PLAN DE ESTUDIOS

PRIMER ANO
1° semestre 2° semestre Correlativas
1 Matematica |
2 Fisica |
3 Quimica General e Inorganica Quimica General e Inorganica
4 Quimica Orgénica | Quimica Orgénica | *P
5 Matematica II 1
6 Elementos de Filosofia Elementos de Filosofia
7 Biologia *p
Seminario de cata Extracurricular
SEGUNDO ANO
1° semestre 2° semestre Correlativas
8 Quimica Orgénica Il Quimica Orgéanica Il 3-4
9 Fisicoquimica y Termodindmica Fisicoquimica y Termodinamica 1-2-4
10 Fisica II 1-2
11 Quimica Analitica | Quimica Analitica | 3-4
12 Teologia Fundamental Teologia Fundamental 6
13 Fenomenos de Transporte 5-9
14 | Microbiologia General Microbiologia General 4-17
15 Quimica Biologica 7-8
16 Dibujo Técnico *p
17 Inglés Inglés Se a_dmite cel_Tiﬁcado de )
Instituto oficial y coloquio
18 Nutricion Humana *p 4
Seminario de cata Extracurricular
TERCER ANO
1° semestre 2° semestre Correlativas
19 Operaciones Basicas | 5-9-10-13
20 | Bioquimica de los Alimentos Bioquimica de los Alimentos 8§-9-14-15
21 Materias primas y Profitologia Materias primas y Profitologia 7
22 | Microbiologia de Alimentos y Bebidas Microbiologia de Alimentos y Bebidas 14 -15
23 Quimica Analitica II *Pp 11
24 | Fundamentos de Analisis Sensorial *P
25 | Teologia Dogmatica Teologia Dogmatica 12
26 | Bromatologia Bromatologia 8-23
27 Operaciones Bésicas 11 19
28 Introduccién a la Enologia 8-11-14-15
29 | Andlisis Estadistico Analisis Estadistico *P 5

TITULO INTERMEDIO: BROMATOLOGO

*P Materias promocionales.




Para la Licenciatura en Enologia

CUARTO ANO

1° semestre 2° semestre Correlativas
30 Gestion de Calidad *P 33
31 Saneamiento y Toxicologia de Bebidas 22
32 Doctrina Social de la Iglesia Doctrina Social de la Iglesia 25
33 Organizacion Empresaria
34 Biotecnologia de Bebidas 22
35 Tecnologia de Derivados 20-21-22-27
36 Andlisis Sensorial de Bebidas *P 24
37 Tecnologia Enologica I 20-21-22-27
38 Tecnologia Enologica 11 37
39 Derecho y Legislacion Vitivinicola 26
40 Formulacion y Evaluacion de Proyectos y Tesis | Formulacion y Evaluacion de Proyectos y Tesis

*P

41 Viticultura Viticultura *P
TRABAJO FINAL

TITULO: LICENCIADO EN ENOLOGIA




Para la Licenciatura en Enologia e Industria Frutihorticola

CUARTO ANO

1° semestre 2° semestre Correlativas
30 Gestion de calidad *P 33
31 Saneamiento y Toxicologia de bebidas 22
32 | Doctrina social de la Iglesia Doctrina social de la Iglesia 25
33 Organizacién empresaria
34 | Biotecnologia de alimentos y bebidas 22
35 Tecnologia de derivados 20-21-22-27
36 Analisis sensorial de alimentos y bebidas *P 24
37 Tecnologia Enologica [ 20-21-22-27
38 Tecnologia Enologica 11 37
39 Derecho y legislacion vitivinicola 26
40 | Formulacion y Evaluacion de Proyectos y Tesis | Formulacion y Evaluacion de Proyectos y Tesis

*P

41 Viticultura Viticultura *P
42 | Tecnologia de Jugos 20-21-22-27
43 Tecnologia de productos Deshidratados 20-21-22-27
44 Tecnologia de productos frutihorticolas Tecnologia de productos frutihorticolas 20-21-22-27
45 Tecnologia de grasas y aceites 20-21-22-27
TRABAJO FINAL

TITULO: LICENCIADO EN ENOLOGIA E INDUSTRIA FRUTIHORTICOLA




Para la Licenciatura en Tecnologia de Alimentos

CUARTO ANO
1° semestre 2° semestre Correlativas
30 Tecnologia de Jugos 20-21-22-27
31 Tecnologia de Productos Deshidratados 20-21-22-27
32 Tecnologia de Productos Frutihorticolas Tecnologia de Productos Frutihorticolas 20-21-22-27
33 Tecnologia de Grasas y Aceites 20-21-22-27
34 Tecnologia de Cereales y Panificacion 20-27-38
35 Tecnologia de Azlicares y Derivados 20-27
36 Tecnologia de Carnes 20-22-27
37 Tecnologia de Lacteos 20-22-27-38
38 Biotecnologia de Alimentos y Bebidas 22
39 Gestion de Calidad *P 42
40 Saneamiento y toxicologia de Alimentos y 22
Bebidas
41 Doctrina Social de la Iglesia Doctrina Social de la Iglesia 25
42 Organizacion Empresaria
43 | Formulacion y Evaluacion de Proyectos y Tesis | Formulacion y Evaluacion de Proyectos y Tesis
*P
44 Andlisis Sensorial de alimentos *P |24
45 Derecho y legislacion alimentaria
TRABAJO FINAL

TITULO: LICENCIADO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS




PLAN DE ESTUDIOS CARRERA DE SOMMELIER

PRIMER ANO
PRIMER CUATRIMESTRE Correlativas
1 Sommellerie I
2 Geografia Vitivinicola |
3 Viticultura
4 Enologia [
5 Servicio I
PRIMER ANO
SEGUNDO CUATRIMESTRE Correlativas
6 Sommellerie 11 1
7 Geografia Vitivinicola I 2
8 Enologia II 4
9 Bebidas Especiales |
10 Servicio 11 5
11 Formacion Humanistica |
SEGUNDO ANO
TERCER CUATRIMESTRE Correlativas
12 Sommellerie 111 6
13 Geografia Vitivinicola III 7
14 Servicio 111 10
15 Bebidas Especiales 11 9
16 Estudio de Productos 1
SEGUNDO ANO
CUARTO CUATRIMESTRE Correlativas
17 Sommellerie IV 12
18 Geografia Vitivinicola IV 13
19 | Bebidas Especiales 111 15
20 Estudio de Productos II 16
21 Servicio IV 14
22 Formacion Humanistica 11 11
23 Practica de Estudios de Procesos 3y8
24 Practica de Servicios
25 Optativa
26 | Inglés
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