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ADMINISTRACION NACIONAL DE EDUCACION PUBLICA
DIRECCION GENERAL DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL
EXP. 5360/17
Res. 6467/2022
Montevideo, 14 de diciembre de 2022.

VISTO: La nota elevada por el Departamento de Desarrollo y Disefio
Curricular, por la cual solicita aprobacion de las Asignaturas Vendimia I y II,
correspondientes al Programa Tecndlogo en Vitivinicultura (Plan 2018);

RESULTANDO: I) que en el mencionado esquema curricular se realizo la

adjudicacion de horas de coordinacion en algunas asignaturas para el desarrollo
adecuado del curso, solicitado por la Inspeccién Técnica Agraria (Inspectores
Gustavo GARCIA, Carlos MESQUITA y Andrés MORE);

II) que se acordd los criterios de adjudicacion de dichas horas en reunion
mantenida con representantes del Programas de Educacion Terciaria y de la
Direccion Técnica de Gestién Académica;

III) que a fs. 525 luce informe de los Cursos Tecndlogos que cuentan con horas
de Coordinacién, con referencia a las Resoluciones que se aprobaron las
mismas;

IV) que la Asamblea Técnico Docente no presenta objeciones (fs. 533);

V) que por Resolucion N° 1453/2020 (Acta N° 23) del Consejo de Educacion
Técnico-Profesional de fecha 22/09/2020, no se hizo lugar a la solicitud de
rectificacion del esquema curricular del Programa del Tecndlogo de
Vitivinicultura, en virtud que por Resolucién N° 2535/18 (Acta N° 165),
adoptada el 11/09/18, se rectificd el Plan de Estudio, esquema curricular y

Programas correspondientes al Curso de Tecndlogo en Vitivinicultura Plan

2018 (fs. 529 y 529 vta.);



CONSIDERANDO: que esta Direccion General estima necesario la aprobacion

de las Asignaturas Vendimia I (fs. 511 a 513) y Vendimia II (fs. 514 a 518),

correspondientes al Curso de Tecndlogo en Vitivinicultura (Plan 2018);
ATENTO: a lo expuesto y a lo establecido en el Articulo 63 de la Ley
N° 18.437 de fecha 16/01/09, Ley General de Educacion;

LA DIRECCION GENERAL DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL,
RESUELVE:

1) Aprobar las Asignaturas Vendimia I y Vendimia II, correspondientes al
Curso de Tecndlogo en Vitivinicultura (Plan 2018), que se detallan a

continuacion:
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PROGRAMA PLANEAMIENTO EDUCATIVO

DEPARTAMENTO DE DISENC Y DESARROLLO CURRICULAR

PROGRAMA

SJ&S%P?E Deseripcion en SIPE

TIPO DE CURSO 028 Tecndlogo

PLAN 2018 2018

SECTOR DE ESTUDIO 220 Hortifruticultora y Jardineria

ORIENTACION 41A Vitivinicultura

MODALIDAD

it

ANO

TRAYECTO

SEMESTRE 1

MODULO

AREA DE ASIGNATURA

ASIGNATURA 56311

Vendimia 1

CREDITOS 13
EDUCATIVOS

ESPACIO o
COMPONENTE
CURRICULAR

MODALIDAD DE
| APROBACION —

Horas Horas . .
DURACION DEL CURSO |totales:  |semanales: | Contided de semanas: 9

2235 25

Fecha de

Presentacién: | N° Resolucién . |Res.|Actz
09/06/20  |detCETP PN e e |Feoba




6. Caracteristicas del mosto: oxidaciones.
7. Enzimas: generalidades y aplicaciones.

8. Descube y prensado de origos.

Area laboratorio (A.CM.V)

1. Infroduccién a: andlisis necesarios para realizar un seguimiento de maduracion, (
acidez total, determinacién de concentracién de azicar por métodos fisicos, pH,
determinaci6n de alcohol probable)

2. Infroduccién a las generalidades de los diferentes tipos de vinificacidn (blanco,
rosado v tinto) v como trabajar para lograr alcanzar a los valores de los
pardmetros analiticos deseados. Para poder abordar el Taller de Vendimia.

Ead

3. Muestreo, técnica v aplicacién préctica de la misma, para realizar el

seguimiento de maduracién de una variedad de la escuela.

4. Técnicas analiticas para realizar el seguimiento de maduracién {Acidez total,
determinacién de concentracién de azficar método fsico, pH, Céleulo de alcohol
probable).

PROPUESTA METODOLAOGICA

Clases te6rico-practicas, conjuntamente con un Taller de Vendimia, obligatorio semanal.

EVALUACION

La evaluacién de esta propuesta formativa se realizara sobre diferentes aspectos de la

actividad del estudiante durante €] curso: el plan de actividades que conforma esta
modalidad en cada una de las 4reas.

Adermés se valorara la participacién, iniciativa ¥ ejecucién de actividades individuales v
colaborativas.
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Evaluacion continua del plan de précticas por parte del profesor/es responsables.

Participacién en clase, cumplimiento de tareas asignadas ¢ informe final del desarrollo
de la vendimia.

La evaluacién final del estudiante la realizara en forma conjunta el equipo docente
implicado en las actividades anteriormente detalladas.

Para la exoneracidn de la asignatura se necesita: haber realizado todas las actividades
propuestas.

BIBLIOGRAFIA
- Manual de Practicas de A.CM.VL
- Reynier. “Tratado de viticultura”.
- Hidalgo “Tratado de Enologia Tomo Iy IL.

Compendio de métodos internacionales de métodos de andlisis del motos ¥
vinos OIV.




PROGRAMA PLANEAMIENTO EDUCATIVO

DEPARTAMENTO DE DISENO Y DESARROLLO CURRICULAR

PROGRAMA
g Descripcién en STPE
TIPO DE CURSO 028 Teendlogo
PLAN 2018 2018
SECTOR DE ESTUDIO 220 Hortifruticoltura v Jardineria
ORIENTACION 41A Vitivinicultura
MODALIDAD —_ o
ANO - —
TRAYECTO — .
SEMESTRE 3 Tercero
MODULO - —
ARFADE ASIGNATURA |- —
ASIGNATURA 56311 Vendimia I
CREDITOS 3
EDUCATIVOS
ESPACIO o
COMPONENTE
CURRICULAR
MODALIDAD DE
APROBACION —
Horas Horas Cantidad de semmanas:
DURACION DEL CURSO |totales: sles: :
25 sémanaies:
Fecha de
Presentacion: | N° Resolucion Res.t Acia
09/06/20  |del CETP ExpN° |npo | |Fecha 1/
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FUNDAMENTACION:

" Vendimia;

La Ensefianza orientada a la acciénrespornde a un enfoque didactico integral que
presupone especificamente la actividad del alumno. La organizacién del proceso de
aprendizaje encuentra su orientacién en los “productos de la accidn™ acordados entre el
docente v los alumnos. .
En este marco, €l curso de Tecndlogo en Vitivinicuitwra de la Bscuela Superior de
Vitivimiculfura, estd estructurado de manera de formar téenicos cada vez mas
capacitados, dominar no sclo nuevos conceptos sino que puedan incorporar muevas
habilidades de competencias, ser ciudadanos crfticos, responsables, capaz de enfrentar
problemas y buscar soluciones.
En Vendimia I el estudiante lograra completar los aprendizajes y précticas que implican
el ciclo de produccién de vino, desde una perspectiva global, abocéndose més a la parte
enoldgica.
Desde el punto de vista del ciclo productivo de la vid, en nuestro hemisferio y en
nuestras condiciones climéticas, el mismo, da comienzo en los meses de junio-julio, con
la poda; si bien la vendimia en sf, se leva a cabo entre los meses de enero a junio. Por
tratarse de um proceso bioldgico, este no puede acotarse o enmarcarse en un calendario
de clases fijo, a su vez, no acompasa el afio lectivo que fija el CE.T.P.
Es una etapa importante en la formacion académica y practica del futuro Endlogo ya
que Implica:

- aplicar la transversalidad de los conocimientos ya adquiridos en las asignaturas:
Viticultura Iy II, Enologia I y II, ACMVIyIL
capacitar en: planificacién, organizacion y gestién de los recursos
realizar la toma de decisiones que implica todo el proceso productivo del vino,
desde inicio de ciclo del cultivo, hasta €l vino terminado, Junte al equipe
docente, en la instancia semanal de Taller de Vendimia.
Lo anteriormente mencionado también aplica para la ejecucién de la Vinificacién
Experimental.
Cada. varjedad, condiciones climéticas, los emergentes {plagas, enfermedades, etc) v los
procesos productivos dentro de la bodega, ete., hacen que cada vendimia ¥ a su vez

cada dfa de la misma, sean Yinicos'e irrepetibles, motivo por el cual se considera de



suma Importancia la asistencia de los estudiantes al 100% de los dfas que dure la
misma.

Vinificacién Experimental

Esta actividad tiene el objetivo de ubicar al alumno frente a un problema a resolver que
consiste en obtener la uva para, seguidamente, - elaborar un vino VCP, utilizando
conocimientos técmicos, datos econdmicos reales y presupuestando otros, como el
posible precio de venta de su vino en el mercado. Toda la actividad contara con la guia
del equipo docente de la Escuela.

Se busca generar capacidades, donde el estudiante pueda reconocer, abordar y resolver
situaciones problema; poder tomar decisiones en contexto y lograr una formacién
polivalente que le permita encarar situaciones no previstas. A

El comporente de aprendizaje anténomo por parte del alumno serd importante ya que
tendra responsabiﬁdad sobre todas las operaciones técmicas en vifiedo, bodega,

laboratorio.

Dicha actividad comienza con el manejo de una fila de la variedad seleccionada, en el
estado de reposo del cultivo.

OBJETIVOS

Vendimia II es gue el alumno logre:

s Tomar decisiones solidas v responsables sobre los momentos éptimos de
cosecha v los distintos destinos de la Uva. )

» Tomar decisiones solidas y responsables sobre los procesos y criterios de
vinificacion. |

e Obtener los diferentes pardmetros amaliticos a través de sus protocolos

correspondientes. Interpretacién de dichos parédmetros, como herramienta de
decision.



DIRECCIGN GENERAL
DE EDUCACION
TECNICO PROFESIONAL

El obietivo de la vinificacidn experimental s que el alumno logre:

Adquirir: conocimiento, destreza, metodologias y organizacién utilizados en la gestién
de vifiedo vy bodega, en busca de un objetivo productivo predeterminado.

Anszlizar la realidad productiva, desde su experiencia como responsables de la fila de su
variedad, extrapoldndolo a escala industrial.

Crear o buscar diferentes alternativas de solucién frente a la/s probleméticas productivas
¢ industriales y seleccionar, 1a mas conveniente.

Planificar y gestionar cultivos viticolas a pequefia escala.

Planificar y gestionar operaciones de industrializacion de la uva.

Identificar y realizar seguimiento de los diferenmtes pardmetros para obtemer materia
prima apta para la elaboracion de vinos.

Realizar los andlisis quimicos o métodos de control de compuestos importantes durante
la maduracién de las diferentes variedades, la fermentacién y los posteﬁores procesos
de maduracién y/o conservacién del vino. .
Generar destreza y autonomia, en el manejo de las téenicas empleadas en ¢l control y
determinacion de Jos diferentes pardmetros analiticos.

Controlar la calidad del producto a elaborar.

CONTENIDOS

El trabajo tendrd una duracién de un afio comenzando con la poda de la variedad

asignada y finalizard con el vino terminado, envasado y etiquetado y la correspondiente
evaluacién de toda la actividad.

Es un instramento 1itil para comprender de un modo global v sistematico la realidad de
un culttvar, y las interrelaciones que en el se dan.

Desarrollando la capacidad de percepcién, la valoracién de el entorno y de los

problemas relacionados con el desarrollo del medio, ¥ de Jas multiples interrelaciones
que ep este se dan.

Promoviendo el desarrollo de un alumno reflexivo, crifico ¥ con autonomia intelectual;

contribuyendo en su formacién en investigacién, mediante la biisqueda a solucién a
problemas.



Asignacion y manejo de la variedad asignada desde la Poda a la cosecha con un encare
de Agroecosistema. '

Cumpliendo como objetivo la toma de decisiones en funciones de condiciones reales
productivas.

Se tendera a evaluar todos los aspectos conceptuales y procedimentales a [levar a cabo
en un cultivar para la obtencidn de uva de calidad.

Area viticultura:

Conocer las diferentes etapas en ¢l proceso de la produccién de vifiedo y labores
culturales con base a los conocimientos previos de organografia y fisiologia del cultivo
de la vid trabajados durante los Moédulos Iy I

Adquirir habilidad en el mangio de vifiedo segim destino de produccién de los diferentes
cultivares, en funcidn de los pardmetros analiticos

Diagnostico, evaluacién del estado de situacién de partida y  posterior
elaboracién de wn protocolo de manejo de las filas

- Determinar sistema de poda a realizar

- Fundamentacién y realizacién de précticas de la poda seleccionada
Mantenimiento del sistema de conduccién y atzda de los elementos de poda.

- Numero de yemas a dejar ¢ identificacién de la fertilidad de las mismas.

- Control de hommigas

Seguimiento del crecimiento vegetativo segin estados fenoldgicos segin escalas
Baggiolini y Eichorn v Lorentz.

- Intervenciones en manejo en verde a realizar en el vifiedo para una mejora de la
calidad.

Fundamentacidén y realizar intervenciones en manejo en verde a realizar en el

vifiedo para una mejora de la calidad. Operaciones en verde (despampanado,
desyemado, conduccién, despunte, deshoje, aclareo.

Alternativas técnicas para ¢l manejo de la vegetacién y futura cosecha
- Control de vigor del cultivo

- Determinacitn del rendimiento y sus componentes.
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- Determitacitn de fecha de vendimia. Factores que intervienen en los criterios de
decisién de cosecha.
Fundamentar cada wno de los {tems anteriormente mencionados con base
bibliografica

- Logistica y planificacion de la recoleccion.

- Estimacién de la cosecha probable, documentacion exigida por INAVL

- Guias de circulacién de la uva. documentacion exigida por INAVL

- Cosecha efectiva, documentacion exigida por INAVI.
Area Enologia:

Elaboracion y entrega del protocolo de vinificacién experimental;

- Eleccién del método de elaboracion del vino

- La definicion del método de elaboracidn del vino, asi como el listado de los insumos y
materiales {en cantidad y calidad) que el alumno considera necesarios, son requisito

previo para poder continuar con las etapas siguientes del trabajo.

Actividades basicas de la vinificacién experimental:
- Control del mosto. Control y correccién del vino.

Toda la mformacién y datos obtenidos deberén ser registrados adecuadamente para su

posterior interpretacion.

- Seguimiento fisico-econdmico.

El encare de la actividad es proactiva en el sentido de que el estudiante se sienta
capacitado, habil y eficiente para realizar mejoras y transformaciones en los procesos

preductivos del vifiedo, la bodega v su gestion de calidad, con fundamento cientifico y
ético. '

- Envasado y etiquetado

El disefio y elaboracion de la etiqueta deberd enmarcarse en la normativa vigente de

INAVI (Decretos 283/93, 431/94 y Resolucidn del 01.09.96).



Diagnostico de la bodega. Logfstica de planta. Preparacién de equipos y recipientes,

higiene y acondicionamiento.
Recepcién, molienda y encubado de la vendimia.
Correcciones, control de densidad y temperatura.

Confeccién de planillas graficas, Ilenado de guias de circulacién v documentacién
exigida por el INAVL -

Descube ¥ prensado de orujos, controles de fermentacion primaria v secundaria.

Area laboratorio (A.C.M.V)

Incorporar y reafirmar técnicas analfticas, interpretacidn de datos obtenidos en los

seguimientos de:

- maduracidn de variedades de la Escuela

- maduracion de la variedad seleccionada para la vinificacién experimental
- madurez polifentlica en variedades seleccionadas

- extraccion de color durante la fermentacidn; fermentaciones mediante andlisis de

rutina.

Procesamiento de datos y armado de las presentaciones de los talleres de vendimia.

PROPUESTA METODOLOGICA

Clases tedrico-practicas, conjuntamente con un Taller de Vendimia, obligatorio semanal.

Vinificacion Experimental, que a modo de “proyecto” integra los conocimientos y
capacidades adquiridos en los Médulos I, II y III, especificos de las Area Enologia,
Area A.C M.V y Area Viticultura. Teniendo como requerimiento

a) Llevar una Libreta de campo donde se registre: todos los manejos, actividades,

agregados, datos analiticos, etc, que se apliquen en la vinificacion, dando lugar a un

sistema de base de datos.
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b) Elaborar sintesis periédicas de informacion.
¢) Seguimiento-analisis de resultados.
f) Trabajo de gabinete y elaboracién de informes escritos, segin lo estipulado en

Manual de Vinificaciones Experimentales Version vigente.

g} Elaboracién de exposicién oral.
EVALUACION

La zsignatura Vendimia II tiene cardcter de exoneracién v su calificacién se conformma
de dos componentes: la evaluacién de los contenidos detallados por cada érea

(Vendimija) y Vinificacién Experimental. Cada componente tendrd un peso de 50%
sobre la nota final.

La evaluacidn se conformara de la sigwiente de la sigujente manera:

Vinificacidn experimental
- Evaluacién de todo el proceso de aprendizaje durante todo el ciclo hasta la
cosecha
~ Presentacién de informe escrito preliminar y final
- Presentacidn v defensa de la actividad en forma oral

Cada é4rea implicada (Viticulhwe, Enologia y A.CM.V), pondera con el mismo
porcentaje, sobre la calificacién final de este componente.

Vendimia

La evaluacién de esta propuesta formativa se realizara sobre diferentes aspectos de la

actividad del estudiante durante el curso: el plan de actividades que conforma esta
modalidad en cada una de las 4reas.

. Ademés se valorara la participacién, iniciativa y ejecucion de actividades individusles ¥

colaborativas.

Evaluacién contintia del plan de précticas por parte del profesor/es responsables.

Participacion y exposiciones orales, en los Talleres de Vendimia,



La evaluaci6n final del estudiante la realizara en forma conjunta, por el equipo docente

implicado en las actividades anteriormente detaliadas.

Para la exoneracién de la asignatura se necesita: haber realizado todas las actividades
propuestas v la Vinificacién Experimental.

BIBLIOGRAFIA

Manual de Vinificaciones experimentales (version vigente)
Biologia de la Vid. Martinez de Toda.
Manual de Viticultura. Alain Raynier.

Maduracién y madurez de la Uva. Jaques Blouin, Guy Guimberteau.
Hidalgo Togores, Tratado de Enologia Tomo Iy Il

Susrez Lepe . Microbiologfa Enolégica.

Ribereau Gayon, .Tratado de Enologia Tomo 1y 2

Analisis de Mostos y vinos, Amerine ¥y Ough

2) Comuniquese por la Mesa de Entrada de Direccién General a la Subdireccion
v a la Secretaria Docente de este Subsistema.

3) Pase a la Division de Comunicaciones y Cultura para su publicacion en el
portal web institucional y siga al Departamento de Administracion Documental
para comunicar a la Direccién Técnica de Gestion Académica (Departamento de
Desarrollo y Disefio Curricular), a los Programas de Educacién para el Agro, de
Educacién Terciaria, a la Inspeccion Coordinadora (Inspeccion Agraria), a la

Mesa Permanente de la Asamblea Técnico Docente y dar cuenta al Consejo

Directivo Central. Hecho, archivese. T




