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| - Oferta Académica
Materia Carrera Plan Afo Periodo
OCD
NO
FisicaAplicada LICENCIATURA EN 23120 2026 1° cuatrimestre
24
BROMATOLOGIA
Il - Equipo Docente
Docente Funcion Cargo Dedicacion
MERCADO, VIVIANA MYRIAM Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
GALDEANO, NESTOR FABIAN Responsable de Préctico P.Adj Semi 20 Hs
GIL, EDUARDO JOSE Auxiliar de Laboratorio JTP Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs Hs

2 Hs Hs

4 Hs

Tipificacion

| Periodo

B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio

1° Cuatrimestre

Duracion

Desde |

Hasta | Cantidad de Semanas |

Cantidad deHor as

11/03/2026

23/06/2026 15

60

IV - Fundamentacion

La asignatura se enfoca en proporcionar alos/as estudiantes | as bases necesarias para comprender los efectos fisicos de
diversos fenébmenos relacionados con |os esfuerzos presentes en los alimentos y sus procesos de elaboracién. Ademés, se
exploran temas como los intercambios de calor, la exposicion alaluz y alos rayos, entre otros aspectos relevantes. La
comprensién de estos conceptos resulta fundamental paraformar alos futuros licenciados en bromatol ogia, dotandolos de las
herramientas necesarias para analizar criticamente las variables que influyen en el procesado de alimentosy determinar su

idoneidad para el consumo.

Este curso proporciona a los/as estudiantes una comprension de la reologia de los alimentos, incluyendo la viscod asticidad,
flujo no newtoniano y comportamiento reol dgico de los material es alimentarios. Asimismo, se abordan los métodos de
medicion de latextura de alimentos y su relacion con la percepcidn sensorial. En este curso, |og/as estudiantes aprenderdn
sobre los principios de funcionamiento de los texturémetros, asi como las técnicas de andlisis de datos para interpretar 1os

resultados obtenidos.

Con respecto alos temas de transferencia de calor, laintencién es proporcionar |os fundamentos tedrico-préctico de la
transferencia de calor en estado transiente y estacionario, ya que estos fendmenos juegan un papel crucial en numerosos
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procesos de laindustria alimentaria, como la coccion, pasteurizacion y esterilizacion parala produccion de alimentos seguros
y de alta calidad.

El programa también incluye nociones de ptica. En esta materia, log/as estudiantes adquiriran conocimientos sobre 10s
principios basicos de la 6ptica, incluyendo lareflexion, refraccion, dispersion de laluz, asi como su aplicacién en la
inspeccion visual de alimentosy en la determinacion de propiedades fisicas como €l color y latransparencia.

En resumen, el programa de Fisica Aplicada en Alimentos proporcionara alog/as estudiantes una base en |os principios
fisicos fundamental es necesarios para comprender |os procesos de produccion alimentaria que cumplan con los estdndares de
calidad y seguridad requeridos por laindustriay los consumidores.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Resultados de aprendizgje:

* Interpretar gréficasy aplicar conocimientos general es de funciones mateméticas en fendmenos compl gjos de transferencia
de calor y de éptica con €l proposito de establecer una base solida para materias correlativas y para su futura vida profesional .

* Relacionar los parametros reol 6gicos y texturales de los alimentos, desde un abordaje descriptivo y analitico con sus
caracteristicas estructurales con la finalidad de reconocer comportamientos de los mismos en el ambito laboral.

 Abordar la utilizacién de un texturémetro, debatir y comunicar |os resultados en informes de laboratorio con € fin de
desarrollar habilidades de observacién en control de calidad de alimentos.

* Integrar conocimientosy formular juiciosy opiniones acerca de lainformacion contenida en los articul os de investigacion
cientifica sobre temas actual es relacionados con lareologia, transferencia de calor, Optica, y otros fendmenos abordados en la
asignatura buscando promover el pensamiento cientifico.

Estos resultados de aprendizaje estan disefiados para proporcionar a los/as estudiantes de Licenciatura en Bromatol ogia una
comprensién sdlida de los principios fisicos aplicados ala ciencia de los alimentos y para desarrollar habilidades que serén
relevantes en su futura carrera profesional .

V1 - Contenidos

Unidad 1: Reologia

Reologia: Introduccion. Tipos de comportamiento esfuerzo-deformacion en los alimentos. Clasificacion general. Textura:
propiedades y caracteristicas. Principales ensayos mecanicos en andlisis de textura. Conceptos relacionados con fluidos.
Fluidos Newtonianos y no Newtonianos. Fluidos independientes del tiempo. Fluidos dependientes del tiempo. Problemas
Unidad 2: Termodinamicay propiedades térmicas de los alimentos.

Variable intensivas y extensivas. Propiedades térmicas y termodinamicas de alimentos; calor especifico, conductividad
térmica, difusividad térmica, efecto de la porosidad. Temperaturay escal as termomeétricas. Efectos del calor: cambio de
temperatura, cambio de fase, dilatacion térmica. Equivalencia mecanicadel calor. Experienciade Joule. Primeraley dela
Termodinamica. Transformaciones o procesos. Segundaley de la Termodinamica. Problemas

Unidad 3: Mecanismos de transferencia de calor.

Definicion y unidades de calor. Calor especifico y calorimetria. Transferencia de calor en estado estacionario: conduccion,
conveccion, radiacion. Nociones de estado no estacionario en transferencia de calor. Equipos tradicional es de tratamientos
térmicos utilizados en laindustria.

Problemas

Unidad 4: Calorimetria, cambios de estado, calor latente y calor sensible. Cambios de fase y calor latente. Congelacién y
refrigeracion de alimentos. Congelacion y refrigeracion de alimentos.

Problemas.

Unidad 5: Optica: espejos, lentes e instrumentos Gpticos.

Naturaleza de laluz. Modelos y teorias. Estudio de laluz como una onda electromagnética. Espectro el ectromagnético.
Definicion del indice de refraccion. Tabla de valores de indices de refraccién de distintos medios. Reflexion y refraccion de
laluz. Reflexion nitiday difusa. Refraccion. indice de refraccion. Angulo de refraccion. Ley de Snell. Dispersion delaluz.
Optica geométrica. Formacion de iméagenes en espejos y lentes. Lentes convergentes'y divergentes. Espejos planosy
esféricos. Microscopio.
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VII - Plan de Trabaj os Practicos

Plan de Actividades Précticas para Fisica Aplicada en Alimentos

1. Resolucién de Problemas con Estrategia GOAL/IDEA;

- Cada unidad del programa analitico, tiene su correspondiente guia de trabajos préacticos de problemas

- Log/as estudiantes trabajan en grupos para resolver |os problemas en pizarritas en entornos colaborativos.

- Cada grupo presenta su solucién y proceso de resolucion, fomentando la discusion y retroalimentacion entre pares.

- El docente guialadiscusion, aclara conceptosy refuerzala comprensién de los principios fisicos aplicados.

- Ladiscusion y retroalimentacion constituye un proceso de evaluacién formativa, pero €l cierre de estas actividaes se realiza
con una evaluacién escritay las respectivas instancias de recuperacion.

2. Laboratorio de Texturémetros:

- Introduccién a funcionamiento del texturometro y calibracién del equipo.

- Realizacion de pruebas précticas para medir la textura de algunos alimentos.

- Andlisis de datos obtenidos y discusién en grupos colaborativos sobre la relacion entre la textura medida.

- Presentaci 6n de resultados y conclusiones por parte de cada grupo en un informe escrito.

3. Laboratorio de Optica: Experimentos con Marcha de Rayos

- Introduccién alos principios de 6pticay explicacion de los experimentos arealizar.

- Realizacion de experimentos practicos utilizando equipos de 6ptica, como por jemplo, la marcha de rayos.

- Observacion y andlisis de fendmenos épticos aplicados alaindustria alimentaria, como latransparencia de envasesy la
dispersidn de laluz en diferentes materiales.

- Elaboracién de informes individual es por parte de |os/as estudiantes, donde se describan los resultados obtenidos y se
discutan sus implicaciones précticas.

4. Seminario: Andlisis de Articulos Cientificos

- Seleccion de articul os cientificos relacionados con temas especificos del curso (transferencia de calor, Optica, textura de
alimentos, etc.).

- Distribucion de articul os entre los grupos de estudiantes.

- Lecturaindividual delos articulosy discusion en grupos sobre su contenido, relevanciay metodologia utilizada.

- Preparacion de presentaciones por parte de cada grupo, destacando los hallazgos més relevantes y su aplicacién en la
industria alimentaria.

- Debate abierto entre los grupos y retroalimentacion por parte del docente. Evaluacion mediante rdbrica.

VI1II - Regimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:

El disefio de la metodologia para €l dictado de la materia de Fisica Aplicada en la Licenciatura en Bromatologia, se enfocaen
el aprendizaje activo centrado en el/la estudiante, utilizando diversas estrategias algunas relacionadas con laformacion de
conceptos y otras con la capacidad de RP (Resolucién de problemas de 18piz y papel). A continuacion, se detallan las mismas
Fase Inicial: Orientacion y Presentacion del Curso

- Presentacién del programadel curso y objetivos de aprendizaje.

- Formacion de grupos colaborativos y asignacién de roles.

- Presentacién y explicacion sobre el uso de la Plataforma Moodle.

- Explicacion del uso de rubricas parala eval uacion.

- Elaboracién de secuencias didacticas.

Fase de Desarrollo:

- Clases Interactivas con Estrategias de Perkins:

- Durante las exposiciones tedricas, y précticas de laboratorio, se implementarn clases interactivas que incorporen estrategias
disefiadas por David Perkins, centradas en el desarrollo de habilidades del pensamiento. Estas estrategias potenciaran
habilidades cognitivas superiores, como el pensamiento critico, la resolucién de problemas y latoma de decisiones
informadas, proporcionando un enfoque educativo mas completo y participativo.

- Estrategias post-instruccionales:

- Se emplearan preguntas intercal adas después de | as clases tedricas, afin de consolidar los conocimientos adquiridos y
promover una comprension mas profunda. Estas preguntas fomentaran lareflexion y el pensamiento critico de los/as
estudiantes, permitiéndoles aplicar 1os conceptos aprendidos en situaciones practicas y tedricas.

- Resolucion de Problemas con Estrategia IDEA 0 GOAL:
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https://www.casadel libro.com/libro-idea-en-resol ucion-de-probl emas-en-mecani ca-newtoniana/9786202130196/12515826
Es una estrategia de resolucién de problemas (RP), desarrollada en un entorno de AC (Aprensizaje Colaborativo) basadas en
laestrategia de Polya.

- Estudio de Casos en Seminarios:

- Paralos seminarios, se empleardla metodologia del estudio de casos, donde log/as estudiantes analizaran articulos
cientificos relacionadas con la aplicacién de conceptos de fisica aplicada en laindustria alimentaria. Los casos sel eccionados
permitiran alos/as estudiantes enfrentarse a problemas reales y tomar decisiones basadas en el conocimiento tedrico
adquirido, fomentando asi € pensamiento critico y la resolucion de problemas précticos.

Fase final o decierre: Reflexion y Evaluacion

- Discusién en grupo sobre las experiencias vividas durante el curso y |os principal es aprendizajes adquiridos.

- Autoevaluacién de |l os/a etudiantes respecto a su participacién en las actividades préacticas y su desarrollo de habilidades
colaborativas.

- Evaluacion del curso através de encuestas y retroalimentacion para mejorar futuras ediciones.

- Entrega de rdbricas y retroalimentacion individualizada sobre el desempefio de log/as estudiantes.

Se explorarén otras estrategias pedagdgicas innovadoras que fomenten la participacion activa de los/as estudiantes y
promuevan un ambiente de aprendizaje dinédmico. Estas podrian incluir €l uso de tecnologias educativas, como por giemplo
laboratorios remotos; utilizacion de Software Data Studio y sensores Pasco”; debates y otras metodol ogias que estimulen €l
pensamiento reflexivo y la aplicacion préctica de los conocimientos adquiridos y fomenten €l aprendizaje activo y
significativo.

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

1. Solo podrén acceder a este régimen log/las estudiantes que cumplan con las condiciones requeridas para cursar la
asignatura que estipula el régimen de correlatividades vigentes en €l plan de estudios de la carreray se encuentren
debidamente inscriptos en este curso.

El/la estudiante se hallara en caracter de REGULAR cuando haya cumplimentado con las siguientes condiciones:

a) Parte préctica

- Practicos de aula: asistencia de un 80% de total de las clases préacticas.

- Parte practica: aprobacion del 100% de las evaluaciones parciales “ practicas’ o sus recuperaciones (en cualquierade las
instancias), con un minimo de 6(seis)/60%.

b) Parte tedrica

- Clases de Teoria: asistencia 80%.

- Evaluaciones tedricas: s €l/la estudiante solo opta por laregularidad, no rinde parte tedrica durante el cursado. La
aprobacion de la asignatura se definira en un examen final cuando el alumno/a decida presentarse. Ver punto C.

¢) Laboratorios:

- Précticos de laboratorio: asistencia 100%.

- Aprobacion de informes laboratorio: deberan estar todos aprobados.

1.1. Condiciones para cursar y regularizar lamateria:

Para Materia Condicion

Cursar Matemética Aplicada Regular
Cursar Fisica Aprobada

Rendir Matemética Aplicada Aprobada
Rendir Fisica Aprobada

. DICTADOQO: El dictado de la materia se realizara mediante modalidad presencial.
1.1. Dictado de clases tedricas-practicas en modalidad presencia

1.2. Dictado de clases précticas de aula

1.3. Dictado de clases practicas de laboratorio

2. DURACION y DISTRIBUCION: Laduracion y distribucion del crédito horario parael dictado de las clases son:
2.1. Clasestedricas: 30 h
2.2. Clases précticasde aula:22.5 h
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2.3. Clases préacticas de laboratorio: 7.5 h

Horarios:
- Teoria: Miércoles; 8:30a10:20 h
- Practica: Miércoles: 10:30a12:30 h

3. Fecha (estimada) de evaluaciones parciales y seminarios (de acuerdo a OCS 32/14)

- ler Parcial: 13/5/2026

- lera Recuperacion ler Parcial:20/05/2026

- 2da Recuperacién ler Parcial: 17/06/2026

- 2do Parcial: 03/06/2026

- lera Recuperacién 2do Parcial: 10/06/2026

- 2da Recuperacion 2do Parcial: 17/06/2026. En horario de préctica. (se debe tener aprobado el ler Parcial en cualquierade
las instancias)

- Seminarios: 17/06/26 (en horario de teoria).

- Al inicio de cuatrimestre se le subird a plataformaa alumno/ala planificacién completa de la asignatura (teoria, practicos,
laboratorios) conjuntamente con €l programa de la materia.

C —REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

El alumno/a debe tener la condicién de Alumno/a Regular para poder presentarse en las correspondientes mesas de examenes
finales.

D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Si el curso no contempla esta posibilidad se consignaralaleyenda: “El curso no contempla régimen de promocion”. Si el
curso contempla esta opcidn se deberén detallar los requisitos y condiciones que log/as estudiantes deben alcanzar para
promocionar €l curso sin examen final

S6lo podran acceder a este régimen log/as estudiantes que cumplan con las condiciones requeridas para cursar y aprobar la
asignatura que estipula el régimen de correlatividades vigentes en €l plan de estudios de la carreray se encuentren
debidamente inscriptos en este curso.

El/la estudiante se hallara en caracter de PROMOCIONADO/A cuando haya cumplimentado con las siguientes condiciones:
a) Parte préctica:
- Précticos de aula: asistencia de un 80% de total de las clases practicas.
- Parte practica: aprobacion del 100% de las evaluaciones parciales “ practicas’ o sus recuperaciones (en cualquierade las
instancias), con un minimo de 7(siete)/70%.
b) Partetedrica
- Clases de Teoria: asistencia 80%
- Evaluaciones tedricas: aprobacién con un minimo de 7 (siete)/ 70% en coloquios con tres temas obtenidos al azar. No hay
opcion de recuperacion para la parte tedrica.
C) Laboratorios:
- Précticos de laboratorio: asistencia 100%.
- Aprobacion de informes laboratorio: deberédn estar todos aprobados.
d) Seminarios:
- Seminarios: asistencia de un 100%.
- Seminarios. aprobacion con un minimo de 7 (siete)/ 70%.

DETALLE: Lanotafinal enlamateriasurgiradel promedio de |as notas obtenidas en |a aprobacién de |as distintas unidades
temdticas tedricas, evaluaciones parcialesy seminarios.

E —REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTESLIBRES

S6lo podréan acceder a este régimen los/as estudiantes que registraron su inscripcion anual en el periodo establecido y
aquellos que estén comprendidos en alguna de las siguientes opciones:

- Log/as estudiantes que estando inscriptos en €l curso como promociénales o regulares, no cumplieron con los requisitos
estipulados en €l programa para esas categorias.

- Log/as estudiantes no inscriptos para cursar, que cumplen con las correl ativas requeridas pararendir €l curso.

- Log/as estudiantes que han obtenido la regularizacion en e curso, pero e plazo de su validez ha vencido.
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Deberan aprobar un examen préactico con un minimo de 7 puntos que comprendera problemas de todas las unidades del curso.
Si aprueba esta instancia debe rendir la practica de laboratorio y si este examen se aprueba luego debera aprobar un examen
tedrico con un minimo de 7 puntos.

Programa: El Examen Final setomaracon el Ultimo programa analitico aprobado.

I X - Bibliografia Basica

[1] [1] Apuntes disponibles en plataforma de Campus Virtual UNSL:
https://moodledvz.ungl.edu.ar/moodle/mod/forum/view.php?d=50 q008 y en
http://moodle.fica.unsl.edu.ar/moodle/mod/f orum/discuss.php?d=7659

[2] [2] Alain-Claude Roudot. Reologiay andlisis de latextura de los alimentos-Editorial Acribia (2004). Libro impreso
disponible en el area.

[3] [3] Sears Zemansky Y oung Freedman — Fisica Universitaria— México — Editorial Pearson Educacion (2004 ) Libro
impreso disponible en el dreay en biblioteca.

[4] [4] Giancoli, Douglas:Fisica (2006) Principios con aplicaciones-Ed. Pretice Hall Cromer A.H. (2004) . Libro impreso
disponible en el areay en biblioteca.

[5] [5] Tipler, P.A.y Mosca G. (2005). Fisicaparala Cienciay la Tecnologia. 52 Edicion, Editoral Reverte. Libro impreso
disponible en el &reay en biblioteca

[6] Nota: Todo € material descripto en esta seccidn deberd estar disponible alos/as estudiantes, por lo que debera tenerse en
cuenta la disponibilidad y legalidad del mismo.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Bibliografia electrénica:

[2] [1] https://ia801204.us.archive.org/30/items/LibroFisicaParaCienciasEl ngenieriaSerway7edVol 2/Libro
-fisica-para-ciencias-e-ingenieria-serway- 7ed-vol -2.pdf

[3] [2] Cabrera, R. (2010) . FisicaparaCBC, parte 1

[4] https://asimov.com.ar/wp-content/upl oads/Libro-de-Fisi ca-Parte-1-con-tapa-para-anillar-220-Pag. pdf
[5] [3] Cabrera, R. (2010). Fisicapara CBC, parte 2.

http://ciencias.ubiobio.cl/fisica/wiki/upl oads/Carl osRiog/li brogj ercicios.pdf

[6] [4] Hewitt, P. (2007). Fisica conceptual. https.//fg.iespm.es’documentos/lecturas/fisica_conceptual .pdf
[7] [5] MEN (2007).Fisica. Ministerio de Educacion de la Nacién.
http://www.bnm.me.gov.ar/gigal/documentos/EL 002693. pdf

[8] NOTA: Los links aqui mencionados se encuentran disponibles en las plataformas “ Campus Virtual de UNSL”/ “Lemet”.
[9] https.//moodledvz.ungl.edu.ar/moodle/mod/forum/view.php?d=50008 y en
http://moodle.fica.ung.edu.ar/moodle/mod/f orum/discuss.php?d=7659

Xl - Resumen de Objetivos

- Interpretar gréficas y aplicar conocimientos generales de funciones mateméti cas en fenémenos complejos de transferencia
decalor y de éptica

- Relacionar los parametros reol 6gicos y texturales de los alimentos, desde un abordaje descriptivo y analitico con sus
caracteristicas estructurales.

- Abordar la utilizacién de un texturémetro, debatir y comunicar |os resultados en informes de laboratorio

- Integrar conocimientos, formular juicios y opiniones acerca de lainformacidn contenida en los articulos de investigacion
sobre temas actual es relacionados con la reologia, transferencia de calor, Gpticay otros.

XII - Resumen del Programa

Unidad 1: Reologia

Reologia. Textura: propiedadesy caracteristicas. Fluidos Newtonianosy no newtonianos

Unidad 2: Termodindmicay propiedades térmicas de |os aimentos.

Variable intensivas y extensivas. Propiedades térmicas de los alimentos. Efectos del calor: cambio de temperatura, cambio de
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fase, dilatacion. Primeray segundaley de la Termodinamica.

Unidad 3: Mecanismos de transferencia de calor.

Conduccion, conveccién, radiacién. Nociones de estado no estacionario en transferencia de calor.

Unidad 4: Calorimetria, cambios de estado, calor latente y sensible. Cambios de fase y calor latente. Congelaciony
refrigeracion de alimentos. Nociones de congelacion y refrigeracion de alimentos

Unidad 5: Optica: espejos, lentes e instrumentos Gpticos.

Naturaleza de la luz. Espectro electromagnético. Reflexion y refraccién de laluz. Dispersién de laluz. Nociones de éptica
geométrica.

X111 - Imprevistos

X1V - Otros

a) Aprendizagjes Previos:

- Identificar las distintas leyes y principios de Fisica.

- Mangjar correctamente las conversiones.

- Identificar con precision las distintas unidades utilizadas en Fisica, especiamente las del Sistema Internacional de medidas.
- Dominar herramientas mateméticas como: interpretacion de gréficas; reconocimiento de variables; despeje de ecuaciones
lineales y exponenciales; areas, perimetrosy volUmenes.

- Interpretar ecuaciones diferenciales.

- Usar simulaciones o plataformas interactivas

- Deconstruir €l aprendizaje de resolucién de problemas de l1apiz y papel de manera memoristica.

- Esquematizar |os problemas.

- Aplicar conceptos, estrategias y relaciones alaresolucion de problemas

- Dominar los elementos de medicién y errores.

- Organizar losinformes de acuerdo alo explicitado en larubrica

- Buscar similitudes de fendmenos fisicos con actividades cotidianas.

- Implementar habitos de organizacion, sistematizacion y autoevaluacion de la propiatarea.

- Defender su personalidad e inquietudes

- Persuadir lainternalizacién de valores y actitudes positivas

- Desarrollar hébitos de trabajo colaborativo

b) Detalles de horas de la Intensidad de la formacién préctica.

1. DICTADO: El dictado de la materia se realizara mediante modalidad presencial.
1.1. Dictado de clases tedricas-practicas en modalidad presencia

1.2. Dictado de clases précticas de aula

1.3. Dictado de clases practicas de laboratorio

2. DURACION y DISTRIBUCION: Laduraciony distribucion del crédito horario es de 60 h cuatrimestrales.
2.1. Clasestedricas. 2 h semanales

2.2. Clases précticasde aula: 1.5h

2.3. Clases précticas de laboratorio: 0.5 h mensual

Horarios:

- Teoria_Miércoles: 8:30a10:20 h

- Préactica Miércoles: 10:30a12:30 h

¢) Aportes del curso a perfil de egreso:
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1.1. Identificar, formular y resolver problemas. (Nivel 2)

3.1. Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo multidisciplinarios. (Nivel 1)

2.1. Utilizar y adoptar de manera efectiva las técnicas, instrumentos y herramientas de aplicacién. (Nivel 1)

2.5. Planificar y realizar ensayos y/o experimentosy analizar e interpretar resultados. (Nivel 1)

3.4. Actuar con ética, responsabilidad profesiona y compromiso social, considerando el impacto econémico, socia y
ambiental de su actividad en el contexto local y global. (Nivel 2)

3.5. Aprender en forma continuay auténoma. (Nivel 1)

3.6. Actuar con espiritu emprendedor y enfrentar la exigenciay responsabilidad propia del liderazgo. (Nivel 1)

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:
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