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Son profesionistas con una solida preparacion en
viticultura y enologia, capaces de implementar
soluciones innovadoras, sostenibles y eficientes a los
desafios del sector, contribuyendo al desarrollo de una
industria vitivinicola competitiva y responsable.

Desarrollan las competencias para gestionar
proyectos viticolas a traves de estrategias de
produccion convencionales, sostenibles e
innovadoras. Aprenden a dirigir operaciones en
bodegas vinicolas mediante la aplicacion de técnicas
de vinificacion de vanguardia y a disenar propuestas
de negocio con creatividad, innovacion vy
responsabilidad para impulsar el crecimiento de la
industria vitivinicola.

Con oportunidades en empresas e instituciones
publicas y privadas, a nivel local, nacional e
internacional. Ademads, pueden emprender, ofrecer
consultoria y desarrollar servicios especializados en el
sector vitivinicola.
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profesional en la UABC?

El plan de estudios se estructura de tres etapas de
formacion:

La etapa bdsica contribuye a la formacion elemental
e integral etudiantil de las ciencias bdsicas con una
orientacion eminentemente formativa, para la
adquisicion de conocimientos de las diferentes
disciplinas que promueven competencias
contextualizadoras, metodologicas, instrumentales y
cuantitativas; en la etapa disciplinaria se tiene la
oportunidad de conocer, profundizar y enriquecerse
de Ilos conocimientos tedrico-metodoldgicos vy
técnicos de la profesion orientados a un aprendizaje
genérico del ejercicio profesional, en la etapa
terminal se refuerzan los conocimientos tedrico-
instrumentales especificos; se incrementan los
trabajos practicos y se desarrolla la participacion en
el campo profesional, explorando Ilas distintas
orientaciones a traveés de la integracidon y aplicacion
de los conocimientos adquiridos para enriquecerse
en dareas afines y distinguir los aspectos relevantes de
las técnicas y procedimientos en la solucion de
problemas o generacion de alternativas.

;i COmo se estructura la formacion

Duracion de 4 anos
»39 Asignaturas

311 Creditos
251 Obligatorios
60 Optativos

g§ Movilidad estudiantil

Mds de 69 anos de experiencia formando profesionistas




Quien desee ingresar al programa educativo de la
Licenciatura en Enologia deberad poseer las
siguientes caracteristicas:

Conocimientos generales en:
p Logico-Matematico

P Lectura y redaccion de textos

P Fundamentos de quimica

p Fundamentos de biologia

Habilidades:

» Comunicacion oral y escrita

> Comprension lectora

» Manejo de hardware y software
p Capacidad de andlisis y sintesis

Actitudes:

» Proactividad
p Colaboracion
P Disciplina

p Perseverancia

Valores:

» Empatia

P Respeto

p Tolerancia

P Responsabilidad
p Compromiso
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} Gestionar proyectos viticolas, mediante estrategias de

produccion convencionales, sostenibles e
innovadoras, para asegurar el rendimiento y los
estandares de calidad de la uva, con liderazgo,
pensamiento cientifico, responsabilidad ambiental y
compromiso social.

}Gestionor la operacidon de bodegas vinicolas,

aplicando técnicas convencionales e innovadoras de
vinificacion, que contribuyan a la calidad de los vinos
de manera eficiente, con pensamiento cientifico,
profesionalismo, liderazgo, trabdgjo en equipo
interdisciplinario y respeto por el medio ambiente.

}Diseﬁqr una propuesta de negocio, mediante el

andlisis situacional, para fortalecer el desarrollo de la
industria vitivinicola y elevar su competitividad, con
responsabilidad social, creatividad vy actitud
innovadora.
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Las y los egresados del programa
educativo de la Licenciatura en Enologia se
podran desenvolver como profesionales
independientes o bien en actividades de
gestion Y asesoria dentro de
organizaciones, asociaciones e
instituciones tanto publicas como privadas
vinculadas con el sector vitivinicola como:

» Empresas vitivinicolas

p Laboratorios de andlisis quimicos

p Dependencias gubernamentales

» Organismos descentralizados

P Prestacion de servicios profesionales

P Servicios de consultoria

P Departamentos o centros de
investigacion
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{ll. PLAN 2026-2 LICENCIATURA EN ENOLOGIA

| 1] ]l A7) v Wi Vil VIl
- — ~ P - - - hio ) ¢ Innovacion Cientifica y (" Innovacién Cientificay ™)
Quimica Bioquimica Quimica Enolégica Gestién de Calidad | Gestién de Calidad 1I Entrepreneurship Tecnoldgica | Tecnoldgica I
HC| HT | HL | HPC | CR
HC| HT | HL| HPC |[CR M= HC| HT | HL | HPC |CR == nc| w7 | WL | HPC [CR He | HT | be | mec [er [ HE | wr | me | HPC |cR HC| HT | HL | HPC | CR HCJ HT | HL | HPC | CR 1=
— _ | - o1|os |- | - |07
|| U - |06) hof- 03] - |07, o2{o2 | - | - Jos,) loz|- [ o2] - Tos) o2[- [ o1] o2 [os) N 02[02]- | - o) \DA|OE LIV AN )
— - — ¢ Vinificacion de Vinos . . ™y
e . ¢ Anatomia v Eisiclogia s - B _ ™ . . . ™ T Tecnokgies o b Informacn Optativa
Biologia ve: - = Fisiclogia de la Vid Tecnologias de Riego Técnicas Viticolas |l Aplicada ala Gestion Vitvinicola Especiales P
HC| HT | HL | HPC | CR HC| HT | HL | HPC | CR | HC| HT | HL | HPC | CR HC| HT | HL [ HPC | CR HC [ HT | HL | HPC | CR HC| HT | HL | HPC | CR HC[ HT | HL | HPC |CR HC| HT | HL | HPC | CR
= | = 01 - | 02 o6 02|02 _ | - |os 01| - | 04] - 06 - |- -] = |
02]o1 02| o1 [os8) (oz[- |oz| - |or) [o2]- Joa[ oa [os) \ 02 02 [os) | 01]m Py ./ ~
s ™\
e .. Yy T . . ™, . . B . . . . ¢ Analisis Quimico del  Aprovechamiento Integral™  Froduccin Viticola, Sostenibilidad Optativa
Matematicas Estadistica Microbiologia Enoldgica Tecnicas Viticolas | Vino de la Uva & Irigractes Aradsienstal p
HC | HT | HL | HPC | CR HC| HT | HL | HPC | CR HC | HT | HL | HPC |CR HC | HT | HL | HPC | CR HC | HT | HL | HPC |CR HC | HT | HL | HPC | cR HC [ HT | HL | HPC | cr HC| HT | HL | HPC | CR
- = 1=-1=- |wr
0202 |- |- |os) Loa|oa|- | - [o8) 02|- | 03] - |o7) lon|on |- | 03 |o6) 0101 | 03] - Jos)lo2|02|- | - |o6) \OL|O1]- | O3 |06/
¢~ Introduccién ala 4 Al N4 .. . o . . N .. o © . R . ™
e Microbiologia Viticultura Parasitologia Viticola Proteccién de Vifiedos Optativa Optativa
Vitivinicultura
HC| HT | HL | HPC |CR HC | HT | HL | HPC |CR HC| HT | HL | HPC | CR HC| HT | HL | HPC | CR fweeel HC| HT | HL | HPC | CR HC| HT | HL | HPC | CR HC| HT | HL | HPC | CR
o1|o2| -] o Jos) Loa|- 03] - Joz) (o2|oa|- | ;0 |o06) 02| - |o2| - |o8) 02— |- |02 o)\~ |~ [~ |- |V -|=-1-1- |wr
s = - inar — s inificacio ¢ Analisi : ' . 'S ;
. Inllrﬂduoclﬂn alas . Maquinaria y Técnicas Vinificacidn de ' 2 lisi ial Andlisis Sensorial del Optativa Optativa
Técpicas de ratorio Agricolas Vinos Ti Analisis Sensoria Vino
HC | HT | HL | HPC |CR HC | BT | HL | Hec | cr | = HC| BT | WL | HPC |cR we | 1t | ALl mec lcr b= He | BT | HU | HeC [cr HC | HT | HL | HPC | CR HC| HT | HL | HPC | CR
0| - af - o6/ Lo|- | - 03 | os) o1 - o) - 06) (2] | -] - 06 ) 02| | - | 01 |06 R = M = |[= | = - vr
a i ™ — ‘" c s .
Cultura de Paz Inocuidad Alimentaria fS idad e Higi N Administraciénde | [ Vinificacion de Vings Optativa Optativa
eguridad e Higiene Empresas Vitivinicolas Blancos y Rosados
HC | HT | HL | HPC | CR
HC | HT | HL | HPC | CR HC | HT | HL | HPC |cR Hel i | AL | aec lcr HCl HT | HL | HRC | cr e AR HC | HT | HL | HPC | CR
- | - - - = -1=- [w [ D D
02| 02 06) (o] o02 - |o&) 0201 | - | o1 [o6) \o2]|02|- | - |06 02 - [oa] = os) PN M
- ol N E : Y ; Y[ i i
Tecnologia Enoldgica Pensamiento Cientifico Optativa Optativa Seriacion AREAS DE CONOCIMIENTO
HC | HT | HL | HPC |CR | HC| HT | HL | HPC |CR HC| HT | HL | HPC | CR HC | HT | HL | HPC | CR obligatoria Viticola
= [ = 01 -] - |os = 1=1 = [wr - = =1 - |[wr .
\ 02 [ o2 06 ) 03 A A Vinicola

EMESCH 251 Créditos Obligatori HC ORAS CLASE
O reditos igatorios . q -
rganizaciin semestral de las unidades de aprendizaje en cormespondencia entre la formacidn académica y el 300 Horas deServicio Sodal © i H I

cick productive del vino, Las unidades de aprendizaje del drea Viticols 52 encusntran n 2l semestre impar 60 Cr?d!tDSOpEt,ND_S : 480 Horas deServicioSodal Profesional HT HORASTALLER
{enerc-junic) y del drea Vinicola en el semestre par (agosto-diciembre). 10 CreditosdePracticasProfesionales gy Idioma extranjero HPC HORAS PRACTICA CAMPO
311 Créditostotmles CR CREDITOS

Administracion
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@:”[} https:/lifeg.ens.uabc.mx/

N Facultad de Enologia y Gastronomia,
Ensenada
+52 (646) 152-8246

POR LA REALIZACION PLENA DEL SER

Actualizacion: 09 de junio 2026
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