VIEDMA, 15 DE NOVIEMBRE DE 2011

VISTO:
El Expediente N°14928/EDU/11 del registro del Mieigo de Educacion -
Consejo Provincial de Educacion, y

CONSIDERANDO:
Que mediante el mismo se tramita la aprobacioradem de Nivel Superior para
la localidad de Cinco Saltos;

Que es facultad del Consejo Provincial de Educagiomeer la planificacion del
Sistema Educativo Provincial conforme a los priindfy finalidades de la Ley Organica de Educacién
N° 2444;

Que mediante Resolucion N° 47/08 del Consejo Feder&ducacion se aprueba
el Documento “Lineamientos Yy criterios para la oigacion institucional y curricular de la educacion
técnico profesional correspondiente a la educaséénndaria y la educacion superior”;

Que en la mencionada normativa se establecen iasitgenerales para el
desarrollo institucional y la organizacion currenutle carreras de Educacion Técnico Profesional de
Nivel Superior;

Que intermedio de Resolucion N°2453/11 se establpee en el Ciclo Lectivo
2012 se implementara en Cinco Saltos, una ofereddeacion Técnico Profesional de Nivel Superior
orientada a la viticultura y la enologia;

Que conforme a la planificacion de propuestas dedoion de Nivel Superior, se
requiere la aprobacion del Proyecto Curricularadedlrrera,;

Que la oferta formativa esta orientada a las eaf@ades de Produccidn
Agropecuaria e Industria, y destinada al fortaléeito y capacitacion de recursos humanos;

Que el titulo a otorgar sera “Técnico Superior @itMtura y Enologia”;

Que es necesario crear los cargos y las horasraedidiarias destinadas a la
implementacion de las acciones formativas, incldgée el primer afio de estudios;

Que la Direccion de Diagndstico y Programacion Btlua ha realizado el
analisis correspondiente,

POR ELLO:
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el Proyecto Curriculade la CarrerdTecnicatura Superior en
Viticultura y Enologiague como Anexo | forma parte integrante de lasgmie
Resolucién.-

ARTICULO 2°.- ESTABLECER que el titulo a otorgarde
. “Técnico Superior en Viticultura y Enologia” .



ARTICULO 3°.- AUTORIZAR a partir del presentdclo lectivo, en la ciudad de Cinco Saltos, la
implementacién de karera “Tecnicatura Superior en Viticultura y Ermgbd,
aprobada en el Articulo 1° de la presente Resalucio

ARTICULO 4°.- CREAR a partir del 24 de octubre de 2, en la ciudad de Cinco Saltos los cargos y
horas catedra teramgorrespondientes a:
= Un (1) cargo de Profesor de Dedicacion Tiempo Cetop(30 horas catedra terciarias)
destinado a la Coordinacion Institucional.
= Un (1) cargo de Secretaria Administrativa (Nivep&uor).
= 10 horas catedra terciarias destinadas al dictatldddulo Introductorio de la carrera y al
desarrollo e implementacion de Proyectos Instituaties.

ARTICULO 5°.- CREAR a partir del 21 de newibre de 2011, en la ciudad de Cinco Saltos, 38
horas céatedra teramgue seran destinadas a:
= Un (1) primer afio, primera division, en turno vesipe, de la carrera Tecnicatura Superior en
Viticultura y Enologia. (19 horas céatedra tercigia
= Un (1) primer afio, segunda division, en turno vespe de la carrera Tecnicatura Superior
en Viticultura y Enologia. (19 horas catedra teras).

ARTICULO 6°.- AFECTAR por la Direccion de Codi&ia al presupuesto vigente los cargos y las
horas cétedra teramr creadas en los Articulos 4° y 5° corresponete al
incremento previsto para el presente ciclo lectivo.

ARTICULO 7°.- REGISTRAR, comunicar por la Secreaa@eneral a la Direccion de Nivel Superior
y por su intermeditoa interesados, y archivar.-

RESOLUCION N° 3327
DNS/smh.-

Prof. Amira NATAINE - Vocal Gubernamental
a cargo de Presidencia

Fabiana Beatriz SERRA - Secretaria General



ANEXO | - RESOLUCION N° 3327

PROYECTO CURRICULAR DE LA TECNICATURA SUPERIOR ENIVICULTURA Y
ENOLOGIA

Fundamentacién de la propuesta:

Desde principio del siglo estamos transitando alguienémenos que han puesto de pie a
nuestra actividad vitivinicola, desde la faz edwease trata de acompafiar estos esfuerzos del secto
participar en los procesos de desarrollo econésnigacial ligados a esta importante problematica que
se presenta como una evolucion econémica nueva.

Sin duda, la crisis irresuelta del sector fruticotet su acentuada monoactividad absorbente
inclina paulatinamente la iniciativa de ir incorpodo nuevas superficies de tierras hacia la
implantacién de vifiedos.

Asimismo, la industria se ha reinventado con figeirtgersiones en la innovacién del proceso
enologico y un celo maximo por la calidad, desder¢aluccion de uva — la calidad nace en el vifiedo
—y la elaboracion del vino, hasta su crianza erndae.

Estrategia de desarrollo que, este novato e impetwsector Vvitivinicola, tiene como
paradigma esencial producir vinos con capacidadndwlarse y de competir en los mercados
internacionales.

Independientemente  de los condicionantes his&ri@ sector ha sabido interpretar
inteligentemente que también el comercio intermadidioy introduce parametros de decision politica
dificiles de controlar y que exige estar preparadtsntos y activos para potenciar al maximo las
posibilidades vitivinicolas de la regién.

Se busca cumplir una funcion docente en todos lguaspectos que se relacionan con las
manifestaciones generales de la vitiviniculturaagéhica, precisamente los que la sustentaron y
deberdn mantenerse vigentes, cual son aquelloesjée estrechamente vinculados con el espiritu y
practicas de los viejos vifiateros, que edificamnndustria enoldgica con esa sintesis de: CEPA,
TIERRA, AGUA, SOL Y TRABAJO FECUNDO.

Los nuevos técnicos, tendran la oportunidad derfrozarse a la actividad vitivinicola para ir
involucrandose en las soluciones a cada tipo dele@, y obtener en definitiva un producto que
desde tiempos inmemoriales ha formado y formarte pi#r la cultura de la humanidad.

Organizacion Curricular

La propuesta curricular esta organizada en tres, aitanpuesto por seis cuatrimestres de 16
semanas, con un total de 1894 horas.

La organizacion de la carrera contempla una progresomplejidad aunque integrdndose
campos del conocimiento general, de fundamentpecé&os y de la practica profesionalizante.

Precisamente en el espacio curricular de la Peé&tiofesionalizante, los alumnos deberan
desarrollar un informe final integrando todos loaacimientos adquiridos a lo largo de la carrera.

Objetivos de la carrera:




La carrera ofrece las herramientas teorico-pr&apaopiadas para:

= Capacitar al estudiante en los aspectos didaciédagmpgicos, permitiéndole adquirir una
formacion solida y actualizada en las cienciascydigias vitivinicolas, desarrollando en él
una actitud critica.

= Estimular el autoaprendizaje en los estudiantesgy actitud positiva hacia los cambios e
innovaciones tecnolégicas que permitan un mayoarda® en el proceso productivo e
industrial de la uva.

= Analizar el entorno vitivinicola desde el puntovitda econdémico y competitivo.

= Proteger y potenciar al maximo el patrimonio vidcpatagonico, que posee variedades
exclusivas en el encepado nacional.

= Trasvasar los aspectos tedrico-practicos del poodésinicola, con sus métodos, tecnologia,
sistemas de explotacién, establecimiento del vifiedeccion del material viticola, estudios
de adaptacion de ese material, manejo del suetidizBeion, riego, sistemas de conduccion y
poda, control fitosanitario, etc... y los mas varma@spectos que afectan a la elaboracion
vinica.

= Concientizar a los técnicos de la importancia ddegiar equipos de trabajo
multidisciplinarios.

Caracteristicas de la carrera

Denominacion:
= Tecnicatura Superior en Viticultura y Enologia

Titulo que se otorga:
= Técnico Superior en Viticultura y Enologia

Modalidad: Educacién Técnico Profesional - Nivep&tor
Especialidades: Gestidn de la Produccion Agropécudndustria
Duracion de la carrera: 3 afios, organizados ercsatsimestres de 16 semanas.

Perfil profesional

En el plano conceptual el Técnico Superior en \itiza y Enologia debe ser un profesional
dotado de las habilidades y destrezas para idemtifios problemas de la produccién viticola,
intervenir eficientemente en los procesos prodastiv de industrializacién de la uva y de control de
calidad, apoyar los cambios tecnoldgicos en su, @ieseer espiritu de busqueda y de capacidad de
innovacioén, sentido de responsabilidad y organ@@gcton respeto mutuo hacia las personas de su
entorno y los valores éticos.

A los efectos del ejercicio profesional, los estntits serdn capacitados para:
= Planificar y gestionar los cultivos viticolas.

= Gestionar operaciones de cosecha, acondicionamieritansporte de la uva a la
bodega.

= Asistir en la produccion e industrializacion deile.



= Controlar la elaboracion de mostos y vinos ateriea normas nacionales e
internacionales de calidad.

= Controlar la calidad de los productos elaborados.
= Establecer estrategias adecuadas de gestion emymasa vitivinicola.
= Interpretar y aplicar la legislacion vitivinicolacional e internacional.

Espacios curriculares segun campos de formacioén

Segun la Resolucion N° 47/08 del Consejo Federadiracion, los espacios curriculares se
agrupan en los siguientes campos de formacionestdlecen los porcentajes minimos de horas de
formacion de cada uno:

= Campo de Formacion General.

= Campo de Formacién de Fundamento.

= Campo de Formacion Especifica.

= Campo de Formacion de la Practica Profesionalizante

Campo de Formacion General
= Desarrollo Local
= Metodologia y Técnicas de Investigacion
= Conservacion de los Recursos Naturales

Campo de la Formacion de Fundamento
= Matematica
= Quimica General e Inorganica
= Biologia General
= Fisica Bioldgica
= Quimica Orgénica y Biologica
= Estadistica Aplicada
= Quimica Analitica
= Microbiologia Enoldgica

Campo de Formacion Especifica
= Geografia Vitivinicola y Vinos del Mundo
= Viticultura |, Il y 1l
= Viticultura y Enologia de campo
=  Ampelografia
= Enologialyll
= Procesos Unitarios Enoldgicos
= Enoquimica
= Gestion Integral de Calidad
= Gestion de Procesos Viticolas (GPV)
= Gestion de Procesos Enolégicos (GPE)
= Sistemas de Informacidn Vitivinicolas (SIV)

Campo de Formacion de la Practica Profesionalizante
= Seminario de Andlisis Sensorial |
= Seminario de Analisis Sensorial |l
= Seminarios de Especializacion
= Practica Profesionalizante | (Viticultura c/ Infioe Final)



= Practica Profesionalizante Il (Enologia ¢/ InforRieal)
Obijetivos y contenidos minimos de las asignaturas

Campo de la Formacion General:

DESARROLLO LOCAL

Objetivos:

Establecer pautas de identificacion y aprovechaimiee los recursos y potencialidades enddgenas
gue hacen al proceso de desarrollo econémico local.

Fomentar las capacidades de emprendimiento emjaldsaal y la creacion de un entorno innovador
en el territorio.

Orientar a superar las dificultades y retos exteteque contribuyan a la estrategia local de dalkarr
Contenidos

Teorias sobre el desarrollo. Los modelos econdnileota Argentina. El desarrollo local. Modelo
territorial. Desarrollo sustentable. Desarrollo famm. Enfoque territorial y desarrollo rural. Plaste
metodoldgicos de las principales experiencias guameentales y no gubernamentales de extension
rural y desarrollo local.

CONSERVACION DE LOS RECURSOS NATURALES

Objetivos:

Capacitar al estudiante en la utilizacion raciotellos recursos naturales, la conservacién de los
complejos naturales tipicos, escasos 0 en viaxtiteién, asi como la defensa del medio ante la
contaminacion y la degradacion.

Contenidos:

Concepto de ecosistema y agro ecosistema. La cpdagley su problemética. Los recursos naturales
y el sistema socioecondmico. Los recursos naturalesvables y no renovables como sustento de la
produccién y gestion agropecuaria.

METODOLOGIA Y TECNICAS DE INVESTIGACION

Objetivos:

Conocer la serie de pasos que conducen a la b@sagedonocimientos mediante la aplicacion de
métodos y técnicas de investigacion.

Contenidos:

La ciencia y el método cientifico. Caracteristicis la actividad cientifica. Tipos y disefio de
investigacion. Formas de presentacion y elaboratgdnformes. Caracteristicas y estructura bésica.

Campo de la Formacion de Fundamento:

MATEMATICA

Objetivos:

Comprender los conceptos fundamentales de la dsigna

Adquirir razonamiento matematico basico.

Adquirir capacidades para definir de manera prexigseeptos, emplear una terminologia correcta e
intuir y deducir procedimientos.

Contenidos:

Funciones. Funcién logaritmica. ProporcionalidadrcBntaje. Perimetro. Superficies. Voliumenes.
Unidades: equivalencias, reduccion. Trigonomefrégmremas. Ecuaciones. Gréficos: representacion e
interpretacion.

QUIMICA GENERAL E INORGANICA

Objetivos:

Comprender los principios y leyes fundamentalels dgiimica.

Resolver problemas relacionados con los distimogenidos tematicos.

Predecir las propiedades quimicas de los elemgnsos compuestos con las respectivas estructuras




atomico—moleculares.

Adquirir destreza en el manejo de las técnicaseiaes de trabajo de laboratorio.

Valorar la importancia de los conocimientos quirsiea la interpretacion de los fendmenos del medio
ambiente.

Contenidos:

Sistemas materiales. Leyes gravimétricas y voluoastr Teoria atomica. Reacciones quimicas.
Estequiometria. Estructura atémica. Propiedadegdieas. Uniones quimicas. Estado gaseoso.
Estado sdlido. Soluciones. Termoquimica. Cinéticamgca. Equilibrio quimico. Equilibrios iénicos
en soluciones acuosas. Electroquimica. Proces@exobs y endotérmicos. Espontaneidad de las
reacciones. Quimica de los metales y los no metales

BIOLOGIA GENERAL

Objetivos:

Comprender e interpretar la biologia celular, laldgia de los organismos y la biologia de las
poblaciones.

Reconocer el esquema general de la vida de lagaplan

Reconocer la organizacién y fisiologia de las glasuperiores.

Valorar la proteccion del medio ambiente.

Contenidos:

La ciencia de la Biologia. El origen de la vida. okxion. Biodiversidad. Dominios vy
Reinos.Estructuras de las células animales y Viegetdliveles de organizacion. Elementos de
Ecologia, flujo de energia y ciclo de la materigol®ia de la polinizacion y la reproduccion.
Clasificacibn de los vegetales. Nomenclatura bot&nEstructuras vegetativas y reproductivas.
Procesos reproductivos. Niveles morfologicos damimacion.

FiSICA BIOLOGICA

Objetivos:

Conocer las leyes béasicas de la Fisica que periminpretar los fenémenos biologicos.
Comprender los fendbmenos biofisicos basicos deampbn en la practica vegetal.

Realizar actividades en el laboratorio a fin deifnse en el manejo de equipos e instrumental.
Contenidos:

Introduccién a la Biofisica. Importancia de la fsofa en la biologia. Magnitudes. Fluidos y
hemodinamica. Trabajo y energia. Fuerzas moleauldRadiaciones ionizantes. Termodinamica:
Calor y temperatura. La termodindmicay los procdsiofgicos. Movimiento ondulatorio. Luz y
sonido. Espectro de radiaciones. Radiacion inffayaltravioleta. Reflexion, refraccion y difradai
Refractbmetro. Lentes. Microscopia optica y eledta Maquinas simples.

ESTADISTICA APLICADA

Objetivos:

Adquirir un manejo adecuado de las herramientagifimas para la toma de decisiones.
Conocimiento y practica de los métodos de muegiaea su aplicacion en el control de la calidad.
Dominio de las técnicas y mecanismos, como asimlannaterpretacion de los graficos de control, y
del control de calidad del producto durante el gsoade fermentacion.

Contenidos:

Estadistica. Generalidades. Estadistica descripigtadistica inferencial. Regresion y correlacion
lineal. Control de Calidad. Caracteristica de libsrdntes tipos de disefio de andlisis de experimsent
agricolas. Graficos de representacion e interggtatlso de software correspondiente.

MICROBIOLOGIA ENOLOGICA

Objetivos:

Conocer los microorganismos de interés en Enolgdéinfluencia de los mismos en el vino, asi
como la metodologia necesaria para el aislami@gatificacion y caracterizacion de los mismos.




Adquirir habilidad en el manejo de las técnicasrabologicas en laboratorio y su aplicacion en la
industria del vino.

Contenidos:

Bioenergética microbiana. Metabolismo y biotecn@dsgen mostos y vinos. Levaduras. Taxonomia,
biodiversidad y dinamica en Enologia. Metabolisrabairbono, del nitrégeno, otros metabolismos de
interés. Cinética de las fermentaciones alcohdli€@enduccién de los procesos fermentativos.
Seleccién de las cepas y su produccion. Bacter@sinterés enologico: lacticas y acéticas.
Alteraciones de origen microbiano. Bioquimica de farmentaciones: fermentacion alcohdlica y
malolactica. Tecnologia de las fermentaciones.

QUIMICA ORGANICA Y BIOLOGICA

Objetivos:

Conocer y manejar los conceptos quimicos y biogqdsique permitan la comprension de las
asignaturas correlativas y las aplicables a latieende la carrera.

Adquirir habilidades en el trabajo del laboratorio.

Contenidos:

Estructura del atomo de carbono. Nomenclatura. ddatburos. Heterociclos. Alcoholes y fenoles.
Aldehidos y cetonas. Acidos. Aminas. Glicidos. Andicidos. Polipéptidos y proteinas. Lipidos.
Alcaloides. Taninos. Pigmentos. Polimeros. EnzirBagnzimas. Vitaminas. Hormonas y reguladores
de crecimiento. Nucle6tidos y acidos nucleicos. eBargética. Glicolisis y catabolismo de las
hexosas. Ciclo de las pentosas. Fotosintesi @atlacido citrico. Fermentaciones.

QUIMICA ANALITICA

Objetivos:

Interpretar los principios de la Quimica Analit@ali-cuantitativa

Desarrollar criterios de seleccion de metodologéa resolver problemas concretos.

Relacionar la Quimica Analitica con las necesidatieda carrera a través del planteamiento y la
resolucion de situaciones problematicas concretas.

Contenidos:

Analisis gravimétrico, Analisis volumétrico, Volutnias, Potenciometria y Métodos

electroanaliticos. Introduccion a la espectrosco&pectroscopia de absorcion visible ultravioleta.
Espectrometria de absorcién en el infrarrojo. Bspscopia de resonancia magnética nuclear.
Espectrometria de absorcién/emision atomica. Crognatia. Definicion de términos estadisticos.

Tipos de errores. Tratamiento estadistico de daW&todos de calibracién. Expresion de los

resultados analiticos.

Campo de la Formacion Especifica:

GEOGRAFIA VITIVINICOLA Y VINOS DEL MUNDO

Objetivos:

Conocer las caracteristicas edafologicas, climatjogeograficas de las distintas regiones vitivlais

de Argentina y del mundo y los diferentes tipovides que se elaboran.

Introducir al estudiante en el conocimiento depéscipales Denominaciones de Origen que existen
en las zonas de produccion vitivinicolas mas inguaes.

Contenidos:

Descripcion de las regiones vitivinicolas argerstjngus caracteristicas geograficas, climaticas y
edafoldgicas, variedades viticolas y vinos que kdboean. Vitivinicultura del Viejo Mundo:
Denominaciones de Origen; caracteristicas geogsafie Francia, Espafia, Italia, Portugal Alemania,
Suiza, Austria, Grecia y Europa Oriental; variedade uva utilizadas y tipos de vinos elaborados.
Caracteristicas geograficas del Nuevo Mundo, vaded de vid cultivadas y sus vinos.

PROCESOS UNITARIOS ENOLOGICOS




Objetivos:

Interpretar los balances, transferencias y tratsple masa y energia.

Interiorizarse de los procesos béasicos involucraoda industrializacion de vinos, tratamiento de
materia prima y productos finales.

Reconocer los distintos equipamientos utilizadodosnprocesos enolégicos y aplicar criterios de
seleccion.

Abordar la asignatura como un todo interconectadngulado a la problematica enoldgica.
Contenidos:

Definiciones. Clasificaciones. Balances. Transfeia Movimiento y transporte de fluidos.
Circulacién de gases. Aplicacion de energias té&mien enologia. Separacién por tamafo.
Extraccion. Destilacion. Evaporacion. Mezcla deeamates. Agitacion. Decantacibn—sedimentacion.
Humidificacion.

GESTION INTEGRAL DE CALIDAD

Objetivos:

Comprender y adoptar la calidad como filosofiaida.v

Gestionar la formacién de equipos para el coneatalidad.

Aplicar las directivas sobre gestion de calidadsdéelas practicas agricolas hasta los sistemas de
gestion ambiental.

Contenidos:

Calidad. Buenas practicas agricolas y enologic#sCEP. Analisis de riesgos y control de puntos
criticos. Normas 1SO 9000-2000. Introduccion a égies Norma I1ISO 19000. Sistemas combinados
HACCP — I1SO 9000. Calidad en laboratorios. Intraddic a la Norma IRAM 301 — 17025. Gestion
de los reclamos. IRAM 90600, su implementacion gtiga. Medio Ambiente: Sistema de Gestion
Ambiental en la Industria segin Normas ISO 140@@u8dad y Salud Ocupacional: SGSSO — IRAM
3800. Sistema de Gestidn, Seguridad y Salud Ocupeaici

VITICULTURA |

Objetivos:

Acercar al estudiante a la realidad del sectovimitola.

Adquirir conocimientos y capacidades apropiadaa phcultivo de la vid.

Contenidos:

Introduccién general. Evolucionhistérica del cudtide la vid. Produccién y utilizacion de la uva.
Principales paises vitivinicolas a nivel mundidlc@tivo de la vid en Argentina. Caracteristicas|a
viticultura nacional. Produccion vitivinicola nangl. Portainjertos. Organografia. Ciclos vegetayivo
reproductor. Multiplicacion de la vid. Mejoramiergenético de la vid.

VITICULTURA lI

Objetivos:

Analizar el comportamiento de \étis viniferaen distintas situaciones de cultivo.

Alcanzar un apropiado grado de conocimiento s@weliferentes etapas del proceso de produccion de
los vifiedos y de sus labores culturales.

Contenidos:

El medio y el cultivo de la vid. Clima. indices. r@eteristicas climaticas de las areas viticolatde
region Nord-Patagonica. Suelo. Caracteristicasimgsrtantes de un suelo viticola. Cepaje. Cepajes
aptos para la region patagonica y sus cualidad#égioas. Establecimiento del vifiedo. Poda invernal
de la vid. Poda en verde o estival de la vid. 8iagede conduccion.

VITICULTURA 1lI

Objetivos:

Adquirir destrezas en el manejo de los vifiedosrsegdestino de la produccion.

Adquirir conocimientos sobre los accidentes clioc@giy seleccionar los métodos adecuados para la




prevencion y control de los mismos.

Capacitar en la prevencién de enfermedades y ptidasfiedo.

Contenidos:

Cultivo de la vid y manejo del vifiedo. Manejo dedmopia. Principios generales. Momento oportuno
de cosecha y su relacion con la calidad. Parametrimglices més importantes que inciden en la
calidad del vino. Labores culturales. Maquinas plémentos. Patologia de la vid.

VITICULTURA Y ENOLOGIA DE CAMPO

Objetivos:

Adquirir una tecnologia apropiada para el anaksissorial de uva que sirva de herramienta para
controlar la evolucién de la madurez en variedagesva destinadas a la elaboracion enolégica.
Integrar conocimientos de viticultura y enologia.

Determinar la relacién de las practicas de campdacalidad del vino a obtener.

Realizar un seguimiento de la maduracion de lgpava la vinificacion.

Contenidos:

Vendimia y calidad de la uva. Concepto de conceidtna Parametros e indices mas importantes que
inciden en la calidad del vino. Practicas cultwaénvero y maduracién de la uva. Componentes de la
maduracion. Evolucién de los componentes a la lagda maduracion. Momento oportuno de la
vendimia y su relacién con la calidad de la uvayuBriento de la maduracion. Analisis sensorial de
uvas blancas y tintas. Composicion quimica de la. lkactores que influyen sobre el analisis.
Identificacion y localizacion de los gustos y s&somas caracteristicos. Descripcion y aplicacion de
la metodologia del Instituto Cooperativo del VireMontpellier (1.C.V.) para el analisis sensorial d
uvas destinadas a la vinificacidn. Utilizacion danglas. Andlisis de los resultados de las catas
realizadas.

AMPELOGRAFIA

Objetivos:

Alcanzar una apropiada destreza en el reconocimmias distintas variedades de vid en general y
de las variedades exclusivas del encepado patag&uisinonimia y homonimia.

Confeccionar fichas ampelogréaficas conforme al deteficial propuesto por la OIV, la UPOV y la
IBPGR.

Tomar conocimiento de los métodos moleculareszatibs en la caracterizacion ampelogréafica de la
vid.

Contenidos:

Concepto e importancia. Métodos ampelogréficosu&s@g ampelogréafico. Descripcion, caracteres
diferenciales y cualidades enoldgicas de las vades para vinificar. Glosario de términos. Brote.
Hoja adulta. Racimo. Baya. ldentificacion de vaaiges blancas, rosadas y tintd&ariedades
singulares del encepado patagoniConfeccion de fichas ampelogréficas segin métomiabtie la
OIV. Métodos moleculares actuales utilizados eratacterizacion ampelogréfica de la vid.

ENOQUIMICA

Objetivos:

Comprender al analisis quimico clasico de los maate control de compuestos importantes durante
la maduracién de la uva, la fermentacion y la aa@atte los vinos.

Adquirir destreza en el control de la elaboracpost elaboracién de mostos y vinos contemplando las
normas de calidad nacionales e internacionales.

Capacitarse en el manejo de técnicas instrumentddesanalisis empleadas en el control y
determinacion de compuestos que no pueden hagarséanalisis clasico.

Lograr un adecuado manejo en laboratorio de tésmispeciales empleadas en bodega.

Contenidos:

Masa Volumétrica. Densidad. Ext. Seca. Alcoholesiddz. Concentracion de hidrogeniones (pH).
Glucidos. Anhidrido Sulfuroso. Fenémenos de Oxid@durcion. Fenémenos coloidales.



Precipitaciones en los vinos. Sustancias Mineraleglos. Polialcoholes. Sustancias Nitrogenadas:
Compuestos Fendlicos. Analisis especiales. Invasitig y falsificacion. Antisépticos. Edulcorantes.
Pesticidas. Espectrofotometria de absorcion maeeul el campo visible y U.V. Cromatrografia.

ENOLOGIA |

Objetivos:

Lograr los conocimientos y comprension de los posale transformacion de la uva en vino.

Adquirir las habilidades necesarias para la aglicade las tecnologias conforme a los productos
vinicos a obtener.

Contenidos:

Generalidades. Enologia. Enotecnia. El vino. Comopis del mosto y del vino. La bodega y las

vasijas vinarias. Antisépticos. Fendmenos prefetatiemos. Operaciones comunes a todas las
vinificaciones. Vinificacién en tinto, sistemas esjales. Termomaceracién. Maceracion Carbdnica.
Vinificacion en blanco. Vinificacién en Rosado. Vicaciones de uvas alteradas. Alteraciones fisico-
guimicas ligadas al potencial de oxidoreduccioha é&emperatura; a enzimas, a microorganismos.
Fendmenos coloidales. Estabilidad: Diagnostico, enuaks tecnologias de estabilizacion y

abrillantamiento.

ENOLOGIA I

Objetivos:

Adquirir los conocimientos y comprension de losgesmos de estabilizacion y crianza de los vinos.
Lograr destreza en la aplicacion de técnicas dd#igacion, conservacion, crianza y fraccionanoent
de los vinos.

Contenidos:

Conservacion y crianza de los vinos. Fendmenoxidi®-deduccion. Microxigenacion. Fermentacion
y crianza de vinos en barricas. Fraccionamientontt©b de calidad de insumos y productos
envasados. Elaboracion de vinos espumantes: etaordel vino base. Sistema clasico y en grandes
recipientes. Elaboracion de espumante tipo Astb@&lacion de vinos gasificados. Elaboracion de
jugos de uvas, mostos concentrados y sulfitadasdlegias de elaboracion de vinos especiales.

GESTION DE PROCESOS VITICOLAS (GPV)

Objetivos:

Comprender la estructura, organizacion y funcioeatoi de las empresas de produccion viticola y la
aplicacioén de las distintas técnicas de gestion.

Conocer el entorno econémico social en el que serdeelve la actividad viticola.

Adquirir capacidades para determinar los difereotetos del proceso viticola y su relacién con el
area contable y financiera de la firma.

Apropiarse de conocimientos para la conduccion et del personal en las diferentes etapas del
proceso viticola.

Conaocer las normas de higiene y seguridad labaral eifiedo.

Contenidos:

La empresa vitivinicola: organizacion y estructuPdanificacion, organizacion y control de los
procesos vitivinicolas. Toma de decisiones. Gestiéontrol de compras, gestién y control de stock,
gestion y control de almacenes de insumos viticaastion de la elaboracion, fraccionamiento y
andlisis de los vinos. Organizacion y control de tecursos humanos y materiales. Nociones de
comercializacion de la produccion viticola. Calcyl@ndlisis de los diferentes tipos de costos que
intervienen en el sistema viticola. Elaboracion nAlais de indicadores. Nociones contables y
financieras. Legislacion rural. Normas de higierseguridad laboral.

GESTION DE PROCESOS ENOLOGICOS (GPE)

Objetivos:
Comprender la estructura, organizacién y funcioeatol de las bodegas y la aplicaciéon de las




distintas técnicas de gestion.

Conaocer el entorno econdmico social en el que serdeielve la actividad bodeguera.

Adquirir capacidades para determinar los diferentestos del proceso de produccion de vinos y su
relacion con el area contable y financiera dertadi

Apropiarse de conocimientos para la conduccion et del personal en las diferentes etapas del
proceso enoldgico.

Conocer las normas de higiene y seguridad laberi thdustria enologica.

Contenidos:

La empresa enoldgica: organizacion y estructuemifitacion, organizacion y control de los procesos
enoldgicos. Toma de decisiones. Gestidon y conegotampras, gestion y control de stock, gestion y
control de almacenes de insumos enoldgicos, gedéda elaboracion, fraccionamiento y analisis de
los vinos. Organizacion y control de los recursas&inos y materiales. Nociones de comercializacion
de vinos. Calculo y analisis de los diferentesgige costos que intervienen en el proceso enoldgico
Elaboracion y andlisis de indicadores. Nocionedatnes y financieras. Fiscalizacion y legislacion
vitivinicola. Normas de higiene y seguridad indiastr

SISTEMAS DE INFORMACION VITIVINICOLAS (SIV)

Objetivos:

Adquirir conocimientos para la elaboracion, implataeion y utilizacion de sistema integrados de
informacién y control vitivinicolas.

Contenidos:

Importancia de la informacion dentro de la empr&anales de transferencia de la informacion.
Etapas de construccién de un sistema de informacidncepcion y analisis. Sistemas de control
estratégico. Formularios y procedimientos. Utilidacde softwares especificos.

Campo de Formacion de la Practica Profesionalizante

SEMINARIO DE ANALISIS SENSORIAL |

Carga horariai5 horas

Objetivos:

Conaocer los principios basicos del analisis orggptido.

Identificar los atributos organolépticos de losogn

Contenidos:

Principios basicos del analisis sensorial. Peréeppor los sentidos. La vista y el examen visuhl. E
olfato y los olores. El gusto y los sabores. Taofdp y percepcién somatosensorial. Umbrales de
percepcion. Errores y sesgos. Memoria y educaadiogsentidos. Atributos sensoriales. Circulo de
Kramer. Evaluacion sensorial del color, olor y sabwaluacion sensorial de la textura. Terminologia
del andlisis sensorial. Sala de cata. Especifioasigenerales de la instalacion. Panel de analisis
sensorial. Tipo de paneles. Seleccidon y entrendmide los jueces. Pruebas sensoriales afectivas.
Pruebas de preferencia. Pruebas de aceptacidénbaBrugensoriales discriminativas. Pruebas
sensoriales descriptivas. Andlisis e interpretadémnesultados.

SEMINARIO DE ANALISIS SENSORIAL Il

Carga horaria20 horas

Objetivos:

Conocer la metodologia empleada en la evaluacidsosial de los vinos.

Adquirir habilidades en la apreciacion sensoridlodevinos.

Identificar los defectos de los vinos.

Contenidos:

Concepto de percepcion sensorial. Elementos deldiga sensorial. EI hedonismo. Terminologia

descriptiva de vinos. Aromas. El equilibrio en Migsos. Enfermedades y defectos en los vinos.
Organizacién y pruebas de analisis sensorial. Dagid® de vinos varietales y genéricos argentinos y
extranjeros.




SEMINARIOS DE ESPECIALIZACION:

= SEMINARIO DE MARKETING DEL VINO Y MERCADO INTERNO

Carga horarialO horas

Objetivos:

Trasmitir conocimientos apropiados sobre los furetsios del marketing.

Analizar los principios del marketing estratégicdey marketing tactico.

Contenidos:

Fundamentos del marketing. Principios del marketagjratégico: investigacion de mercado,
segmentacién, diferenciacion y posicionamiento.ndipios del marketing tactico: producto,
publicidad — comunicacion, canales de comercialiragrecio. Tipos de estrategia de venta.

« SEMINARIO DE PANORAMA VITVINICOLA GLOBAL

Carga horarid:0 horas

Objetivos:

Entender las tendencias de la industria a niveballe incorporar una metodologia para un
seguimiento en el tiempo.

Analizar la evolucién de la industria vitivinicaa la Argentina.

Identificar los desafios que enfrentan los distinitpos de empresas.

Contenidos:

Introduccion a la cadena de valor de la industiti@inicola. Panorama de la industria vitivinicola
global. Anatomia de la industria vitivinicola artjea. Principales tendencias. Internacionalizacion.
Estrategias de negocio predominantes.

» SEMINARIO DE PRODUCCION DE UVA PARA CONSUMO EN FRE®

Carga horariai5 horas
Objetivos:
Adquirir conocimientos apropiados sobre la prodiicale uva de mesa, variedades mas aptas para la

region, el empleo de las técnicas culturales eBpaeiy el manejo del cultivo para obtener una
calidad exportable.

Contenidos:

Produccion de uva para consumo en fresco. Varisdam@acteristicas y épocas de maduracion.
Nuevas variedades argentinas. Sistemas de condugcipoda. Sanidad del cultivo. Técnicas

culturales especificas. Manejo del follaje. Marggola produccion. Aplicacién de diversos productos
guimicos y sus finalidades. Incision anular.

PRACTICA PROFESIONALIZANTE |

Desarrollo de actividades culturales en el vifieg® gongan en valor practico los contenidos teéricos
desarrollados en las asignaturas, adquiriendo mbabmiento y el manejo de las metodologias y
organizacién que se utilizan en los establecimgemitivinicolas. Realizacién de un Informe Final de
trayecto curricular integrando los conocimientosapacidades adquiridos durante el cursado de la
carrera con la experiencia en labores asumida esmgbo.

PRACTICA PROFESIONALIZANTE I

Desarrollo de actividades enoldgicas en la boddgaigendo el conocimiento y la experiencia de los
contenidos tedricos desarrollados en las asigratespecificas de la carrera. Presentacion de un
Informe Final del trayecto curricular integrande mnocimientos y capacidades adquiridos durante el
cursado de la tecnicatura con el desarrollo dpriasticas efectuadas en el establecimiento enadgic




Mapa Curricular de la Tecnicatura Superior en Mitira y Enologia

Régimen Asignatura Horas | Total Horas
Semanales| de cursado
ler Cuatrimestre Matematica 4 64
ler Cuatrimestre Quimica General e Inorganica 6 96
ler Cuatrimestre Biologia General 4 64
ler Cuatrimestre Geografia Vitivinicola y Vinos del 3 48
Primer Mundo
Afio ler Cuatrimestre Desarrollo Local 2 32
2 do Cuatrimestre | Quimica Orgéanica y Biol6gica 6 6 9
2 do Cuatrimestre | Estadistica Aplicada 3 48
2 do Cuatrimestre | Fisica Bioldgica 4 64
2 do Cuatrimestre | Microbiologia Enoldgica 4 64
2 do Cuatrimestre | Seminario de Andlisis Sensdrial 2 15
Régimen Asignatura Horas | Total Horas
Semanales| de cursado
ler Cuatrimestre Conservacion de los Recursos 3 48
Naturales
ler Cuatrimestre Quimica Analitica 6 96
ler Cuatrimestre Viticultura | 3 48
Segundo | 1er Cuatrimestre | Enologia | 6 96
Ao ler Cuatrimestre Gestion de Procesos Viticolas 6 96
2 do Cuatrimestre | Viticultura Il 3 48
2 do Cuatrimestre | Enologia Il 6 96
2 do Cuatrimestre | Procesos Unitarios Enoldgicos 3 8 4
2 do Cuatrimestre | Metodologia y Técnicas de 3 48
Investigacion
2 do Cuatrimestre | Enoquimica 6 96
Régimen Asignatura Horas | Total Horas
Semanales| de cursado
ler Cuatrimestre Viticultura 111 3 48
ler Cuatrimestre Ampelografia 2 32
ler Cuatrimestre Gestion de Procesos Enol6gicos 4 4 6
ler Cuatrimestre Gestion Integral de Calidad 4 64
Tgrcer ler Cuatrimestre Practica Profesionalizante | 6 96
Afio 2 do Cuatrimestre | Viticultura y Enologia de Campo 2 32
2 do Cuatrimestre | Sistemas de Informacion 4 64
Vitivinicolas
2 do Cuatrimestre | Seminario de Andlisis Sensdtial 2 20
2 do Cuatrimestre | Seminarios de Especializacién 3 5 3
2 do Cuatrimestre | Préctica Profesionalizante | 6 6 9

Total de horas de la carrera: 1862




Réqgimen de correlatividades de la Tecnicatura Soupen Viticultura y Enologia

PRIMER ANO
ASIGNATURAS PARA CURSAR PARA RENDIR
Cursada Aprobada Aprobada
Primer Cuatrimestre
Matematica | e | e | e
Quimica General e Inorganica | semememmemeeeob om0 s
Biologia General | s e | e
Geografia Vitivinicola y Vinos del Mundo | = —-—-=-memmemn | crmmmeeee | e
DesarrolloLocal | e | e | e
Segundo Cuatrimestre
Quimica Organica y Quimica Quimica General
Bioldgica Generale | ------m-m-mee- e Inorgéanica
Inorgéanica
Estadistica Aplicada Matematicg =~ -------------- Migidtica
Fisica Biologica Matematica| ~ -------------- Matenei
Microbiologia Enolégica @ | mememememeemeeen | e | e
Seminario de Andlisis Sensorial | | seeeeememeeeeed e | e
SEGUNDO ANO
ASIGNATURAS PARA CURSAR PARA RENDIR
Cursada Aprobada Aprobada
Primer Cuatrimestre
Conservacion de Recursos Naturales =~ | = —oememememebe cmmmmeeeeee | e
Quimica Analitica Quimica Quimica Quimica Organica
Organica y General e y Biologica
Biologica Inorgéanica
Viticultura | Biologia | --------e-mee- Biologia General
General
Enologia | Quimica Microbiologia | Quimica Organica
Organica y Enolégica y Biologica
Bioldgica
Gestion de Procesos Viticolas | -mmemeemeeeeeo - Mattica |  ------------
Quimica
General
Segundo Cuatrimestre
Viticultura Il Viticultura | | -------m-mm-m-- Viticultura |
Enologia Il Enologia | Microbiologig Enologia |
Enol6gica
Procesos Unitarios Enoldgicos Quimica
———————————————— General
e Inorganica
Fisica
Bioldgica
Matematica
Metodologia y Técnicas de Investigacion | —  ----m=m=m= | cmmmemmememeee | s
Enoquimica Quimica Quimica Quimica Analitica
Analitica Organica y
Bioldgica




TERCER ANO

ASIGNATURAS PARA CURSAR PARA RENDIR
Cursada Aprobada Aprobada
Primer Cuatrimestre
Viticultura 111 Viticultura 1l Viticultura | Viticultura Il
Ampelografia Viticultura Il Viticultura | Viticultua Il
Gestion de Procesos Enologicos | -----mm-m-mm-- = dtaftica | -
Estadistica
Aplicada
Gestion Integral de la Calidad Microbiologia Matemética Microbiologia
Enolégica Enoldgica
Estadistica Estadistica
Aplicada Aplicada
Viticultura y Enologia de Campo Viticultura 1l|  Viticultura Il Viticultura 1l
Enologia Il Enologia | Enologia Il
Practica Profesionalizante | Régimen| ------m-mememee | s
Especial (*)
Segundo Cuatrimestre
Sistemas de Informacién Vitivinicolas |  ------—---—- Matematica |  ---------------
Estadistica
Aplicada
Seminario de Analisis | ----emmemee- Seminariode|  -------m-m--m--
Sensorial I Analisis
Sensorial |
Seminarios de Especializacion | = et e | e
Practica Profesionalizante Régimen | ---------mm-mem | e
Especial (*)

(*) Regimenes especiales

Practicas Profesionalizantekes permite a los estudiantes consolidar y fecel las actividades
relacionadas con el cursado tedrico—préactico dadamaturas correspondientes —alineandose de esta
forma con una postura epistémica que valoriza l&ctima como una importante parcela de
conocimiento—, logrando una mejora sustancial graceso formativo.
Los estudiantes deberan realizar una préctica érealde Viticultura y otra en el area de EnoloBia.
objetivo de las mismas es que el estudiante logre:

1. Integrar a la practica los conocimientos teériaguiridos en las asignaturas pertinentes.

2. Adquirir el conocimiento y el manejo de las metaddhs y organizacidn utilizados en los

establecimientos vitivinicolas.

Informe Final Los estudiantes deberan presentar un Informé fi@das practicas de Viticultura y
Enologia realizadas, integrando los conocimienteapacidades adquiridos durante el cursado de la
carrera. Este informe final sera tutorado por ganide la empresa donde desarrollen las préctinas,
tutor por especialidad, quienes con su rubricaaaaal el informe presentado. Como alternativa, cabe
la posibilidad que el tutor designado sea un decdetla Tecnicatura.



