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Universidad Nacional de Tucumin
FACULTAD DE BIOQUIMICA, QUIMICA Y FARMACIA
Asignatura Trabajo Final, Carrera de Lic. en Biotecnologia
4000-San Miguel de Tucuman - Argentina

San Miguel de Tucuman, 27 de marzo de 2025

Sr. Decande la
FBQF-UNT
S.rinivises Lo D.
Por la presente, me dirijo a Ud. y por su intermedio a la Asignatura Trabajo Final a

fin de solicitar mi inscripcion en la misma, para lo cual elevo el presente formulario completp en caracter Qe
declaracion jurada y el Plan de Trabajo. Declaro conocer y aceptar el Re_g|amento de la Asignatura Trabgjo
Final (Res. HCD N° 0119-2018). Me comprometo a comunicar a la brevedad cualquier
cambio/modificacion/novedad sobre el Plan de Trabajo presentado.

Saludo a Ud. atentamente.

% 28944 Nibz , kpelh  ANTONECLA
LU

Firma Alumno Aclaracion

1. CONFORMIDAD DIRECTOR/CODIRECTOR

Por la presente, doy mi conformidad para dirigir el Trabajo Final del alumno/a Sr./Srta.
Diaz, Karla Antonella, titulado “Bacterias lacticas aut6ctonas para impulsar la oferta tecnolégica de
alimentos fermentados de base vegetal”.

Declaro conocer y aceptar el Reglamento de la Asignatura Trabajo Final (Res. HCD.
N°. 286/2005) y aceptar las condiciones y obligaciones (Art. 26/Art. 30) que establece el mismo. Informo que al
presente dirijo 1 trabajo final en ejecucién como Director. Asimismo, avalo la presentacion del formulario de
inscripcion debidamente cumplimentado en todas sus partes, como también del Plan de Trabajo.

Saludo a Ud. atentamente.

@W/Zy//\ %/ Pue r Maa Beld.

Firma dél Director DAsiFAciiGeld  SAGUIR  Fi¥ma del Co-Director Aclaracion/Sello
DIRECTORA (si hubiere)
INSTITUTO DE MICROBIOLOGIA

FAC.BQCA.QCA.YFCIA.-UN.T.

2. CONFORMIDAD LUGAR DE TRABAJO

Institucién Facultad de bioquimica, quimica y farmacia — Universidad nacional de Tucuman |
Dependencia Instituto de microbiologia “Dr. Luis C. Verna”

Por la presente, en mi caracter de Director/Responsable a cargo de la
Institucion/Dependencia citada doy mi conformidad para la realizacién del Trabajo Final del alumno/a Sr./Srta.
Diaz Karla Antonella.

Saludo a Ud. atentamente.

Cargo Aclaracion/Sello = /(]
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Formulario de Inscripcion Asignatura
Trabajo Final

LEER TODAS LAS INSTRUCCIONES Y RESPETAR LAS CONSIGNAS POR FAVOR! (Es la
mejor forma de asegurar que su tramite de inscripcion no sufrira demoras ni problemas)

1) USAR GOOGLE CHROME para su llenado (otros navegadores no lo dejaran preparar
correctamente el mismo para presentar). Lea atentamente y complete TODOS los puntos
de este formulario. 2) Revise muy bien cada punto antes de continuar. 3) No envie el
formulario si tiene dudas, consulte primero en la ATF. 4) Debe IMPRIMIR a PDF antes de
ENVIAR el formulario. 5) No se procesara el expediente si no contiene este formulario
correctamente llenado e impreso junto al resto de la informacién solicitada. 6) NO USE

"TODO MAYUSCULAS" al completar el formulario. Tampoco al poner el titulo del plan de
trabajo. 7) Prepare el archivo de su plan de trabajo en formato PDF, el mismo que

imprimird para el expediente en papel (para cargar en el punto 20 de este formulario). 8)
Prepare archivos PDF de CVs de Director y Codirector si corresponde (para cargar en
puntos 21y 22 de este formulario).

diazanto84@gmail.com Cambiar cuenta & Sse guards el borrador

Se registraran el nombre, |a foto y el correo electrénico asociados con tu Cuenta de Google
cuando subas archivos y envies este formulario

* |ndica que la pregunta es obligatoria

I- ALUMNO. DATOS PERSONALES

Apellido/s *

Diaz

Nombre *

Karla Antonella

hitps:/idocs.google.com#orms/d/e/1 FAIpQLSfuQjiqAIHVMIRSKOyg-CfGXqGXCXWjeBgVsOdICTIAYWKeX Q/viewform2hi=es&pli=1 116



27/3/25, 11:14 Formulario de Inscripcidn Asignatura Trabajo Final

Numero de Libreta Universitaria (sin punto) *

28744

Numero de Documento (sin puntos) *

42206464

Fecha de Nacimiento *

Fecha

27/09/1999

Email (puede incluir 2 emails si posee, separados por una coma) *

diazanto84@gmail.com

Teléfono fijo (use formato: ej. 0381-4111111. Si no tiene, indique: no posee) *

no posee

Teléfono Celular (use formato completo: ej. 0381-1531111111) *

381-153523154

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfuQjigAIHVMSRSKO0yg-CIGxqGXCXWjeBgVsOd9c TIAYWKeXQMewform ?hi=es pli= 1 216
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Domicilio (indique barrio si corresponde, calle, nro., ciudad) *

Italia 48, San Miguel de Tucuman

Il- DIRECTOR Y CODIRECTOR (si tuviera)

Apellido y Nombre del Director *

Saguir, Fabiana Maria

Cargo e Institucidn del Director (por ej. Profesor Adjunto, Facultad de Biog., Qca. y *
Farmacia)

Profesor Titular, Facultad de Bioq., Qca. y Farr

Titulo de Grado - Titulo de Posgrado del Director *

Bioquimica- Doctora en Bioquimica

Teléfono del Director (indique Tel més usado para contacto, incluir nro. de interno *
si corresponde)

0381-154492873

Email del Director *

fablana.saguir@fbgf.unt.edu.ar

https://docs.google.com/forms/d/e/1 FAIpQLSfuQjigAIHVMBRSKOyg-CIGxqGXCXW]eBgVeOd9cTIAYWKeX Q/viewform 7hl=es&pli=1 316



2713125, 11:14 Formulario da Inscripcion Asignatura Trabajo Final

Numero de Tesinas Dirigidas Finalizadas y Aprobadas (sélo indicar el nimero;  *
indistinto como Director o Codirector)

n

Numero de Tesinas Dirigidas en ejecucién (sélo indicar el nimero; sin presentar
manuscrito aun, indistinto como Director o Codirector)

Apellido y nombre del Codirector (si no posee Codirector, indique: NO) *

Pérez, Maria Belén

Cargo e Institucion del Codirector (por ej. Profesor Adjunto, Facultad de Biogq., *
Qca. y Farmacia) (si no posee Codirector, indique: NO)

JTP- Facultad de Bioq.,Qca y Farmacia

Teléfono del Codirector (si no posee Codirector, indique: NO) *

0381-154631890

Email del Codirector (si no posee Codirector, indique; NO) *

maria.b.perez@fbqf.unt.edu.ar

https://docs.google.com/forms/d/e/1 FAIpQLSuQJIQAIHVMORSKOyg-CIGxqGXCXWjeBgV3OdfcTIAYWKeXQMewlorm ?hi=es&pli=1 416
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Numero de Tesinas Dirigidas en ejecucién (sélo indicar el nimero; como Director, *
si no posee Codirector, indique: NO)

ll- PLAN DE TRABAJO

Evite titulos excesivamente largos, no escriba todo en mayusculas, controle coherencia,
I6gica, sintaxis, redaccién y ortografia, revise nombres propios (nombres cientificos,
nombres de especies, cepas, genes, etc.), evite palabras en inglés (a menos que no
tuvieran traduccion), evite el uso de siglas pocos comunes, no use comillas. Se tomaré
como vdlido unicamente el titulo expresado en este punto del formulario. Tenga presente
que un cambio de titulo requiere un nuevo tramite, el tratamiento del mismo por
Comisiones y HCD y una nueva resolucién.

Titulo del Plan de Trabajo (se tomara en consideracion sélamente el que se *
incluya en este item del formulario, si va con errores sera SU EXCLUSIVA
RESPONSABILIDAD). LEA TODAS LAS INDICACIONES! NO USAR TODO
MAYUSCULAS! NO USE COMILLAS! REVISE COHERENCIA, ORTOGRAFIA,
SINTAXIS, NOMBRES PROPIOS Y CIENTIFICOS!

Bacterias lacticas autoctonas para impulsar la oferta tecnoldgica de alimentos fermentados
de base vegetal.

Area o disciplina cientifica *

Microbiologfa

https://docs.google.com/forms/d/e/1 FAIpQLSfuQjigAIHVMIRSKOyg-CIGxqGXCXW]jeBgVeOdacTIAYWKeXQ/viewform ?hi=esépli=1 5/16



271325 11 14
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Modalidad del Trabajo Final (Art. 7) *

(® a) Trabajo Experimental
O b) Proyecto en Fabrica

O c) Investigacion tedrica basada en una revision bibliografica o Trabajo de Seminario

IV- CUESTIONARIO

La Asignatura Trabajo Final le solicita que JUNTO a su DIRECTOR y CODIRECTOR
considere, discuta y responda TODAS las siguientes preguntas referidas a temas que son
imprescindibles de conocer al desarrollar el PLAN DE TRABAJO. Las mismas se refieren al
cursado y ejecucién del Trabajo Final, Bioseguridad, Seguridad laboral y Bioética.

1. ¢Cémo alumno llevando a cabo su Trabajo Final, conoce sus obligaciones (Art. *
23, Res. HCD 0119/2018) y sus derechos (Art. 24, Res. HCD 0119/2018)?

®@ si
ONo

2. Acerca de la duracién del Trabajo final

La Res. HCD 0440-2004 establece que la Asignatura Trabajo Final se cursa en 2 (dos)
cuatrimestres y posee una carga horaria de 380 horas. ;Estableci6 un acuerdo con su
Director sobre cual sera su dedicacién horaria (hs/semana)? ;Calcul6 aproximadamente el

tiempo/periodo que le insumira el cumplimiento del Plan de Trabajo que piensa
desarrollar?

2.A. ¢Hace cuénto que ingresé al laboratorio? (indique en la casilla tiempo en *
meses, indigue sélo el numero)

w

hitps://docs google.comAorme/d/e/ 1F AlpQL STuQjigAIHVMIRSK0yg-CIOxgGXCXWjeBgVsOdie TIAYWKeXQiviewlorm 7hi= es&pli= 1

616
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2.B. Estime junto a su/s director/es la duracién del Trabajo Final de la ejecuciény *
finalizacion del plan de trabajo incluyendo redaccién/correccién del manuscrito
(indique en la casilla tiempo en meses, indique sélo el nimero)

2.C. Estime junto a su/s director/es la dedicacién semanal a las tareas del plan  *
de trabajo (indique en la casilla en hs/semana sélamente el nimero de hs)

15

3. ¢ Todas las tareas del Plan de Trabajo se desarrollaran exclusivamente en *
dependencias o laboratorios de la Facultad de Bioquimica (sedes en Ayacucho
471/Chacabuco 461/San Lorenzo 453/Balcarce 747)? Tenga presente que esta
pregunta amplia el alcance de la Institucion declarada en el punto del formulario
referido a la conformidad del lugar de trabajo.

Si su respuesta es NO - DEBERA TRAMITAR LA EXTENSION DEL SEGURO ESTUDIANTIL DE
LA UNT ANTES DE INICIAR SU TRABAJO FINAL

@ s
O nNo

4. ;El Plan de Trabajo incluye la realizacién de tareas de campo (viajes, *
exposicion a insectos vectores o contaminacion, captura de animales silvestres,
relevamientos, busqueda y recoleccién de especimenes/muestras animales,
vegetales, minerales en zonas agrestes, etc.)?

Si su respuesta es Sl deberé tener presente que necesita cobertura de seguro para realizar
viajes de campo y también permisos especiales para toma/recoleccidn de muestras,
traslado de especies vegetales o animales protegidas o prohibidas, etc. y presentar copias
de dichos permisos emitidos por autoridad competente en el expediente de inscripcién del
trabajo final.

O sl
® nNo

https://docs.google.com/forms/d/e/1 FAIpQL SfuQjigAIHVMBRSK0yg-CIGxqGXCXW]jeBgVaOd8cTIAYWKeXQMewlorm?hi=es&pli=1 16
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5. ¢Si el Trabajo Final incluye viajes de campo, los mismos se realizan hacia/en:
Parques nacionales, Reservas naturales, Zonas o 4reas protegidas, Monumentos
Naturales, zonas de comunidades aborigenes, etc.? En caso afirmativo, adjuntar
copia de los permisos o autorizaciones pertinentes

O s
@® No

6. ¢(El Trabajo Final involucra recoleccién, traslado, manipulacién de muestras
provenientes de areas protegidas (ver pregunta anterior), o se trata de ejemplares
de especies de flora y fauna protegidas, en riesgo o peligro de extincién?

O s
® No

Borrar la seleccion

7. ¢El Plan de Trabajo Final, involucra la recoleccién, procesamiento, empleo,
almacenamiento de datos/muestras humanos? En caso de afirmativo, debera
presentar autorizacion del Comité de Bioética de la Institucion donde se realizara
el estudio y los consentimientos informados firmados por cada paciente.

O s
@® No

https://docs.google.com/forms/d/e/1F AIpQL STuQjlgAIHVMIR SK0yg-CIGxqGXCXW]eBgVsOdIc TIAYWKeXQ/iviewform ?hi=es8pli=1

*

*

8/16
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8. ;Considera que durante el Trabajo Final pueden surgir datos/resultados que
sean susceptibles de proteccion de la propiedad intelectual o que se prevea su
registro (modelos, disefios, procedimientos, patentes, etc.) y/o que requieran
seguir normas de confidencialidad y privacidad?

En caso de respuesta afirmativa, tanto alumno como director contactar al personal de la
Asignatura ANTES de iniciar el trémite de inscripci6n. Si surgiera durante la ejecucién del
trabajo final la opci6n de registro de propiedad intelectual o informacién sensible a
proteger, patente, etc., CONTACTAR INMEDIATAMENTE AL PERSONAL DE LA ATF.

O sl
® No

O Opcion 1

9. ;Depositara ejemplares de especies de flora, fauna, microorganismos, etc. en *
colecciones, repositorios, bancos, o0 museos?

QO s
@ nNo

10. ;Depositara datos obtenidos en el Trabajo Final en Banco de datos o *
secuencias?

O s
@ No

https:/idocs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfuQJIgAIHVMERSKOyg-CIGxqGXCXWjeBgVaOdBc TIAYWKeX Qiviewform ?hi=esapli=1 a6
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11. ;Si emplea animales de experimentacién (rata, ratdn, conejo, etc.) o animales *
no convencionales para sus investigaciones, se siguieron/seguirdn normas para

el buen manejo de los mismos (captura, culdado, crfa, mantenimiento,
alimentacidn, toma de muestras, eutanasia, etc.)?

O s
O nNo

(® NO CORRESPONDE

12. ¢Durante las tareas del Trabajo Final estara expuesto a Riesgos Fisicos? *

En caso de respuesta afirmativa, considere especialmente junto a su director la pregunta
siguiente.

® s
O no

Continuacion de pregunta 12. *

Tilde aqui si respondié NO en 12.A.

I- Uso de equipos eléctricos (computadoras y periféricos, centrifuga,
espectrofotémetro, estufa de cultivo, electroforesis, etc.)

Q0

Il- Radiaciones/emisiones (Rx, UV, electromagnéticas, Laser, fuentes radioactivas,
calor, microondas, radiofrecuencias, ultrasonido, etc.)

Ill- Temperaturas extremas (freezer, calefactor, estufa, mufla, incinerador, Nitrégeno
liquido, hielo seco, fuego, ultrafreezer, etc.)

IV- Alta/Baja presién (tubo con gas/aire comprimido, compresor, autoclave, linea de
vacio, etc.)

8 0 O

V- Riesgo de corte/puncién/atrapamiento (material de diseccién/cirugla, material de
laboratorio corto/punzante, centrifugas, agitadores, mezcladores, etc.)? Opcién 6

0O

Marque esta opcidn si ya conoce cémo utilizar cada equipo/instrumento que
empleard, para evitar riesgos y cémo proteger su integridad fisica

(<]

https://docs.google.com/forms/d/e/1 FAIpQLSUQ/IGAIHVMIRSKOyg-C1OxqGXCXW]eBgVsOdOc TIAYWKeXQMiewlom Thi=es&plis1 1016
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13- ;En su Plan de Trabajo se utilizarén sustancias quimicas (inflamables,
cancerfgenas, mutagénicas, teratogénicas, irritantes, corrosivas, combustibles,
etc.)?

En caso de respuesta afirmativa, considere especialmente junto a su director la pregunta
siguiente.

O s
@® No

Continuacién Pregunta 13. Mencione las sustancias a emplear. Si no usars, *
coloque NO.

NO

Continuacién Pregunta 13. *

Marque aqui si ya leyé y conoce las MSDS (“Material Safety Data Sheet” o fichas de
D seguridad) de las sustancias que empleara (puede encontrarlas por ej. en

www.fichasdeseguridad.com o www.msds.com).

D Marque aqui si conoce las sustancias quimicas que empleara que se manipulan
bajo campanas de extraccion.

No corresponde (si marcé NO en pregunta 13)

14. ;Su Plan de Trabajo involucra manipulacién o exposicién a riesgo biolégico  *
(animales, tejidos animales, sangre u otros tejidos, fluidos o células humanos o
animales, microorganismos, organismos o microorganismos genéticamente
modificados, material infeccioso, vectores, pldsmidos, etc.)? Considere que la
exposicion puede ser involuntaria por contaminacion de la muestra en estudio
(tejidos, células, microorganismos, biopsias, restos, piezas arqueoldgicas, etc.).

® s
O no

https://docs.google.comAorms/d/e/1FAIpQLSfuQjigAIHVMBRSKOyg-CIGxqGXCXW|eBgVsOdfcTIAYWKeXQMewlorm7hi=esSpli=1 116
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15. Si su Trabajo Final implica exposicién a riesgo Bioldgico, Involucra estudios  *
con pacientes o con animales o muestras de este origen, o puede generar algin
tipo de impacto ambiental ;ha consultado al respecto a la Comisién de
Bioseguridad de la Fac. de Bloquimica, Quimica y Farmacia?

O s
® nNo

16. ;Conoce el sistema de Gestién de Residuos (generales, patolégicos, L
infecciosos, radiactivos, quimicos peligrosos —solventes, colorantes, cidos,
metales pesados, compuestos clorados, etc. — cortopunzantes, farmacéuticos,
etc.) y su funcionamiento en la Institucién/Cétedra/Laboratorio donde llevara a
cabo el Trabajo Final?

@ s
O nNo

17. ¢Considerd las advertencias o la posibilidad de trabajos diferenciados y
segregados, para el caso de tareas que involucren los distintos riesgos para
mujeres en edad fértil, embarazadas o en periodos de lactancia?

@ s
O no
(O No corresponde

Borrar la seleccion

https://docs.google.com/Aorms/d/e/1 FAIpQL STUGHIGAIHVMERSKOyg-CIGxqGXCXWjeBgVeOd8c TIAYWKeXQNViewlorm ?hi=esd pii= { 12118
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18. ;Ha recibido capacitacién formal en materia de Evaluacion de Riesgo y
Prevencién (manejo de instrumental, uso de elementos de proteccidn, accidentes
y enfermedades laborales, uso de elementos de seguridad, etc.)?

@ s
O no

19. Si desea realizar alguna aclaracién a alguna pregunta, utilice el siguiente *
espacio. Si no haré aclaraciones, responda: NO.

NO

20. CARGA del Plan de Trabajo (obligatorio). Seguir el formato de secciones *
indicado en las instrucciones para la inscripcion. Colocar claramente el MISMO
titulo del plan que se cargé en el punto correspondiente, nombre del alumno y
director/es. Cargar un archivo PDF, no debe exceder las 5 péginas, no usar letra

menor a tamano 11 (por ej. calibri, Times new roman, espaciado sencillo, :
margenes normales). No superar 10 MB de tamafio. |

|

Sube 1 archivo compatible: PDF. El tamaiio maximo es de 10 MB.
B3 DiazKarla Anton.. X |

 21. CARGA del archivo con CV del Director (obligatorio): Cargar un archivo PDF  *
! nombrado como: "Apellido y nombre Alumno/a-DIRECTOR-Apellido y nombre
Director". En ese orden, respetar la consigna. No superar 10 MB de tamaiio.

Sube 1 archivo compatible: PDF. El tamafio maximo es de 10 MB.

' @3 Diaz Karla Anton.. X |

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfuQjlgAIHVMIRSKO0yg-CfGxqGXCXWjeBgVsOd9cTtAYWKcXQ/viewform?hi=es&pli=1 13/16
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22. CARGA del archivo con CV del Co-Director (si corresponde): Cargar un archivo
PDF nombrado como: “Apellido y nombre Alumno/a-CODIRECTOR-Apellido y
nombre Co-Director". En ese orden, RESPETAR la consigna. No superar 10 MB de
tamaio.

Sube 1 archivo compatible. El tamaiio maximo es de 10 MB.

(3 Diaz Karla Anton.. X

V- CONFIRMACION Y ENVIO
Antes de hacer click en el boton ENVIAR debe IMPRIMIR a PDF.

Confirmacion de envio del Formulario de Inscripcion en la ATF. Al tildar a *
continuacion en esta version online y firmar en la version en papel/digital, segtn
corresponda, Ud. (alumno) y Director (obligatorio), Codirector (si corresponde)
aceptan expresamente el contenido del formulario, informan expresamente

estar de acuerdo con la informacién que contiene el mismo, confirman que
conocen el Reglamento vigente (Res. HCD 0119-2018) en todos sus puntos, y se
comprometen al cumplimiento del mismo en todos sus puntos.

Atencién! aqui finaliza el formulario. DEBE IMPRIMIR (Ctrl+P).a PDF ANTES de
hacer click en botén ENVIAR (y guardar el archivo para luego enviar por email). NO
hacer click en ENVIAR sin antes hacer lo indicado ya que este paso es irreversible.
Puede perder los datos si no sigue la secuencia indicada. Imprimir a PDF ANTES de
ENVIAR. Luego el archivo PDF obtenido y guardado, es el que debe imprimirse en papel y

presentarse en Mesa de Entradas para conformar el expediente. Despues de todas estas
operaciones, al finalizar el procedimiennto descripto, recuerde Enviar el formulario.

Enviar Borrar formulario

Nunca envies contrasefias a través de Formularios de Google.

Google no cred ni aprobé este contenido. - Condiciones del Servicio - Politica de Privacidad

https:/idocs.google.com/forms/d/e/1 FAIpQLSfuQjIqAIHVMIRSKOyg-CIGxqGXCXWjeBgVsOdIcTIAYWKeXQiviewform?hi=es&pli=1 14116
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Does this form look suspicious? |nforme

Google Formularios

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfuQjiqgAIHVMIRSKOyg-CfGxqGXCXW]jeBgVsOd9cTIAYWKcXQiviewform?hi=es&pli=1 15/16
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https://docs.google.com/forms/d/e/1 FAlIpQLSfuQjigAIHVMBRSKOyg-CIGxqGXCXWjeBgVsOd9c TIAYWKeXQViewform?hi=es&pli=1 16/16



DATOS PERSONALES
APELLIDO Y NOMBRE: Saguir de Zucal, Fabiana Maria
DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 18.199.884
NACIONALIDAD: Argentina
FECHA DE NACIMIENTO: 20 de marzo de 1971
DOMICILIO: Rubén Dario y Lamadrid 900 (Country Marcos Paz). Yerba Buena. CEL: 38144492873
SITUACION DE REVISTA ACTUAL
- PROFESORA TITULAR CON DEDICACION EXCLUSIVA para la disciplina Microbiologia, catedra Microbiologia
General con atencion a Fisiologia Microbiana y Microbiologia de los Alimentos, Instituto de Microbiologia de FBQF, UNT.
Resol HCD 0963-2023 (Transformacion transitoria hasta se sustancie concurso)
- INVESTIGADOR INDEPENDIENTE DE CONICET, Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, desde
2017. Exp N° 7761/16 Res N° 3716.
- INCENTIVO DOCENTE, CATEGORIA I, Secretaria de Politicas Universitaria (SPU), Ministerio de Educacion, desde
2023- presente. Res N°© 2424.
- DIRECTORA DEL INSTITUTO DE MICROBIOLOGIA “Dr. Luis C. Verna~ de FBQF, UNT. Desde 11/2021. Res
HCD N°: 0471-2021; Res FBQF-DGA-RES- 4612/2023
- VICEDIRECTORA DEL DOCTORADO EN BIOTECNOLOGIA de FBQF, UNT. Desde 2019. Resol 23 58 2019
ULTIMO CARGO DOCENTE OBTENIDO POR CONCURSO
- PROFESOR ASOCIADO CON DEDICACION EXCLUSIVA, Cit. de Microbiologia Gral con atencién a
Microbiologia de los Alimentos y Fisiologia Microbiana, FBQF, UNT. Cargo Regular. Res N° 0057 2020.
FORMACION ACADEMICA
- BIOQUIMICA, titulo expedido por la Universidad Nacional de Tucuman (11 de septiembre de 1992), Res. N° 58-992 (Plan
1970). Promedio de calificaciones (ocho con 64/100).
- DOCTOR EN BIOQUIMICA, Doctorado en Bioquimica (A, Resol 708)-UNT .1998. Calificacion: 10 (Sobresaliente).
Titulo: Requerimientos Nutricionales de bacterias lacticas aisladas de vinos. Precursores biosintéticos de los factores de
crecimiento.

ANTECEDENTES DOCENTES DE GRADO vy POSGRADO

CARGOS DOCENCIA DE GRADO

- AUXILIAR DOCENTE DE 2° CAT. Catedra “Microbiologia General”. FBQF. UNT. 1991-1992

- AUXILIAR DOCENTE DE 1° CAT. DEDICACION SIMPLE, Cétedra “Microbiologia General”. FBQF. UNT. 1992-
1999, cargo regular obtenido por concurso de antecedentes y oposicion

- JEFE DE TRABAJOS PRACTICOS SEMIDEDICACION, “Bases Introductorias de Bioquimicas”. Fac. de Medicina.
UNT. 1997-2010, cargo regular obtenido por concurso de antecedentes y oposicidon

- JEFE DE TRABAJOS PRACTICOS DEDICACION EXCLUSIVA. Catedra Microbiologia General. FBQF. UNT. 1999-
2010 cargo regular obtenido por concurso de antecedentes y oposicién

- PROFESOR ADJUNTO, DEDICACION EXCLUSIVA. Catedra “Microbiologia General”. FBQF. UNT. Afios: 2010-
2013 cargo regular obtenido por concurso de antecedentes y oposicion

- PROFESOR ASOCIADO, DEDICACION EXCLUSIVA. Citedra Microbiologia General. FBQF. UNT. 2015 -2023.
Cargo Interino desde 11/2015 hasta 02/2020, Res HCD N° 0723 2015; Res HCD N°0366 2017; Res HCD N°0684 2018.
Cargo regular obtenido por concurso de antecedentes y oposicién (2019). Res N° 0057 2020 Profesor a cargo de las
asignaturas Microbiologia General y Microbiologia de los Alimentos (Mddulo 1) desde 2015.

- PROFESOR TITULAR CON DEDICACION EXCLUSIVA catedra de Microbiologia General con atencién a

Microbiologia de los Alimentos y Fisiologia Microbiana, FBQF, UNT Transformacion transitoria desde 10/2023-presente, Res

HCD 0963-2023 (posicion actual).

- DOCENTE POR EXTENSION DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. FBQF. UNT. Desde 1998.

- DOCENTE POR EXTENSION DE FISIOLOGIA MICROBIANA. FBQF. UNT. Desde 2001 a la fecha

- DOCENTE POR EXTENSION de la disciplina MICROBIOLOGIA, de la Carrera de Licenciatura en Quimica (Plan de
Estudio 2011). Desde 2011- presente. Resol N°: 229 2011.

TRIBUNAL EXAMINADOR




- INTEGRANTE DE TRIBUNALES EXAMINADORES DE LAS ASIGNATURAS DE GRADO: A-Microbiologia
General (presidente desde 2016) B- Microbiologia de Alimentos (presidente), C- Fisiologia Microbiana (vocal), D-
Inmunologia basica (vocal suplente), E-Inmunologia Clinica (vocal suplente), F- Elementos de Inmunologia (vocal suplente),
G- Bacteriologia (vocal suplente. Resol 0012-2013, Resol FQF- DEC 1419/2023, Res -FBQF-DGAD-505/2024.

CURSOS DE GRADO PARA ESTUDIANTES AVANZADOS Y DE FORMACION PROFESIONAL

- DIRECTORA DE CURSOS DE GRADO PARA ESTUDIANTES AVANZADOS Y DE FORMACION

PROFESIONAL 3 (Tres) Res H.C.D. 0515-2015; Res H.C.D. 0526/2016; Resol 1581-2017.

- DISERTANTE EN CURSOS DE GRADO PARA ESTUDIANTES (AVANZADOS) Y DE FORMACION

PROFESIONAL: 8 (ocho): 1997, 2012, 2014, 2015, 2016, 2019, 2019

OTROS ANTECEDENTES

- DIRECTOR del "Proyecto de mejora de la formacion en las carreras de Biotecnologia y Genética” (PROMBIOGEN)

otorgado por la SPU. Periodo: 2023-presente

- PARTICIPACION EN LA ORGANIZACION Y EJECUCION del "Taller para Docentes de 3°, 4° y 5° Afio de la Carrera

de Licenciatura en Quimica" como Miembro Integrante del Comité de Seguimiento y Coordinacion de la Carrera de Lic. en

Quimica realizado el 7/03/2016, en la FBQF, UNT.

- PARTICIPACION EN LA ORGANIZACION Y EJECUCION de la “Practica de actividades integradas” entre las

asignaturas “Farmacognosia”, "Microbiologia General” y "Epistemologia Cientifica y Tecnoldgica”. Res HCD 077.

ANTECEDENTES DOCENTES DE POST-GRADO

- VICEDIRECTOR DE LA CARRERA DE POST-GRADO DEL DOCTORADO EN BIOTECNOLOGIA (Acreditada
por Coneau, en 2021). Desde 2019. FBQF. UNT. Resol HCS N°: 2358 2019 (posicion actual)

- MIEMBRO DEL CUERPO DOCENTE DE LAS CARRERAS DEL DOCTORADO EN CIENCIAS BIOLOGICAS,
DOCTORADO EN BIOQUIMICA (A, segin Coneau) Desde 1998 a la fecha, y DOCTORADO EN
BIOTECNOLOGIA, desde 2019 Resol HCS N°: 2358 2019.

- DOCENTE RESPONSABLE de la Asignatura Microbiologia General de la Carrera de ESPECIALIZACION EN
MICROBIOLOGIA CLINICA-AREA BACTERIOLOGIA, Res N°: 0324-2018

- DIRECTORA DE CURSOS DE POST-GRADO: 3. Res HCD. N° 0467 2016, 0365 2022, 0364/2022.

- DICTADO DE CONFERENCIAS en CURSOS DE POST-GRADO: 10 (diez), Periodo 1999-2022.

- DICTADO DE CONFERENCIA PARA ESTUDIANTES DE POSGRADO, en la Universidad de Rovira i Virgili,
Tarragona, Espana, 2015

- DOCENTE EN CURSOS DE POST-GRADO, UNT-Cerela, Tucuman: 1999, 2000, 2003, 2004.

- COLABORADOR EN CURSOS DE POSGRADO: 4 (cuatro), 1994, 2000, 2003, 2007.

PROGRAMA DE INCENTIVOS PARA DOCENTES INVESTIGADORES

CATEGORIA “D”. Decreto N°: 2427/93. 1994-1999

CATEGORIA 3. Afios: 1999/2011

CATEGORIA 2. Res. N°45, fecha de notificacion: 20/04/2011.

CATEGORIA 1: Resol RESFC-2022-1-APN-SECPUME, desde 4/10/2022 (Posicién actual)

BECAS OBTENIDAS

INTERNAS

INICIACION, CONICET, 1992-1994,

PERFECCIONAMIENTO, CONICET, 1994 -1996

POST-DOCTORAL, CONICET, 1996 -1998-2001

FOMEC: Pasantia en INGEBI. Buenos Aires. 21/11 al 10/12 de 1999. Técnicas en ingenieria genéticas.

EXTERNA

DEPARTAMENTO DE BIOQUIMICA Y BIOTECNOLOGIA. FACULTAD DE ENOLOGIA DE LA UNIVERSIDAD

ROVIRA I VIRGILI, Tarragona, Espafia. Otorgada por CONICET. 2010. (3 meses)
ANTECEDENTES EN INVESTIGACION

CARRERA DEL INVESTIGADOR CIENTIFICO-TECNOLOGICO DE CONICET

- INVESTIGADOR ASISTENTE, Septiembre 2001




- INVESTIGADOR ADJUNTO, Noviembre de 2006 a la fecha.

- INVESTIGADOR INDEPENDIENTE, Area: Cs Biolégicas-Especialidad: Microbiologia de los alimentos- Biotecnologia.
Res N: 2740 (Posicion actual)

CONVENIOS DE COOPERACION CIENTIFICA INTERNACIONAL Y NACIONAL

- PROYECTO CONJUNTO DE INVESTIGACION CON LA UNIVERSIDAD DE VIRGILI, ESPANA, PCI-

Intercampus 2004. “Estudios de actividades extracelulares de bacterias lacticas del vino en relacidon con la mejora organoléptica

en vinos”. Otorgado por la Agencia espaiiola de Cooperacion Internacional, Res. 22 de Julio de 2005/BOE n° 186. Periodo:

2006-2007 con Prorroga 2007.

- ACTA ACUERDO entre Empresa Privada, Fundacién Generar y catedra de Microbiologia General de la FBQF para realizar

tareas académicas, de investigacion y extension dentro del marco del Programa de Responsabilidad Social. Responsable por

parte de la FBQF. Periodo: 2020-2022

ESTADIAS NACIONALES e INTERNACIONALES

- Instituto de Investigaciones en Ingenieria Genética y Biologia Molecular (INGEBI). Beca FOMEC. Afio: 1999

- Facultad de Rovira i Virgili, Tarragona, Espafia para realizar trabajos de investigacion. Afios: 2006-2007; 2009-2010-

2015 (Convenio internacional, Beca externa, Profesor visitante respectivamente).

DIRECCION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION (9, iiltimos aiios)

- Caracterizacion de bacterias lacticas y sustancias naturales para su aplicacion en la biopresrvacion y mejora de

alimentos de origen vegetal’. PITUNT667. Periodo: 2023-2027. Monto: $120000/afio.

- "Bacterias lacticas, levaduras y sustancias naturales como agentes de biocontrol y potenciadores de efectos

beneficiosos para la salud humana en alimentos". PIUNT 26/D631, Periodo: 2018-2022.Res0137 2018..

- "Estudios fisiologicos y enzimaticos de bacterias lacticas de frutas en relacién con la mejora de la calidad de bebidas

fermentadas y productos minimamente procesados" PIP N° 11220170100268CO. (2017-2019). Monto: $150000.

-"Aplicacion de bacterias lacticas y/o sustancias naturales en relacién con la mejora de la seguridad microbiologica y

calidad de alimentos de origen vegetal”. PIUNT. Periodo: 2015-2017.

INVESTIGADOR DE GRUPO RESPONSABLE DE PROYECTOS DE INVESTIGACION

- “Interaccion de bacterias lacticas en frutas y derivados. Aplicacion industrial”. PIP 6495. 2005-2008.

- “Compuestos de aromas producidos por bacterias lacticas de frutas”. PICT-AGENCIA 32867. 2007-2010.

CO-DIRECCION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION

- “Interaccion Levaduras-Bacterias Lacticas de Vino. Caracterizacion Metabélica y Genética”. CIUNT 2001-2003.

- “Metabolismo de aminoacidos y péptidos, en relacion a la produccion de aroma por bacterias lacticas aisladas de

frutas. Incidencia de polifenoles.” Programa CIUNT 2005.

INTEGRANTE DE PROYECTOS y PROGAMAS DE INVESTIGACION: 20 (DESDE 1992)

PRESENTACIONES EN REUNIONES CIENTIiFICAS NACIONALES e INTERNACIONALES: Alrededor de 100

(cien), desde 1992 — a la fecha.

PUBLICACIONES

REVISTAS INTERNACIONALES CON REFERATO (ultimos afios)

- Vallejo C.V., Sosa-Marmol S.M., Saguir, F.M., Rodriguez-Vaquero, M.J. 2019. Antibacterial activity of grape (Vitis

vinifera) pomace fatty extracts against Xanthomonas citri in lemons. Archives of Phytopathology and Plant protection.

- Rivero L.V., Maturano C., Rodriguez Vaquero M.J., Saguir F.M. .2022. Utilization of Oenococcus oeni strains to ferment

grape juice: metabolic activities and health beneficial potentials. Food Microbiology, 101

- Pérez M.B., Arganiaraz Martinez E., Babot J.D., Pérez Chaia A., Saguir F.M. 2022. Growth studies of dominant lactic acid

bacteria in orange juice and selection of strains to ferment citric fruit juices with probiotic potential. Brazilian Journal

of Microbiology,

- Grande, S., Arganaraz Martinez, Babot J., Saguir FM, Perez Chaia A. 2023. The species and physiological diversity of

bifidobacterium genus in gallus gallus domesticus are influenced by feeding model and niche adaptations. Beneficial

Microbes, ISSN: 1876-2883.

- Guerra L, Nisoria-Santillan PE, Saguir FM, Rodriguez-Vaquero MJ. 2023. Sugarcane filter cake waste as natural

antibacterial agent against xanthomonas citri subsp citri. Acta Scientic Agriculture 7.9: 14-21.

CAPITULOS DE LIBROS (15, tiltimos aiios):




- “Enzymatic activities and fermentation products of lactic acid bacteria from fruits and fermented beverages. Incidence on
food quality”. 2019. Saguir F.M., Perez M.B., Savino M.J., Maturano C. In book: Emerging Trends and Developments in
Beverage Science: The Science of Beverages (vol 17). Editorial: ELSEVIER Academic Press. Capitulo 14.

- “Malic acid fermentation: influence and applications in winemaking”. 2018. Saguir F.M., Rivero L., Rodriguez Vaquero
M.J., Maturano C. In book: A closer look at grape, wines and winemaking. Ed: Joni D. Perez. Nova Science Publishers, Inc.
pag. 203-222. ISBN: 978-1-53613-289-2.

- “Wine microbiological processes: benefits of the use of starter cultures”. Rivero L., Vallejo C., Saguir FM, Aredes
Fernandez PA y Rodriguez Vaquero MJ. 2016. In Book: Red wine consumption and Health. Nova Science Publishers.

- “Biological properties of ferulic acid from different vegetable sources”. 2015. Vallejo C.V. Saguir, F.M.; Aredes Fernandez,
P.A, Rodriguez Vaquero M.J. In book: Ferulic acid and Antioxidant properties. Use and potential health benefits. Ed: Nova
Science Publishers, Inc. 400. Oser Avenueite 1600. Hauppauge, NY 11788.

PUBLICACIONES DE RESUMEN EN REVISTAS CON REFERATO (ultimos afios)

- “Antimicrobial activity of Lactobacillus sp. from oranges”. Pérez M.B., Savino M.J., Saguir F.M. Biocell.

- “Evaluation of content of phenolic compounds and antioxidant activity of wines. Effect of malolactic fermentation.” 2015.

Saguir, Rivero, Maturano, Rodriguez Vaquero. Biocell.

- “Cambios en el perfil de compuestos de aroma de jugo de naranja fermentado por Lactobacillus plantarum.” XIV. 2013.

Pérez M.B., Maturano C., Saguir F.M. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (Cytal)

- “Seleccion de cepas de Oenococcus oeni por sus cualidades metabdlicas para su potencial aplicacion en vinificacion”. 2014.

Rivero, Rodriguez Vaquero y Saguir. XXI Jornadas AUGM. Chile. 29/09 - 01/10. Seleccionado para presentacion oral.

- “Aislamiento de bacterias lacticas de residuos de la industria vitivinicola y evaluacion del efecto de compuestos fenolicos

sobre sus crecimientos” Morales M.R., Saguir F.M. XXV Jornada jovenes investigadores UNT/AUGM. 10/2017. Paraguay.

ARTICULOS COMPLETOS PUBLICADOS EN ANNALES DE CONGRESOS: 4

PUBLICACIONES SIN REFERATO: Deposito de secuencias en Genbank, 13 (trece), desde 2013 a la fecha.
FORMACION DE RECURSOS HUMANOS

DIRECCION DE INVESTIGADOR DE CONICET

- DIRECTORA de Investigador de CONICET en la clase Asistente: Dra Rodriguez Vaquero M. J, 2011-2020.

DIRECCION DE BECAS

- CO-DIRECTORA DE BECA DOCTORAL - CONICET. German Emmert. (2020-2025), Luciana V. Rivero. (2019-2021).

- DIRECTOR DE BECA DOCTORAL - CONICET. Ma. Rosa Morales (2016-2021), Luciana Rivero (2015-2020)

- DIRECTOR DE BECA INTERNA DE POST-GRADO TIPO I - CONICET. Iris Loto Campos. (2006- 2009), Carmen

Maturano. (2009- 2012)

- DIRECTOR DE BECA INTERNA DE POST-GRADO TIPO 1y II - CONICET. Savino Julieta. (2009 -2012).

- DIRECTORA DE BECA INTERNA DE POST-GRADO TIPO II - CONICET. Perez Belén. (2010-2012).

- Co- DIRECTORA DE BECA DE DOCTORAL - ANPCyT. Lic. Perez Belen. (2007- 2010).

DIRECCION DE TESIS DOCTORALES FINALIZADAS (4): Doctorado en Bioquimica, aprobadas con calificacion 10.

- Lic. Belén Pérez, 2013 "Produccion de aromas a partir de sustancias nitrogenadas en cepas de bacterias lacticas aisladas de

frutas, con propiedades probioticas”.

- Lic. Carmen Maturano, 2014. "Metabolismo de azlicares y sustancias glicosiladas en relacion con la produccion de aromas

en bacterias lacticas aisladas de frutas y bebidas fermentadas™

- Mag. Farm Bioq Sajur Silvia, 2015. "Biopreservacion de tomates y productos derivado con cepas de bacterias lacticas”

- Lic. Rivero Luciana, 2019. "Seleccion de bacterias lacticas por sus propiedades nutricionales y antimicrobianas para su

potencial aplicacion en la elaboracion de alimentos fermentados de origen vegetal”

DIRECTORA DE TESIS DOCTORAL en EJECUCION

- Lic en Biotecnologia M.R. Morales. "Estudios nutricionales y enzimaticos de bacterias lacticas de vinos™. (en redaccion)

DIRECCION DE TESINAS DE GRADO

Tesinas de grado para optar al titulo de Licenciado en Biotecnologia de la Facultad de Bioqca., Qca. y Fcia. UNT: 10 (diez),

Finalizadas entre los afios: 2000-2023.

DIRECCION DE BECAS ESTUDIANTILES: 5 (cuatro), afios: 1999/2000 (UNT), 2018/2019 (UNT), 2022/2023 (CIN),

2022/2023 (CIN), 2023/2024 (CIN, en ejecucion)




DIRECCION DE ADIESTRAMIENTO PROFESIONAL, en la Cét. de Microbiologia Gral.: 8 (ocho). Periodo: 2015-2024

MIEMBRO DE_COMISIONES DE SUPERVISION DE _TESIS DOCTORALES, como Investigador de otra Unidad

Académica o especialista en el Tema: 8 (ocho), desde 2005 a la fecha.

ACTIVIDADES DE EVALUACION

-INTEGRANTE DE JURADOS DE TESIS DOCTORALES: 14 (catorce) correspondientes al Doctorado en Bioquimica,

Ciencias Biologicas y Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Desde 2010 a la fecha.

INTEGRANTE DE JURADOS DE TESINAS para optar al titulo de Lic. en Biotecnologia, FBQF, UNT: 39 (treinta y nueve).

-INTEGRANTE DE JURADO DE CONCURSOS DOCENTES para proveer cargos de: - Auxiliar Docente, - Jefe de
Trabajos Practicos, y — Profesor Adjunto. — Profesor Asociado, Desde 1998- a la fecha (39 concursos).

EVALUACION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION (iiltimos aiios)

- Evaluador externo de Proyectos de investigacion de la UNL, 2016-Evaluador externo de proyectos de UNR, Rol especialista,

Codigo: IMED460, 2016-Evaluador de Proyecto PICTO-ESTACION EXPERIMENTAL AGROINDUSTRIAL, FONCYT,

2016-Evaluacion y acreditacién de Proyectos e Informes de investigacion, UNGS con modalidad a distancia. 2017-Evaluador

externo de proyecto de investigacion, desarrollo tecnolédgico y artistico de UNRC,2018-Evaluaciéon externa de proyectos de la

UNTREF, 2020-Evaluador de Proyectos de Investigacion. PICT-2019- 01458, 2020/ 2-PICT-2021, 2022; 2023-Evaluador

Externo de dos Proyectos de Investigacion, conv 2020-2021 Instituto de Investigacion de la Universidad Nacional de Villa

Maria. Afios: 2020, 2021- Evaluador de proyecto de investigacion y desarrollo de la UNNE, convocatoria 2022.

EVALUADOR DE SOLICITUD INGRESOS A CARRERA DEL INVESTIGADOR DE CONICET: 10 (diez)

INTEGRANTE _DE LA _COMISION ASESORA DE INGRESO EN_PROYECTOS ESPECIALES TEMATICOS
(Tecnologia de Alimentos) que analiz6 el Concurso de Ingresos a CICyT 2022 en caracter de Miembro Titular. Afio 2023

REVISOR DE TRABAJOS DE INVESTIGACION DE REVISTAS CIENTIFICAS

- Letters of Applied Microbiol.-J. of Applied Microbiol.-International J. of Wine Research-Dove Medical presss-Food

Biosciences-Preparative Biochemistry & Biotechnology-J. of Scientific Research and Reports-International J. of Food

Microbiol., Elsevier-World J. of Microbiol. and Biotechnology-Plant Biotechnology and Molecular Biology PBMB_5559.

ACTIVIDADES DE GESTION

- DIRECTOR DEL INSTITUTO DE MICROBIOLOGIA, FBQF, UNT. Desde 2021.

- VICEDIRECTORA DEL DOCTORADO EN BIOTECNOLOGIA, FBQF, UNT. Res N®:2358-2019

- INTEGRANTE DE LA COMISION ASESORA CIC 2022 Proyectos Especiales Tematicos Alimentos que analizaré el
Concurso de Ingresos a la CICyT 2022, en caracter de Miembro Titular. 2023

- COORDINADOR GENERAL DEL PROCESO DE AUTOEVALUACION de la carrera Licenciatura en Biotecnologia
(CONEAU), Resol N°: 008 2019, acreditada por seis afios.

- REPRESENTANTE por la FBQF, UNT, del Consorcio de Unidades académicas publicas y privadas de la Republica
Argentina con carreras de Biotecnologia (CONBIOTEC). Desde el afio 2019 — 2022.

- REPRESENTANTE POR LA VICEPRESIDENCIA DE LA FBQF, UNT, del Consorcio de Unidades académicas
publicas y privadas de la Republica argentina con carreras de Biotecnologia (CONBIOTEC). 2022-2024.

- MIEMBRO DEL COMITE ACADEMICO de la carrera de Licenciatura en Biotecnologia, FBQF, UNT. Desde 2024.

- MIEMBRO DEL COMITE de Seguimiento y Coordinacién de la carrera de Lic. en Quimica. Res N 750 2012. 2012-2015

- MIEMBRO DEL CONSEJO ASESOR DEL INSTITUTO DE MICROBIOLOGIA de la FBQF-UNT. 2014 a la fecha.

- INTEGRANTE DE LA COMISION DE AUTOEVALUACI()N, carrera de Farmacia. Res N266/10, 2008

- ASITENCIA A REUNION EN MINISTERIO DE EDUCACION COMO RESPONSABLE DE PROMBIOGEN, 2023.

ACTIVIDADES DE EXTENSION

- DIRECTOR DEL PROYECTO DE EXTENSION UNIVERSITARIA “Promoviendo una alimentacion, segura,

sustentable y con valor agregado en la comunidad rural” (Conv2022, SPU, Ministerio de Educacion de la Nacién). 2023-2024.

- DIRECTOR DEL PROYECTO DE EXTENSION UNIVERSITARIA “Promoviendo una alimentacion, segura,
sustentable y con valor agregado en la comunidad rural de Las Cejas™ (Conv2021, UNT). 2022

- PARTICIPACION EN EL PROGRAMA LOS CIENTIFICOS VAN A LAS ESCUELAS, ¢d.2018

- DICTADO DE CAPACITACION DOCENTE: “La escuela al servicio de la comunidad™ a escuelas rurales de zona

Copoquiles y cercanias. Responsable. Modalidad virtual en el marco del Acta-Acuerdo con Empresa/coop .GENERAR/FBQF.

Periodo: 09-11/2020




Dra. Bqca. Maria Belén Pérez
Curriculum Vitae

DATOS PERSONALES

Apellido y Nombre: Pérez Maria Belén

Documento de Identidad: DNI 27.962.382

Fecha de Nacimiento: 12 de Mayo de 1980

Nacionalidad: Argentina

Ciudad de Residencia: San Miguel de Tucuman. Tucuman. Argentina
Teléfonos. Fijo: 54-381-4-247752 ext. 7067; Movil: 54-381-4-631890
Correo electronico: maria.b.perez@ftbgf.unt.edu.ar

POSICION ACTUAL

- Jefe de Trabajos Practicos Regular Dedicacién. Exclusiva. Catedra: Microbiologia
General. Facultad de Bioquimica, Quimica y Farmacia; Universidad Nacional de
Tucuman.

- Jefe de Trabajos Practicos Interino Dedicacién Simple. Catedra: Fisiologia
Microbiana. Facultad de Bioquimica, Quimica y Farmacia; Universidad Nacional de
Tucuman.

- Docente-Investigador Categoria “V” en el Programa de Incentivos de la Secretaria
de Politicas Universitarias del Ministerio de Cultura y Educacién, por Resolucién
N°3868 de la Comisién Regional de Categorizacién Bonaerense. Desde el 30/09/2013
hasta la actualidad.

FORMACION ACADEMICA

- Estudios Universitarios de Postgrado. Titulo obtenido: Doctor en Bioquimica. Tesis:
“CATABOLISMO DE AMINOACIDOS Y PRODUCCION DE AROMAS EN CEPAS DE
BACTERIAS LACTICAS AISLADAS DE FRUTAS, CON PROPIEDADES PROBIOTICAS”.
Facultad de Bioquimica,

Quimica y Farmacia - UNT. Calificacién: 10 (Sobresaliente), Afio 2013.

- Estudios Universitarios de Grado. Titulo obtenido: Licenciada en Biotecnologia.
Facultad de Bioquimica Quimica y Farmacia - UNT. Promedio: 7.91, Ano 2007.

EXPERIENCIA EN DOCENCIA

- Jefe de Trabajos Practicos Regular, Semi-dedicacion. Catedra: Microbiologia
General. Facultad de Bioq., Qca. y Fcia. UNT. 2013-2022.

- Auxiliar Docente Graduado Regular, Dedicacién Simple. Catedra: Fisiologia
Microbiana. Facultad de Bioq., Qca. y Fcia. UNT. 2017, 2022-2024.
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BACTERIAS LACTICAS AUTOCTONAS PARA IMPULSAR LA OFERTA
TECNOLOGICA DE ALIMENTOS FERMENTADOS DE BASE VEGETAL

Directora: Dra. Saguir, Fabiana Maria
Co- Directora: Dra. Pérez, Maria Belén

Estudiante: Diaz, Karla Antonella

INTRODUCCION

Las bacterias 4acido lacticas (BL), consideradas como organismos “food grade’,
constituyen un grupo heterogéneo ampliamente distribuido en la naturaleza, y han estado
relacionadas a la fermentacién de alimentos desde épocas muy antiguas, siendo la
preservaci6n de los mismos su objetivo principal. La funcién principal de estas bacterias
es realizar una fermentacién lactica para producir 4cido lactico. A partir de la revolucién
industrial, principalmente, este método microbiano complejo fue reemplazado por
métodos fisicos y quimicos de conservacién. Aun asi, las caracteristicas sensoriales que
brinda la fermentacién son tnicas, y el consumo de alimentos fermentados esta
fuertemente arraigado a aspectos culturales, principalmente en paises asidticos y
africanos, por lo que existe una enorme variedad de estos productos, tanto de origen
animal como vegetal. En los ultimos afios se ha demostrado que el consumo de estos
alimentos trae numerosos beneficios para la salud, més alla de la nutricién, debido a la
presencia de microorganismos vivos y/o a compuestos bioactivos producidos por los
mismos (Gao y col., 2019; Rivero y col., 2021; Pérez y col., 2022). Aunque la poblacién
argentina est4 acostumbra principalmente al consumo de alimentos fermentados de origen
lacteo como yogur y quesos, en los ultimos afios se ha observado un aumento en el interés
de las personas por su alimentacién, ya sea por la bisqueda de un estilo de vida mas
saludable o por el aumento de alergias y/o intolerancias alimentarias. Esto ha conducido
a una tendencia creciente en el consumo de alimentos y bebidas fermentadas de origen
vegetal como kéfir, kombucha, chucrut, picklet, entre otros. Sin embargo, la principal
limitante en su produccion es que muchos de estos productos estén relacionados a una
elaboracién tradicional casera, llevada a cabo por la fermentacion espontanea, las cuales
pueden conducir a situaciones de alto riesgo o reacciones incompletas. En este sentido
cada vez se tiende mas a optimizar aspectos microbioldgicos, tanto para controlar el
proceso fermentativo, como para evitar la sintesis de compuestos con riesgo para la salud
como las aminas biégenas (AB) (Arena y col, 1999; Saguir y col., 2019). Nos
proponemos en esta tesina de grado caracterizar y seleccionar cepas autoctonas por sus
propiedades antimicrobianas para su potencial aplicacin en la obtencién estandarizada
de alimentos fermentados de base vegetal, més seguros. En este contexto, se ha descripto
la presencia de patégenos humanos tales como distintos tipos de Salmonella enterica,
Salmonella enteritidis, Escherichia coli O157:H7, y Staphylococcus epidermidis que
afectan a la seguridad de legumbres y hortalizas (Wu y col., 2013). Por lo tanto, generar
alternativas naturales de preservaci6n es innovador y de interés actual. Més ain, si se
considera que pocas investigaciones han sido desarrolladas en este aspecto en porotos y
hortalizas cultivados en nuestra regién. En un estudio previo, se ha descripto que la vida
util estimada de granos de porotos vulgaris fermentados, cocidos, envasados en
recipientes de vidrio y almacenados a temperatura ambiente fue significativamente mayor
que la del grano sin fermentar (Granito y col., 2009). Por otro lado, estudios realizados
por nuestro grupo de investigacién en relacion con la preservacion de otras matrices
vegetales demostraron el potencial de Leuconostoc mesenteroides Tsc para controlar la



contaminacién de puré de tomates a temperatura abusiva y de refrigeracién (Sajur y col.,
2007), el potencial de dos cepas de Oenococcus oeni con actividad antimicrobiana contra
patégenos humanos para fermentar jugo de uva incrementando sus propiedades
antioxidantes (Rivero y col., 2021), asi como el potencial probiético de las cepas
autéctonas Lactilactobacillus plantarum cuyas actividades antimicrobianas contra
patégenos humanos fueron asociadas a acidez y produccién de peréxido de hidrégeno
(Perez y Saguir, 2012; Pérez y col., 2022). Por otro lado, residuos vegetales generados
durante el cultivo de las materias primas en estudios pueden ser fuentes de BL y sustancias
naturales con actividades antimicrobianas, lo cual resultaria beneficioso para la
produccién de los alimentos en estudios, y amigable con el medio ambiente.

OBJETIVOS E HIPOTESIS DEL PLAN DE TRABAJO A REALIZAR

Se plantea la siguiente hipétesis: bacterias lacticas (BL) productoras de sustancias
antimicrobianas son capaces de inhibir el crecimiento de microorganismos patégenos que
afectan la seguridad y calidad de alimentos. Es posible la elaboraciéon de alimentos
fermentados de base vegetal, tipo pickles, seguros, y con prolongada vida 1til.

Objetivo general

Caracterizar la actividad antimicrobiana de cepas aut6ctonas de BL aisladas de legumbres
y/u hortalizas cultivadas en la regién para su potencial aplicacién como agentes
biopreservativos de alimentos fermentados “listos para consumo” de base vegetal.

Objetivos especificos:

1. Evaluar la actividad antimicrobiana y modo de accién de BL aisladas de legumbres
y/o hortalizas (poroto, pimiento y berenjena) pertenecientes al cepario de nuestro
laboratorio y de nuevos aislados bajo diferentes condiciones de ensayo frente a
microorganismos patdgenos. :
2. Seleccionar cepas por sus actividades antimicrobianas, y evaluar sus potencialidades
para producir aminas biégenas a partir del catabolismo de aminoacidos. Las cepas
positivas seran excluidas.

3. Evaluar las capacidades biosintéticas en vitaminas de las cepas seleccionadas, lo cual
representaria un valor agregado al producto final.

4. Realizar ensayos en matrices vegetales con cepas seleccionadas bajo diferentes
condiciones de cultivos.

ACTIVIDADES Y METODOLOGIAS

1. Actividad antimicrobiana y modo de accién de BL aisladas de porotos, hortalizas
y residuos agricolas. Se determinar4 la actividad antimicrobiana de cepas pertenecientes
al cepario de nuestro laboratorio y de nuevos aislados sobre microorganismos patégenos
transmitidos por los alimentos en estudio como E. coli toxigénica, Salmonella ssp.,
Listeria monocytogenes y deteriorantes mediante el ensayo de la gota y el método de
difusion en agar. Se establecera los mecanismos involucrados en el proceso de inhibicién
(acidez, pH, produccién de peréxido de hidrogeno u otras sustancias inhibitorias)
mediante el método de difusién en agar empleando sobrenadantes de cultivos libres de
células (SLC). Las BL efectivas contra patégenos se cultivaran en medio MRS a 30°C
durante 48-72 h, los cultivos se centrifugaran y el SLC se dividird para diferentes
tratamientos. El efecto antimicrobiano de cada SLC se evaluara también en medio liquido,



adicionando el SLC (control o tratado) individualmente y el microorganismo indicador
en estudio (10° ufc/ml) bajo diferentes condiciones de ensayo. Los cultivos se incubarén
y se determinard el numero de células viables utilizando el método de las diluciones
sucesivas. Al mismo tiempo, se realizarén estudios de compatibilidad entre las BL y sus
metabolitos. Comparativamente, se empleardn cepas no BL. Se seleccionaran cepas
autdctonas con actividad antimicrobiana, especialmente relacionada con otra propiedad
ademas de acidez, a fin de evaluar su potencial para producir aminas biégenas (AB), las
cuales serdn descartadas para continuar con estos estudios, considerando la posibilidad
que produzcan un efecto negativo sobre el alimento fermentado. Cabe destacar que el
poroto y las hortalizas son ricos en aminodcidos como arginina. Al mismo tiempo se
consideraran, y en forma comparativa las actividades antimicrobianas de bacterias no
acido lactica asi como sustancias naturales proveniente de extractos de residuos vegetales
obtenidos de las materias primas en estudio.
2. Determinacién de la capacidad de cepas seleccionadas para producir AB. Se
evaluard en forma cualitativa sus potencialidades para producir AB a partir del
catabolismo de aminoacidos mayoritarios (arginina, histidina, entre otros) en la matriz
alimentaria en medios decarboxilantes suplementados con purpura de bromo cresol como
indicador de pH. En este caso la observacién de halos de color violeta alrededor de las
colonias formadas indicara un resultado positivo. Ademas, se emplear4 la técnica de PCR
multiple, usando primers especificos para la deteccién de histamina, putrescina,
cadaverina, y tiramina descriptos por de las Rivas y col. (2006).
3. Potencialidades de las cepas seleccionadas para producir vitaminas como un valor
agregado al alimento fermentado. Se realizardn ensayos de requerimientos
nutricionales en vitaminas (complejo B y vitamina C) en medio quimicamente definido
de acuerdo a protocolos puesto a punto en el laboratorio por Saguir y Manca de Nadra
(2002; 2007). Se aplicara la técnica de omisién individual en la cual cada factor de
crecimiento en estudio se omite. Cada factor se clasificara en esencial o no esencial de
acuerdo a los porcentajes de inhibicién del crecimiento con respecto al control. Las
investigaciones permitiran seleccionar las competencias de las bacterias en estudio para
producir un/os factor/es de crecimiento. Las cepas sin requerimientos esenciales en
vitaminas serdn evaluadas para determinar sus capacidades biosintéticas. Los ensayos se
realizardn en medio de laboratorio y se cuantificard la formacién de vitaminas en
sobrenadantes de cultivos libres de células por técnicas de cromatografia.
4. Ensayos en matrices vegetales. Se evaluara el potencial de las cepas seleccionadas
para crecer en matrices vegetales. Se realizardn ensayos en porotos, ‘pimiento y
berenjenas en salmuera inoculadas en forma individual y combinada con y sin el agregado
de patégenos bajo diferentes condiciones de cultivo (temperatura, pH, etc). Se
determinarai el crecimiento mediante la técnica de las diluciones sucesivas. Los recuentos
se realizardn en medios de cultivos generales y selectivos (MRS, Mac Conkey, SSA, entre
otros) y se determinar4 la variacién de pH.
5. Estudio estadistico: las experiencias se realizardn por cuadruplicado y los resultados
se analizaran utilizando Minitab (Minitab Inc., PA, EE. UU.). El andlisis se realizara con
analisis de varianza ANOVA; el error estandar se representara con (p <0.01), prueba de
Tukey, los resultados se compararan con el control no tratado en todas las pruebas.

Los resultados originales correspondientes al tema de investigacién propuesto en este
trabajo de Tesina de grado, permitirdn ampliar los conocimientos existentes sobre la
microbiota lactica de vegetales cultivados en nuestra regién, asf como la seleccién de
cepas beneficiosas por sus cualidades antimicrobianas, para su futura aplicacién en la



elaboracion de productos fermentados innovadores de calidad controlada y con valor
agregado.

Factibilidad:

En el Instituto de Microbiologfa de la Fac. Bqca., Qca. y Fcia - UNT se cuenta con 5
laboratorios para realizar la parte experimental del Trabajo Final, una sala de preparacion
y esterilizacién de material. Ademas, se dispone del siguiente equipamiento: dos cabinas
de flujo laminar, balanzas analiticas y granatarias, centrifuga refrigerada, rotavapor,
microscopio, pHmetros, estufas de cultivo, centrifugas de mesa, heladeras, freezer (-20 y
-70°C), espectrofotémetro, bafios termostatizados, microscopio de fluorescencia, lector

de microplaca, sonicador, entre otros. Se cuenta también con computadoras e impresoras
multifuncién.
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:'U UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUCUMAN
Facultad de Bioquimica, Quimica y Farmacia

El que suscribe, Director de Direccién Alumnos, HUGO SERGIO MARCHISIO.

Hace constar que DIAZ, KARLA ANTONELLA
N°© DE LIBRETA 28744 DNI: 42.206.464

Se encuentra inscripto(/a) en la carrera de LICENCIATURA EN BIOTECNOLOGIA Plan 2018
Registra inscripcién para cursar la asignatura Trabajo Final con fecha 18/03/2025.

s

A pedido del interesado y al solo efecto de ser presentado ante las autoridades Provinciales

y/o Nacionales, expide lapresente CONSTANCIA correspondiente al periodo lectivo 2024, que

sella y firma en la ciudad de SAN MIGUEL DE TUCUMAN A LOS 20 DIAS DEL MES DE MARZO
/

de 2025.-




UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUCUMAN
Facultad de Bioquimica, Quimica Y Farmacia
Catedra de Informatica
Ayacucho 471 — TEL: 3814107219
San Miguel de Tucuman — Argentina

En la ciudad de san Miguel de Tucuman, a los 15 dias del mes de Abril del afio dos
mil veinticinco, en sede de la Facultad de Bioquimica, Quimica y Farmacia y ante la Mesa
Examinadora de la Cétedra de Informética, el alumno que se detalla a continuacién demostrd

conocimiento suficiente de Informatica el 03/DIC/2024.

APELLIDO Y NOMBRE LU RESULTADO
Karla Antonella Diaz 28744 Aprobado

Sin mds observaciones que formular, se firma para constancia.

“@ «és/ «Zug

Mg. Ing. Carlos A. Sued
Catedra de Informatica

0010-03122024




UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUCUMAN

Catedra de Ingles Técnico
Ayacucho 471 - T, E. 0054 381 4107219 -
San Miguel de Tucumén - Republica Argentina

FACUL FAD DE BIOQUIMICA QUIMICA Y FARMACIA

-------------- En la ciudad de San Miguel de Tucuman, a veintiocho dias del mes de septiembre del afio

dos mil veintidés, en sede de la Facultad de Bioquimica, Quimica y Farmacia y ante los Profesores

Maria Lorena Sosa Luna, Presidente de la Mesa Examinadora de INGLES TECNICO, INGLES
TECNICO I e INGLES TECNICO Il y Ordofiez, Adriana Ana Liay Romero, Cintia Mariana, Vocales

de la mencionada mesa examinadora, el alumno que figura a continuacién demostré conocimientos

suficientes en el idioma inglés.

APELLIDO Y NOMBRE LU

RESULTADO

DIAZ, KARLA ANTONELLA 28744

Aprobado (9 NUEVE)

"//Luna
O rena SOSG ™
PROF. ADJUNTA - \l{NFG\.

FAC. o B10Q. QUIMICA
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Autorizado por: Vanessa Vargas Martin

Sistema: sudocu
Fecha: 15/04/2025 11:01:06
Cargado por: Carlos Maria Neme




UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUCUMAN
FACULTAD DE BIOQUIMICA QUIMICAYY FARMACIA
Asignatura Trabajo Final - Licenciatura en Biotecnologia

Inst. Biologia “Dr. F.D. Barbieri - Chacabuco 461

T4000ILI — San Miguel de Tucuman — Republica Argentina

San Miguel de Tucuman, 21 de Abril de 2025.

El Comité Académico de la Asignatura Trabajo Final (ATF), propone:
1- Aceptar la inscripcion de la alumna Srta. Karla Antonella Diaz (LU 28744).

2- Aceptar el plan de trabajo reformulado y nuevo tema propuesto: “Bacterias l4cticas
autéctonas para impulsar la oferta tecnoldgica de alimentos fermentados de base vegetal.”

3- Aceptar a la Dra. Fabiana M. Saguir como Directora del trabajo final y a la Dra. Maria
Belén Pérez como Co-Directora.

4- Proponer el Tribunal Evaluador del presente Trabajo Final:
Titulares
- Dr. Sergio E. Pasteris (ATF)
- Dra. Maria Claudia Otero
- Dr. Carlos J. Minahk

Suplentes
- Mg. Rosa Magdalena Cruz (ATF)

- Dr. Eloy Argafiaraz Martinez

TRIBUNAL EXAMINADOR

Dr. Manuel J. Aybar Dra. Natalia C. Habib
Dr. Pablo A. Valdecantos Dr. Sergio E. Pasteris
Dra. Maria Eugenia Ménaco Mg. Magdalena Cruz

Sirva la presente de atenta nota.

it 4 |
I Ill ..r |
ALg
Y I H__,_.JI'II ........
Dr. Manuel J. Aybar

Profesor Titular - FBOF - UNT

Prof. Responsable ATF Lic. en Biotecnologia
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Pase a consideracion del Consejo Directivo, previo
dictamen de la Comision de Ensefianza y Disciplina.-

Providencia Auto FBQF - SA - 151/ 2025 171
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Se aconseja:

1- Aceptar la inscripcion de la Srta. Karla Antonella DIAZ (DNI N° 42.206.464) en la
Asignatura Trabajo Final (ATF) de la carrera de Licenciatura en Biotecnologia (Plan 2018)
que se dicta en esta Facultad.

2- Aceptar el plan de trabajo y tema propuesto: “Bacterias lacticas autéctonas para
impulsar la oferta tecnoldgica de alimentos fermentados de base vegetal”.

3- Aceptar a la Dra. Fabiana Maria Saguir como Directora del trabajo final y a la Dra.
Maria Belén Pérez como Co-Directora.

4- Proponer el Tribunal Evaluador del presente Trabajo Final:

Titulares:
- Dr. Sergio Enrique Pasteris (ATF)
- Dra. Maria Claudia Otero
- Dr. Carlos Javier Minahk
Suplentes:

- Mg. Rosa Magdalena Cruz (ATF)
- Dr. Eloy Argafiaraz Martinez

Dictamen FBQF - CED - 78 / 2025 171
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San Miguel de Tucuman

EXP-FBQF-ME-5273/2025.-

VISTO:

Las presentes actuaciones mediante las cuales la Srta. Karla Antonella DIAZ (DNI N°
42.206.464), solicita inscripcion en la asignatura Trabajo Final de la Carrera de
Licenciatura en Biotecnologia (Plan 2018);

ATENTO:

Que el tema fue tratado por la Comision de Ensefianza y Disciplina; y

CONSIDERANDO:

Que el Comité Académico de la Asignatura Trabajo Final (ATF), propuso aceptar la
inscripcién, Plan de Trabajo, Director, Tribunal Examinador y Tribunal evaluador;

Que analizado el presente tema, los sefiores consejeros presentes, por unanimidad,
acordaron aprobar la propuesta del Comité Académico de la ATF de la Lic. en
Biotecnologia sobre la inscripcion de la Srta. Karla Antonella DIAZ (DNI 42.206.464);

Por ello;

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE BIOQUIMICA, QUIMICA Y
FARMACIA

(En Reunién Ordinaria de fecha 09/05/2025)
RESUELVE:

Art.1°)- Aceptar la inscripcion de la Srta. KARLA ANTONELLA DIAZ (DNI N° 42.206.464)
en la Asignatura Trabajo Final (ATF) de la carrera de Licenciatura en Biotecnologia (Plan
2018) que se dicta en esta Facultad.

Art. 2°)- Aprobar el Titulo y Plan de Trabajo, Directores y el correspondiente Tribunal
Evaluador y Examinador, en un todo de conformidad a lo establecido por el Art. 10°) del
Reglamento de Trabajo Final, de acuerdo a la informaciéon que a continuacion se
consigna:

Alumna: Srta. Karla Antonella Diaz (DNI 42.206.464)

Plan de trabajo: “Bacterias lacticas autéctonas para impulsar la oferta tecnoldgica de
alimentos fermentados de base vegetal.”

Directora: Dra. Fabiana Maria Saguir

Resolucién : RES - FBQF - DGA - RES - 5571 / 2025
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Codirectora: Dra. Maria Belén Pérez
Tribunal Evaluador del presente Trabajo Final:
Titulares:

Dr. Sergio Enrique Pasteris (ATF)

Dra. Maria Claudia Otero

Dr. Carlos Javier Minahk

Suplente

Mg. Rosa Magdalena Cruz (ATF)

Dr. Eloy Argaiaraz Martinez

Tribunal Examinador:

DR. MANUEL JAVIER AYBAR

DR. PABLO ALBERTO VALDECANTOS
DRA. MARIA EUGENIA MONACO
DRA. NATALIA CECILIA HABIB

DR. SERGIO ENRIQUE PASTERIS
MG. ROSA MAGDALENA CRUZ

Art.3°)-Conceder la regularidad de la asignatura “Trabajo Final” a la Srta. Karla Antonella
Diaz (DNI N° 42.206.464) a partir del 09/05/2025.

Art.4°)- Exceptuar a la Srta. Karla Antonella Diaz del cumplimiento del plazo minimo
reglamentario para la ejecucion del trabajo final (Art. 4, Res. HCD 0119-2018).

Art.5°)- Comuniquese. Cumplido, pase a Direccion Alumnos a sus efectos.
Firma Electrénica por: Dra. Maria Inés Gomez, Decana - Dra. Carolina Serra Barcellona,

Secretaria Académica - Sra. Nilda Leonor Ardiles, Directora General Administrativa a
cargo de la Direccién General Académica

Resolucion N°: RES - FBQF - DGA - RES - 5571 / 2025

Resolucién : RES - FBQF - DGA - RES - 5571 / 2025 2/2
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