduccidn a la 5 Aula Bergallo
1 tedrico-prdctico legislacion alimentaria. Kaufmann
. Charla de introduccién a la
Presentacion de la . . ._|Bergallo
. materia y al laboratorio de 2 Laboratorio
asignatura e . Kaufmann
Andlisis de los Alimentos.
L Unidad 2: Muest
Tedricas nida ., uestreoy 2 Aula Kaufmann
preparacién de la muestra.
Tema Un.2: Evaluacion de
Taller datos analiticos. Aula Bergallo
2 tedrico-prdctico Presentacién de los 2 Fantini
resultados.
TP N2 1: Potenciometria:
Trabajo Prdctico Funcionamiento y uso 3 Laboratorio|Bergallo
del pH-metro.
Unidad 3: Caracterizacion
L fisica y quimica de los Aula Kaufmann
3 Teoricas . va 3
alimentos.
Trabajo Prdctico TP N2 2: Polarimetria. 4 Laboratorio|Bergallo
L Unidad 4: | .
Tedricas n,| @ . nmuno?n.sayos 3 Aula Bergallo
4 Métodos inmunoldgicos.
Trabajo Prdctico TP N2 3: Refractometria. 4 Laboratorio|Bergallo
L Unidad 5: Analisis de la
Tedricas I . N . 3 Aula Kaufmann
composicién de Alimentos
5 Aproximacion al andlisis
Taller . .
L . composicional de 4 Aula virtual |[Bergallo
tedrico-prdctico .
alimentos
. . Bergallo
Coloquio Unidades 1, 2, 3,4, 5 3 Aula g
Kaufmann
6
. - TP N2 4: Determinacion de .
Trabajo Prdctico 4 Laboratorio|Bergallo
humedad.
Unidad 6. Temas: Energia
L radiante. Luz. Propiedades
Tedricas ! uz ,pl 1 Aula Bergallo
Estados de energia de la
7 materia.
. , . TP N2 5: Determinacion de .
Trabajo Prdctico . 4 Laboratorio|Bergallo
materia grasa.
ler parcial Unidades 1, 2, 3,4, 5 2 Aula Bergallo

)
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Kaufmann

Tedricas

Unidad 6. Temas:
Espectroscopia: absorcidn
y emisién de la

energia. Espectroscopia de
emision atdmica.
Caracteristicas generales
de los sistemas de
dispersion (prisma o red).
Fuentes de radiacion.
Fotometria de llama:
instrumentacion, curva de
calibrado y aplicaciones.
Espectroscopia de emision
atémica por plasma de
acoplamiento inductivo.

Aula

Bergallo

Trabajo Prdctico

TP N2 6: Determinacion de
Nitrégeno Total en
alimentos.

1°Parte: preparacion de
reactivos y materiales.

Laboratorio

Bergallo

Tedricas

Unidad 7: Espectroscopia
de absorcién. Temas:
Fundamentos de la
espectroscopia
UV-Visible. Absorbancia y
Transmitancia. Fuentes,
filtros, detectores y
monocromadores.

Aula

Bergallo

Trabajo Prdctico

TP N2 6: Determinacion de
Nitrogeno Total en
alimentos.

2°Parte: digestion,
destilacion y titulacion.

Laboratorio

Bergallo

10

Tedricas

Unidad 7: Espectroscopia
de absorcién. Temas: Ley
de Beer-Lambert.
Limitaciones a la Ley de
Beer-Lambert. Fotdmetro.
Espectrofotdmetro. Curvas|
de calibrado. Sistemas de
especificacion del color:
CIE, Hunter, CIELAB.
Medida subjetiva del color
comparacion visual con
patrones, colorimetros
visuales, aditivos y
sustractivos. Aplicaciones
en el analisis de alimentos

Aula

Bergallo

Trabajo Prdctico

TP N2 7:
Espectrofotometria. Ley
de Beer-Curva de
calibracion.

Laboratorio

Bergallo
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L. Unidad 8: Anlisis
Tedricas e 3 Aula Kaufmann
cromatografico
11 TP N2 8: Electroforesis de
. .. roteinas de suero en 4 Laboratorio|Bergallo
Trabajo Prdctico P &
acetato de celulosa.
.. Unidad 9: Andlisis
Tedricas " 3 Aula Kaufmann
12 electroforético.
Taller ., , .
. e Introduccidn a la reologia 4 Laboratorio|Bergallo
tedrico-prdctico
Unidad 10: Propiedades
Tedricas reoldgicas de los 3 Aula Bergallo
13 alimentos.
N L logi lenl B Il
Seminario .a reo c_>g|a.y °u pape en’d 4 Aula ergatio
industria alimentaria Kaufmann
Recuperatorio de
Recuperatorio de comprobatorias de .
Up. ,’ . p. . I. 2 Laboratorio|Bergallo
trabajos prdcticos trabajos practicos de
laboratorio
14 Bergallo
Coloquio Unidades 6, 7, 8,9, 10 3 Aula &
Kaufmann
, . Bergallo
2do parcial Unidades 6, 7, 8,9, 10 2 Aula &
Kaufmann
Recuperatorio Examen recuperatorio
. . Bergallo
promocional segun corresponda al lero 2 Aula
. . Kaufmann
parciales 0 2do parcial.
jerr n Tar n Bergall
15 Cierre de notas y a eas.d.oce fces ) Aula ergallo
actas y administrativas Kaufmann
Limpieza y orden de .
implez 'y ... . |Tareas de mantenimiento .
laboratorio andlisis . 3 Laboratorio|Bergallo
. laboratorio general
de los alimentos

20) Metodologia de la ensefianza:

Las clases Tedricas se desarrollaran en el aula de manera expositiva, utilizando como recursos:
pizarra, cafidn, presentaciones multimedia, etc. Estas clases no seran obligatorias, pero se hara
hincapié a las y los estudiantes sobre la importancia de estar presentes. Las clases tedricas
incluiran todos los temas de la unidad correspondiente y la explicacién del trabajo practico de
laboratorio.

La asignatura dispondra en el Aula Virtual, los instrumentos de orden organizativo, como son: el
programa de la asignatura, cronograma de clases y listado de trabajos practicos, la bibliografia,
las informaciones y las novedades que surjan, de manera que el alumno pueda autogestionar
su tiempo de cursado.

Como actividades complementarias de la teoria, se propondran talleres, coloquios y clases de
consultas.

La asignatura contempla la posibilidad de utilizar la plataforma institucional de Zoom para el
dictado de alguna clase tedrica si el caso lo amerita.

El material de estudio que se proveera a las y los estudiantes servird de soporte para cada
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unidad que se dicte. Este consta de presentaciones de Power Point con la cantidad y calidad de
informacion adecuada para la comprension de los contenidos de cada unidad, en forma clara,
entendible y mostrativa. El material se subira al aula virtual luego de la clase como archivo de
PDF.

Los Trabajos Practicos de Laboratorio son de caracter obligatorio y se desarrollaran en forma
presencial en el laboratorio general una semana después de la clase tedrica correspondiente.
En el caso de que se adelantaran a la teoria, se les explicard a los y las estudiantes tanto el
tema- eje central del trabajo practico como la guia correspondiente, previo a la realizacion del
mismo. Las guias se compartiran en el aula virtual y, ademas, una explicacidon del mismo, que
puede ser una presentacion de Power Point o un video.

Para aprobar los Trabajos Practicos de Laboratorio de la asignatura se tendra en cuenta el
desempeno de los y las estudiantes, la destreza en el manejo de instrumental y material, su
capacidad de interpretacion de los resultados obtenidos y la vestimenta e higiene (si cumple
con las medidas de seguridad personal).

Ademas, los y las estudiantes seran examinados/das antes de cada trabajo practico mediante
una evaluacion comprobatoria la que deberan aprobar con un 60%, como minimo.

21) Previsiones de seguridad durante las actividades:

Las actividades desarrolladas en el laboratorio de Anadlisis de los Alimentos se realizardn segin
las condiciones de trabajo establecidas en el Manual de Seguridad en el Laboratorio Nivel | para
el Centro Universitario Reconquista-Avellaneda, aprobado por Res.CU-RA N° 5/21.

link: https://www.cu-ra.unl.edu.ar/institucional/seguridad/

22) Requisitos para obtener la regularidad:

® 80 % de asistencia en los trabajos practicos y
® aprobar el 80% de las evaluaciones comprobatorias de los trabajos practicos con el 60%,
como minimo.

23) Régimen de Aprobacién de la Asignatura:

A- Mediante examen final integr ren turn xamen in Calendario Académico

A.1 para estudiantes regulares:

Deberan rendir un examen oral de los contenidos tedricos de todas las unidades del programa
analitico. Ademads podran realizarse preguntas sobre los contenidos practicos. El tiempo
estimado para el mismo, por estudiante, serd de aproximadamente 40 minutos.

A.2 para estudiantes libres:

Los estudiantes que tengan la condicion de libre contemplada en el art. 16 del Régimen de
Ensefianza (Res. CU-RA N2 32/17), deberan rendir dos trabajos practicos; a uno de ellos lo
desarrollard en el ambito del laboratorio debiendo seguir el procedimiento establecido en la
guia correspondiente y se tomard el fundamento y el procedimiento del otro en forma oral.

Si aprobaran este examen tedrico-practico, rendiran un examen oral exhaustivo sobre el
contenido tedrico total de la asignatura.

B- Median valuacion continua:
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Los estudiantes podran optar por promocionar la materia en forma TOTAL mediante la
aprobacién de 2 (dos) parciales escritos (no obligatorios) con el 80% cada uno, como minimoy
contardn con la posibilidad de un Unico recuperatorio, también escrito, alcanzando la
promocién de la materia si la nota final promedio es del 80%. El tiempo estimado para la
realizacién de los exdmenes escritos es de aproximadamente 2 hs. cada uno.

1° parcial en la Semana 7.

Descripcion: Se evaluardn los contenidos de los temas incluidos en las unidades 1 a 5.

2° parcial en la Semana 14.

Descripcion: Se evaluaran los contenidos de los temas incluidos en las unidades 6 a 10.
Recuperatorio: se tomara un Unico recuperatorio en el caso de que el alumno obtenga en

los parciales una nota igual o mayor que 70% y menor que 80%.

La promocién por parciales tendra validez hasta el primer turno luego de finalizado el
cuatrimestre.

En todos los casos, el puntaje y la nota se ajustardn a la Escala de Calificaciones vigente en el
ambito de la Universidad Nacional del Litoral segiin Res. “C.S.” n® 223/2006 y a lo establecido
por el Régimen de Ensefianza del Centro Universitario Reconquista-Avellaneda en cuanto a los
criterios institucionales para la asignacion de notas de acuerdo al puntaje obtenido en la
evaluacion.

Puntaje concepto segun Res.

obtenido nota “C.S” n 223/2006
0,00a1,49 1 INSUFICIENTE
1,50a 2,49 2 INSUFICIENTE
2,50a 3,49 3 INSUFICIENTE
3,50a4,49 4 INSUFICIENTE
4,50 a 5,98 5 INSUFICIENTE
5,99 a 6,49 6 APROBADO
6,50a 7,49 7 BUENO
7,50 A 8,49 8 MUY BUENO
8,50a9,49 9 DISTINGUIDO
9,50a 10,0 10 SOBRESALIENTE

24) Informacién complementaria: Se participard de la semana de la ciencia.

Firma Profesor Responsable

UNL - CENTRO UNIVERSITARIO
RECONQUISTA-AVELLANEDA
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