UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERERARO
SECRETARIA ACADEMICA
FACULTAD DE QUIMICA

PRODUCCION{CONTROL MICROBIOLOGICO
2020

DIPLOMADO COMO FORMA DE TITULACION EN TRAMITE PARA FQ, FCN, FI Y FF

@ DIRIGIDO A: @ OBJETIVO:

Profesionistas, pasantes y estudiantes del Ultimo semestre de Actualizar y profundizar conocimientos respecto a la
las carreras de: IQ en Alimentos, Ing. Biotecnologia, Ing. produccién de los alimentos fermentados, la diversidad,
Agroquimica, Ing.  Agroindustrial,  Microbiologia, comportamiento y metabolismo de los microorganismos que
Gastronomia, Nutricién, QFB, Biologia y Horticultura. Asi pueden intervenir durante su elaboracién, asi como métodos
como a personas involucradas en la produccién de alimentos de deteccién, identificacién y control de los mismos.

fermentados que avalen conocimientos en el drea.

MODULOS

:
)
Microbiologia Frutales
en fermentaciones (Vinos y Sidras) 2
E
§
X £
Tradicionales . 3
Mexicanas Lacteos Cerveza
@ DURACION: @ COSTO:
120 hrs. Presencidles: 104 h (50 hrs teéricas y 54 hrs prdcticas) General: $15,000
10 viernes y 9 sabados Comunidad UAQ: $12,000
Del 25 de abril al 24 de julio de 2020

Diferidos en 5 mensualidades.

@ SEDE:

Posgrado de Alimentos de la Facultad de Quimica. o ' _
** Incluye materia prima y reactivos para falleres y laboratorios,

servicios de café y material diddctico.

PLATICA INFORMATIVA ** (osto por mdulos individuales: $3,000
27 de marzo 16:00 hrs
Auditorio de Posgrado de Alimentos

MAYORES INFORMES:
Dra. Dalia E. Miranda Castilleja (4422472554) fermentacionesuaq@gmail.com. SOMOS UAQ

Dr. J. Alejandro Aldrete Tapia (4422699702). www.facebook.com/CursosFermentaciones EDUCAR CRECER CONSOLIDAR




