Tecnicatura Universitaria en Enologia y Bebidas Fermentadas y Destiladas

RCSDEyYVE 027/2024

Materia

Carga Horaria

Carga Horaria Total

Primer cuatrimestre

Introduccidn a la vitivinicultura e industria de las bebidas fermentadas y

destiladas 6 %
Quimica General e Inorganica 4 64
Biologia y Microbiologia General 4 64
N Analisis Sensorial | 4 64

ler afio "

Segundo cuatrimestre
Quimica organica y bioldgica aplicada a la produccion de bebidas 4 64
Quimica Analitica aplicada a la produccion de bebidas 4 64
Elementos de Matemdtica, Fisica y Estadistica Aplicada 4 64
Analisis Sensorial Il 4 64
Sub total 544
Primer cuatrimestre
Andlisis fisicoquimico de bebidas fermentadas y destiladas 4 64
Viticultura | 4 64
Produccién de sidra, cerveza y otras bebidas fermentadas y/o destiladas 4 64
Administracién, Formulacién y evaluacién de Proyectos 4 64
2do afio  |Elaboraciones a Pequefia Escala 4 64
Segundo cuatrimestre
Control de Calidad, Seguridad , Higiene y Medioambiente 4 64
Enologia | 4 64
Legislacion general para Bebidas Fermentadas y Destiladas 4 64
Viticultura Il 4 64
Sub total 576
Primer cuatrimestre
Fundamentos de Publicidad y Marketing 4 64
. Enologia ll 4 64
3er afio — -

Gestion de procesos productivos 4 64
Préctica Laboral 6 96
Sub total 288

Titulo que otorga:
Tecnico/a Universitario/a en Enologia y bebidas Fermentadas y Destiladas

Carga Horaria Total
1408

Certifcado en Fundamentos Basicos para la Produccion de Bebidas Fermentadas y Destiladas.

El/la estudiante que apruebe las asignaturas de primer afio de la carrera y la asignatura “Elaboraciones a Pequefia
Escala” recibira una certificaciéon académica denominada “Certificado en Fundamentos Basicos para la Producciéon
de Bebidas Fermentadas y Destiladas”, el cual no otorga competencias profesionales.




