LICENCIATURA EN

ENOLOGIA

Facultad de Ciencias
Quimicasy S
Tecnoldgicas S S

Universidad

Titulo: Licenciado en Enologia. Duracién: 5 afos.
Titulo Intermedio: Bromatoélogo. Duraciéon: 3 afios. Modalidad: Presencial.

Incumbencias profesionales:

Realizar estudios e investigaciones en el area de la Enologia.

Planificar, coordinar y evaluar las acciones destinadas a control de calidad de vinos.
Elaborar programas, normasy especificaciones técnicas, econdmicas, industriales y enolégicas, dentro de su ambito especifico.

Organizar, planificar, dirigir, analizar y evaluar funciones administrativas y legales que se vinculen con la orientacién, promocion y contralor de las industrias enoldgicas.

Incumbencias Profesionales Bromatdélogo:
Realizar los controles de calidad fisico-quimicos y microbiolégicos de alimentos, insumos y materias primas destinadas a la produccion de alimentos y bebidas, bajo la supervision del profesional de

grado del area pertinente.

Colaborar en la inspeccién de lineas de produccion de alimentos.

Participar técnicamente en estudios de saneamiento y contaminacion de la industria de alimentos y bebidas.
Realizar tareas conducentes al apoyo técnico en el desarrollo de nuevos productos e implementacion de sistemas de calidad.

Interpretary aplicar, bajo la supervision del profesional de grado del area, las normas del Cédigo Alimentario Argentino, en lo referido al Control de Calidad de alimentos.

1. Matematicas |

2. Biologia

3. Elementos De Filosofia

4. Quimica Organica |

5. Quimica General e Inorganica
6. Fisica |

7. Teologia Fundamental

8. Fisica Il

9.Ingles |

10. Fisicoquimica y Termodinamica
11. Quimica Organica ll

12. Dibujo Técnico

13. Quimica Analitica |

14. Matematica Il

15. Ingles I

16. Microbiologia De Alimentos Y Bebidas

17. Teologia Dogmatica |

18. Analisis Estadistico

19. Operaciones Basicas Aplicadas a la Industria de la Alimentacion
20. Quimica Bioldgica

21. Microbiologia General

22. Fendmenos De Transporte

23. Bromatologia Y Enoquimica

24. Quimica Analitica Il

25. Nutricion Humana

26. Analisis Sensorial |

27. Teologia Dogmatica Il

28. Materias Primas, Profitologia y Viticultura

29. Biotecnologia de Alimentos y Bebidas

30. Bioguimica de los Alimentos

31. Organizacion Empresaria

32. Operaciones Basicas Aplicadas a la Industria de la Alimentacion |l
33. Derecho Y Legislacion Alimentaria Y Vitivinicola

34. Doctrina Social De La Iglesia

35. Andlisis Sensorial Il

36. Gestion de Calidad

37.Saneamiento Y Toxicologia de los Alimentos Y Bebidas
38. Tecnologia De Derivados

39. Tecnologia Enoldgica |

40. Tecnologia Enoldgica Il

4]. Formulacion Y Evaluacion De Proyectos

MAS INFORMACION
264 - 429 2300

Catolica de Cuyo



