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Curso de posgrado *"Procesos fermentativos de la industria cervecera y vitivinicola", *que se
dictara durante el mes de octubre.

El mismo otorga 4 créditos y forma parte de los cursos de posgrado de Facultad de
Quimica, PEDECIBA Quimica, Facultad de Ciencias y la Maestria en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Los tedricos se dictaran en modalidad virtual sincrénico (zoom), los dias *miércoles y viernes
de 14 a 17 hrs*.

Fecha de inicio: miércoles 1 de octubre.

Fecha de finalizacidn: viernes 31 de octubre.

Parcial presencial: viernes 14 de noviembre.

Por mas informacidn pueden ingresar
a https://moodle3.fg.edu.uy/course/view.php?id=24 <https://moodle3.fq.edu.uy/course/view.

php?id=24>
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