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Nombre de la carrera: TECNICATURA SUPERIOR EN ENOLOGIA E INDUSTRIAS
FRUTIHORTICOLAS

Titulo que otorga: TECNICO SUPERIOR EN ENOLOGIA E INDUSTRIAS
FRUTIHORTICOLAS

N° de Resolucidén: 6286-DGE-25

Duracion de la carrera: 3 ANOS

Perfil del egresado:

El Técnico en Enologia e Industrias Frutihorticolas adquirira las siguientes competencias:

e Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van desde la
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados hasta el consumidor final.

e Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas lineas
de produccién y en los equipos a través de los instrumentos existentes en la industria
enoldgica, frutihorticola y oleicola.

¢ Planificar, organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos
de produccion y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normativas
legales, normas de higiene, seguridad y ambiente en el procesamiento de los
productos enoldgicos, frutihorticolas y oleicolas.

e Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiologicos de materias primas, insumos, materiales en proceso
y productos enoldégicos, frutihorticolas y oleicolas, efluentes y emisiones al medio
ambiente.

e Aplicar y controlar la ejecucién de normas de higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccion e integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en la
produccion y comercializacion de los distintos tipos de productos enolégicos,
frutihorticolas y oleicolas.

e Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su

profesionalidad.
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Plan de estudios
1° aio
Quimica General e Inorganica
Matematica
Fisica
Higiene y Seguridad
Microbiologia General
Alfabetizacién académica
Quimica Organica
Producciones Primarias
Introduccién a la Vinificacion e Industrializaciones
Analisis Sensorial |

Practica Profesional |

2° ano

Quimica Analitica e Instrumental
Gestion de Calidad

Estadistica

Bromatologia y Toxicologia
Operaciones Unitarias

Quimica Bioldgica
Emprendedorismo y Agronegocios
Tecnologia y Analisis de Productos Oleicolas
Microbiologia Aplicada

Analisis Sensorial Il

Vinificaciones |

Practica Profesional Il

3° ano

Tecnologia y analisis de productos frutihorticolas
Legislacién Vitivinicola y Alimentaria

Etica Profesional

Ingles Tecnico

Analisis de bebidas vinicas y no vinicas
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Vinificaciones Especiales
Vinificaciones |l

Gestion de Emprendimientos
Desarrollo Sostenible
Anadlisis Sensorial lll

Practica Profesional Il
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