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Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Contenidos minimos de las asignaturas

ler. ano

CALCULO NUMERICO Y ALGEBRAICO

Ecuaciones. Modelos matematicos Conjunto de numeros reales. Concepto de funcion.
Introduccion al concepto de funcion. 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. Clasificacion de
discontinuidades. Teorema del valor intermedio. Asintotas. Concepto de derivada.
Propagacion del error.

QUIMICA GENERAL

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

FiSICA I

El desafio de la fisica. Como 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

INTRODUCCION A LA BIOLOGIA

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

PRACTICA PROFESIONAL |

Aproximacion inicial al trabajo experimental del farmacéutico en la actividad profesional.
Busqueda de informacion bibliografica de caracter cientifico y tecnolégico por medios
tradicionales y empleando los recursos de la informatica electronica. Estudio sistematico de
los elementos. Conceptos de bioinorganica. Resolucion de problemas practicos encontrados
en el desarrollo de las materias dictadas en el primer ano de la Carrera.

ANALISIS MATEMATICO |

Funciones de una variable real. Limite y continuidad. Derivada, interpretacion geométrica y
definicion. Reglas fundamentales. Propiedades. Funcién 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. Integracion, por substitucion y partes. Areas. Integracion de
funciones racionales. Funciones de varias variables. Limite y continuidad. Derivadas parciales.
Interpretacion geométrica. Funciones vectoriales. Derivada direccional. Vector gradiente.

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 unidon en complejos. Equilibrio de complejos. Gases nobles. Quimica de los
elementos representativos y de transicion. Quimica nuclear.

FiSICA Il

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. Fenéomenos electromagnéticos. Optica.



BIOLOGIA GENERAL E HISTOLOGIA

Concepto de histologia como area disciplinaria. Repaso histomorfolégico de célula.
Ultraestructura celular. Concepto de tejido, 6rganos y sistemas. Herramientas conceptuales:
modelo y ordenamiento de los elementos constitutivos de los organismos; la imagen
bidimensional y la reconstruccion tridimensional. Nociones de embriologia. Técnicas
histologicas. Diferenciacion de los tejidos en entidades caracteristicas. Clasificacion
morfofuncional de los tejidos animales. Mecanismos de degeneracion, reparacion y
envejecimiento celular. Tejido epitelial, conectivo (incluido el sanguineo), muscular y
nervioso. Diagndstico histologico.

2do. ano

ANALISIS MATEMATICO I

Conceptos generales de Estadistica. Experimentos. Universo. Poblacion. Muestra. Distribucién
de datos. Medidas de tendencia central y de dispersion. Cuadros y graficos. NUmeros
combinatorios. Conceptos generales de Probabilidad. Aleatoriedad. Espacio. Muestral.
Sucesos excluyentes y no excluyentes, independientes y dependientes. Teorema de Bayes.
Variables aleatorias discretas y continuas. Leyes de distribucion de probabilidades. Funcion de
densidad de probabilidad. Modelos de distribuciones discretas y continuas. Teorema Central
del Limite. Aproximacion de distribuciones. Valores esperados de una variable.

QUIMICA ORGANICA |

Teoria Estructural. Propiedades Fisicas. Solubilidad. Nomenclatura de compuestos organicos.
IUPAC, CAS. Propiedades acido base. Grupos funcionales. Isomeria de Compuestos Organicos.
Estereoisomeria. Halogenuros de alquilo. Mecanismos. Clasificacion y nomenclatura de
halogenuros de alquilo. Propiedades. Preparacion. Sustitucion nucleofilica alifatica. Alcanos.
Estructura de alcanos. Propiedades fisicas. Nomenclatura. Conformaciones. Fuentes
industriales. Reacciones de alcanos. Alquenos. Estructura de alquenos. Isomeria geométrica.
Nomenclatura. Propiedades fisicas de alquenos. Preparacion. Mecanismos E1 y E2.
Aromaticidad. Reacciones de sustitucion electrofilica y nucleofilica aromaticas.
Espectroscopia: Infra roja, de resonancia magnética nuclear proténica, espectrometria de
masas.

QUIMICA ANALITICA |

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

MICROBIOLOGIA |

Bioseguridad en el laboratorio de Microbiologia. Control de microorganismos por agentes
fisicos y quimicos. Division 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. Accion 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.

QUIMICA ORGANICA I

Preparacion y reactividad de compuestos organicos oxigenados. Compuestos con enlace
simple y con enlace doble carbono-oxigeno; mecanismos de reaccion involucrados. Enolatos y
reacciones de enolatos. Compuestos nitrogenados: preparacion, reactividad, mecanismos de
reaccion. Integracion de las propiedades quimicas de los grupos funcionales con las
propiedades fisicas, acido-base y espectroscopicas de los mismos. Heterociclos: tipos,
reactividad, ejemplos de sintesis. Planteo de una sintesis, reacciones selectivas. Concepto de
grupo protector: tipos, aplicacién. Ejemplos de aplicacion a moléculas de interés



farmacoldgico. Biomoléculas. Metabolitos primarios: estructura, propiedades y reactividad
general de hidratos de carbono, nucledsidos, nucleotidos, acidos nucleicos, aminoacidos,
péptidos, proteinas y lipidos. Metabolitos secundarios: terpenoides, esteroides, polifenoles y
alcaloides. Macromoléculas naturales y sintéticas. Nociones generales sobre polimeros
sintéticos.

QUIMICA ANALITICA II

Equilibrio de formacion de complejos. Aplicaciones analiticas generales. Determinaciones
volumétricas por formacion de complejos. Equilibrio de extraccion y sus aplicaciones
analiticas. Métodos separativos. Equilibrio rédox y sus aplicaciones analiticas. Volumetria
rédox. Clasificacion general de los métodos instrumentales de analisis quimico.
Espectrometria UV-Vis. Potenciometria. Conductimetria. Aplicaciones analiticas de nucleidos
radiactivos.

PROBABILIDAD Y ESTADISTICA

Muestreo. Estimadores. Prediccién de parametros poblacionales a través de parametros
muestrales. Distribucion de estimadores en poblaciones normales, no normales, infinitas y
finitas. Distribucion ji-cuadrado y t de Student. Estimacion puntual y por intervalos. Tamano
de la muestra. Errores. Prueba de hipotesis y significacion. Errores de tipo | y tipo Il.
Estadigrafos de prueba para la comparacion de parametros de dos poblaciones. Regresion
lineal. Método de cuadrados minimos. Coeficiente de determinacidn. Analisis de Correlacion.
Coeficiente de correlacion.

MICROBIOLOGIA i

Aislamiento de microorganismos a partir de materiales naturales y/o alimentos y/o
medicamentos no estériles. Caracterizacion bioquimica de los microorganismos: Utilizacion de
sistemas miniaturizados multipruebas. Hongos principales caracteristicas. Cultivo macro y
microscopico de hongos. Micotoxinas. Introduccion a la virologia. Diferencias con bacterias, y
hongos. Bacteriofagos. Antibioticos: principales grupos. Resistencia a antibioticos.
Biopeliculas. Mecanismos de patogenicidad microbiana. Utilizacion de los microorganismos:
fermentacion, produccion de antibidticos y reactivos bioldgicos, tratamiento de efluentes.

PRACTICA PROFESIONAL II

Analisis de trazas. Casos reales. Microanalisis. Resolucion de problemas analiticos practicos
encontrados en el desarrollo de las materias dictadas en el segundo ano de la Carrera.
Problemas relacionados con el analisis de productos farmacéuticos, materias primas y
principios activos. Cationes y aniones de interés bioldgico. Empleo por el profesional de las
tecnologias de soporte. Importancia de la infraestructura en el trabajo experimental.
Instalacion y mantenimiento de instrumentos, equipos e instalaciones industriales y de
servicios.

Materias optativas de formacién general’

TECNICA DE LA EXPRESION ORAL Y ESCRITA
Metodologia activa en las técnicas de la comunicacion que posibiliten efectuar presentaciones
orales y escritas exitosas.

INTRODUCCION AL PENSAMIENTO CIENTIFICO

Caracteristicas y condiciones del pensamiento cientifico. Inicio de la historia del pensamiento
cientifico en Occidente: el mundo griego. El nacimiento y desarrollo de las ciencias modernas
Las ciencias sociales en el contexto del proyecto iluminista. La Antropologia como caso Las
ciencias contemporaneas y los nuevos criterios de cientificidad. Produccion de conocimientos
y politicas cientificas en la Argentina. El sistema nacional de investigaciones cientificas y
tecnoldgicas.

ARTE ARGENTINO CONTEMPORANEO
El Siglo XXI. Artistas extranjeros y nativos. Corrientes neoclasicas, neomedievales e
italianizantes. Periodo finisecular. El eclecticismo y la produccion industrial. Primeras

! De acuerdo a la disponibilidad en el afio 2009



décadas del siglo XX. Corrientes de ruptura. El Impresionismo. El neocolonial. Periodo entre
guerras. Cambios socio culturales. El modernismo. El art deco. El racionalismo Abstraccion
geométrica. Estilo internacional. La posguerra. Expresionismo abstracto. El casablanquismo.
Surrealismo. Arte participativo. Neorealismo, cinéticos, minimalismo, arte ingenuo. El
posmodernismo. Arte de sistemas, arte ecologico, la posfiguracion. Neorracionalismo,
deconstructivismo, regionalismo.

MOVIMIENTOS SOC. Y POLITICOS DEL SIGLO XX

La situacién Politica y social de principios del siglo XX. Movimientos politicos y sociales segln
su aparicion historica y o posible simultaneidad. Fenomenos politicos mas destacados:
Comunismo, Fascismo, Nazismo, movimientos del tercer mundo de los anos 50 y 60 y su
multiplicidad de actores. Comunismo Maoista, movimientos de liberacion de India, Egipto,
Yugoslavia y los populismos de América Latina en sus expresiones mas salientes. La caida del
comunismo Yy la revolucion conservadora de los 80 y 90.

SOCIOLOGIA GENERAL
Origen de la Sociologia como ciencia. Panorama general de las teorias y herramientas
conceptuales vigentes en el campo de la Sociologia en relacion con el estudio de grupos,
procesos y estructuras.

FILOSOFIA

La problematica filoséfica. El hombre y la filosofia. Alma y cosmos en el mundo antiguo. ELl
problema del principio del movimiento. El hombre y las potencias cosmicas. Sujeto y mundo
en la Edad Moderna. Razon y experiencia. Los objetos y el hombre en el mundo actual.
Neoempirismo. Neopositivismo. Analisis del lenguaje. Los hechos y el lenguaje. Wittgenstein.
Heidegger. La estructura ontologica de la existencia humana. Ser y tiempo. Modernidad y
Postmodernidad. Desconstruccion del sujeto. La simulacion de la cultura.

CREATIVIDAD E INNOVACION

Enfoques creativos aplicados a la disciplina. Como mejorar y desarrollar el proceso de
pensamiento creativo aplicado. La percepcion creativa, su flexibilizacion y su ampliacion a
enfoques referidos a distintos temas. La innovacion aplicada al desarrollo de nuevas ideas.

ECOLOGIA

La reglamentacion internacional de los recursos naturales compartidos. Los recursos
renovables: las cuencas fluviales y las cuencas hidricas. Las especies icticolas, regimenes
concertados de conservacion en las zonas economicas exclusivas y en alta mar. Los recursos
no renovables. La explotacion de recursos y el medio ambiente. La contaminacion
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.

ETICA

El hombre y sus valores éticos. Necesidad de la reflexion sobre la cuestion moral:
modernidad, postmodernidad. Presupuestos éticos. Moral publica y moral privada. Problemas
morales en la actualidad: el valor de la vida, el aborto, la corrupcion, los derechos humanos,
etc. El hombre frente a las adicciones, a la tecnificacion y al economicismo, como formas de
vida. El problema de la diferencia: la discriminacion. La vigencia de los valores éticos en el
ambito de las estructuras sociales, politicas, técnicas, educativas, etc. Etica, cultura y
productividad.

ANALISIS POLITICO Y SOCIAL MUNDIAL

Conocimientos sobre la situacion politica y social a escala mundial. Como se organizan y
agrupan las naciones. La organizacion e instituciones internacionales. El problema del
trabajo.

3er. ano

BROMATOLOGIA Y NUTRICION

Nutrientes del organismo y componentes de los alimentos: agua, hidratos de carbono, lipidos,
minerales y vitaminas, componentes que imparten color, textura, gusto y olor. Aditivos



alimentarios. Composicion y propiedades nutritivas. Alteraciones fisicas, quimicas y biologicas
de materias primas y productos alimenticios. Preservacion de alimentos. Envases. Alimentos
grasos de origen animal y vegetal. Alimentos carneos. Huevos. Alimentos lacteos. Alimentos
ricos en azlcares. Cereales y derivados. Frutas y legumbres. Bebidas hidricas y analcohdlicas.
Agua potable. Bebidas alcoholicas. Productos estimulantes: café, té, yerba mate, cacao y
chocolate. Productos deshidratadados, productos congelados y conservas. Métodos analiticos
de uso general en el control de calidad de los alimentos. Legislacion Alimentaria.

QUIMICA BIOLOGICA

Bioquimica Estructural. Estudio de las distintas biomoléculas: interrelaciones vy
caracteristicas estructurales. Bases fisicoquimicas de las relaciones entre estructura y
funcion biologica. Biosintesis y metabolismo de los hidratos de carbono, aminoacidos y
proteinas, hemoderivados, lipidos y acidos nucleicos. Regulacion metabolica. Biomembranas.
Introduccién a la Enzimologia. Cinética Enzimatica. Tecnologia enzimatica. Aspectos
bioquimicos de la actividad hormonal. Funcién de las Vitaminas y de las Coenzimas.
Fotosintesis y fijacion biolégica del nitrogeno atmosférico. Métodos de investigacion,
desarrollo y aplicacion de conocimientos en Quimica Biologica.

OPERACIONES UNITARIAS.

Transferencia de materia. Balances macroscopicos de materia y de energia. Mecanica de
fluidos.Absorcion y desorcion. Destilacion. Extraccion soélido-liquido y liquido-liquido.
Humidificacion. Secado. Adsorcion e Intercambio idnico. Cristalizacién. Filtracion. Flotacion
y sedimentacion. Centrifugacion. Purificacion de gases. Agitacion y mezclado.
Intercambiadores de calor. Evaporadores. Transferencia de calor po radiacién. Reactores
quimicos.

LABORATORIO IV

Aprendizaje en técnicas de laboratorio de quimica bioldgica usando instrumentos y aparatos
de medicion diversos. Busqueda bibliografica relacionada con el trabajo experimental y la
evaluacion de los resultados obtenidos. Entrenamiento en técnicas bioldgicas vy
microbiologicas de laboratorio: Métodos de determinacion de proteinas. Cromatografia de
intercambio ionico, filtracion molecular, cromatografia de afinidad. Electroforesis mono y
bidemensional. Cinética enzimatica. Aislamiento y caracterizacion de enzimas. Regulacion
enzimatica. Resolucion de problemas relacionados.

LABORATORIO V

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.

ANALISIS DE ALIMENTOS

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

PRACTICA PROFESIONAL IlI

Resolucion de problemas habituales encontrados en la practica profesional en la produccion y
el control de calidad de los alimentos en organismos publicos y privados. Problemas de
administracion de servicios. Planteamiento y ejecucion de Proyectos de consultoria y
asesoria.

EPISTEMOLOGIA Y METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Ciencias formales y ciencias facticas. La explicacion cientifica. El papel de la induccion en la
ciencia. Las unidades de analisis del conocimiento cientifico: disciplinas cientificas,
paradigmas, teorias y programas de investigacion. La prueba de las hipotesis de las teorias
cientificas. Limites de la prueba. Desarrollo del conocimiento cientifico. Descubrimientos,
innovaciones e inventos. Repercusion social. Aspectos éticos de las transformaciones éticas.
Historia del desarrollo cientifico en la Argentina. Métodos deductivos y probabilisticos. Fases
de una investigacion: delimitacion del marco tedrico, elaboracion de hipotesis de trabajo.



Disefo de la investigacion: eleccién del tipo de prueba, recoleccién de datos. Analisis de los
resultados. Elementos basicos para la elaboracién de un informe de investigacion.

FISICO-QUIMICA

Energia molecular. Funcion de particion. Termodinamica y Termoquimica. Funciones de
estado y estructura molecular. Equilibrio de fases. Equilibrio quimico. Procesos irreversibles.
Catalisis. Soluciones gaseosas y liquidas. Soluciones de electrolitos. Equilibrio rédox. Mecanica
cuantica. Fendémenos de transporte. Teoria cinética de los gases. Cinética quimica.
Reacciones de electrodo. Fotoquimica. Bioenergética.

4to. ano

ANALISIS DE ALIMENTOS

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

TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Conceptos basicos de Toxicologia. Peligro y riesgo. Toxicodinamica. Toxicocinética. Analisis
de Riesgos: evaluacion, gestion y comunicacion del riesgo. NOEL, NOAEL, IDA, IDTP, ISTP.
Estudio de dieta total. Toxicos naturales de alimentos (componentes de leguminosas, bebidas
estimulantes, aminoacidos y péptidos toéxicos, solanina, sustancias bociogénericas, glucosidos
cianogénicos, etc.). Toxinas marinas. Micotoxinas. Setas toxicas. Toxicidad de aditivos
alimentarios: conservantes, colorantes, potenciadores, antioxidantes, saborizantes y
aromatizantes. Edulcorantes, Nitratos y nitritos. Reacciones adversas de caracter individual
(alergia, celiaquia e intolerancias). Agentes toxicos generados durante el procesamiento de
alimentos. Residuos de envases plasticos. Residuos de Medicamentos veterinarios.
Contaminantes Organicos Persistentes. Plaguicidas. Metales téxicos.

LABORATORIO VI

Desarrollo experimental integral de un problema técnico o de un programa de trabajo.
Capacitacion para la presentacion de informes de trabajos de laboratorio y documentacion de
la produccion de alimentos industrializados en funcion de lo establecido en las
reglamentaciones oficiales.

HABILITACION PROFESIONAL

Descripcion y Analisis de las Areas de Trabajo del Tecnologo Alimentario. Legislacion e
Incumbencias Profesionales. Integracion de las actividades del tecnélogo con otras actividades
profesionales. Perspectivas de desarrollo de la actividad profesional en tecnologia de
alimentos.

SALUD PUBLICA Y LEGISLACION SANITARIA

Politicas socio-econoémicas en el area de la produccion de alimentos, avances tecnolégicos, su
relacion con salud, educacion accion social y comunicacion social. Concepto de comunidad y
su desarrollo, su relacion con el desarrollo nacional, indices y criterios de subdesarrollo,
trabajo humano, evolucién socio-cultural, planificacion, formacion de lideres, movimiento
cooperativo. Desarrollo de politicas alimentarias en el area econdmica, tecnoldgica, salud,
accion social, educacion y comunicacion social. Politica y Legislaciéon Industrial. Legislacion
laboral. Medicina Ocupacional y Ambiental. Higiene y Seguridad en el Trabajo. Legislacion
sobre el impacto ambiental. Tratamiento de residuos y desechos industriales. Transporte.
Preservacion de los Recursos Naturales. Legislacion sobre Calidad. Rotulado nutricional.
Comercio Internacional y Normas Internacionales y Nacionales Calidad.. Estandardizacion.

HIGIENE Y SANIDAD

Relacion entre el individuo y su medio ambiente. Bases para el control de enfermedades
trasmisibles. Elementos de epidemiologia y medidas profilacticas: sueros y vacunas.
Aplicacion de la inmunologia en profilaxis. Principios basicos y aplicaciones del control
sanitario de agua, alimentos, ambientes, farmacos y otros compuestos quimicos.
Desinfeccion. Desinfectantes quimicos.
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INDUSTRIAS DE LA ALIMENTACION.

Descripcion de las tecnologias de produccion, conservacion y envasado en las industrias de
alimentos. Caracteristicas comunes y diferenciales. Analisis del transporte, promocion
comercial, distribucion y comercializacion minorista y mayorista y su impacto sobre el estado
nutricional de la poblacion y sus influencias como factores de cambio cultural. Factores que
condicionan la actividad econdmica, naturales directos e indirectos. Comercializacion
nacional y exterior.

TALLER DE TRABAJO FINAL DE CARRERA

La comunicacion 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. ;Trabajo de campo o de gabinete? La importancia del trabajo experimental y
de recoleccion de datos. Disefio en funcion de la naturaleza del problema: plan de trabajo.
Analisis de los resultados. Redaccion del trabajo, organizacion de los contenidos.
Presentacion oral o defensa.

Materias optativas de formacion especifica

QUIMICA AMBIENTAL

Quimica del Medio Natural. Quimica del Agua y Contaminacién Hidrica.Aguas naturales,
composicion y regulacion. Equilibrios quimicos en aguas naturales. Cinética quimica en
sistemas abiertos. Dispersiones coloidales. Quimica del Aire. Contaminacion del aire. Procesos
fotoquimicos y reacciones de radicales en la atmdsfera. Capa del ozono. Plaguicidas y analisis
de residuos. Quimica del Suelo. Mecanismos de Degradacion y Descontaminacion. Muestreo y
quimica analitica de trazas en contaminacion ambiental. Tecnologia y Preservacion del Medio
Ambiente.

BIOSEGURIDAD EN LABORATORIOS

Tipos de laboratorios. El Laboratorio Basico. El Laboratorio con Equipos de Seguridad.
Laboratorio de Contencion y de Contencion Maxima. Plan de Seguridad. Comité de Seguridad.
Buenas Practicas de Laboratorio. Formacién y Comportamiento del Personal. Transporte de
muestras y de sustancias infecciosas. Roedores. Basuras. Insectos. Cloacas. Prevencion.
Sueros. Planes de Urgencia y Emergencia. Desinfeccion y Esterilizacion. Comprobacion de
Seguridad. Riesgo asociado al uso de Sustancias Quimicas. Normas Argentinas para la
Bioseguridad.

CERTIFICACION METROLOGICA

Metrologia. Procesos de medicion. Calculo de incertidumbres. Control de Calidad de las
medidas. Metrologia legal. Normas Internacionales y Nacionales. Control de equipos.
Calibracion. Trazabilidad. Evaluacion de resultados. Registros metrologicos.

SANEAMIENTO E HIGIENE INDUSTRIAL
Ergonomia. Riesgos Mecanicos. Higiene y Seguridad Industrial. Factores ambientales. Carga
Térmica. Radiaciones. Ventilacion. lluminacién y Color. Ruidos y Vibraciones. Instalaciones
Eléctricas. Proteccion contra Incendios. Seguridad en el disefio y construccion de
instalaciones. Equipos y Elementos de Proteccion Personal. Organizacion de la Seguridad.
Legislacion sobre Riesgos de Trabajo.

PROCESAMIENTO INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

Procesos unitarios en la industria alimentaria. Limpieza e higiene en la industria alimentaria.
Propiedades funcionales de los productos alimenticios. Aspectos tecnologicos de la produccion
de aditivos. Estudio de algunas industrias de procesamiento de alimentos. Envase y embalaje
de alimentos. La lata. El vidrio y materiales flexibles para alimentos.

PROCESOS UNITARIOS DE PRESERVACION DE ALIMENTOS.

Materia prima y procesos. Pretratamientos. Aditivos usados como conservantes y uso del
azicary de la sald. Conservacion de alimentos por fermentacion. Humidificacion.
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Evaporacion. Deshidratacion. Ahumado. Osmosis inversa.. Congelacion. Liofilizacion.
Refrigeracion. Esterilizacion térmica. Radiacion. Empaquetamiento. Secado.

Materias optativas de formacion general

ECOLOGIA

La reglamentacion internacional de los recursos naturales compartidos. Los recursos
renovables: las cuencas fluviales y las cuencas hidricas. Las especies icticolas, regimenes
concertados de conservacion en las zonas econéomicas exclusivas y en alta mar. Los recursos
no renovables. La explotacion de recursos y el medio ambiente. La contaminacion
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.

PSICOLOGIA SOCIAL

Analisis de los procesos de influencia social. Procesos de socializacion y construccion de la
identidad. La construccion social como empresa colectiva. La nocion de actitud y los cambios
de conducta. La formacion de las representaciones sociales. La conducta colectiva. Grupos e
instituciones. La influencia de los medios de comunicacién. La comunicacion humana en sus
diferentes niveles. La lengua como construccion social y herramienta humana del
pensamiento.

ETICA

El hombre y sus valores éticos. Necesidad de la reflexion sobre la cuestiébn moral:
modernidad, postmodernidad. Presupuestos éticos. Moral publica y moral privada. Problemas
morales en la actualidad: el valor de la vida, el aborto, la corrupcion, los derechos humanos,
etc. El hombre frente a las adicciones, a la tecnificacion y al economicismo, como formas de
vida. El problema de la diferencia: la discriminacion. La vigencia de los valores éticos en el
ambito de las estructuras sociales, politicas, técnicas, educativas, etc. Etica, cultura y
productividad.

MEDIOS DE COMUNICACION Y OPINION PUBLICA

El periodismo en la escena contemporanea. La opiniéon publica como forma de pensar a las
multitudes contemporaneas. La videopolitica. El papel de la medios masivos de comunicacion
en la politica. De la plaza a la TV. La espectacularizacion de la politica. El periodismo
televisivo. Urgencia, la primacia de la imagen. La cuestion de la velocidad. Ocultar
mostrando. Circularidad, banalizacion. El periodismo de investigacidn. Diferentes modelos de
investigacion. La camara oculta. La justicia mediatica. La tirania de las mayorias: Entre el
marketing, el raiting y la encuestologia. ;Técnicas de relevo (estudio) o formacion publica?
Diferentes interpretaciones. Price, Pierre Bourdieu o Agustin Garcia Calvo. El truco de pasar a
las mayorias como totalidad. El papel del periodismo ante la protesta social. La
criminalizacion de la pobreza.

PSICOLOGIA DE LAS ORGANIZACIONES

Las instituciones sociales. Tipos de instituciones. La dinamica instituida- instituyente. Las
organizaciones. Paradigmas organizacionales tradicionales. Nuevos paradigmas. Estructura y
dinamica organizacional. La autoridad y el poder. Redes formales e informales de
comunicacion. Los conflictos. Las tecnologias en lad organizacion: centrales y de apoyo.
Organizacion y contexto. La persona en la organizacion. La socializacion organizacional.
Motivacion, aprendizaje, actitudes. El desarrollo de nuevas capacidades.

POLITICA INTERNACIONAL CONTEMPORANEA

Analisis de diferentes politicas internacionales. Insercion en los sistemas politicos actuales. El
orden internacional y la politica internacional de las grandes potencias. La politica
internacional: metodologia, cuadro clasificatorio, casos especificos. Argentina y América
Latina. La problematica del equilibrio en el sistema internacional. Armamento y desarme.
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ANALISIS POLITICO Y SOCIAL MUNDIAL

Conocimientos sobre la situacion politica y social a escala mundial. Como se organizan y
agrupan las naciones. La organizacién e instituciones internacionales. El problema del
trabajo.

TECNICAS DE NEGOCIACION

La vida presenta una innumerable cantidad de conflictos y controversias; la profundizacion en
las causas y origenes de las distintas alternativas de este tipo que pueden presentarse resulta
de utilidad para los que se desempefnan en organizaciones. El manejo de técnicas de
negociacion complementa la formacion para dar salida a este tipo de relaciones conflictivas.
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