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Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos
Resolucién N2 082/11
Plan de Estudios y Obligaciones Académicas

(Ajuste 2012)
Asignatura Horas Carga Carga Correlatividades
catedr | horaria horaria
a total en total en
seman horas horas reloj
ales catedra
ler. Aiio
Calculo Numérico y Algebraico 6 96 72 | -
Analisis Matematico 6 96 72 | Calculo Numéricoy
Algebraico
Quimica General 10 160 120 | -
Quimica Inorganica 10 160 120 | Quimica General
Fisica | 6 96 72 | -
Fisica ll 6 96 72 | Fisical
Introduccidn a la Biologia 8 128 96 | -
Practica Profesional | 2 32 24 | -
Prueba de nivel de Inglés -
Prueba de nivel de Informatica -
Subtotal anual horas reloj 648
2do. Ao
Quimica Organica 8 128 96 | Quimica Inorganica
Quimica Analitica | 8 128 96 | Quimica Inorgdnica
Quimica Analitica Il 8 128 96 | Quimica Analitica |
Probabilidad y Estadistica 4 64 48 | Analisis Matematico |
Microbiologia e Inmunologia 6 96 72 | Introduccién a la Biologia
Microbiologia Aplicada 6 96 72 | Microbiologia e
Inmunologia
Practica Profesional Il 2 32 24 | -
Biomoléculas 4 64 48 | Quimica Orgdnica
Materia Optativa de Formacion 2 32 24
General (MOFG) 1
Participacidn en Jornadas y - 23 | -
Congresos
Subtotal anual horas reloj 599
3er. Aio
Bromatologia y Nutricién 6 96 72 | Quimica Organica —
Quimica Analitica Il
Quimica Bioldgica 8 128 96 | Quimica Orgénica
Operaciones Unitarias 6 96 72 | Analisis Matematico
Fisicoquimica 6 96 72 | Quimica Analitica Il
Tecnologia de Alimentos | 4 64 48 | Quimica Bioldgica
Analisis de Alimentos | 8 128 96 | Bromatologia y Nutricidn
Procesos Unitarios de Preservacién 6 96 72 | Operaciones Unitarias
de Alimentos
MOFG 2 2 32 24 | -
Participacidn en Jornadas y - - 23 | -
Congresos




Subtotal anual horas reloj ‘ 575 |
4to. Ao

Toxicologia de los Alimentos 4 64 48 | Quimica Bioldgica
Analisis de Alimentos Il 8 128 96 | Analisis de Alimentos |
Tecnologia de Alimentos I 4 64 48 | Tecnologia de Alimentos |
Legislacién en Higiene y Seguridad 2 32 24 | -
Habilitacidn Profesional 2 32 24 | -
Gestion de la Calidad 6 96 72 | -
Taller de Trabajo Final de Carrera 2 32 24 | -
Materia Optativa de Formacion 6 96 72 | -
Especifica (MOFE)
Taller de Trabajo Social Profesional - 200 | -
Desarrollo de Trabajo Final de - - 200 | -
Carrera
Participacidn en Jornadas y - - 45 | -
Congresos
Prueba de Lecto-comprensién de - - - -
Inglés
Defensa del Trabajo Final de - - - -
Carrera

Subtotal anual horas reloj 853
TOTAL DE LA CARRERA EN HORAS RELOJ 2.675

Titulo final: LICENCIADO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Listado de MOFE:

Asignatura Carga horaria semanal | Correlatividades

Biotecnologia 6 Quimica Bioldgica,
Microbiologia

Analisis Micrografico 6 -

Tratamiento de Residuos 6 -

Certificacién Metroldgica 6 Probabilidad y Estadistica

Quimica Bioldgica aplicada 6 Quimica Bioldgica

Microbiologia de Alimentos 6 Microbiologia Aplicada




Contenidos minimos
ler. ano:

Calculo Numérico y Algebraico

Ecuaciones. Modelos matematicos Conjunto de numeros reales. Concepto de funcion.
Introduccidon al concepto de funcidon. Funciones lineales, cuadraticas, polindmicas y
trigonométricas. Modelos matematicos. Sistemas de ecuaciones lineales. Vectores en el plano
y en el espacio. Limite funcional. Propiedades de los limites. El numero e. Continuidad de una
funcién en un punto. Propiedades de las funciones continuas. Clasificacién de
discontinuidades. Teorema del valor intermedio. Asintotas. Concepto de derivada.
Propagacion del error.

Analisis Matematico

Funciones de una variable real. Limite y continuidad. Derivada, interpretacidn geométrica y
definicidon. Reglas fundamentales. Propiedades. Funcidon Implicita. Aplicaciones: estudio de
poblaciones. Minimos y maximos. Criterios de la primer y segunda derivada. Estudio de
funciones. Funciones trigonométricas, exponencial y logaritmica. Integrales definidas e
indefinidas, antiderivada. Integracién, por substitucién y partes. Areas. Integracién de
funciones racionales. Funciones de varias variables. Limite y continuidad. Derivadas parciales.
Interpretacion geométrica. Funciones vectoriales. Derivada direccional. Vector gradiente.

Quimica General

Sistemas materiales. Estados de la materia. Estructura atémica. Clasificacion periddica.
Periodicidad. Enlace quimico. Teoria atdmico-molecular. Teoria cinética de los gases. Gases
ideales. Gases reales. Sélidos. Estequiometria. Geometria molecular. Fuerzas intermoleculares.
Equilibrio quimico. Equilibrio acido-base.

Quimica Inorganica

Termoquimica. Elementos de Termodinamica, ler y 2do Principio. Sistemas de uno o dos
componentes. Equilibrio de fases. Soluciones. Propiedades coligativas. Equilibrio de
solubilidad. Oxido-reduccion. Electroquimica. Pilas. Celdas electroliticas. Cinética quimica.
Teoria de la unién en complejos. Equilibrio de complejos. Gases nobles. Quimica de los
elementos representativos y de transicion. Quimica nuclear.

Fisica |

El desafio de la fisica. Cbmo medir y expresar los resultados. Fendmenos mecanicos. El
movimiento. Las interacciones. El equilibrio del reposo. Las fuerzas en movimiento: trabajo y
cambios energéticos. Conjuntos de particulas. Fluidos. La luz. Optica geométrica. Optica fisica

Fisica ll

Comportamiento térmico de la materia. Calor, temperatura y energia interna. Los sistemas
gaseosos. Termodinamica. Electricidad y magnetismo. Cargas eléctricas en reposo. Cargas
eléctricas en movimiento. Fendmenos electromagnéticos.

Introduccidn a la Biologia

Caracteristicas generales de los seres vivos. Clasificacién taxondmica. Bases fisicoquimicas de
la vida. Estructuras macromoleculares simples y complejas. La célula como unidad funcional.
Mecanismos de regulacidn metabdlica. Division celular y reproduccién. Herencia y evolucion.
Regulacion de la actividad genética. Elementos de Ecologia.



Practica Profesional |

Aproximacion inicial al trabajo del Lic. en Tecnologia de Alimentos. Incumbencias. Busqueda y
seleccion de informacion bibliografica de caracter cientifico y tecnoldgico por medios
tradicionales y empleando los recursos de la informatica electrénica. Resolucién de problemas
practicos y estudio de casos asociados al campo profesional. La actividad de un Licenciado en
Tecnologia de Alimentos en el drea de la Docencia Universitaria. La actividad de un Licenciado
en Tecnologia de Alimentos en el area de la Investigacidén Cientifico-Tecnoldgica. Carreras de
Especializacidon, Maestrias y Doctorados. Requisitos, acceso, campo de insercién laboral.

2do. aio:

Quimica Organica

Polaridad de moléculas organicas. Relacidn entre estructura electrénica y propiedades fisicas
de compuestos organicos. Relacidn entre estructura y acidez-basicidad. Conformacién y
configuracion, formulacion de los distintos tipos de isdmeros de una molécula organica.
Relacién entre estructura y reactividad: estudio comprensivo de las reacciones de los
diferentes grupos funcionales. Aplicaciones en sintesis orgdnica. Fundamentos de aplicacion de
técnicas espectroscdpicas en elucidacion estructural de compuestos orgdnicos: IR, RMN, EM.
Cromatografia.

Quimica Analitica |

Fundamentos, objetivos y métodos de la Quimica Analitica. Equilibrio idnico en soluciones
acuosas. Métodos separativos de la quimica analitica. Actividad de solutos disueltos.
Coeficientes de actividad. Errores en las mediciones quimicas. Exactitud, precisién, veracidad.
Parametros estadisticos. Equilibrio acido-base. Aplicaciones cuantitativas. Analisis volumétrico.
Equilibrio de precipitacién. Equilibrios combinados. Técnicas gravimétricas de andlisis.
Volumetria por precipitacion.

Quimica Analitica i
Equilibrio de formacién de complejos. Aplicaciones analiticas generales. Determinaciones

volumétricas por formacién de complejos. Equilibrio de extraccidn y sus aplicaciones analiticas.
Métodos separativos. Equilibrio rédox y sus aplicaciones analiticas. Volumetria rédox.
Clasificacién general de los métodos instrumentales de anadlisis quimico. Espectrometria UV-
Vis. Potenciometria. Conductimetria.

Probabilidad y Estadistica

Elementos de Estadistica Descriptiva. Introduccién a la teoria de Probabilidad. Variables
aleatorias .Distribuciones de probabilidad discretas y continuas: normal, binomial y Poisson..
Inferencia Estadistica. Muestreo. Estimacion. Principales leyes de probabilidad, continuas y
discretas. Estimacidon puntual y por intervalos. Tamano de la muestra. Prueba de hipdtesis y
significacién. Errores de tipo | y tipo Il. Estadigrafos de prueba para la comparacion de
parametros de dos poblaciones. Disefio de experimentos. Analisis de la varianza. Alternativas
no paramétricas de tests. Regresiéon lineal. Método de cuadrados minimos. Coeficiente de
determinacién. Andlisis de Correlacidn. Coeficiente de correlacién.

Microbiologia e Inmunologia

Bioseguridad en el laboratorio de Microbiologia. Control de microorganismos por agentes
fisicos y quimicos. Divisién de los seres vivos en los dominios Eukarya, Archae y Bacteria. Célula
procariota y sus diferencias con la célula eucariota. Estructura microbiana, relaciones
estructura-funcion. Tinciones microbioldgicas. Nutricion de los microorganismos e influencias
ambientales sobre el desarrollo microbiano. Accién del oxigeno sobre los microorganismos.
Genética microbiana. Técnicas de recuento microbiano. Curva de crecimiento en medio



liguido. Metabolismo microbiano. Medios de cultivo: de enriquecimiento, selectivos,
diferenciales y enriquecidos. Ejemplos. Control de calidad de los medios de cultivo: Método
ecométrico. Mecanismos de la respuesta inmune innata: tipos celulares, receptores y vias de
sefializacion involucrados. La respuesta inmune adaptativa. Antigenos. Anticuerpos.
Inmunizacion activa y pasiva. Vacunas y adyuvantes. Proteinas del complejo principal de
histocompatibilidad. Sistema del complemento. Autoinmunidad. Inmunodeficiencias.
Tolerancia inmunoldgica. Ensayos inmunoldgicos para la deteccion, cuantificacién y/o
purificacién de anticuerpos. Anticuerpos monoclonales.

Microbiologia Aplicada

Recuentos microbianos en distintos sustratos: significado. Aislamiento y caracterizacion
bioquimica de microorganismos a partir de materiales naturales y/o alimentos y/o
medicamentos no estériles. Hongos: clasificacidn y principales caracteristicas. Aplicaciones en
la industria alimenticia, quimica y farmacéutica. Cultivo macro y microscépico de hongos.
Micotoxinas: su impacto en la calidad. Micotoxicosis. Introduccién a la virologia. Bacteriéfagos:
aplicaciones y control a nivel industrial. Algas, protozoos y helmintos. Antibidticos: principales
grupos. Resistencia a antibidticos. Biopeliculas: aplicaciones y control en la industria.
Mecanismos de patogenicidad microbiana. Utilizacién de los microorganismos: fermentacion,
produccién de antibidticos y reactivos bioldgicos, tratamiento de efluentes. Criterios
microbioldgicos nacionales e internacionales.

Practica Profesional Il

Carrera y profesién. Aspectos legales de la profesion. El rol del Lic. en Tecnologia de Alimentos
en la resolucion de problemas analiticos practicos encontrados en el desarrollo de la profesion.
Resolucién de problemas relacionados con el andlisis de distintos materiales, materias primas y
principios activos. Empleo por el profesional de las tecnologias de soporte. Importancia de la
infraestructura en el trabajo experimental. Instalacién y mantenimiento de instrumentos,
equipos e instalaciones industriales y de servicios.

Biomoléculas

Bioelementos. Biomoléculas. Proteinas. Hidratos de Carbono. Lipidos. Acidos nucleicos.
Estructura. Niveles de Organizacién de macromoléculas. Propiedades. Funciones. Actividad
bioldgica. Biopolimeros y polimeros sintéticos. Aplicaciones. Separacion e identificacion.

3er. afio:

Bromatologia y Nutricién

Nutrientes, funciones, fuentes y requerimientos. Cdlculo del metabolismo energético,
necesidades energéticas. Deficiencias alimentarias, nutrientes indispensables. Antinutrientes.
Evaluacion nutricional. Componentes de los alimentos: agua, hidratos de carbono, lipidos,
minerales y vitaminas. Aditivos alimentarios, componentes que imparten color, textura, gusto
y olor. Alteraciones y adulteraciones. Preservacion de alimentos. Enfermedades transmisibles
por alimentos. Envases. Alimentos grasos, cdrneos, lacteos y ricos en azucares. Cereales y
derivados. Frutas y legumbres. Bebidas hidricas y analcohdlicas. Agua potable. Bebidas
alcohdlicas. Productos estimulantes: café, té, yerba mate, cacao y chocolate. Productos
deshidratados, productos congelados y conservas. Métodos analiticos de uso general en el
control de calidad de los alimentos. Tecnologia de alimentos. Legislacién alimentaria. Control
bromatoldgico.

Quimica Bioldgica
Quimica estructural. Estudio de las distintas biomoléculas: interrelaciones y caracteristicas
estructurales. Bases fisicoquimicas de las relaciones entre estructura y funcién bioldgica.



Introduccidon a la enzimologia. Cinética enzimatica. Funcién de las vitaminas y coenzimas.
Biosintesis y metabolismo de los acidos nucleicos y de las proteinas. Biosintesis y metabolismo
de hidratos de carbono, lipidos, aminoacidos y nucledtidos. Regulacion metabdlica y
transduccion de sefiales. Fotosintesis y fijacion biolégica del nitrégeno atmosférico. Transporte
de oxigeno y rol de la hemoglobina. Fisiologia molecular, algunos ejemplos: bioquimica de la
visidn, coagulacién sanguinea y contraccion muscular. Métodos de investigacion, desarrollo y
aplicacion de conocimientos en Quimica Bioldgica.

Operaciones Unitarias

Transferencia de materia. Balances macroscépicos de materia y de energia. Mecanica de
fluidos. Absorcion y desorcién. Destilacidon. Extraccion sélido-liquido y liquido-liquido.
Humidificacién. Secado. Adsorcidn e Intercambio idnico. Cristalizacion. Filtracion. Flotacion y
sedimentacion. Centrifugacién. Purificacidon de gases. Agitacidn y mezclado. Intercambiadores
de calor. Evaporadores. Transferencia de calor por radiacion. Reactores quimicos. Procesos
continuos y discontinuos. Estado transiente y estacionario. Diagrama de flujo.

Balances macroscdpicos de materia y energia en sistemas discontinuos y continuos, de una o
varias etapas. Transporte de cantidad de movimiento.

Fisicoquimica

Teoria cinética de los gases. Principios de la Termodinamica. Funciones de estado. Criterios de
espontaneidad. Termoquimica. Leyes y conceptos fundamentales. Tratamiento
Termodindmico del Equilibrio Quimico. Propiedades coligativas. Equilibrio de fases.
Termodindmica de sistemas reales: magnitudes parciales molares; potencial quimico;
actividad. Teorias de la velocidad de reaccién. Cinética Quimica: homogénea y heterogénea.
Electroquimica.

Tecnologia de Alimentos |

Cereales: tipos y composicién. Operaciones de recepcion, descarga, secado y almacenamiento.
Trigo. Variedades. Pardmetros de calidad. Molienda. Panificacion. Produccidon de galletitas.
Produccidn de pastas. Arroz: produccién y utilizacién. Productos derivados. Maiz: propiedades
fisicas y mecanicas. Molienda. Almidén, aceite y jarabe. Cebada. Otros cereales. Tecnologia de
frutas, verduras y leguminosas. Productos frescos. Productos procesados, congelados,
Conservas, semiconservas, etc. Azucarados. Elaboracién, tratamientos, calidades. Edulcorantes
naturales vy artificiales. Caramelos, fondant, confites, etc. Mermelada, dulces, jaleas. Cacao,
tipos, usos. Otros. Plantas, equipos, tecnologia de elaboracién. Analisis. Tecnologia de grasas y
aceites. Obtencién. Refinacion. Modificacidn. Legislacion. Comercializacidon. Bebidas hidricas,
alcohdlicas y analcohdlicas. Composicion, materias primas, tecnologia de elaboracion,
conservacion, controles. Plantas de elaboracién y envasado. Instalaciones y equipos.

Analisis de Alimentos |

Métodos analiticos utilizados en el control de los alimentos. Mediciones de densidad, indice de
refraccion. Titulaciones, colorimetria, espectrofotometria. Determinaciones analiticas
fundamentales en materias primas, procesos y productos terminados.

Procesos unitarios de preservacion de alimentos

Materia prima y procesos. Pretratamientos. Evaporacion. Deshidratacién. Osmosis inversa.
Refrigeracion y congelacion. Esterilizacion térmica. Radiacion. Empaque. Conservacion de
alimentos por fermentacion. Aditivos y conservantes.

4to. ano:

Toxicologia de los Alimentos



Conceptos basicos de Toxicologia. Peligro y riesgo. Toxicodindmica. Toxicocinética. Andlisis de
Riesgos: evaluacion, gestion y comunicacidn del riesgo. NOEL, NOAEL, IDA, IDTP, ISTP. Estudio
de dieta total. Téxicos naturales y antinutrientes. Toxinas marinas. Micotoxinas. Setas toxicas.
Reacciones adversas de caracter individual (alergia, celiaquia e intolerancias). Agentes téxicos
generados durante el procesamiento de alimentos. Aditivos alimentarios. Residuos de envases
plasticos. Residuos de Medicamentos veterinarios. Contaminantes Organicos Persistentes.
Plaguicidas. Metales toxicos.

Analisis de Alimentos Il

Analisis de los distintos tipos de Alimentos. Cereales y derivados. Alimentos ricos en hidratos
de carbono. Alimentos lacteos. Alimentos cdrnicos, huevos y productos de la pesca. Alimentos
ricos en lipidos. Agua potable, bebidas analcohdlicas y alcohdlicas. Frutas, hortalizas y
legumbres. Café, té, yerba mate, cacao, chocolate, productos dietéticos. Aditivos alimentarios
y contaminantes. Principales tipos de determinaciones y controles de estado higiénico, de
genuinidad, de alteraciones, de contaminantes, de materias primas, de proceso y producto
terminado. Legislacion.

Tecnologia de Alimentos Il

Leche. Propiedades, caracteristicas, controles, produccion y tratamiento. Equipos industriales.
Conservacién. Productos lacteos. Elaboracion de yogur y leches fermentadas, leche
condensada, crema, caseina, manteca, quesos, helados, dulce de leche. Controles y
especificaciones. Comercializacion. Carne: composicidn y calidad. Caracteristicas bioquimicas,
tipos de rigor. Procedimientos previos a matanza, matanza, operaciones, inspecciones,
clasificaciones, destinos, nomenclatura. Carne porcina, ovina, animales salvajes. Chacinados.
Preparaciones, tecnologias, controles. Pescado. Huevos. Comercializacion.

Legislacion en Higiene y Seguridad

Higiene y seguridad laboral. Ley 19587 Higiene y seguridad en el trabajo y sus decretos
reglamentarios. Manejo de sustancias peligrosas. Ley 24051. Ley de residuos peligrosos.
Legislacidn ambiental. Ley 25675 Ley general del ambiente. Normas nacionales e
internacionales referidas a higiene y seguridad laboral, manejo de sustancias y residuos
peligrosos, preservacion del ambiente.

Habilitacion Profesional

Norma y ley. Etica y moral en el ejercicio de la profesion. Las asociaciones y los consejos
profesionales. El Derecho Alimentario. Autoridades competentes en materia alimentaria. La
Organizaciéon Mundial de Comercio (OMC). Acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias
y Fitosanitarias (SPS) de la OMC, Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio (TBT) de la
OMC. Legislacion Alimentaria Nacional, Regional e Internacional. Comision Nacional de
Alimentos. Cdédigo Alimentario Argentino. Disposiciones y Ordenanzas Municipales
MERCOSUR. Codex Alimentarius. Normas ISO. Leyes de defensa del consumidor. Leyes de
Radicacion de Industrias.

Gestion de Calidad

Calidad e inocuidad. La calidad y la productividad. Evaluacion de la productividad de una
organizacidn. Administracién estratégica de la calidad. Disefio del producto. Disefio de las
instalaciones. Control de materia prima, insumos, procesos y procesados, producto terminado,
en sistemas de distribucién y comercializacién. Control de equipos. Proveedores. Planificacidn
de la produccién, control de proceso y control de calidad. Inspeccién y ensayo. Calificacién y
certificacion del personal. Documentacion de calidad. Buenas practicas de elaboracion (BPM).
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). El andlisis de peligros y
puntos criticos de control (HACCP). Normas ISO 9000, 14000 y 22.000. Organizacion
empresarial y calidad. Organizacién y administracion de laboratorios. Gestion econdmica de la



calidad. Costes de Calidad, de prevencidn, evaluacion, fallas internas y externas. La
sustentabilidad alimentaria. Huellas de carbono, ecoldgica e hidrica en los alimentos.

Taller de Trabajo Final de Carrera

La comunicacién cientifica y técnica. Tipos diferentes de presentacion (articulos originales,
revisiones bibliograficas o reviews, comunicaciones preliminares, comunicaciones personales,
etc.) Caracteristicas del estilo cientifico y del estilo técnico. El articulo cientifico. Tesis y tesinas.
Seleccion de tema, tutor y lugar de trabajo. El Trabajo Final de Carrera como investigacion.
¢éTrabajo de campo o de gabinete? La importancia del trabajo experimental y de recoleccién de
datos. Disefio en funciéon de la naturaleza del problema: plan de trabajo. Analisis de los
resultados. Redaccion del trabajo, organizacién de los contenidos. Presentacion oral o defensa.

MOFG
Se presentan a continuacidn algunas de las asignaturas que forman parte de la oferta general
de la Universidad.

Ecologia

La reglamentaciéon internacional de los recursos naturales compartidos. Los recursos
renovables: las cuencas fluviales y las cuencas hidricas. Las especies icticolas, regimenes
concertados de conservacién en las zonas econdémicas exclusivas y en alta mar. Los recursos no
renovables. La explotacidn de recursos y el medio ambiente. La contaminacién transfronteriza.
La contaminacion de los espacios no sometidos a la jurisdiccion exclusiva del Estado. La
responsabilidad del Estado. Controles multilaterales y bilaterales. El desarrollo sustentable.

Epistemologia y Metodologia de la Investigacion

Ciencias formales y ciencias facticas. La explicacion cientifica. El papel de la inducciéon en la
ciencia. Las unidades de analisis del conocimiento cientifico: disciplinas cientificas, paradigmas,
teorias y programas de investigacién. La prueba de las hipdtesis de las teorias cientificas.
Limites de la prueba. Desarrollo del conocimiento cientifico. Descubrimientos, innovaciones e
inventos. Repercusién social. Aspectos éticos de las transformaciones éticas. Historia del
desarrollo cientifico en la Argentina. Métodos deductivos y probabilisticos. Fases de una
investigacion: delimitacién del marco tedrico, elaboracidn de hipdtesis de trabajo. Disefio de la
investigacion: eleccion del tipo de prueba, recolecciéon de datos. Andlisis de los resultados.
Elementos basicos para la elaboracién de un informe de investigacion.

Integracion Econdmica

Efecto de la integracién econdmica. Consecuencias sobre los términos del intercambio.
Especializacién, economia de escala, cambio tecnolégico y competitividad en un mercado
ampliado. Las comunidades europeas. Experiencia latinoamericana: ALALC, el grupo andino,
ALADI, MCCA y CARICOM. Politica de bloques y regionalismo abierto. Nafta, UE y el sudeste
asiadtico. Mercosur. Aspectos institucionales. Aspectos juridicos. La unificacién del derecho.
Relaciones con organismos internacionales: OMC e instituciones financieras.

Generacion de Negocios y Emprendedorismo

Generacion de ideas de Negocio. Qué significa ser emprendedor. Creatividad e Innovacion.
Ddénde encontrar Ideas de negocio. COmo comprobar si la idea es valida y viable. Estudios de
pre-factibilidad y factibilidad. Definicion y decisiones de Inversién. Factibilidad legal, comercial,
técnica y financiera. Evaluacién Social de proyectos. El Plan de Negocios: definicion vy
estructura. Plan de Marketing. Equipo directivo y organizacién interna. Planeamiento
econdmico y financiero. La presentacidn formal del plan. Cémo conseguir un inversor. Tipos de
inversores. Qué y cémo evaltdan un plan. Cdmo obtener financiacién. Tipos de financiacién.
Implementacion de un plan de negocios



MOFE

Biotecnologia

Biotecnologia tradicional y moderna. Conceptos. Desarrollo y utilizacion de microorganismos
genéticamente modificados. Desarrollo y utilizacién de plantas genéticamente modificadas.
Legislacién nacional. Produccidon de biocombustibles, de biomateriales y de productos para
consumo humano. Aplicaciones medioambientales.

Analisis Micrografico

Citologia, histologia y organografia vegetal. Estudio anatémico y morfoldgico de raiz, tallo,
hoja, flor, fruto, y semilla. Informacidon bdsica sobre niveles morfoldgicos de organizacion
vegetal, fisiologia, fitoquimica, taxonomia y botdnica aplicada. Reconocimiento anatémico e
histolégico de drogas vegetales. Sistematica: ubicacién de los vegetales en los sistemas de
clasificacion. Estudio descriptivo de las especies de interés medicinal, alimenticio y tdxico.
Caracteristicas diferenciales.

Tratamiento de Residuos

Residuos Sélidos: clasificacién, composicidn y caracterizacién. Residuos municipales y
domiciliarios. Residuos industriales, de actividades agricolas y mineras. Residuos peligrosos.
Residuos patogénicos. Residuos de laboratorios. Legislacidn .Tratamientos: procesos térmicos,
bioldgicos y fisicoquimicos. Tecnologias de tratamiento y reciclado de residuos sélidos.
Disposicion final de residuos sélidos. Rellenos Sanitarios. Monitoreo de lixiviados y su control
en aguas subterrdneas. Incineracion controlada. Lodos de plantas de tratamiento de efluentes.
Biosdlidos: Caracterizacidn, transformacion y disposicién final. Estrategias y Lineas Guia para la
Remediacidn de suelos. Tecnologias de Remediacidn. Evaluacién y monitoreo. Residuos
radiactivos. Clasificacion. Residuos de baja actividad, Residuos de media actividad, Residuos de
alta actividad .Gestion de residuos radiactivos.

Certificacion Metroldgica

Metrologia. Procesos de medicidn. Calculo de incertidumbres. Control de Calidad de las
medidas. Metrologia legal. Normas Internacionales y Nacionales. Control de equipos.
Calibracién. Trazabilidad. Registros metroldgicos. Evaluacion de resultados. Validacidn.
Incertidumbre. Calidad y aseguramiento de la calidad en el proceso analitico. Informe de
resultados.

Quimica Bioldgica Aplicada

Separacion y purificacion de proteinas por cromatografia. Ultracentrifugacién. Centrifugacion
diferencial. Identificacién de proteinas por técnicas inmunoldgicas e inmunoquimicas.
Secuenciacidn de péptidos y proteinas. Nociones bdsicas de clonacidn e identificacion de ADN
y ARN. Determinacion de la secuencia por Maxam-Gilbert y por Sanger, secuenciaciéon
automatica. Secuenciacidn de ARN. Método de Sanger y Brownee. Inmovilizacidon de enzimas.
Polarimetria. Aplicaciones a hidratos de carbono. Analisis cualitativo de mezclas de
monosacaridos o disacaridos por cromatografia en papel. Andlisis cuantitativo por
polarimetria. Caracterizacién de almiddn, hidrélisis del mismo.

Microbiologia de Alimentos

Principales grupos microbianos en los alimentos. Microorganismos alterantes y patdgenos.
Microorganismos indicadores. Factores que afectan el crecimiento de microorganismos en los
alimentos. Calidad microbiolégica de los alimentos. Elementos de un criterio microbioldgico.
Valores de referencia. Recuentos microbianos. Deteccién de microorganismos y sus
metabolitos. Utilizacién de microorganismos en la industria de alimentos.
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