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VISTO, las actuaciones del rubro mediante las cuales la Direccion
\ General de Educacion Superior tramita la aprobacion de la carvera Teemcatura Superior en
— Viticultura v Enclogia para su implementacion en unidades educativas publicas v privadas del
Nivel, dependientes de este Ministerio, a partir del periode lective 2.008:
™

CONSIDERANDC:

Que las empresas viticolas necesiian de personas preparadas para la
identificacion de oportunidades, solucion de probiemas. optimizacion de recursos. organizacion.
conwrol, prevision v respuesta a los cambios; cuvo perfil no es sbic para los que trabajan a
miveles gerenciales, sino también para los que se desempefian en niveles operativos;

Que estos dltimos también deben convertirse en emprendedores con
capacidad de transformacion, con valores. con creatividad ¢ nnovacion. v con capacidades
espcciales que permitan el trabajo asociado, cooperativo v especialmente solidano;

Que las organizaciones logran un mejor posicionzmiento cuando su
recurso mas valioso. el humano, esta profesionalizado. capacitado v en constante aprendizaje,
e e entendiendo que la globalizacion del conocimiento v el funcronamiento de las mismas potencian
el desempefio;

Que para la elaboracion del Disefic Curricular, sc realizaron consultas al
Consejo de Profesiongles Viticolas de Cafayate, como también a la Asociacion Civil de
Bodegas de Salta, segiin constancia que corre de fs, 20 a 24 de antos:

Que la Propuesta Académica fue disefiada en el marco de las
previsiones de la Resolucion Ministenal N® 1.710/07 que aprueba ¢l procedimiento para la
formulacion, aprobacion ¢ implementacion de los disefios curricularcs junisdiccionales de

A carreras de Tecnicaturas Superiores:
' i
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Que. en este sentido. la Ley N° 26.058 regula v ordena la Educacién
Técnico Profesional en el Nivel Medio v Superior del Sistema Educativo Nacional v o
Formacion Profesional:

Que por dicha norma se establece que este tipo de educacion abarca.
articula ¢ integra los diversos tipos de instituciones y programas de educacion para Vv en ol
trabajo, que especializan vy orgamizan sus propuestas formativas segun capacidades
conocimientos cientificos - iecnologicos v saberes profesionales;

Que por el Articulo 22 de la Lev en cuestion se establece que ¢l Consejo
Federal de Cultura v Educacién aprobard para las carreras técnicas de Nivel Supenor no
Universitario los criterios basicos v los parametros minimos referidos a: perfil profesional
alcance de los titulos v certificaciones v estructuras curriculares en lo relativo a la formacion
general, cientifico - tecnologica, téenica especifica v practicas profesionalizantes v a las cargas
horarias minimas:

Que por su Articulo 26° se establece que las autoridades junisdiccionales
en funcion de ics plancs de estudios que aprueben fijarin los alcances de la habiiitacion
profesional correspondiente yv el Ministerio de Educacion. Ciencia y Tecnologia otorgara ia
validez nacional v la consiguiente habilitacion profesional de los titulos, en el marco de los
acuerdos aicanzados en el Consejo Federal de Cultura v Educacion. los cuales deberan
contemplar aspectos referidos a: perfil profesional v travectorias formativas:

Que por el Acuerdo Marco A N° 23 del C.F.CvE.. para la Educacién
Superier - en las dreas humanisticas, social y técnico - profesional -, del afio 2.003, se estabiece
la trayectoria formativa correspondiente a los titulos técnicos del Nivel Superior ne
~—~ " Universitario, la cual comprende cuatro campos: 1) de la Formacion General. 2) de la

-~

Formacion de Fundamento. 3) de la Formacion Especifica v 4) de las Practicas
Profesionalizantes:
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Que, también, por dichc documento se establece que la carga horaria
minima de las carreras del Nivel sera de 1.600 (mil seiscientas) horas relol. pudiendo
iIncrementarse la misma en caso de gque sea necesario, en funcion de los reguerimientos del
campo profesional de aquellas:

Que por la Resolucién N® 261/06 del C.F.C vE. se aprobo ¢l Documento
"Proceso de Homologacion y Marcos de Referencia de Titulos y Certificaciones de Educacion
Técnico Profesional”, para cuyos efectos se dispuso de un comjunto de criterios basicos y
estandares relativos a dos aspectos relevantes: perfil profesional v travectoria formativa prevista
orientada a dicho perfil:

Que el Programa . Planeamiento Educative emitid dictamen de
"aprobado” para la carrera propuesta;

Que los servicios técnicos competenies de la Direccién General de
Educacion Superior sugieren la implementacion de la tecnicatura en cuestion, a partir del
periodo lectivo 2.008. en ¢l establecimiento de su dependencia: Instituto de Educacion Superior
N® 6.038 de Cafayate. en virtud de haberse expedido favorablemente en lo relativo a la
viabilidad pedagogica, institucional y presupuestaria de esa unidad educativa;

Que por todo lo expuesto, se meritia oporuno v necesario dictar la
norma pertinente al efecto;

Por ello,
EL MINISTRO DE EDUCACIGN
}( RESUELVYE:
SRTICULO 1°- Aprobar Ja carrera Tecnicatura Superior en Viticuliura y Enologia, para su
J . umplementacion en unidades educativas del Nivel Superior de gestion estatal y privada.

dependicntes de este Ministeno. a partir del periodo lectivo 2.008.
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ARTICULO 2°- Aprobar como Disefio Curmicular Jurisdiccional, el Plan de Estudios de la
carrera mencionada en el ariculo precedente. el que como Anexo forma parte de este
instrumento.

ARTICULO 3°- Autorizar, a pariir del periodo lectivo 2.008, la implementacion de la carrera
citada en el Articulo 1Y en el Instituto de Educaciéon Superior N 6.028 de l2 localidad de
Cafayate, dependiente de la Dircceion General de Educacion Superior.

ARTICULO 4°.- Dejar estabiecido que cuando una institucion educativa de Nivel Superior de
gestion publica o privada, dependiente de este Ministerio, proponga como oferta educativa la
Tecnicatura Superior en Viticultura v Enologia. como Disefio Curricular debera aplicar el
aprobado por el Articulo 2° de esta Resolucién.

ARTICULO 5°. Fijar que ¢l establecimiento educacional en ¢l que se que implemente la
carrera aprobada por ¢l articule 1° deberd evaluar anvalmente la conveniencia de mantener la
continvidad de dicha oferta educativa, teniendo en cuenta la necesidad de formacién de
recursos humanos en su area de influencia, el avance del conocimiento v los requerimientos
pedagdgicos v académicos que resultaren de aplicacion. elevando el informe correspondiente cl
30 de junio del afo inmediate antenor.

ARTICULOQ 6".- Dejar establecido que, sin perjuicio de lo dispuesto en el articuio anterior, este
Ministerio se reserva la facultad de limitar la impiementacion de la carrera.

ARTICULO 7°- El gasto que demande el cumplimiento de lo dispuesto precedentemente se
imputara a Junisdiccion 07: Mimsteno de Educacion — SAF 1 Ministerio de Educacion — Curso
de Accion: 02 - Actividad. 05 - Gasto en Personal - Cédigo: 071340020500.- .

ARTICULO 8".- Comunicar, insertar en el Libro de Resoluciones y archivar.

L it =% 'I
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PLANDEESTUDIOS

NIVEL: Superior no Universitario

CARRERA: Tecnicatura Superior en Viticultura v Enclogia.
DURACI&N: 3 (tres) afios

TITULO A OTORGAR: Técnico Superior en Viticultura v Enclogia
MOPALIDAD: Presencial

CARGA HORARIA: 1.836 horas reloj

S Wbota

¥

- OBJETIVOS:

Formar recursos humanes con conocimientos practicos sobre la produccion de vid. basado en el
manejo de técnicas agricolas que le permitan resolver cuestiones técnicas especificas de la
produccion. fales como:

o Conocer las caracteristicas especificas del cultivo. _

= ldenuficar las prachcas adecuadas a realizar, acordes a jas condiciones agroecologicas de la
regi6n para garantizar una produceion sustentable,

» Realizar las labores y cperaciones de manejo. cuidado v conduccion del cultivo, desde la
preparacion del suelo para la plantacion hasta postcosecha, segun las caracteristicas de las
variedades. tomando ¢n cuenta las condiciones agroecologicas, 1ecnologicas, de mercado v
recursos a utilizar.

» Trabajar en &l mejoramiento del rendimiento de las cepas para conseguir producciones mas
ajustadas a la demanda.

]t( 8. PERFIL PROFESIONAL

£l egresado lograra desarrollar a lo largo de su formacion:

s Competencias cognitivas, procedimentales, actitudinales que le permitan desempefar
funciones de las distintas faces de los procesos de produccion viticola con eficiencia.

M
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» teniendo en cuenta el cuidado del medio ambiente, el uso y preservacion de los recursos
naturales asi como criterios de calidad, productividad y seguridad en la produccion agricela
v agroindustrial.

¢« Capacidades y habilidades que le permilen integrar equipos de trabajo, para actuar como
nexo entre productor/trabajador/operario v los profesionales de las ciencias agropecuarias,
supervisando la labor de los primeros ¢ interpretando las instrucciones de los profesionales

» Realizar tareas analiticas de laberatorio tanto en entidades oficiales como privadas

» Desempefar funciones tecnologicas v de asesoramiento en organismos publicos nacionaies,
provinciales y municipales, propios de la especialidad.

= Trabajar y gestionar una explotacion familiar v/o empresarial pequefia 0 mediana en funcion
de sus objetivos v recursos disponibles.

COMPETENCIAS GENERALES

El técnico estard capacitado para participar en la gestion del organismo teniendo en cuenta la

interpretacién de las politicas generales del Estado (Nacional, Provincial, Municipal). reficjadas

en ¢l plan de gobierno. favoreciendo el desarrolio local v regional y en el marco iegal de un

Estado de Derecho:

Participara teniendo cn cuenia:

s La gestion inicr ¢ intraorganizacional, que promueva espacios de participacion comunitarna.

o Planificacion, ejecucion v control de procesos y procedimientos administrativos de manera
articulada con los distintos sectores de la organizacion.

¢ Desarrollo de la capacidad de liderazgo v comunicacion, negociacion y emprendimiento.
creatividad y trabajo en equipo.

AREAS DE COMPETENCIAS
» Llevar adelante la puesta en marcha, seguimiento y control de los procesos de cultivo,
cosecha, v operaciones propios de la industria vitivinicola; en la elaboracion. control.
J ’ conservacion, analisis v envasado de productos derivados de la industrializacion.
e« Desenvolverse eficientcmente como responsable en bodega, planta de fraccionamiento de

4

e

i




- Monisterio do Sducaciin
Provincia do ol

"

'R;;OLUCTON wi 8 8 8

MINISTERIO DE EDUCACION
Ref. Exote. N° 46-25 328/07 -

ALCANCES DEL TITULO

El egresado estara capacitado para:

o Planificar v gestionar cultivos viticolas.

¢ Gestionar operaciones de cosecha, acondicionamiento v transporte de uva:

e Asistir en la produccion e industnializacidon de la vid.

Controlar la elaboracién de mostos v vinos atendiendo 2 normas de calidad nacional e
internacional.

Controlar la calidad de los productos elaborados como bebidas destiladas v fermentadas.

Establecer estrategias adecuadas para la gestion de una empresa vitiviaicola.

Analizar los posibles mercados de insercion de los productos industrializados.

Desarrollar estrategias de marketing y comercializaciéon de los productos en mercados

8

i nacionales e internacionales.
o Interpretar v aplicar legislacion vitivinicola nacional e internacional.
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09, CAJA CURRICULAR:

Primer Afio

, REGIMEN ,'

Cod. | ESPACIO CURRICULAR Anual | 1° Cust. | Z° Cuat, |

Campo de Formacién de Fundamento |

1.01 | Matematica e 4 : - !

1.02 | Fisica - “ | 4 '
1.03 | Quimica General e Inorgéanica - 8 l -
1.04 | Quimica Organica " - ] 8

Campo de formacion Especifica ||

| 1.03 | Viticultura ] | 4 | - 1 -

[ Campe de Formacién General |

1.06 | Realidad Socioproductiva de lz Region - 14 1 -
1.07 | Produccion y Comprension de Textos w1 - ! -

Campo de la Prictica Profesionalizante {

1.08 | Practica Profesional | 5 - - |
TOTAL DE HORAS CATEDRA 09 20 12

Al
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Sesundo Afio
N

| cod. | ESPACIO CURRICULAR Régimen

| Anual | 1°Cuat. | 2° Cuat. |
Campo de Formacion Especifica ¥
2.09 |Enotecnologia ! 4 | - P
2.10 | Viticultura II 4 - | . !
Campo de la Formacion de Fundamentos
2.11 | Quimica Analitica Orientada f " | 4 | -
2.12 |Microbiologia General | 4 ] - -
2.13 | Estadistica | " ! R . 4
Campo de la Formacién General
2.14 | Agromatica | - [ 3 e
2.15 |Ingles | 3 I . | B
Campo de la Prictica Profesionalizante
. 2.16 | Prictica Profesional 11 3 - T -
TOTAL DE HORAS CATEDRA 20 07 i 04

/i
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Tercer Ao

\\-
| Cod. | ESPACIO CURRICULAR | Régimen

| Apua]l | 1° Cuat. | 2° Cuat

: Campo de la Formacion Especifica
| 3.17 | Enctecnologia 11 ?

4 | = 2

| 3.18 | Microbiologia Aplicada ; - - -

3.19 | Analisis Sensorial de Vinos | 2 - -

3.20 |Higiene v Sanitizacién | - 4 -

3.2]1 |Legislacién v Normativa Vitivinicola - 4

3.22 | Administracion y Gestion - - 5

3.23 | Gestion Integral de la Calidad - - 3
Campo de la Formacion de Fundamento

3.24 | Economia | - l 4 | 8
Campo de la Prictica Profesionalizante

] 3.25 [Practica Profesional III 6 & 7 =

TOTAL DE HORAS CATEDRAS 16 12 .{ 8
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10. CONTENIDOS MINIMOS

Primer Aho:

Cédigo: 1.01

Espacio Curricular: MATEMATICA

Légica matematica v conjuntos. Algebra v geometria. Caleulo de areas v volumenes, Nameros
narurales, enteros, racionales, irracionales, reales e imaginarios. Trigonometria, Operaciones
con polinomios. Funciones. Ecuaciones v sistemas de ecuaciones.

Caédigo: 1.02 )

Espacio Curricular: FISICA

Sistemas de unidades de medida. Trabajo, potencia y energia: leyes y principios. Mecanica
(Principios de: estatica. cinemdtica. dinamica. hidrostatica, hidrodinamica). Calor
(termodinamica, radiacion). Optica. Principios de electricidad.

Codigo: 1.03

Espacio Curricular: QUIMICA GENERAL E INORGANICA

Estructura electrénica v clasificacion periédica. Estructura molecular. Estados de agregacion de
la materia. Cambics de estados. Umones quimicas. Enlaces. Solucicnes. Esiequiometria v
gravimetria. Termoquimica. Cinética. Escala de pH: importancia v regulacion.

Codigo: 1.04 ) _
Espacio Curricular: QUIMICA ORGANICA

La quimica del carbono. lsometria. Transformaciones del carbono, hidrogeno. oxigeno v
nitrogeno en la biosfera: cicios ¢ incidencia en los recursos. Principales biomoléculas: proteinas.
hidratos de Carbono. lipidos. acidos nucleicos. Metabolismo de las biomoléculas. Enzimas v
coenzimas: mecanismos de accion. Compuestos biologicos de interés agrondomico.

\J /4
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Cédigo: 1.05

Espacio Curricular: VITICULTURA 1

Produccién v distribucion geografica. Economia v problematica del cultivo. La wvid
caracteristicas y ecologia. Estudic general de la morfologia v la anatomia de la vid. relacionando
forma, funcidén y adaptacion. Crganizacion externa e interna del cuerpo vegetal. Sistemas de
teindos. Estructuras vegetativas v reproductivas, Multiplicacién de la vid. Reproduccion sexual
Injerto. Vivero. Implantacion del vifiedo v técnicas del cultivo. Plantacion. Fertilizacion.
Mantenimiento del suclo. Riego. Poda. Operaciones del vifiedo. Recoleccion, Cuitive de vid
para uva de mesa,

Cédigo: 1.06

Espacio Curricular: REALIDAD SOCIOPRODUCTIVA DE LA REGION

Sistemas de produccion: metodologia para su estudio en la realidad. Observacion v analisis de la
realidad agricola de la region. Los recursos naturales. La tecnologia. El hombre en relacién con
los factores de produccion, estructura social v division social del trabajo. Las instiiciones
relacionadas con el agro. Conocimiento de la perspectiva histérica del desarrolic de la
viticultura'y del vine a lo largo de la lustoria en las distintas regiones del mundo. Ongen del
vino. Panoramuca general de las regiones productoras vy denominaciones de ongen mas
reconocidas a nivel mundal,

Codigo: 1.07
Espacio Curricular: PRODUCCION Y COMPRENSION DE TEXTOS

Naturaleza interactiva de los actos de esertura v lectura: modelo de situacion. Enfoques
internalistas: Textos Conrexto. Cotexto y paratexto. Condiciones y propiedades. Cohesion
gramatical v l¢xica. Puntuacion. Polifonia. Coherencia: variaciones temdticas. Emision lider.
Ampliacion. Sustitucion. Progresion tematica. Convenciones que facilitan la coherencia:
Crtografia. Enfoques externalistas y géneros discursivos. Genero académico /Instrumental:

M
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Informes parciales y monografias. Citas, fichas. Subrayado de textos académicos. Mapas v redes
conceptuales, Cuadros sinopticos v comparatives. Operaciones resuntivas.  (eénero
administrativo: acta. Curriculum. Género epistolar: solicitud. Lectura: modelo del codigo. Las
estrategias inferenciales. Supra, macro y micro estructurales, proposicionales, espacio-
temporales. causales, consecutivas, extra-polativas. Interrogacion al texto,

Caodigo: 1.08 )

Espacio Curricular: PRACTICA PROFESIONAL 1

Itinerario del manejo del cultivo. Caracterizacion edafo-climitica de la zona de estudio. Labores
culturales,

La estadia de los alumnos en la empresa -como primer acercamiento al mundo laboral- implica
un trabajo de observacion sistematizado en diferentes sectores de las mismas, tratando de
identificar sus caracteristicas mas sobresalientes. preblematicas de diferemte  indole:
administracién de recursos humanos, relacién empresa-medic ambiente. etc.. de manera de
llevar al aula dichos problemas v caracterizacion, para elaborar un pnimer diagnoéstico. También
se integraran contenidos de produccion vy comprension de textos.

Secundo Aho:

Codigo: 2.09

Espacio Curricuiar: ENOTECNOLOGIA ]

Composicion de la uva v del mosto. Planificacion de la vendimia: fecha de vendimia.
Principales parametros indicadores de la madurez. Técnicas de muestreo. Planificacion de la
vendimia. Preparacion de la bodega para la vendimia. Proceso general de la uva: proceso en uva
blanca. Proceso en uva tinta. La levadura. Anhidrido sulfuroso: formas de uso. Azicar residual:
clasificacion: vinos basices. vinos varietales, vinos premiun, vinos superpremiun, vinos iconos,
vinos licorosos. Lateharvest (cosecha tardia), Obtencion del mosto. Fermentacion: técnicas de
fermentacion. Tipos de fermentaciones. Técnicas para la detencion de fermentacion y
preservacion Enfmamuento v control de temperatura. Subproductos de fermemtacion. Trabajos
de bodega: descube. Estabilizacion. Filtracion. Mezclas. Estabilizado Monitoréo de la
inestabilidad del vino. Envejecimiento en barriles. Manejo de barriles nuevos. Manejo de

ol
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Codigo: 2.10

Espacio Curricular: VITICULTURA 13 )

Ampelografia. La cosecha y la vinificacion. Indices de madurez. Samdad: concepto de
enfermedad: sintoma-signo. Alteraciones por agentes parasitarios. Alteraciones por agentes
climaticos y edaficos. Enfermedad-plaga. Factores que afectan ia cahidad de Ja matenia prima.
Cualidades generales y varietales segun destino. Epoca de produccion, cosecha v post-cosecha.
Definicién de las potencialidades del vifiedo. Incidencias de los modos de comportamiento
sobre la produccion del vinedo. Las técnicas viticolas v su contribucion a la valorizacion del
producto. Reguisitos reglamentarios.

Caodigo: 2.11

Espacio Curricular: QUIMICA ANALITICA ORIENTADA

Métodos de muestreo. Introduccion a los métodes volumétricos Introduccion a las
valoraciones: curvas de valoracion. Calculos en el punto de equivalencia. Introduccién al
analisis instrumental. Introduccion: propiedades fisico-quimicas de interés analitico ¥
clasificacion de las técnicas instrumentales. Esquema basico del instrumento de medida.
Metodologia del proceso analitico. Caracteristicas de calidad de los métodos analiticos.
Trazabilidad de los resultados analiticos. Analisis basicos de mostos v vinos. Contenido de
azucar (hidrometro, refractometro. modo de empleo del mostimetro Dujardin-Salleron). Acidez
velatl (primera forma de determinacion, destilacion. titulacion, correccion del didxido sulfuroso
— dioxido de azufre libre. dioxido de azufre fijo- segunda forma de determinacion, extraccion
por destilacion simple. extraccion por destilacion por arrastre de vapor). Acidez total. Acidez
fiza. Medicion del pH. Medicion del grado alcoholico (método ebullométrico). Anhidrido
sulfuroso (procedimiento SO2 libre. procedimiente SOZ total. procedimiento en vino tinto,
_procedimiento de oxidacion aireacion, métode de Ripper para SO2 total). Azucar residual
(método de Fehling, procedimiento de Lane Evnon). Acido malico.

Cédigo: 2.12

Espacio Curricolar: MICROBIOLOGIA GENERAL

Introduccion a la microbiologia general. Composicion quimica de los microorganismos.
Procariotes. Eucariotes. Nomenclatura v clasificacion. Sistematica de los microorganismos.
Nomenclatura v ciasificacion de bacterias. levaduras v hongos. Variabilidad de los
r;u;c%—c_.:'@nn{smos. Nutricion de los microorganismos. Infiuencia de los factores fisicos y
RN W/
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quimicos sobre los microerganismos Acciones reciprocas entre microorganismos.

Codigo: 2.13

Espacio Curricular: ESTADISTICA

Conceptos basicos de Estadistica. Nociones sobre: probabilidad. distribucion de probabilidad.
correlacion vy regresion lineal Correlacién. Prueba de frecuencia. Grafico de datos:
representacion y analisis. Principios de disefio expenmental.

Codigo: 2.14

Espacio Curricular: AGROMATICA

Uso de herramientas informaticas v software de aplicacion general (base de datos. procesadores
de texto, planillas de calculo) y especificos de la produccion viticola. Aplicaciones informaticas
a la organizacion v gestion de la explotacion.

Codigo: 2.15

Espacio Curricular: INGLES

Lectura. comprension. traduccion v escriura de textos en inglés, referidos en particular a la
produccion viticola ¥ enologia Uso del diccionano bilingtic

Codigo: 2.16 )

Espacio Curricuiar: PRACTICA PROFESIONAL I

Durante esic segundo periodo de estacdia en la empresa el alumno debera intervenir de manera
concreta en algan espacio de la misma. detectando v diagnosticando problematicas propias v
aplicando posibles soluciones desde su rol de esmdiante, integrando los contenidos de los
difcrentes talleres que componen ¢l arca de la Practica Profesional 11.

Tercer Afio

Codigo: 3.17 _
Espacio Curricular: ENOTECNOLOGIA I
Estudic de la matena pmima. Bioguimica. Tecnologia v técnicas generales de vinificacion.
V%E:i_fg:\._:‘;;ﬂncs especiales. El alcoho! empleade: Iegisiaci.fm vigente, F?nnentacifm, Vinificacion.
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Conservacién. Clanificacion. Envejecimiento. Elaboracion de mustela: elaboracion de moscato
dulce. Elaboracién de vino abocado. Calidad en la produccion de vinos. La degustacion.
Quebraduras: férricas, cuprosa, proteica, oxidasica, hidrolasica. Enfermedades del vino.
Estabilizacién general del vino. Estabilizacién biologica. Maduracion de los vinos Maguinaria ¢
infraestructura de bodega. Embotellamiento de vinos. Productos derivados.

Conservacion v estabilizacién de los vinos. Los ensayvos de estabilidad de los vinos. Accidentes
en botella. Buenas practicas: normativa, métodos. Limpieza ¢ higiene de la bodega. Algunas
practicas enologicas: su utilidad. su normativa Los ensamblajes de vino. La adicion de enzimas.
La siembra con levaduras. El enriquecimiento de los mostos o de las vendimias. Las
correcciones de la acidez

Codigo: 3.18 _

Espacio Curricular: MICROBIOLOGIA APLICADA

Enzimologia. Generalidades. Fermentacidn glucopirivica v alcoholica. Ecologia de las
levaduras vinicas. Levaduras indigenas v seleccionadas. Fermentacion propidnica, butirica y
metanica. Microorganismos actuantes. Caractenisticas. Enfermedades v aheraciones del vino.
Infecciones v toxiinfecciones de ongen alimemano. Calidad e inocuidad de los alimentos.
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) Analisis de Riesgos v Puntos Criticos de Control
(HACCP). Tratamiento de efluenies industriales.

Codigo: 3.19

Espacio Curricular: ANALISIS SENSGRIAL DE VINOS

El analisis sensonial de vino. Fisiologia del analisis sensorial. Aspecto visual. Aspecto olfativo.
Aspecto gustativo. Técnicas. Sustancias responsables del color, olor y sabor. Vocabulario de la
degustacion Diferentes tipos de copas. Planiilas para la cata de vinos. Tipos de degustadores.
Constitucion de un panel de degustacion. Alicraciones de los vinos causados por levaduras. La
flor del vino. Brettanomyvces: su desarrollo. Desarrollo de bacterias acéticas: picadura acética.
Desarrollo de bacterias lacticas: picadura lactica. Tounneé, Manito Grasa. Defectos del vino.
Olor a moho. Olor a SH2 v Mercaptan. Olor a So2. Olor v gusto a raton. Olor v gusto a tierra.
(lor v gusio a borra. Olor v gusto a madera. Olor y gusto a corcho. Quebraduras de los vinos.
Ferrica. Cuprica. Oxidasicas. Hidrolasicas. Proteica. Diagnostico de los vinos. Prucbas de
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Cédigo: 3.20

Espacio Curricuiar: HIGIENE Y SANITIZACION

Practicas de higiene en la produccion de vinos. Principios de limpieza y desinfeccion.
Naturaleza de las suciedades. E! agua. La limpieza. La desinfeccion: definiciones, principios,
mecanismos o formas. las radiaciones, medios mecamcos, agentes de desinfeccion -agua
oxigenada, cloro v sus derivados. vodo, otros oxidantes-, los jabones v otros detergentes
sintéticos, agentes tenso-activos, los amonio-cuaternanos catidnicos, los amonios cuaternarios,
los tenso-activos no idnicos, desmnfeccion con gas, oxido de etileno, anbidrido, permanganato de
potasio.

Incompatibilidad entre los productos v la corresion. Eleccién de productos de limpieza v
desinfeccion (lécnicas de usc. inmersion 0 remojo, recirculacion, aspersion, escobillado,
nebulizacion, fumigacion). Control de la eficiencia de los productos de limpieza v desinfeccidn
(eficacia de los productos de impieza v desinfeccion. eficacia de los pmr.:cdimicntos) Higiene
de bodegas v equipos vinicolas (bodegas. pisos, muros, cielos. agua a presmn, ventilacion,
almacenamiento de materias primas).

Los equipos (limpieza antes de la vendimia. limpieza durante la vendimia. hmpleza después de
la vendimia. higiene del matenal vinario, material de cosecha, recipientes de transporte,
bombas. matenal de extraccién del jugo. tuberias, codos, uniones, ctc.). Transportadores de
materia prima u otros productos (cubas de acero, cubas plasticas, cubas isotérmicas. cubas de
cemento. accesoros de cubas. barricas de madera).

Higiene en ¢l embotellado (estabilizacion microbioldgica de los vinos, higienc en la cadena del
embotellado. salas o locales de embotellado. enjuague de botellas nuevas, lavado de botellas
(usadas o nuevas). limpieza v desinfeccion de las llenadoras, encorchadoras v corchos, higiene
del personal)

Leyv 19.587 v sus decretos reglamentanos. Infraestructura del establecimiento. Seguridad en la
circuiacion. Prevencion v proteccion contra incendios. Operaciones higiénicas. Higiene de
personal, Normas de scgundad ¢ higienc para cl trabajo con insumos, maquinas, equipos,
implementos, herramientas ¢ instalaciones de la explotacion.

. Codigo: 3.21
Espacio Curricular: LEGISLACION Y NORMATIVA VITIVINICOLA
Lev N" 14878 de vinos. El Instituto Nacional de Viticulura. Practicas enologicas admitidas.
QOrganismos viticolas internacionales. Clasificacion legal de los productos en infraccion. Plan
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Estratégico Vitivinicola (PEVI). Cédigo Alimentario Argentino. Normas de seguridad ¢ higiene
para el trabajo con insumos, instrumental. equipos. implementos, herramientas e instalaciones
de la explotacién. Legislacién para el uso v aplicacion de agroquimicos y zooterapicos.
Legislacion sobre suclos v recursos hidricos. Leves sobre proteccion ambiental, procesos de
industrializacion basica v manejo de efluentes. Legislacion del trabajo agrano. Marco Legal del
desenvolvimiento de la industria enolégica. Organismos regulatorios.

Codigo: 3.22

Espacio Curricular: ADMINISTRACION Y GESTION

Actividad econémica del hombre. Nociones de la administracién moderna de la empresa.
Contabilidad v gestion Planeamiento v control de la produccion, Formulacién de proyectos
productives. Comercio. Comerciante. Derechos y obligaciones. La empresa. Concepto. Formas
de asociacion. Las MiPyMEs. Concepto. Importancia de las Cooperativas en ¢l acceso a la
tecnologia v comercializacion de los pequefios v medianos productores. Concepto de Relaciones
Humanas Campo 1ematico v origen de las relaciones humanas. El hombre como ser social. El
hombre y la comumidad la convivencia humana. La atmésfera social en las instituciones.
Trabajo v productiidad. Publicidad y propaganda Marketing: politica v . planificacion.
Concepto. Impornancia

Codigo: 3.23

Espacio Curriculzr GESTION INTEGRAL DE LA CALIDAD

Defimicion v concepto de cahdad. Dificultades v normas relacionadas con la calidad:
reglamentacion v normas en vigencia. control de conformidad y tolerancia estadistica,
organismos de conirzlor v de certificacion {etiquetas. AQC,...). Calidad total: relacién cliente —
proveedor — costo de iz investigacion de la calidad. los operadores de calidad. la sobrecalidad,
estrategia de empresa

Codigo: 3.24

Espacio Curricular: ECONOMIA

Nociones dc cconomia general (macro y microeconomia). Factores de la produccion: su
compesicion. Sistemas econdomicos v productivos. Teoria de la produccion. Teoria de costos
agropecuarios. Sectores v actividades productivas. Desarrollo rural. Modelos de desarrollo.
Dgsarratte,_regional v provincial. Rol del Estado. ONGs, organizaciones de productores y
;':l:lb - {:;:';"-;‘. ' '
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empresas privadas. El sector agropecuario en la economia argentina. Objetivos e instrumentos
de Polinca agrania. Politicas nacionales v regionales de desarrollo agropecuario.

Cadigo: 3.25

Espacio Curricular: PRACTICA PROFESIONAL 111

Analisis de la organizacion de la empresa. Estructura. Coordinacion. Estrategia. Identificacion

de las etapas de la administracion. Estudio de los sistemas de informacion. Investigacion sobre

la actitud adoptada frente al cambio tecnologico v las innovaciones. Estudio de las politicas de
__ . recursos humanos. comunicacion, motivacion, trabajo en equipo, seleccion de personal, v otros

considerados oportunos.
/ Elaboracion de provectos. Formuiacion de la propuesta, Evaluacion de la propuesta. Defensa de

ki la propuesta.
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11. REGIMEN DE CORRELATIVIDADES

=

‘ Espacio curricular

Para cursar

Para rendir

| Cédigo tener tener
' regularizado aprobade |
| 1.01 |Matemaitica { - - !
102 |Fisica ! 101 1.01
- 103 | Quimica General ¢ Inorgamica - B
| 1.04 | Quimica Organica 1.03 1.03 }
| 1.05 | Viticulural ] 1.06 ;
1.06 | Realidad Socioproductiva de la Region | - - I
1.07 | Produccion v Comprension de Textos = = |
1.05 | Pracuca Profesional | - 1.06-107 |
2.09 | Enotecnologia I 1.04 211-212 |
2.10_ | Viticultura II 1.0 1.05 E
[ 2.11 | Quinuca Analitica Onentada 1.04 1.04 |
2.12 | Microbiologia General i 1.04 1.04
212 | Estadistica ] 1.01 1.01
2.14 | Agromatica 1.07 1.07
2.15 | Inglés | - - |
2 16 | Practica Profesional Il | 1.08 1.08 |
2.17 | Enotecnologia Il | 1.02-209 1.02-2.09
2.18 | Microbiologia Aplicada | 2.09-212 2.09-2.12
2.19 | Analisis Sensorial de Vinos 2.09 2.10
2.20 | Higiene v Sanitizacion 2.09 2.10 {
3 2.21 | Llegislacién v Normanva 1.07-209 1.07-2.09 |
| 322 | Administracion v Gestion 1.06-324 1.06-214
3.23 | Gestion Integral de la Calidad { 2.09-2.10 210-2.17
_ 3.24 | Econcmia {2.10-2.13-2.17 12.10-2.13- 2.17
3.25 | Pracuca Profesionai 111 | 2.16 2.16




