Expediente N°: 2017-25-4-005360

ADMINISTRACION NACIONAL DE
EDUCACION PUBLICA

CONSEJO DIRECTIVO CENTRAL

Montevideo, ’21 NpY 20
ACTA ﬂrﬁr

EXP 2017 25- 4-005360

% Jp
VISTO: Estas actuaciones elevadas por el Consejo de
Educaciéon Tecmco Profesional referentes al Plan de Estudio,
Esquema Curricular y Programas correspondientes al Curso de
Tecnologo en Vitivinicultura del Plan 2018.
RESULTANDO: I) Que por Resolucion N°2607, Acta N°123 de

fecha 24 de octubre de 2017 el Consejo de Educacion Técnico

Profesional aprobd el Plan de Estudio, Esquema Curricular, Anexo
de Reglamentoi Plan de Equivalencia y Programas de dicho curso,
homologado pér Resolucion N°11, Acta N°1 de fecha 30 de enero de
2018 del Consé:jo Directivo Central.

‘ 1) Que por Resolucion N°2535, Acta N°165 de
fecha 11 de setiembre de 2018 el Consejo de Educacion Técnico
Profesional recﬁﬁtiﬁca los créditos correspondientes a las asignaturas
Vitivinicultura;I y Il y actualiza los créditos totales del semestre 1y Il.

I} Que se elevan las actuaciones al Consejo

Directivo Central a efectos de homologar lo actuado.
CONSIDERANDO. ) Que la Ley General de Educacion
N°18.437 en‘su art. 59, lit. D) establece que: “es cometido del

Consejo Directivo Central homologar los planes de estudio
aprobados pof los Consejos de Educacion”.

| 1) Que a fs. 481 la Direccién Sectorial de
Planificacion Educativa manifiesta que examinados los antecedentes
no se encuchtran elementos que contravengan la propuesta del
Consejo de Educacién Técnico Profesional, por lo que no habria

impedimentos para homologar lo actuado.

A.77 R.7.pdf Folio n° 496



Expediente N°:

2017-25-4-005360

) Que la Unidad Letrada informa que
desde el punto de vista juridico no hay objeciones que formular.
IV) Que se estima pertinente homologar lo
actuado por el Consejo de Educacion Técnico Profesional.
ATENTO: A lo expuesto;
EL CONSEJO DIRECTIVO CENTRAL DE LA
ADMINISTRACION NACIONAL DE EDUCACION PUBLICA;

Resuelve:

Homologar lo actuado por el Consejo de Educacion Técnico
Profesional en Resolucion N°2535, Acta N°165 del 11 de setiembre
de 2018 en relacién con la aprobacién del Plan de Estudios y
Esquema Curricular correspondientes al Curso de Tecndlogo en
Vitivinicultura del Plan 2018, que luce de fs. 428 a 439 vta. y que
forma parte de la presente resolucion.

Pase al Consejo de Educaciéon Técnico Profesional a todos sus

efectos.

4]

Presidente

Dra. Ma. Bealriz DOS SANJOS YARGOT
SECHETARIA GENERAL CHi
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ADMINISTRACION NACIONAL DE EDUCACION PUBLICA
CONSEJO DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL
EXP. 5360/17
Res. 2535/18
ACTA N° 165, de fecha 11 de setiembre de 2018.
VISTO: La Resolucion N° 2607/17 (Acta N° 123), de fecha 24/10/17 por la cual

se aprobd el Plan de Estudio, Esquema Curricular, Anexo de Reglamento, Plan
de Equivalencia y Programas correspondientes al curso de Tecndlogo en
Vitivinicultura Plan 2018;

RESULTANDO: I) que a fs. 354, el Departamento de Desarrollo y Disefio

Curricular adjunta Plan de estudios del Tecnologo en Vitivinicultura, en el que
consta Esquema Curricular a fs. 348 vta. y 349 con ajustes, especificamente, se
modifican los créditos correspondientes a las asignaturas Vitivinicultura I y
Vitivinicultura II, de este modo también se actualizan los créditos totales del
Semestre [ y 1I;

IT) que a fs. 357, la Mesa Permanente de Asamblea Técnico Docente plantea
realizar una nueva revision de los documentos de obrados por el equipo docente
del curso, en conjunto con el Departamento de Desarrollo y Disefio Curricular,
para su modificacion;

III) que a fs. 426 el Departamento de Desarrollo y Disefio Curricular informa
que se realizd una reunion, en la cual participaron las representantes de la
Asamblea Técnico Docente Sras. Veronica CABRERA y Fabiana
RODRIGUEZ, la referente del Programa de Educacién para el Agro y del
Programa de Educacion Terciaria Sra. Alejandra PONS, el Insp. Agrario Carlos

MEZQUITA, incluyendo el citado Departamento;



IV) que se realizaron los ajustes en los detalles del Plan y Programas que fueron
marcados por el colectivo docente y se solicita la rectificacion de la Resolucion
N° 2607/17 a efectos de integrar los mismos;

CONSIDERANDOQO: que en virtud de lo informado, este Consejo estima

pertinente hacer lugar a lo solicitado;

ATENTO: a lo expuesto;
ElL. CONSEJO DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL POR

UNANIMIDAD (TRES EN TRES), RESUELVE:

1) Rectificar el Plan de Estudio, Esquema Curricular y Programas aprobados
por Resolucion N° 2607/17 (Acta N° 123), de fecha 24/10/17, correspondiente
al Curso de Tecndlogo en Vitivinicultura Plan 2018, que se detalla a

continuacion:
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ESQUEMA DE DISENO CURRICULAR

Identificacién | Cédigo SIPE DESCRIPCION
Tipo de Curso | g Tecnélogo
Plan 2018 2018
Orientacion 41A Vitivinicultura
Sector 220 Hortifruticultura y Jardineria
Modalidad Presencial
F:gilso de Egresados de Bachillerato en cualquiera de sus modalidades y orientaciones.
Duracion Horas totales: Horas semanales: Semanas:
3598 Entre 17 a 33 dependiendo del | 16 semanas cada semestre
semestre

Perfil de Egreso

El/la egresado/a del Tecndlogo en Vitivinicultura, podra:

- Gestionar los procesos productivos en todas sus etapas, desde el vifiedo hasta el consumo final,
con fundamento cientifico y ético considerando las exigencias de la produccion vinicola y las
necesidades de los consumidores.

- Definir las caracteristicas deseables del producto primario en funcién de los requerimientos
enoldgicos.

- Desarrollar desde lo agro-industrial productos de calidad, teniendo en cuenta la normativa
nacional, regional e internacional vigente.

- Integrar equipos multidisciplinarios para formular, ejecutar, controlar y evaluar técnicamente
proyectos productivos vitivinicolas.

- Contemplar las normas de seguridad laboral, higiene y conservacion del medio ambiente.

- Gestionar los controles analiticos (quimicos, fisicos, microbioldgicos y sensoriales) del
producto, en cada etapa de elaboracion y hasta su consumo.

- Elaborar e interpretar informes analiticos.

- Formular recomendaciones y asesorar en el ambito del marketing aspectos relativos a la
designacion y la presentacion del producto durante su comercializacion en los mercados
nacional e internacional.

- Trabajar en equipos y adecuarse a las relaciones laborales de manejo de personal horizontales y
verticales a nivel empresarial.

- Gestionar la seguridad sanitaria y alimentaria del producto.

- Sobre la base del producto final que hay que obtener, seleccionar —evaluando sus
consecuencias posteriores- las operaciones necesarias para la vinificacion, los cortes, los
tratamientos, la crianza, el acondicionamiento y la conservacion.

Créditos Créditos 325

Educativos y Educativos

Certificacién Titulo Tecndlogo en Vitivinicultura

Fecha de

presentacion: Exp. N°®5360/17 |Res. N°2535/18 Acta N° 165 Fecha 11/09/18
24/08/18

ANTECEDENTES

La Escuela Superior de Vitivinicultura “Presidente Tomds Berreta” El
Colorado, fundada en 1939, ha aportado al desarrollo de la vitivinicultura
nacional, mediante la formacion técnica de los Endlogos que se desempefian en

diversas fases del complejo agroindustrial. El centro educativo cuenta con un



predio de 23 ha con 5 ha de vifiedos y una bodega de 800HL para cumplir con
la funcion de ensefanza, investigacion, experimentacion e innovacion.

Desde sus inicios el perfil de ingreso fue variando, desde primaria, ciclo basico
y en la actualidad ensefianza media terminada, acompafiando la evolucion
tecnologica del complejo vitivinicola nacional. El plan de estudios actual
corresponde a una Tecnicatura de Enologia de dos afios de duracion y vigente
desde el afio 2000. Los contenidos curriculares se organizan en cuatro areas con
las correspondientes asignaturas:

- Area Basica: Quimica, Bioquimica, Microbiologia Enolégica, Viticultura y
practica profesional.

- Area Enoldgica: Enologia, Analisis y Control de Mostos y Vinos, Quimica
Enologica e Ingenieria Enologica, Analisis Sensorial.

- Area Viticola: Viticultura.

- Area de Gestion: Legislacion, Gestion de empresas y Estadistica.

Actualmente se estd trabajando en la creacion de la carrera de Tecnologo en
Vitivinicultura, de manera que el egresado pueda acceder a un reconocimiento
de su Titulo en el marco de lo establecido por la OIV (Oficina Internacional de
la Uva y el Vino). La formacion del estudiante se concreta mediante el
cumplimiento de tres afios de curso en la Escuela Superior de Vitivinicultura.

FUNDAMENTACION

La vitivinicultura uruguaya ha sufrido, en los ultimos afios, importantes cambios
cualitativos como consecuencia fundamental de un proceso de reconversion.
Estos cambios han traido consigo, por parte del sector, demandas de
profesionales altamente calificados tanto en la etapa de cultivo, como de bodega
y con requisitos de realizar una gestion empresarial global.

Del informe elaborado por el Observatorio de Educacion y Trabajo del CETP —
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UTU' se despenden algunas caracteristicas del sector vitivinicola, que se
detallan a continuacion:

El Instituto Nacional de Vitivinicultura (INAVI)* es el organismo rector de la
politica vitivinicola nacional, a partir de la ley N° 15.903, se cre6 en el afio 1987
como persona juridica de derecho publico no estatal. Es dirigido por un
Directorio de 8 miembros, integrado por tres delegados del Poder Ejecutivo,
designados por el Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca (que lo preside),
Ministerio de Industria, Energia y Mineria, Ministerio de Economia y Finanzas,
cinco representantes de los productores del sector viticultor y bodeguero o
vitivinicultor.

Con respecto al vino la variedad Tannat es el emblema del Uruguay, se destaca
por su calidad en el contexto internacional, la cepa fue introducida en el Gltimo
cuarto del siglo XIX, por Pascual Harriague.

Uruguay ostenta junto a otros paises vecinos y a otros mas lejanos una de las
mejores areas cultivables del mundo, por su ubicacion geografica y su clima.
Segtn datos de la web de INAVI en el 2015 Uruguay contaba con casi 9000
hectareas de vifiedos de 6ptima calidad enoldgica y la producciéon media anual
era de 95 millones de litros elaborados en 280 bodegas. Las variedades de uva
son las siguientes: tintas Tannat, Merlot, Cabernet, Malbec y las blancas
Sauvignon, Chardonnay, Semillon, Riesling.

En el contexto mundial el vino uruguayo presenta ventajas competitivas ya que
el nuevo escenario internacional con la constitucion de bloques econémicos,
desgravacion arancelaria y la globalizacién de la economia mundial, ha actuado
en forma positiva para el comercio internacional de vinos de los nuevos paises

productores.

' Informe Preliminar Observatorio de Educacion y Trabajo del CETP-UTU “Algunos apuntes sobre la vitivinicultura
nacional y la profesion del endlogo.” Mag. GRACIELA SANGUINETTI
2 INAVI, www.inavi.com.uy



Ademas Uruguay es conocido como “pais del Tannat”, existe calidad,
diferenciacion, foco y produccién artesanal 100% tecnificada, hay diversidad y
adaptabilidad a consumidores segun sus preferencias y se cuenta con respaldo
institucional permanente, investigacion y desarrollo.

El vino uruguayo es consumido en mas de 30 paises del mundo, siendo los
principales: Brasil, EEUU, Canad4, México, Francia, Reino Unido y Polonia.
LA VITICULTURA NACIONAL’

Basandonos en la informacién brindada por el Ministerio de Ganaderia,
Agricultura y Pesca a través del andlisis de los Censos, podemos exponer
algunas cuestiones.

Entre los Censos Agropecuarios del afio 2000 y el 2011, en horticultura y
viticultura, junto a aves y cerdos se reportan las mayores caidas en el nimero de
productores familiares, que se encuentran orientados al mercado interno.

Segun los datos aportados por el Censo del afio 2011, casi las dos terceras partes
del total de los productores familiares4 son ganaderos productores de carne u
ovinos, 10% son lecheros y 10% horti-fruti-viticolas. En el Censo 2000 esos
también fueron los tres principales rubros, pero la superficie de explotaciones
con ingreso principal en actividades horti-fruti-viticultura superaba a la lecheria.
Los productores con actividad principal horti/fruti/viticolas se concentran en el
sur, en San José, Canelones y Montevideo, también hay una cantidad menor
pero de significacion en Salto.

Los productores familiares de actividades horti-fruti-viticolas disminuyen 39%,
lo cual es relevante porque son rubros donde la proporcién de productores

familiares es muy elevada (84%).

3 Anuario 2014, OPYPA. Ing. Agr. Humberto Tommasino y otros. Tipologia de productores agropecuarios: caracterizacion a
partir del Censo Agropecuario 2011. Ec. Angela Cortelezzi y otro. Censo General Agropecuario 2011: interpretacion de los
principales resultados y cambios observados.
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Con respecto al area dedicada a la actividad, la horticultura, la fruticultura y la
viticultura reflejaron las caidas de mayor magnitud entre los afios 2000 y 2011.
Estos datos resultan relevantes en la medida que estas actividades son intensivas
en el uso de mano de obra y juegan un importante rol en el abastecimiento de
alimentos al mercado doméstico.

Con respecto al nimero de trabajadores permanentes la viticultura junto con
otras actividades intensivas en el uso de mano de obra presenta una fuerza
laboral relativamente mas joven.

En referencia a la mano de obra en general se evidencia un importante descenso
de los trabajadores permanentes y una intensificacion de la zafralidad.

En este sentido el documento Estadisticas de Vifiedos 2016, Datos Nacionales
(INAVI), complementa la informacién anterior, a nivel nacional y para abril de
2016, el sector viticola cuenta con 1469 Vifiedos, explotados por 1096
productores que cultivan 6802 hectareas.

Con respecto al tamafio del Vifiedo las tres cuartas partes del mismo estd
compuesto por superficies menores o iguales a 5 hectareas, en este estrato se
produce el mayor descenso tanto de la cantidad de vifiedos como de la
superficie. Y en los Gltimos tres afios también se registraron disminuciones para
los Estratos de 5 a 50 hectareas, mientras que para Vifiedos mayores a 50
hectareas se producen pequefias variaciones de la superficie plantada
permaneciendo estable la cantidad de vifiedos, indicando un proceso de
concentracion en Vifiedos de mayor superficie.

El Vifiedo Nacional cuenta mayoritariamente con plantaciones nuevas menores
a 21 afios, estas corresponden a las variedades Tannat, Moscatel de Hamburgo,
y Ugni Blanc y en menor proporcion Merlot y Marselan.

Con respecto a la tenencia de la tierra, el 52% son propietarios de los Vifiedos y



el 45% Arrendatarios, Comodatarios, Medianeros y Aparceros, lo que significa
contratos con plazos que garantizan la permanencia en la tierra.

El Vifiedo Nacional estd compuesto mayoritariamente por Variedades tintas y
Variedades de vino (tintas y blancas), cuyas producciones representan el 78% y
el 97% de la misma respectivamente.

De acuerdo a la evolucion para el 2007-2016, la cantidad de declaraciones de
Vifedos disminuyeron en un 36% y la produccion un 21%, produciéndose un
efecto de concentracion de la produccion y superficie por Vifiedo.

En cuanto a la composicion varietal de la produccion, las variedades Tannat,
Moscatel de Hamburgo, Ugni Blanc y Merlot representan el 75% del total
nacional y ocupan el 66% de la superficie total nacional.

En la disminucion de la produccion, en especial las variedades comunes, con un
37% se destacan los Hibridos.

Con respecto a las variedades finas con mayor produccion, que para el afio 2016
representan el 53% de la produccion nacional, registraron una disminucion de
un 6% para el total de las variedades y el Tannat registrd un aumento de un
2,6%.

FORMACION EN ENOLOGIA EN NUESTRO PAIS

Con respecto a la formacion de profesionales, la tinica formacion actualmente
en enologia es la Tecnicatura impartida en la Escuela de Vitivinicultura de
CETP/UTU, en el departamento de Canelones. A nivel universitario en la
Facultad de Agronomia, dentro de la Unidad de Tecnologia de Alimentos dicta
un curso semestral de enologia. En la Facultad de Quimica se encuentra el
Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos con su laboratorio de
Enologia.

El analisis del sector vitivinicola nacional muestra un gran dinamismo enfocado



. 3 Gnstruyendo
Consejo de Educacién futuro
Técnico Profesional

Universidad del Trabajo del Uruguay 140 ANOS EDUCANDO PARA EL TRABAJO

hacia un objetivo de logro de calidad total; en este contexto surge la necesidad
de formar recursos humanos altamente capacitados en el complejo vitivinicola,
para poder hacer frente a la demanda de las empresas actuantes y apoyar a las
Instituciones del sector.

El problema actual del sector Vitivinicola estd centrado en la creciente
competitividad regional y mundial con desaparicion de medidas proteccionistas.
El consumo de vinos se encuentra estacionado, o con un bajo crecimiento
global, aunque desplazandose hacia los vinos de calidad.

En este contexto surge la idea de “saberes” que resultan bdasicas y son
condicionantes del ingreso al empleo de los jovenes o de la permanencia en el
mismo para los técnicos que se encuentran ocupados. Incluso son
condicionantes de la supervivencia de las empresas como tales. La
competitividad de las empresas estd vinculada, entre otros factores, a la
capacidad de sus trabajadores de adaptarse a las nuevas tecnologias.

Se considera importante que los procesos formativos consoliden competencias
fundamentales (competencias de empleabilidad). En este sentido, el CETP
(UTU), a través de la Escuela Superior de Vitivinicultura encara el desafio de
especializar a los profesionales, capacitandolos en la toma de decisiones y en la
innovacion de conocimientos, asi como también contribuir a mantener y

afianzar el liderazgo actual de la vitivinicultura uruguaya en el mundo.

OBJETIVOS GENERALES

- Formar profesionales con un alto nivel académico, capacitados para la toma de
decisiones en el complejo vitivinicola.

- Generar una masa critica que promueva el desarrollo cientifico y tecnoldgico
de la vitivinicultura.

- Formar expertos para las empresas los sectores vitivinicolas nacionales,



regionales e internacionales, capaces de optimizar e innovar los procesos de
produccion de vid y vino.

- Ofrecer los conocimientos necesarios tanto en el aspecto técnico, tecnologico
y econdmico, como de organizacidn, estrategias de marketing y aproximacion al
consumidor.

- Favorecer el intercambio de conocimiento entre profesionales nacionales y

extranjeros.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Preparar a los futuros titulados para las realidades propias del sector
vitivinicola, a través de conocimientos técnicos y experiencias sobre el terreno.

- Por la dimensidn internacional del titulo se lo ofrece al estudiante una vision
mas amplia y aperturista, necesarios para una vitivinicultura mas competitiva.

- Profundizar el nivel de formacion critica y ciudadana.

- Desarrollar competencias y habilidades que le permitan desempefiarse en el
medio productivo.

- Intervenir en los procesos productivos, elevandolos a los niveles de excelencia
demandados por el sector.

- En una etapa mas ambiciosa y futura, el egresado determinara cuadl es el nivel
de excelencia.

PERFIL DE INGRESO

Egresados de Bachillerato en cualquiera de sus modalidades y orientaciones.

ESQUEMA SISTEMA PRODUCTIVO Y EDUCATIVO

El presente esquema pretende graficar y acompasar los tiempos productivos con
los tiempos educativos.
En tal sentido, se establece que durante el periodo de la vendimia los estudiantes

de primer afio (semestre 1 y 2) y los del 2do afio (semestre 3 y 4) participen en



) . ‘ onstruyendo
Consejo de Educacién futdr
Técnico Profesional /\Oj

Universidad del Trabajo del Uruguay 140 ANOS EDUCANDO PARA EL TRABAJO

el mismo. Se entendié necesario en esta propuesta incluir las cargas horarias y
los créditos educativos que los estudiantes obtendran por participar en la
Vendimia. A su vez, se establece que durante el mes de enero se realiza el
seguimiento de la produccion, con la finalidad de identificar en que momento
iniciar con la Vendimia.

Durante el ultimo afio (semestre 5 y 6), los estudiantes en ese periodo podran
realizar la pasantia e iniciar el trabajo final de egreso. La pasantia serd durante 3
meses con una carga horaria de 4hs. diaria como minimo. Se considera
conveniente que inicie en la ultima semana de enero, primera de febrero. Los
docentes de curso dedicaran 2 horas semanales al acompafiamiento de pasantia,
en la cual tendrd que realizar visita a predio- bodega, correccion informe, y

seguimiento del estudiante.

ENE FEB

; _ MAR ABR MAY JUN JUL AGO
I Vendimia ™ ]

i

A Semestre AT

SET OCT_NOV
Semestre2

5 _horas por 16 Semanas 16 Semanas

dia para el
estudiante

por 45 dias.
240 horas.

5 horas.pdr © 16 Semanas ‘ 16 Semanas
dia para el
estudiante

por 45 dias.
225 horas.

EE

16 Semanas 16 Semanas
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En cuanto a los Seminarios, la Asociacion de Enologos del Uruguay (AEU)
pone a disposicion lugares para estudiantes y docentes del Tecnologo para
participar en los Seminarios que dicha Asociacion organiza todos los afios. Se
acuerda, que si los seminarios que brinda la Asociacion tienen la misma carga
horaria destinada para los seminarios curriculares, los estudiantes podran
solicitar la adjudicacion de los créditos correspondientes por medio de la
certificacion otorgada por la AEU.

* Se recomienda que los docentes del curso dediquen 3 horas semanales para la
tutoria de los proyectos.

**Se adjuntara al plan de estudio como anexo, la metodologia de trabajo en las

pasantias y en los proyectos finales.

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS
Enologia:

Asignatura profesional que describe, analiza, evalua y entrega los fundamentos




principales de las tecnologias disponibles para controlar y tratar las alteraciones
quimicas y fisicas que afectan a los vinos. Entrega herramientas que permiten
determinar y aplicar las tecnologias mas apropiadas para respetar y realzar las
caracteristicas y calidad de un vino.

Se describen los procesos fisiologicos que permiten la obtencién de materia
prima adecuada para el proceso de vinificacion. Se estudia los procesos
fermentativos, los microorganismos responsables de dichos procesos, y aquellos
que alteran la estabilidad del vino. Se describen los tratamientos aplicados para
lograr su estabilizacion fisica, quimica y microbioldgica, aspectos basicos de
degustacion y aspectos fisiologicos relacionados con el consumo moderado de
vino.

Viticultura

Esta asignatura introduce al estudiante en los conceptos de Botanica del
Género Vitis y en la importancia de la Fisiologia de dicha especie, sus
alteraciones fisiologicas y sanitarias contextualizadas en los diferentes
escenarios viticolas. Le brinda al estudiante las herramientas para poder
seleccionar e implementar diferentes técnicas con la finalidad de producir
materia prima de calidad segin criterios de vinificacion. Desarrollar los
conceptos de manejo necesarios para atravesar junto con el educando su
desarrollo con los parametros que regulan el equilibrio vegetativo vy
reproductivo. Acompasado con las practicas necesarias para desarrollar la
aprehension de dichos criterios.

Analisis y Control de Mostos del Vino (ACMV)

El trabajo experimental es fundamental para la formacion de un Tecnologo en
Enologia porque la Enologia es una ciencia experimental. El estudiante debera

realizar a lo largo de los cuatro semestres de ACMV préactico (laboratorio) es un
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proceso orientado a adquirir formacidén experimental en los planos del
conocimiento, habilidades y destrezas (psicomotrices), en el plano de la
comunicacion, ser capaz de interpretar e informar los resultados que nos
proporcionan los parametros analizados.

Hay que destacar que esta asignatura es el nexo entre la produccion de la uva y
la produccion de vinos, ademads de ser la que asegura la legalidad del producto
obtenido para ser comercializado. Es por este que ademas del objetivo propio de
la asignatura, que es el de aprender las técnicas de andlisis y control de los
vinos. Se hace un fuerte hincapié en la interpretacion de los resultados
analiticos, desde el punto de vista viticola y enoldgico, buscando que el alumno
vea la interdisciplinariedad que tiene la Enologia.

Analisis sensorial

Este espacio de formacién le brindara al estudiante la base conceptual del
analisis sensorial del vino y las bayas, profundizando los conocimientos
adquiridos en las asignaturas de la Carrera. Adquisicion de destrezas en cuanto a
la degustacion del vino de forma correcta empleando tanto el vocabulario
correcto y preciso, como la forma de expresion de las notas de cata. Dominar
degustaciéon del vino de forma concreta, y correcta empleando tanto el
vocabulario correcto y preciso, como la forma de expresion de las notas de cata,
con el fin de ser utilizados en la toma de decisiones.

Composicion y procesos metabolicos de la Uva v el Vino

En esta asignatura se trabajara para acercar al estudiante a temas de bioquimica
que son necesarios para su utilizacion en cualquier proceso en que intervienen
microorganismos desde el punto de vista de la bioquimica general con matices
de aplicacion a nivel de fisiologia vegetal y de procesos enoldgicos. Lograr una

vision integrada entre biomoléculas y estructura y funcién celular. Analizar e



integrar las diferentes rutas metabolicas y sus mecanismos de regulacion.

Microbiologia

La asignatura proporciona al estudiante los conceptos tedricos y practicos para
la aplicacidn y desarrollo de las técnicas de uso en microbiologia y el manejo
biotecnoldgico asociado a la produccion de vino: estudio de los
microorganismos de importancia enologica, utilizacion de criterios de seleccion
de levaduras, realizacion del plan de control microbioldgico en los procesos
fermentativos e industriales asociados , desarrollo de estrategias para evitar,
controlar y mitigar las alteraciones producidas por microorganismos.

Ingenieria Enologica

La asignatura proporciona al estudiante los conceptos principales y manejo de
procesos industriales, la transferencia de calor, y el transporte de solidos y
fluidos, para poder tomar decisiones en eleccion y adquisicion de equipos, asi
como la capacidad de participar en trabajos con equipos multidisciplinarios para
modificacion o implementacion de procesos industriales referidos el area
vitivinicola.

Metodologia de la Investigacion

En este espacio el estudiante se apropiard del conocimiento para desarrollar
investigacion en el sector productivo vitivinicola. A la vez, favorecer la
generacion de proyectos de investigacion en las problematicas socio-
productivas del sector y su vinculacion con los procesos de trabajo, la técnica y
la tecnologia.

Estadistica

La asignatura Estadistica en esta Carrera, pretende favorecer el aprendizaje y la
comprension de las demas asignaturas que usan como base sus conceptos. Los

contenidos especificos posibilitan la resolucion de problemas y la modelizacion,
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aspectos esenciales en esta orientacidn y en otros contextos.

En coherencia con el concepto de Estadistica, uno de los principales objetivos
de este curso en primera instancia es recoger informacion, organizar, presentar,
analizar, interpretar, y contrastar con los resultados de las observaciones de los
fendmenos reales. Por otra parte es estudiar las leyes del comportamiento de los
fenomenos que no obedecen a leyes rigidas (dependen del azar) con el fin de
inferir o inducir leyes generales de comportamiento para una poblacion, a partir
de una muestra.

Gestion de empresas

La importancia de esta asignatura radica en que con la formacién proporcionada
el estudiante va a adquirir el conocimiento y desarrollar las habilidades para
dirigir y administrar las principales areas funcionales de la empresa y los
aspectos mas directamente relacionados con el desarrollo de la empresa como
organizacion. Aportar elementos fundamentales para el analisis de la empresa
en el ambito productivo, econdémico y financiero.

Inglés

Esta asignatura le permitira a los/las estudiantes complementar el conocimiento
del idioma para un mejor manejo en la vida actual debido a que el inglés se ha
vuelto necesario para casi todos los aspectos tanto laborales como productivos.
Asi como también, brindar las herramientas necesarias para una comunicacion
eficaz y eficiente en diferentes ambitos laborales tanto a nivel nacional como
internacional.

Legislacion Enologica

El estudiante recibe en primer lugar conceptos juridicos generales de derecho y
orden juridico que permiten entender el resto de la normativa vitivinicola.

Presentacion de la Instituciones nacionales e internacionales que acompaiian la



actividad vitivinicola. Todas las normas juridicas vitivinicolas que el
profesional debe saber, aplicar y cumplir asi como las consecuencias en caso de
incumplimiento. La materia abarcara toda la produccion vitivinicola desde el
punto de vista juridico, desde requisitos para ejercer la profesion hasta el
consumo final del producto, pasando por la plantacion del vifiedo hasta la
presentacion en el comercio del vino y demas productos de la uva. Se incluiran
requisitos formales o de mero tramite, hasta exigencias técnicas enologicas.
Clases teoricas acompafiadas de casos practicos.

Seminario Gestion Humana

Se pretende que en este seminario se trabajen los basicos relativos a los
subsistemas de gestion y desarrollo humano de las organizaciones. Asi como
también, comprender los procesos de transformacion de la funcion de Recursos
Humanos y aprender las herramientas para la planificacion estratégica del
personal para la admision y orientacion de personas en la empresa.

Seminario Marketing v Comercializacion

Este seminario brindaré a los/las estudiantes los conocimientos necesarios para
la mejor comprensién del comportamiento de los mercados del vino (canales y
consumidores) y ademas podran aplicar diferentes herramientas para llegar e
incidir sobre los mismos. Esta propuesta tiene una vision global y actualizada
sobre el mundo del vino.

Seminario Enoturismo

Este seminario pretende brindar a los/las estudiantes de la Carrera un primer
momento conocer a este tipo de turismo, que se da en regiones donde la
produccion vinicola esta instalada. Ademas, el enoturismo se relaciona
fuertemente con los aspectos gastrondmico y cultural de la region, aspecto que

resulta importante para la formacion del egresado de esta Carrera.
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Seminario Biotecnologia

Este seminario pretende generar la capacidad de comprender nuevas técnicas
que permitan potenciar sus conocimientos con respecto al aporte de las
transformaciones biotecnologicas desde la vid hasta la elaboracién del vino.

ENFOQUE METODOLOGICO

Para el desarrollo de los cursos los docentes implementaran aquellas

metodologias de ensefianza, que conduzcan al aprendizaje significativo a través
del hacer y el saber hacer, sea esta, por medio de la practica profesional, la
resolucion de problemas, talleres especificos, seminarios, laboratorios, visitas a
establecimientos vitivinicolas, intercambio con especialistas, entre otras. A
continuacién se presenta una breve descripcion de las mds relevantes que seran
implementadas por los docentes estas son:

- Encare de problemas: permite que los estudiantes aprendan los contenidos de
un programa o una parte de este, de forma activa, promoviendo el autocontrol y
auto organizacion del trabajo. Los estudiantes reciben una parte de la
informacion que deberan complementar con otra que tendran que buscar.

- Arbol de problemas: (metaplan) Permite conocer, analizar e interpretar un
problema, fenémeno o situacion desde un abordaje complejo que integra las
causas, la definicion del problema central y posteriormente las consecuencias o
efectos del mismo en los grupos, comunidades o en el entorno.

- Proyectos: Se organizan las actividades de aprendizaje en forma autéonoma y
activa por parte de los estudiantes, al igual que sucede en la vida real. El
docente es un mediador para velar por el cumplimiento de los objetivos de
aprendizaje. Se aplica en unidades curriculares que tienen que realizar
investigacion o tienen tematicas complejas y se promueve el aprendizaje
auténomo de los estudiantes.

- Resolucion de problemas: estimula la reflexion critica, el andlisis, la sintesis y



desarrolla la capacidad de tomar decisiones. Integra diferentes estilos de
aprendizaje.

- Estudio de casos: Es una técnica grupal que fomenta la participacion del
estudiante para desarrollar actividades, promover el espiritu critico y la toma de
decisiones. Se exponen, defienden y contrastan argumentos de todos los
integrantes del grupo.

- Aprendizaje en base a problemas: (ABP) Es un proceso de construccion de
conocimiento que realizan los estudiantes para encontrar, mediante la
investigacion, la solucion al problema que se esta analizando. Para ello pueden
construir diferentes productos: elaborar diagndsticos, construir arbol de
problemas, elaborar mapa de conocimiento, etc.

- Grupos de estudio y de reflexion: Es una técnica de trabajo colaborativo para
la construccion colectiva de respuestas que se aconseja utilizarla cuando existan
asignaturas cuyo porcentaje de reprobados sea muy alto, o en el caso que alguno
de los contenidos del programa los estudiantes presenten dificultades graves en
el proceso de aprendizaje, especialmente cuando el conflicto cognitivo perdura
en el tiempo.

EVALUACION

Esencialmente la evaluacion debe tener un caracter formativo, cuya principal

finalidad sea la de tomar decisiones para regular, orientar y corregir el proceso
educativo.

Este caracter implica, por un lado, conocer cuales son los logros de los
estudiantes y donde residen las principales dificultades a la vez que permite
proporcionarles los insumos necesarios para la actividad pedagogica que exige
el logro del objetivo principal: que los estudiantes y las estudiantes aprendan.
En sintesis, toda tarea realizada por el estudiante tiene que ser objeto de

evaluacion de modo que la ayuda pedagogica sea oportuna y diferenciada.
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Por otro lado, le exige al docente reflexionar sobre como se estd llevando a cabo
el proceso de ensefanza, es decir: revisar la planificacion del curso, las
estrategias y recursos utilizados, los tiempos y espacios previstos, la pertinencia
y calidad de las intervenciones que realiza.

Dado que estudiantes y docentes son los protagonistas de este proceso es
necesario que desde el principio explicitar tanto los objetivos como los criterios
de la evaluacién que se desarrollara en el aula, estableciendo acuerdos en torno
al tema. Asi conceptualizada, la evaluacion tiene un cardcter continuo,
pudiéndose reconocerse en ese proceso distintos momentos. Es necesario
puntualizar que en una situacion de aula y en campo es posible recoger, en todo
momento, datos sobre los procesos que en ella se estan llevando a cabo.

Con el objeto de realizar una valoracion global al concluir un periodo, que
puede coincidir con alguna clase de division que el docente hizo de su curso o
en otros casos, con instancias evaluativas de tipo escrito y que aportan a la
evaluacion sumativa.

PERFIL DE EGRESO

El/la egresado/a del Tecnélogo en Vitivinicultura, podra:

- Gestionar los procesos productivos en todas sus etapas, desde el vifiedo hasta
el consumo final, con fundamento cientifico y ético considerando las exigencias
de la produccion vinicola y las necesidades de los consumidores.

- Definir las caracteristicas deseables del producto primario en funcién de los
requerimientos enologicos.

- Desarrollar desde lo agro-industrial productos de calidad, teniendo en cuenta
la normativa nacional, regional e internacional vigente.

- Integrar equipos multidisciplinarios para formular, ejecutar, controlar y
evaluar técnicamente proyectos productivos vitivinicolas.

- Contemplar las normas de seguridad laboral, higiene y conservacion del medio



ambiente.

- Gestionar los controles analiticos (quimicos, fisicos, microbioldgicos y
sensoriales) del producto, en cada etapa de elaboracion y hasta su consumo.

- Elaborar e interpretar informes analiticos.

- Formular recomendaciones y asesorar en el ambito del marketing aspectos
relativos a la designacion y la presentacion del producto durante su
comercializacion en los mercados nacional e internacional.

- Trabajar en equipos y adecuarse a las relaciones laborales de manejo de
personal horizontales y verticales a nivel empresarial.

- Gestionar la seguridad sanitaria y alimentaria del producto.

- Sobre la base del producto final que hay que obtener, seleccionar —evaluando
sus consecuencias posteriores- las operaciones necesarias para la vinificacion,
los cortes, los tratamientos, la crianza, el acondicionamiento y la conservacion.
BIBLIOGRAFIA
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PROGRAMA
E{fgllioli Descripcion en SIPE

TIPO DE CURSO 028 Tecndlogo

PLAN 2018 2018

SECTOR DE ESTUDIO 220 Hortifruticultura y Jardineria

ORIENTACION 41A Vitivinicultura

MODALIDAD  [=eew [ eeesse

ANO e e

TRAYECTG & oo e

SEMESTRE 5-6 5-6

MODULD ~ vrv o | e e s booe ) s

AREA DE ASIGNATURA {290 EST Enologia

ASICATIRR e T

Legislacion Enologica -4

D
CREDITOS EDUCATIVOS Legislacion Enologica I1-4

ESPACIO 0
COMPONENTE | eeeemm
CURRICULAR
MODALIDAD DE
APROBACION

DURACION DEL CURSO | Hloras totales: 320 o cemanales: 2 Gantided de semanas:
cada semestre 16 cada semestre

Fecha de [ N°
Presentacion: | Resolucion Exp. N°5360/17 | Res. N°2535/18 | ActaN° 165 | Fecha 11/09/18
13/08/18 del CETP

FUNDAMENTACION

La practica vitivinicola y enologica, se acompaiia del cumplimiento de normas

legales y reglamentarias que el Técnico debe saber. La plantacion de un vifiedo,
la cosecha de uva, su ingreso a bodega, la elaboracién del vino y demés
productos de la uva y su comercializacion - se encuentra reglamentada y
controlada por el Instituto Nacional de Vitivinicultura, toda esa normativa a
aplicar fundamenta que se imparta en la carrera para los futuros Técnicos.
OBJETIVOS GENERALES

Dominar los conocimientos juridicos necesarios para el desempefio y ejercicio

de la profesion, cumpliendo las leyes y reglamentaciones vitivinicolas, desde la



plantacién del vifiedo, produccion, cosecha y circulacion de uva hasta la
elaboracion y comercializacion de vinos y demés productos y subproductos de
la uva.

Conocer las Instituciones nacionales e internacionales que se relacionan con la
vitivinicultura nacional, su funcionamiento e incidencia en la normativa
uruguaya.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Conocimientos basicos del ordenamiento juridico general.

- Analizar el funcionamiento y competencias del Instituto Nacional de
Vitivinicultura y la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino.

- Conocer todos los requisitos formales para la inscripcion y funcionamiento del
vifiedo y la bodega.

- Realizar correctamente todas las Declaraciones Juradas correspondientes a
viticultores y bodegueros; manejar la documentacion de las empresas
vitivinicolas.

- Controles que se realizan a viticultores y bodegueros por parte del Instituto
Nacional de Vitivinicultura y consecuencia de los mismos.

- Identificar situaciones y practicas enologicas. Resolver situaciones
problemadticas tanto en la produccion como en la elaboracion.

- Conocer los requisitos necesarios de presentacion del producto al comercio y
consumo, tasa de promocion y control, boleta de circulacion y etiquetas.

- Relacionamiento con paises y regiones vitivinicolas, acuerdos internacionales
y regionales.

- Régimen de importacion y exportacion de productos vitivinicolas.

- Concepto y normativa nacional e internacional sobre indicaciones geograficas
y denominaciones de origen en materia vitivinicola.

- Conocer las consecuencias sancionatorias previstas ante las infracciones
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vitivinicolas.

- Elaboracion y comercializacion de sidras.
CONTENIDOS

PRIMER SEMESTRE

Conceptos generales de derecho, las distintas normas y ordenamiento juridico
general (1 hora).

Organismos competentes y relacionados con la vitivinicultura. Caracteres
juridicos, estructura, funcionamientos, facultadas y responsabilidades del
Instituto  Nacional de Vitivinicultura (INAVI). Funcionamiento vy
relacionamiento con Uruguay de la Organizacion Internacional de la Vifia y el
Vino (OIV) e incidencia en la normativa vitivinicola nacional (5 horas).
Reglamentacion sobre plantacion de vifiedos, produccion de uva, cosecha y
comercializacion. Concepto de viticultor y documentacion correspondiente a los
vifiedos. Pago de la uva en tiempo y forma, derechos del viticultor para el
cobro, audiencia de la uva y certificado de adeudo (5 horas).

Reglamentacion de la Bodega y derechos y obligaciones de los bodegueros.
Conceptos generales sobre las formas de organizacion juridica de las Bodegas y
documentacion (5 horas).

Elaborador particular de vino y elaboracion por parte del viticultor (1 hora).

El vino. Diversos tipos, clasificaciones y tipificaciones. Normas legales y
reglamentarias. Otros productos vitivinicolas. Vinos inaptos para el consumo
(5 horas).

Procedimientos administrativos e inspectivos de INAVI en bodegas, via
publica y comercios (3 horas).

SEGUNDO SEMESTRE

Practicas enologicas prohibidas y permitidas y sus consecuencias.

Productos prohibidos (4 horas).



Extraccion de muestras, destinos y vigencia (1 hora).

Anadlisis de laboratorio, reiteraciones analiticas y pericias analiticas.
Laboratorio de relacidn isotopica de masas. Incluye visita a los laboratorios
de INAVI y exposicion técnica. Participacion de la Comision Enotécnica
Asesora (5 horas).

Resultados analiticos, vinos adulterados, alterados y contaminados. Vinos
artificiales.

Parametros analiticos y tolerancias (5 horas).

Traslado y comercializacion del vino, envases, etiquetas y comerciantes. El
vino en via publica. Regimenes de exportacion e importacion (3 horas).
Principales tributos, tasas que graban la comercializacion del vino y demads
productos vitivinicolas. Boletas de control y circulacion (2 horas).
Recuentos fisicos y compulsa de elementos contables. Medidas cautelares e
intervencion general de bodega (3 horas).

Régimen sancionatorio. Comiso real y ficto. Cierre de Bodegas.
Procedimiento administrativo, agotamiento del debido proceso. Procesos
judiciales.

Sidras. Registro de Sidrerias, controles, analisis, envases, etiquetas, boletas
de control y circulaciéon, comercializacion (2 horas).

PROPUESTA METODOLOGICA

Clases tedricas con casos y ejercicios practicos. Coordinacion con otras

materias, de forma que se acompana la practica y técnica con las normas
legales y reglamentarias que las respaldan, asi como sus consecuencias en
caso de incumplimiento.

EVALUACION

Esencialmente la evaluacion debe tener un caracter formativo, cuya

principal finalidad sea la de tomar decisiones para regular, orientar y corregir el
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proceso educativo. Este caracter implica, por un lado, conocer cudles son los
logros de los y las estudiantes y donde residen las principales dificultades a la
vez que permite proporcionarles los insumos necesarios para la actividad
pedagogica que exige el logro del objetivo principal: que los alumnos y las
alumnas aprendan.

En sintesis, toda tarea realizada por el y la estudiante tiene que ser objeto de
evaluacion de modo que la ayuda pedagdgica sea oportuna y diferenciada.

Por otro lado, le exige al docente reflexionar sobre como se estd llevando a cabo
el proceso de ensefianza, es decir: revisar la planificacion del curso, las
estrategias y recursos utilizados, los tiempos y espacios previstos, la pertinencia
y calidad de las intervenciones que realiza.

Dado que estudiantes y docentes son los protagonistas de este proceso es
necesario que desde el principio explicitar tanto los objetivos como los criterios
de la evaluacion que se desarrollara en el aula, estableciendo acuerdos en torno
al tema. Asi conceptualizada, la evaluacién tiene un caricter continuo,
pudiéndose reconocerse en ese proceso distintos momentos. Es necesario
puntualizar que en una situacion de aula es posible recoger, en todo momento,
datos sobre los procesos que en ella se estan llevando a cabo.

Con el objeto de realizar una valoracion global al concluir un periodo, que puede
coincidir con alguna clase de division que el docente hizo de su curso o en otros
casos, con instancias evaluativas de tipo escrito y que aportan a la evaluacidn;
se sugiere, entre otras: Pruebas Escritas.

BIBLIOGRAFIA

- Ley de INAVIy la OIV,

- Decretos y todas las reglamentaciones sobre la produccion de uva vy
elaboracion de vinos y demas productos y subproductos de la uva.

- Decretos y resoluciones sobre comercializacion.



- Todas las normas que integran la legislacion vitivinicola y reglamentaciones,

modificativas y concordantes.

- Reglamento Vitivinicola del Mercosur.

- Ley de sidras y decreto reglamentario.

PROGRAMA

E:g;%% Descripcion en SIPE
TIPO DE CURSO 028 Tecndlogo
PLAN 2018 2018
SECTOR DE ESTUDIO 220 Hortifruticultura y Jardineria
ORIENTACION 41A Vitivinicultura
MODALIDAD e e
ANO e e
TRAYECTO == [ e
SEMESTRE
MODULO e e
AREA DE ASIGNATURA 290 Enologia

76805 Viticultura [

76806 Viticultura IT
ASIGNATURA 76807 Viticultura III

76808 Viticultura [V

76809 Viticultura V

76810 Viticultura VI

CREDITOS EDUCATIVOS

Viticultura I-13
Viticultura I1-13
Viticultura I1I-13
Viticultura IV-13
Viticultura V-6
Viticultura VI-6

ESPACIO o COMPONENTE
CURRICULAR

MODALIDAD DE

APROBACION |77
Horas totales: SI- | Horas semanales:

DURACION DEL CURSO [I-I1I-IV- 128 h SI-II-ITI-IV- 8h Cantidad de semanas: 16
SV-VI-64 h SV-VI-4h

Pecha de N°® Resolucion

Presentacion: Exp. N° 5360/17 Res. N°2535/18 | ActaN° 165 | Fecha 11/09/18

13/08/18 del CETP
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FUNDAMENTACION

Conocer y describir desde el punto de vista Botanica la especie Vitis.

Introduciendo al educando en las caracteristicas botanicas asi como la biologia
del cultivo de la vifia.

Introducir al estudiante en las caracteristicas de los tejidos vegetales
constitutivos de la estructura de la planta, con conceptos fundamentales
necesarios para la comprension del ciclo vegetativo y reproductivo que se
desarrollaran posteriormente.

Incorporar criterios técnicos que acompasan el crecimiento y desarrollo del
cultivo.

Desarrollar conocimientos del Ecosistema viticola.

Aportar los principios, elementos cientificos-tecnoldgicos y técnicos que
acompasan el desarrollo e integrar y adaptarlas a las diferentes etapas del
desarrollo del cultivo.

Contribuir e incorporar asi como introducir al estudiante en el conocimiento del
cultivo de ‘la vid teniendo como objetivo la obtencion de materia prima de

calidad, para vinos de calidad.

OBJETIVOS GENERALES

- Profundizar en la base conceptual necesaria para la obtencién de uva de
calidad.

- Aplicar los conocimientos adquiridos para obtener una materia prima apta para
lograr vinos de calidad.

- Conocer conceptos de la fisiologia vegetal del cultivo y su relacion con el

ciclo vegetativo y productivo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Procurar que el estudiante comprenda la estructura de la planta y los



fendomenos vitales de manera de poder relacionarlo al ecosistema viticola.

- Comprender las diferentes partes de la planta de la vid, su estructura
anatomica y sus funciones.

- Adoptar las medidas técnicas para regular el crecimiento de la vid, equilibrar
la planta con un objetivo especifico.

- Adoptar el conocimiento de la importancia de relacion que existe entre
exposicion del 4rea foliar expuesta y la eficiencia de captacion de energia de
manera eficiente; en relacion a los diferentes sistemas de conduccion y destino
de produccién.

- Integrar la adopcion de medidas técnicas resaltando la importancia de los
fundamentos y objetivos de la Poda de la vid.

- Introducir al educando en los registros y las reglamentaciones legales que
amerita la produccion y destino.

- Estudiar e identificar las diferentes enfermedades y plagas de la vid.

- Conocer las necesidades nutricionales del cultivo.

- Introducir al estudiante en los criterios a tener en cuenta en la eleccion de un
sistema de conduccion y su Terroir.

- Conocer a la vid desde el punto de vista Ampelografico.

- Introducir conocimientos de mejoramiento genético en vid.

CONTENIDOS

SEMESTRE [ (ABRIL-JULIO)

Carga horaria total semanal: 4 horas clases tedricas y 4 horas clases practicas.

Préacticas
1. Reconocimiento de las principales variedades de vides con que cuenta la
institucion. 6hs.

2. Identificacion de los criterios de diferenciacion de variedades destinadas para
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consumo en fresco, de las viniferas. 2hs.

3. Identificacion de los diferentes organos de la vid. 4hs.

4. Sistema de conduccion. Forma de conduccion, ventajas/desventajas.
Elementos que componen los diferentes sistemas. Costos. Reconocimiento de
marco de plantacion. Calculo del numero de vides necesarias segun una
densidad determinada. 10hs.

5. El medio viticola. 2hs.

6. Poda de la vid. 8hs.

Tedrico

Unidad [ 4hs

1. Introduccion a la viticultura.

2. Historia y origen de la vid.
3. Situacion de la Viticultura mundial.
4. La Viticultura del nuevo mundo.

Unidad II 8hs

1. Clasificacion sistematica del genero Vitis. Caracteristicas de las principales

especies de la familia vitaceas. El género Vitis. Muscadinea — Euvitis.
2. Variedades y clones.

Unidad III 2hs

1. Ecosistema viticola.

Unidad IV 12hs

1. Tejidos vegetales, estructura primaria y secundaria.

2. Organografia de la vid.
3. Biologia de raiz, tronco -brazos (tallo, pAmpano y sarmiento) yema latentes y
su fertilidad.

Unidad V 6hs
1. Objetivos y fundamentos de la poda de la vid.




SEMESTRE II (AGOSTO-NOVIEMBRE)

Carga horaria total semanal: 4 horas clases tedricas y 4 horas clases practicas.

Practicas

1. Poda de la vid. Sistemas de poda: Royat, Guyot. Poda de formacion 16hs.

2. Mantenimiento de sistema de conduccion. Atado de la vid. 4hs.

3. Implementar las bases de identificacion ampelograficas, durante todo el ciclo
del cultivo. 4hs.

4. Asignacion de variedades para VINIFICACIONES EXPERIMENTALES.

5. Ciclo vegetativo. Estudio de la fase de desborre y determinacion de la
fertilidad potencial y real en poda Guyot y Royat para una misma variedad.
Estados fenolégicos de la vid. Seguimiento segin escalas Baggiolini y/o
Eichhorn y Lorenz (modificada). Observaciones y medida del crecimiento de
pampano. Crecimiento de 6rganos axilares del pampano. 4hs.

6. Ciclo reproductor. Identificacion de los o6rganos florales de la vid. Morfologia
de la inflorescencia y la flor. 2hs.

7. Determinacién de tasa de cuajado. Observacion de alteraciones de la
floracion. Aplicar técnicas para la disminucion del cuajado y del tamafio de la
baya. 4hs.

8. Manejo de vegetacion. Desyemado, despampanado. Despunte y
posicionamiento de vegetacion. 24hs.

9. Superficie foliar. Estimacion del equilibrio entre vegetacion y produccion,
Indicé Ravaz. Calculo de la superficie foliar expuesta. Determinacion de vigor
en vifiedo. 4hs.

10. Seguimiento de crecimiento de baya. Calibre. Compasidad de racimo. 2hs.
Teorico

Unidad I 10hs

Diferentes sistemas de poda de la vid, ventajas y desventajas. Variaciones.
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Determinacion de carga. Longitud de los elementos fructiferos. Consideraciones
generales de cada sistema de poda.

Seguimiento y guia en las diferentes etapas de las VINIFICACION
EXPERIMENTAL.

Unidad I 25hs

Fisiologia del cultivo de la vid. Ciclo de la vid vegetativo interanual y anual.
Ciclo reproductivo. Morfologia y fisiologia de la hoja de vid. Inflorescencias,
flor y frutos, racimos. Bayas y pepitas.

Ciclo vegetativo. Fotosintesis, Fotosistemas, Regulacion de la fijacion del
carbono. Variaciones de la actividad fotosintética en funcién de las condiciones
ambientales. Variaciones del microclima inducida por el sistema de conduccion,
manejo y las respuestas fotosintéticas de la vid. Concepto de drea foliar
expuesta.

Ciclo reproductivo. Formacion de la baya y alteraciones de la floracion y

cuajado.

Unidad III 9hs

Hormonas vegetales. Generalidades. Implicancia en el desarrollo fisiologico de
la vid.

Unidad IV 12hs

Manejo de la Canopia.

Equilibrio vegetativo. Potencial vegetativo.

Correlacion entre la superficie foliar de la vid y el rendimiento.

Parametros que regulan el equilibrio entre la parte vegetativa y reproductora.

Unidad V 8hs

Determinacion de cosecha probable. Parametros de madurez. Andlisis sensorial

de bayas, crocantez de la semilla y otros.



SEMESTRE III (ABRIL-JULIO)

Carga horaria total semanal: 4 horas clases tedricas y 4 horas clases practicas.
Practicas

1. Estimacién de Cosecha Probable. Normativa INAVI. 8hs.

2. Cosecha de Uva de mesa. Criterios de calidad postcosecha de uva de mesa,
control de calidad, packing. 8hs.

3. Métodos de determinacion de atributos de calidad. Indices de calidad.
Normativa INAVI. Guia de circulacion. 4hs.

4. Seguimiento de VINIFICACIONES EXPERIMENTALES.

5. Instalacion de cultivos de cobertura en las entrefila. Objetivos, caracteristicas
de leguminosas y gramineas a utilizar, requerimientos nutricionales.
Ventajas/desventajas de la técnica. 12hs.

6. Identificacion de las carencias nutricionales de la vid. 4hs.

7. Identificacién de abonos. Identificacion de diferentes abonos organicos.
Interpretacion de etiquetas de abonos. 2hs

8. Calculo de la unidad fertilizante. Pesada y mezcla de abonos simples.

9. Andlisis y toma de muestras de suelo. Métodos, errores y consecuencias.
Interpretacion bésica de analisis de suelos. Epocas de correcciéon de suelos.
Técnicas y maquinaria de aplicacion de fertilizantes. Sistemas de aplicacion:
abonado de fondo, aplicaciones foliares etc. Tipos y caracteristicas de los
fertilizantes. Utilizacion del peachimetro en muestras de suelo. Utilizacion del
conductivimetro en muestras de suelos. 8 hs.

10. Toma de muestras foliares. Epocas. Intensidad de muestreo. Interpretacion
basica de andlisis foliares. Calculo del abonado y enmiendas. Aplicacion del
abonado. Realizacion practica. 6hs.

11. Manejo vegetativo, diferenciado para uva de vino o uva de mesa. 16 hs.
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Tedrico

Unidad I 6hs

Normativa legal de las declaraciones probables, efectivas. Obligaciones del
productor vitivinicola, arranquio y modificacion de vifiedos. Requerimientos,
guias de circulacion. Seguridad laboral.

Criterios de decision de cosecha.

Seguimiento de VINIFICACIONES EXPERIMENTALES.

Unidad IT 18hs

Factores de la Produccion viticola:
Medio: Clima, Suelo y medio biolégico. Manejo Cultural.
Eleccion de variedad-portainjerto. Densidad y disefio de plantacion.

Unidad III 12hs

Implantaciéon de vifiedo. Zonificacion.  Caracterizacion  heliotermica.
Caracterizacion Hidrica. Indices bioclimaticos. Mesoclima. Georeferenciacion.

Unidad IV 6hs

Sistema de conduccion. Criterios y determinantes del sistema de conduccion.

Unidad V 22hs

Suelo viticola. Horizontes, textura y estructura. Composicion mineral del suelo.
Necesidades nutricionales del cultivo.

Adaptacion al suelo. Relacion planta portainjerto. Indice de poder clorosante.
Resistencia al exceso de humedad, resistencia a la compacidad del terreno,
resistencia a la salinidad, adaptacion a la acidez, aptitud de enraizamiento.
Afinidad portainjerto y vinifera.

Terroir y Denominacion de origen.

SEMESTRE IV _(JULIO-NOVIEMBRE)

Carga horaria total semanal: 4 horas clases tedricas y 4 horas clases practicas.



Précticas

1. Propagacion de la vid. Injerto de vides. Acodo. Realizacion del injerto 8hs.

2. Indicadores de equilibrio vegetativo: Calculo de la superficie foliar expuesta
y otros parametros (ej. Point Cuadrat), Indice foliar. 8hs.

3. Nutricidén vegetal. Identificacion de las carencias nutricionales de la vid.
Identificacion de las alteraciones fisioldgicas 4hs.

4. Identificacion de enfermedades en la vid. Identificacion de las enfermedades
mas comunes producidas por hongos. 8hs.

5. Identificacion y control de las plagas mas comunes a nuestras condiciones.
Aplicacion de métodos indirectos para el control de plagas. Monitoreo de
plagas. 8 hs.

6. Analisis foliar interpretacion basica de analisis foliares. Calculo del abonado
y enmiendas. Aplicacién del abonado. Realizacion practica de un abonado
mineral de fondo. Aplicacion de un abonado foliar. 6hs.

7. Eleccion y preparacion de productos fitosanitarios. Interpretacion de los datos
de las etiquetas de los productos fitosanitarios. Categorias toxicologicas.
Fitotoxicidad de los pesticidas. Dosificacion. 6hs.

8. Condiciones del cultivo predisponentes al ataque de enfermedades. Eleccion,
mezcla y dosificacion de fitosanitarios segin la fenologia del cultivo.
Aplicacion de control integrado contra plagas y enfermedades. 8hs.

9. Concepto de malezas. Identificacion de malezas. Calibracion de maquinaria
atomizadora y mochila. Aplicacion de las normas de seguridad e higiene.
Utilizacion de equipos de proteccion. 8hs.

Teorico

Unidad I 4hs

Balance de la Vid. Equilibrio hoja fruta. Indicadores de equilibrio vegetativo.
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Otros indicadores.

Unidad II 4hs

Metabolismo del agua, potencial hidrico, movimiento del agua en la planta.

Unidad III 14 hs

Ecologia viticola. Factores bioldgicos: El Vifiedo y el portainjerto. Clima-Suelo.
Influencia del terreno y el clima sobre la calidad de la baya. Terreno y calidad.
Clima-calidad.

Unidad IV 24hs

Alteraciones fisioldgicas.

Enfermedades criptogamicas.

Plagas de la vid de importancia economica.
Virus mas comunes de la vid.

Nematodos de la vid.

Perla de la tierra.

Unidad V 4hs

Produccion Integrada del cultivo de la vid. Biodiversidad.

Unidad VI 4hs

Malezas y control. Reconocimiento.

Unidad VII 10hs

Uso y manejo seguro de agroquimicos. Calibracion de maquinaria de
aplicacion.
Fitotoxicidad de los pesticidas.

SEMESTRE V

Carga horaria total semanal: 2 horas clases tedricas y 2 horas clases practicas.
Practicas

1. Malezas reconocimiento y control. Métodos y épocas de aplicacion de



herbicidas: Tipos de herbicidas. Precauciones. Aplicacion de técnicas de
mantenimiento de suelos limpios de malezas mediante el no laboreo y la
aplicacion de herbicidas. Identificacion y clasificacion de malas hierbas.
Eleccion, dosificacion y preparacion del producto herbicida. 8hs.

2. Manejo de suelo con y sin herbicida. 4 hs.

3. Regulacion del equipo de tratamiento de aplicacidon de herbicidas. Limpieza
del equipo. 6hs.

4. Normas de seguridad e higiene en la aplicacion de fitosanitarios. Toxicologia
Normas de seguridad e higiene para el transporte y almacenaje de fitosanitarios.
Normas de seguridad e higiene para la preparacion, realizacion y post-
realizacion del tratamiento pesticida. Primeros auxilios en caso de intoxicacion.
Residuos de pesticidas en las producciones recolectadas. Normativa sobre los
residuos tolerados y control de los mismos. 8hs.

5. Criterios de implantacién de un vifiedo. 6hs.

Teorico

Unidad I 6hs

Ampelografia de la vid. Marcadores basados en ADN.
Unidad II 10hs

Mejoramiento genético de la vid.

Meétodos de mejoramiento genético.

Resistencia. Via vegetativa y via sexual.

Caracteres modificables: tipo floral, color de la piel, apirenia, tamafio y forma
de la baya, consistencia de la pulpa, sabor de la baya, época de maduracion,
tamafio del racimo.

Unidad III 4hs

Hibridos de productores directos, factores de resistencia.
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Unidad IV 8hs

Buenas practicas agricolas (Seminario).

Manejo razonado de la produccion de la vid.

Unidad V 4hs

Tratamiento de efluentes.

SEMESTRE VI 64hs

Viticultura o integracion con Enologia.

Talleres teodrico practico. Seminarios de interés. Investigaciones nacionales,
asistencia a jornadas de divulgacion.

Proyectos Finales.

PROPUESTA METODOLOGICA

El curso se desarrollara en base a clases expositivas e interactivas,
complementadas con talleres de discusion sobre problematicas planteadas por
los docentes, que permiten aplicar los diferentes conceptos adquiridos en las
exposiciones tedricas.

Se complementard y coordinara con las clases practicas sobre las diferentes
tematicas de manera de acompasar el curso con el ciclo del cultivo, asi como las
tareas de campo a partir del trabajo en equipo, como también la asistencia a
eventos, charlas, seminarios, difusién de trabajos cientificos de UDELAR y de
INIA u otras instituciones y exposiciones de interés relacionadas con el curso.
Para el desarrollo de este curso se contara con un PANS que estard a cargo de
las tematicas tedricas, y para las clases practicas se contara con un Instructor
Agrario. Interactuando ambos perfiles en el desarrollo de las necesidades del
cultivo cdmo académicas siempre que sea necesario.

EVALUACION

Esencialmente la evaluacion debe tener un caracter formativo, cuya principal



finalidad sea la de tomar decisiones para regular, orientar y corregir el proceso
educativo.

Este caracter implica, por un lado, conocer cuales son los logros de los
estudiantes y donde residen las principales dificultades a la vez que permite
proporcionarles los insumos necesarios para la actividad pedagdgica que exige
el logro del objetivo principal: que los alumnos y las alumnas aprendan.

La materia tendrd una sola calificacion al finalizar el curso, que sera acordada
por los dos docentes (tedrico y practico) a cargo del curso, en la cual tendran en
cuenta el desempefio del estudiante durante el proceso de formacion en los
espacios teoricos y en los espacios practicos, o sea, en ambos espacios
formativos.

En Viticultura II, Viticultura III y Viticultura IV la nota final de la asignatura
reflejara el desempefio del alumno en el desarrollo del curso, incluyendo la
Vinificacion Experimental.

En sintesis, toda tarea realizada por el estudiante tiene que ser objeto de
evaluacion de modo que la ayuda pedagogica sea oportuna y diferenciada.

Por otro lado, le exige al docente reflexionar sobre como se esta llevando a cabo
el proceso de ensefianza, es decir: revisar la planificacion del curso, las
estrategias y recursos utilizados, los tiempos y espacios previstos, la pertinencia
y calidad de las intervenciones que realiza.

Dado que estudiantes y docentes son los protagonistas de este proceso es
necesario que desde el principio explicitar tanto los objetivos como los criterios
de la evaluacion que se desarrollara en el aula, estableciendo acuerdos en torno
al tema. Asi conceptualizada, la evaluacion tiene un caracter continuo,
pudiéndose reconocerse en ese proceso distintos momentos. Es necesario

puntualizar que en una situacion de aula y en campo es posible recoger, en todo
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momento, datos sobre los procesos que en ella se estan llevando a cabo.
Con el objeto de realizar una valoracion global, se evaluara:

- presentaciones orales, informes escritos, trabajo en equipo.

- Actitud del alumno y aportes que realiza para el desarrollo de la clase.
- Asiduidad, puntualidad.

BIBLIOGRAFIA

Biologia de la Vid. Martinez de Toda.

Boténica. Jensen Salisbury.

Tratado de Viticultura. Luis Hidalgo.

Manual de Viticultura. Alain Raynier.

Viticultura Moderna. Tomo 1. Ferraro Olmos.

Morfologia Radicular de la Vid. Luis Hidalgo. Manuel Candela. Viticultura de
Hoy. A. Crespy.

Poda de la Vid. Luis Hidalgo.

Ciencias y Técnicas de la Vifia. Tomo 1. Ribérau-Gayon. Emile Peynaud.
Ciencias y Técnicas de la Vifia. Tomo 2. Ribérau-Gayon. Emile Peynaud.
Tratado de Viticultura. Luis Hidalgo.

Viticultura Moderna. Tomo 1. Ferraro Olmos.

Viticultura Moderna. Tomo 2. Ferraro Olmos.

Maduracion y madurez de la Uva. Jaques Blouin, Guy Guimberteau.

Clases de la Viticultura de Calidad. Fernando Martinez de Toda.

Fitopatologia. Curso Moderno. Tomo 1y 2.

American Phytophatological Society

Los hongos comunes que atacan cultivos de América Latina. Finch.

Plagas y enfermedades de la vid. Pearson y Goheen.

Los parasitos de la vid. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion. 1992.



Enfermedades de importancia comercial de las uvas y otros frutos pequerios.
Centro Regional de Ayuda Técnica.

Guia de Insectos y Acaros de Importancia Agricola y Forestal en el Uruguay.
Bentancourt y Scatoni.

Les Maladies et les Parasites de la Vigne. Tomo 1 y 2. Gallet.

L'oidium de la Vigne. Revista. Maladies a Virus et affecttions similaires de la

vigne.
PROGRAMA
Codigo N
en SIPE Descripcion en SIPE
TIPO DE CURSO 028 Tecndlogo
PLAN 2018 2018
SECTOR DE ESTUDIO 220 Hortifruticultura y Jardineria
ORIENTACION 41A Vitivinicultura
MODALIDAD  |eeeee | e
ANO e e
TRAYECTO |- | =ee-
SEMESTRE lal4 lal4
MODULO | e
AREA DE ASIGNATURA 290 Enologia Nivel Terciario
00061 ACMV I
00062 ACMV 11
ASIGNATURA
00063 ACMV III
00064 ACMV IV
ACMV [ 9
ACMV II 9
CREDITOS EDUCATIVOS ACMYV TII 9
ACMV IV 9
ESPACIO o COMPONENTE |
CURRICULAR
MODALIDAD DE
APROBACION |77
DURACION DEL CURSO Horas totales: 96 Horas semanales: 6 Cantidad ds semanas: 16
cada semestre cada semestre
Fecha de N°® Resolucion
Presentacion: o Exp. N°5360/17 | Res. N°2535/18 | Acta N° 165 Fecha 11/09/18
24/08/18 del CETP
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FUNDAMENTACION

El trabajo experimental es fundamental para la formaciéon de un Tecndlogo en

Enologia porque la Enologia es una ciencia experimental. El estudiante debera
realizar a lo largo de los cuatro semestres de ACMV practico (laboratorio), un
proceso orientado a adquirir formacion experimental en los planos del
conocimiento, habilidades y destrezas (psicomotrices); en el plano de la
comunicacion, ser capaz de interpretar e informar los resultados que nos
proporcionan los pardmetros analizados. Por tanto la evaluacion de este tipo de
curso debe realizarse sobre este marco.

Es indispensable que las actividades experimentales se realicen en pequefios
grupos o de forma individual, de manera que exista un trabajo directo con el
material de laboratorio. Para lograr valorar y explotar toda la riqueza en el
aprendizaje de los alumnos, provocando cambios conceptuales significativos,
que promuevan avances reales en las estructuras cognitivas del alumno por
medio de los trabajos en el laboratorio. Es alli donde se produce la interaccion
de lo conceptual y su verificacion practica, con lo cual se genera la confianza en
los resultados de la aplicacion de un método, que derivard en la autoconfianza
del estudiante. Esta autoconfianza genera la capacidad de aplicacion de las
destrezas y conocimientos adquiridos con mdas soltura al momento de
enfrentarse al campo laboral.

Hay que destacar que esta asignatura es el nexo entre la produccion de la uva y
la produccion de vinos, ademas de ser la que asegura la calidad y controla la
legalidad del producto obtenido, para ser comercializado. Es por esto que
ademas del objetivo propio de la asignatura, que es, el de aprender las técnicas
de andlisis y control de los vinos. Se hace un fuerte hincapié en la interpretacion
de los resultados analiticos, desde el punto de vista viticola y enoldgico,

buscando que el alumno comprenda y aplique, la interdisciplinariedad que tiene



la Enologia.
OBJETIVOS GENERALES

- Prepararse desde el punto de vista tedrico y practico, en la aplicacion de las

técnicas de laboratorio, que le posibiliten encarar con solvencia, creatividad y
seguridad, el trabajo experimental.

- Abordaje de las técnicas analiticas, no solo desde el punto de vista del
fundamento quimico y fisico de las mismas, sino desde el punto de vista viticola
y enolégico.

- Internalizar la comprension y jerarquizacion de conceptos y principios
fundamentales. Jerarquizar la vinculacion entre la teoria y el experimento propio
de las ciencias experimentales.

- Adquirir o reafirmar habilidades intelectuales referentes al abordaje
estructurado de situaciones problematicas y experimentales.

- Tener una actitud critica frente al conocimiento y las diferentes formas de
apropiarse de ¢l.

- Analizar y evidenciar resultados analiticos no solo desde el punto de vista
analitico sino también desde el enfoque enoldgico.

- Trabajar con la legislacion enologica vigente para cada parametro estudiado.

- Adquirir un lenguaje especializado propio de la asignatura.

CONTENIDOS
SEMESTRE I
Unidad Tedrica Préctica Carga horaria
1. Introduccion al - Normas de Seguridad -Reconocimiento de material e i | 12 horas
trabajo de en el laboratorio. nstrumental de laboratorio.
laboratorio - Reacciones: acido-base | -  Diferencia  entre  material
Enolégico y oxido-reduccion volumétrico y graduado.
- Instrumental de - Manejo de bureta con pinza de
laboratorio (material Morh y canilla.
volumétrico y graduado) | - Manipulacion de pipeta aforada de
- Repaso de unidades aforo simple y aforo doble.
- Soluciones Valoraciones acido-base, conceptos
y terminologia empleada en las
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mismas.

Estandarizacion de una solucidn
mediante método directo y método
indirecto.

2. El proceso de Maduraciéon vy los | Técnica de muestreo. 16 horas
maduracion de la pardmetros analiticos | Se  realiza la  practica  de
uvay su mds importantes para una | seguimiento de maduraciéon de una
seguimiento vinificacion: variedad, hasta la fecha de cosecha
analitico. concentracion de azucar, | y el estoqueado de las muestras
Concentracion de pH, acidez total, célculo | para ser posteriormente analizadas.
azucar y alcohol de alcohol probable, | Determinacion de concentracion de
probable. polifenoles y evaluacioén | azicar en uva por densimetria y

sensorial de la uva. refractometria.

Evoluciéon  tedérica de | Célculo de alcohol probable segiin

dichos pardmetros | tipo de vino a elaborar.

durante este periodo.

Muestreo y su técnica.

Técnicas para

determinacion de

concentracion de azucar

en uva. Fundamento

fisico de las mismas:

refractometria y

densimetria.
3. Azucares Los azucares desde el | Técnicas para determinacion de | 12 horas
reductores en la punto de vista quimico, | concentracion de azuacar por
enologia los grupos funcionales | métodos quimicos:

que los caracterizan y | -  Ferricianuro de potasio

como estos le dan su |- Licor de Fehling

reactividad quimica. Determinacion de azicar en vinos

Importancia enologica. dulces.

Métodos quimicos para | Diluciones.

determinar concentracion

de aztcar:

- Ferricianuro de potasio

- Licor de Fehling
4. Los acidosenla | Los acidos mas | Técnicas para determinacion de | 6 horas

uvay el vino

importantes en la uva y
el vino y su importancia
a nivel enolégico.
Concepto de acidez total,
acidez volatil y pH. Y la
diferencia entre pH y
acidez total.

Métodos para determinar
acidez total basados en

reaccion acido-base,
usando diferentes
reactivos:

- Fenolftaleina

- Azul de Bromotimol
Errores que presentan
estos métodos.

Calculos para conversion

acidez total:
- Fenolftaleina
- Azul de Bromotimol




de unidades de expresion
de acidez total.

5. El alcohol en el Importancia ~ de  los | Técnica  para determinacion de | 10 horas

vino alcoholes en la enologia. | grado alcohdlico por destilacion y
Definicion de  grado | medida por densimetria.
alcoholico. Destilacion con:

Limites legales  de | -  equipo eléctrico
contenido de alcohol | -  convencional.
minimos que debe tener

cada tipo de vino.

Caracteristicas

estructurales de  los

alcoholes.

Método para

determinacion de grado

alcohdlico por

destilacion y medida por

densimetria.

6. Extracto seco en | Compuestos  que  lo | Determinacion experimental de | 6 horas

el vino. componen y su origen. alcohol y extracto seco de una
Importancia enoldgica muestra de vino.

Bases del método para su | Célculo de extracto seco total y
determinacion por | reducido.
densimetria.

Calculo de extracto seco

total por formula de

Tabarié.

Calculo de extracto seco

reducido.

Limites  legales  de

contenido de extracto

seco reducido para cada

tipo de vino.

7. Sulfatos en vinos | Origen e importancia | Técnica para determinacion del | 6 horas
enoldgica de los sulfatos | contenido de sulfatos de un vino,
en el vino. con solucién de Licor de Marty.
Limites  legales  de
contenido maximo de
sulfatos en vino.

Fundamentos quimicos
del método para su
cuantificacion,
reacciones de
precipitacion y concepto
de reactivo limitante.
Método de “Licor de
Marty”.
8. Cloruros en los Origen e importancia | Técnica para determinacion de | 6 horas

vinos

enoldgica de los cloruros
en el vino.

Limites legales  de
contenido maximo de
cloruros en vino.

Fundamentos quimicos

cloruros en vinos. Reaccion de
precipitacion con Nitrato de plata.
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del método
cuantificacion,
reacciones de
precipitacion.
Selectividad de  una
reaccion de precipitacion
segun el pH del medio.
Ensayo en blanco.

para su

9. Soluciones Repaso de conceptos, | Preparacion de soluciones de | 12 horas
formulas y  técnicas, | utilizacion en el  laboratorio
dadas  en Quimica | enoldgico.
Enolégica del primer | Patrones primarios y secundarios.
semestre.  Utiles para | Valoracion de soluciones.
poder elaborar las
soluciones: patron
primario, patrén
secundario, etc; que se
utilizan en el trabajo de
laboratorio.
10. Seguimiento Los parametros | Realizar los andlisis necesarios para | 6 horas
analitico del analiticos que se emplean | el seguimiento de maduracion de
proceso de para realizar el | una variedad de wuva, para
maduracion de la seguimiento de | determinar fecha de cosecha

uva.

maduracion de la uva y
como es su evolucion
tedrica en el tiempo.

Representacion  gréfica
de dichos parametros,
contrastados con  los
registros pluviométricos
correspondientes.

Definicion de los
diferentes  tipos  de

madurez y cudl es la que
se emplea segun el tipo
de vino a elaborar.

(ensayo de laboratorio con muestras
de uva congeladas)

Representacion  grafica de los
resultados analiticos, andlisis de la
evoluciéon de cada parametro y
discusion de los resultados.

SEMESTRE II

Unidad

Tebrica

Practica

Carga horaria

1. La acidez volatil
como indicador de
salud de los vinos.

Acidez volatil, origen e
importancia enoldgica.
Limites legales de acidez
volatil en vinos, segin el
tipo de vino.

Bases del método para su
determinacion:
destilacion  fraccionada
mediante  equipo  de
Jaulmes.

Componentes del equipo
de destilacion 'y su
funcion.

Conversiéon de la unidad

Determinacion de acidez volatil por
destilacion fraccionada con equipo
de Jaulmes 'y wvaloracion del

destilado.

Determinacion con equipo de
Jaulmes:

- Convencional

- Eléctrico

8 horas




de expresion de acidez
volatil, segin legislacion
uruguaya, a unidades de
expresion que utilizan
otros paises (importante

para  exportacion  de

vinos).
2. Anhidrido El anhidrido sulfuroso y | Determinacion de anhidrido | 24 horas
sulfuroso su importancia en la | sulfuroso.

enologia. Métodos:

Utilizaciéon en bodega. - Ripper Simple

Determinaciéon de la | - Ripper Doble

concentraciéon de | - Paul (Aspiracion o Arrastre)

anhidrido sulfuroso libre | Comparacion de los resultados

y total en los vinos. analiticos obtenidos por los tres

Fundamentos quimicos | métodos, sobre diferentes tipos de

de los 3 métodos para su | vinos.

determinacion:

- Ripper Simple

- Ripper Doble

- Paul o Aspiracion

Limites legales  de

contenido de anhidrido

sulfuroso total.
3.ElpHen la Importancia del pH en la | Determinaciéon de pH por método | 8 horas
Enologia elaboracion de vinos y en | potencio métrico.

su conservacion.

Determinacion de pH por

método potenciométrico.

Bases del

funcionamiento de un

instrumento medidor de

pH.
4. Fermentacion Fermentacion Cromatografia. Técnica de | 8 horas
malolactica (FML) | malolactica y las | cromatografia en capa fina (TLC).

transformaciones que | Interpretacion de los resultados

produce en un vino. obtenidos.

Identificacion a través

de técnica

cromatografica, de 4cido

lactico formado como

producto de la FML.

Bases de los métodos

cromatograficos, en

especial capa fina (TLC).
5. Importancia del Importancia del | Determinaciéon de concentracion de | 8 horas
nitrégeno en la nitrégeno en la | nitrégeno (FAN) por método de

Enologia.

elaboracion de vinos.
Bases del método para su
determinacion, método
de Sorensen.

Sorensen en jugo de uva.

Determinacion de los
requerimientos nutricionales
(contenido de nitrogeno) que debe
tener un mosto en funciéon a su
concentracion de azlcar, para el
desarrollo normal de la
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fermentacion alcoholica y calculos
para su correccion de ser necesaria.

6. Limpidez y
estabilidad de la
misma en un vino

Sustancias o condiciones,
que originan turbidez en
un vino. Identificacion
del origen de la turbidez,
por la  observacion
directa del solido
formado en el vino y su
posterior  identificacion
cualitativa y cuantitativa
a través de técnicas de
laboratorio.

Bases de los métodos de:
- Test de estabilidad
proteica de los vinos
blancos y rosados.

- Test de estabilidad de
un vino, a
precipitaciones tartaricas,
para vinos en general.

Test de estabilidad para vinos:
-Estabilidad proteica

-Estabilidad tartérica

Identificacion de precipitados y
enturbiamientos.

8 horas

7. Metales en la
Enologia

Origen e importancia de
la presencia de metales
en los vinos.

Metales totales.

Estudio especifico de los
metales que mas
problemas causan a nivel
de limpidez de los vinos:
- Hierro

- Cobre

Bases de los métodos
para la determinacion de:
Metales totales
(Clarificacion  azul 'y
Ferrometro de Huber)

Determinacion de los
requerimientos de nitrégeno para un
mosto segiin concentracion de
azucar y célculos para su correccion
de ser necesaria.

Determinacion de metales totales.
Métodos:

Ferrometro de Huber

Clarificacion azul

8 horas

8. Hierro

Base del método para
determinacion y
cuantificacion del
contenido de hierro en un
vino.

Método: Sulfocianuro de
Potasio.

Determinacién de hierro en vino,
por método de Sulfocianuro de
potasio

8 horas

9. Cobre

Base del método para
determinacion y
cuantificacion del
contenido de cobre en un
vino.

Método: 2,2- diquinolilo

Determinacion de cobre. Método de
2,2-diquinolilo

8 horas

10. Vinificacion de
vino tinto y blanco,
ensayo de
laboratorio

Repaso del  proceso
elaboracion de  vino
blanco y tinto.

Andlisis inmediatos de los mostos
guardados.

Acondicionamiento de los mostos
para realizacion de fermentacion
alcohdlica y seguimiento analitico

34 horas




de la misma.
para realizar

analitico de

Analisis de los v
realizacion de

Chequeos  de

Inoculacion de bacterias
malolactica al vino tinto, control

malolactica por cromatografia.

enoldgicas que sean necesarias.

limpidez de los vinos obtenidos.

lacticas
fermentacion

fermentacion

inos obtenidos y
las correcciones

estabilidad de

SEMESTRE III Y SEMESTRE IV

Unidad

Teorica

Practica

1. Analisis precosecha y
su importancia enoldégica

Muestreo de las variedades y anélisis
de rutina de las bayas previo a la
determinacion de la fecha de cosecha.
Interpretacion de los  resultados
analiticos y elaboracion de graficos de
seguimiento de los parametros.
Elaboracion de taller de vendimia

Muestreo de las variedades y
analisis de rutina de las bayas
previo a la determinacion de la
fecha de cosecha.

2. Espectofotometria

Partes y fundamentos de
funcionamiento de un
espectrofotdmetro.

Utilidad del mismo, en enologia.
Celdas

Acondicionamiento de muestra para los
analisis espectrofotométricos.

Teoria y uso del espectrofotometro.
Conocimiento del funcionamiento del
equipo y su manejo

3. Polifenoles en uva

Potencial polifendlico de la uva y los
fundamentos para su determinacion.
Bases de los métodos analiticos:

indice de polifenoles totales(Folin-
Ciocalteu y UV280)

Antocianos totales y extraibles

Medida del potencial polifenolico.
Determinacion de la riqueza fenolica
de bayas

Indice de polifenoles totales(indice
de Folin-Ciocalteu y UV280)
Antocianos totales y extraibles.

4. Color en vino

Sustancias responsables del color de
los vinos.

Incidencia de las técnicas de
elaboracion en el color de los vinos.
Evolucién del color en la vida de un
vino.

Compuestos que inciden en el color de
un vino (pH, SO2).

Métodos para determinaciéon de color,
fundamento de los mismos:

- Método Répido

- Método de Glories

-CIE

- CIELab

Determinacion de parametros
instrumentales descriptivos del color
en vino

5. Puesta a punto de
equipos de laboratorio

Como chequear el correcto
funcionamiento  de  equipo  de
destilacion para alcohol y para acidez
volatil.

Chequeo y puesta a punto de equipos
de destilacion de alcohol. Chequeo y
puesta a punto de Jaulmes
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6. Sacarosa

Origen de la sacarosa en los vinos.
Bases del método para determinacion
de sacarosa.

Determinacion de sacarosa.
Dosificacion de polialcoholes totales.

7. Polialcoholes

Origen de los polialcoholes.
Bases del método para determinacion
de polialcoholes totales.

Determinacion de las caracteristicas
de la materia prima. Determinacion
de diglucosidos.

8. Identificacién de vinos
elaborados con variedades
hibridas

Diferencia ~ que  presentan los
diglucésidos y las variedades de uva
que lo poseen.

Determinacion de di glucosidos por
método:

- Dorier-Verelle

Bases del método

Meétodo de Dorier-Verelle
Identificacion de diglucosidos por
distintas técnicas.

9. Materia colorante
extrafia

Identificacion de materia colorante que
no es propia de la uva por método de
fijacion de la misma en lana.

Manejo de la técnicas analiticas

utilizadas

10. Técnicas enzimaticas

Determinacion de 4acido malico por
técnica enzimatica, fundamentos del
método

Determinacion de materia colorante
extrafia.

11. Acido Tartarico

Bases del método para determinacion
de 4cido tartarico.
Método de Rebelein.

Técnicas enzimaticas
Determinacion de acido malico

12. Taninos

Fundamento de los métodos para
determinacion de taninos, segin la
reactividad de los mismos

Manejo de la técnicas analiticas

utilizadas

13. Técnicas de alta
sofisticacion tecnologica
para determinacion de
compuestos de interés
enoldgico

Cromatografia de gases

HPLC

Espectroscopia de masas.
Acoplamiento con las  técnicas
cromatograficas

Conocimiento del fundamento vy
manejo de técnicas enzimaticas, y su
uso en parametros corrientes en la
enologia

Dosificacion de écido tartarico por
método de Rebelein

PROPUESTA METODOLOGICA

Los conocimientos tedricos en esta asignatura son esenciales, pero no debe

perderse de vista, que solo son la base para las practicas de laboratorio y que

permiten vincular esos conocimientos al campo de las aplicaciones técnicas, la

enseflanza y el aprendizaje.

La misma permite mostrar, permanentemente, las interrelaciones entre los

distintos temas del programa, entre éste y las restantes asignaturas de la

Especialidad. Mediante clases de tipo expositivas, con participacion de los

estudiantes, los cuales expondran algunas de las tematicas.




EVALUACION

Esencialmente la evaluacion debe tener un caracter formativo, cuya principal
finalidad sea la de tomar decisiones para regular, orientar y corregir el proceso
educativo. Este caracter implica, por un lado, conocer cuales son los logros de
los y las estudiantes y donde residen las principales dificultades a la vez que
permite proporcionarles los insumos necesarios para la actividad pedagdgica
que exige el logro del objetivo principal: que los alumnos y las alumnas
aprendan.

En sintesis, toda tarea realizada por el y la estudiante tiene que ser objeto de
evaluacion de modo que la ayuda pedagdgica sea oportuna y diferenciada.

Por otro lado, le exige al docente reflexionar sobre como se esta llevando a cabo
el proceso de ensefianza, es decir: revisar la planiﬁcacién del curso, las
estrategias y recursos utilizados, los tiempos y espacios previstos, la pertinencia
y calidad de las intervenciones que realiza.

Dado que estudiantes y docentes son los protagonistas de este proceso es
necesario que desde el principio explicitar tanto los objetivos como los criterios
de la evaluacion que se desarrollard en el aula, estableciendo acuerdos en torno
al tema. Asi conceptualizada, la evaluacion tiene un caracter continuo,
pudiéndose reconocerse en ese proceso distintos momentos. Es necesario
puntualizar que en una situacion de aula es posible recoger, en todo momento,
datos sobre los procesos que en ella se estan llevando a cabo.

Con el objeto de realizar una valoracion global al concluir un periodo, que
puede coincidir con alguna clase de division que el docente hizo de su curso o
en otros casos, con instancias evaluativas de tipo escrito y que aportan a la

evaluacion sumativa, se sugiere, entre otras:
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Parciales:
Teorico, se realizaran 2 parciales por semestre, modalidad: escrito; se evaluaran
los temas dados en clase.
Practico, se realizaran 2 parciales por semestre, modalidad: practico y escrito; se
evaluara: interpretacion de la técnica, manipulacion del material e instrumental,
destreza, obtencion de datos, célculos, expresion de los resultados analiticos y la
interpretacion de los mismos, racionalizacion del tiempo.
Evaluacion continua, se evaluara, participacion en clase y actitud del alumno.
- Evaluacidn de presentaciones orales e informes escritos.
- Calificacion del trabajo en equipo.
- Actitud del alumno y aportes que realiza para el desarrollo de la clase.
- Asiduidad y puntualidad.
- Preocupacion manifestada por el alumno para obtener, analizar y sintetizar
informacion de bisqueda solicitada por el docente y /o como aporte espontaneo.

BIBLIOGRAFIA

Meétodos de andlisis comunitarios aplicables en el sector del vino, Ed. A.
Madrid Vicente Ediciones

Analisis de Mostos y vinos, Amerine y Ough

Analisis Instrumental, Skoog

Tratado de enologia, Tomo I y II, Ribéreau-Gayon, Peynaud, Sudraud
Techniques for chemical analysis and stability tests of grape juice and wine, P.
Iland, A. Ewart and J. Sitters

Quimica: La ciencia central, Brown, Lemay y Burstein

Quimica Enolégica, Usseglio-Tomasset.
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TIPO DE CURSO 028 Tecndlogo

PLAN 2018 2018

SECTOR DE ESTUDIO 220 Hortifruticultura y Jardineria

ORIENTACION 41A Vitivinicultura

MODALIDAD  |eeeeee |

ANO e e

TRAYECTO |- | meeeee

SEMESTRE 1-2 1-2

MODULO e e

AREA DE ASIGNATURA | 290 Enologia

ASTCNATURA 17175 Comp. y Proc. Metabdlicos de Uva y Vino [
17176 Comp. y Proc. Metabdlicos de Uva y Vino II

Comp. y Proc. Metabdlicos de Uvay Vino I: 8

CREDLIOS EBUCATIVOS Comp. y Proc Metabdlicos de Uva y Vino II: 8

ESPACIO o
COMPONENTE | ===
CURRICULAR

MODALIDAD DE|
APROBACION

Cantidad de semanas:

DURACION DEL CURSO | Horas totales: 160 | Horas semanales: 5
16 cada semestre

Fecha de | N°
Presentacion: | Resolucion Exp. N°5360/17 Res. N°2535/18 | ActaN° 165 | Fecha 11/09/18
24/08/18 del CETP

FUNDAMENTACION

Dada la importancia del conocimiento de la composicion del mosto y el vino, es
necesario la clasificacion segin los distintos grupos funcionales en la quimica
organica, asi como también las bases de la quimica inorganica. El metabolismo
de los distintos compuestos en las células y los tejidos es de relevancia el
estudio de las vias bioquimicas en viticultura y vinificacion. En este sentido es
de fundamental importancia la interpretacion de lo que trata la biogénesis y
evolucion durante la maduracion de los principales componentes de la uva.
Igualmente, se consideran los aspectos esenciales del metabolismo microbiano

en relacion con las principales rutas fermentativas implicadas en la vinificacion.
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OBJETIVOS GENERALES

Acercar al alumno al conocimiento de la quimica inorgénica y orgénica.
Conocer los temas de bioquimica que son necesarios para su utilizaciéon en
cualquier proceso en que intervienen microorganismos desde el punto de vista
de la bioquimica general con matices de aplicacion a nivel de fisiologia vegetal
y de procesos enologicos.

Lograr una vision integrada entre biomoléculas y estructura y funcion celular.
Analizar e integrar las diferentes rutas metabdlicas y sus mecanismos de
regulacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Conocer los constituyentes de la uva y el estudio de su biogénesis en el
contexto del metabolismo y transporte entre drganos de la planta.

2. Relacionar los componentes presentes en la uva y su posterior presencia en el
vino.

3. Saber los procesos y cambios bioquimicos que se producen durante la
maduracidn de la uva.

4. Conocer los procesos y cambios bioquimicos que sufren las levaduras durante
la fermentacion; su incidencia en la formacion de los compuestos mayoritarios y
de los aromas y su importancia en la vinificacion.

CONTENIDO

SEMESTRE 1 (80 hs.)

TEMA 1 (2 hs.)

Concepto de materia. Propiedades fisicas y quimicas. Concepto de sistema,
sistema homogéneo y heterogéneo. Sustancias puras y dispersiones, mezclas.
Constantes fisicas que caracterizan una sustancia quimica (punto de ebullicion,

fusion, etc.).



TEMA 2 (3 hs.)

Sustancias simples y compuestos. Los elementos quimicos.

Concepto de atomo y molécula. Estructura atomica. Concepto de idn.

Masa atdmica y masa molecular. Mol. Peso equivalente.

TEMA 3 (5 hs.)

Soluciones. Solubilidad, soluciones saturadas y sobresaturadas. Expresiones de
concentracion de soluciones (g/L, molaridad, normalidad, etc.).

TEMA 4 (5 hs.)

Nociones sobre clasificacion periddica de los elementos. Caracteristicas de
algunas de las familias. Nocion de enlace quimico. Electronegatividad. Enlace
covalente polar y no polar. Enlace ionico.

TEMA 5 (5 hs.)

Metales y no metales.

Nomenclatura de compuestos quimicos. Formulacion e igualacion de
ecuaciones de formacion de 6xidos, anhidridos, hidruros, 4cidos y bases.

Sales neutras, acidas y basicas.

TEMA 6 (5 hs.)

Estequiometria. Rendimiento practico y tedrico de una reaccion.

TEMA 7 (5 hs.)

Cinética quimica. Equilibrio quimico. Reacciones reversibles. Constante de
equilibrio. Factores que afectan la velocidad de reaccion. Catalizadores.
Disociacion electrolitica. Nomenclatura y notacion idnica. Nocion de pK.
Producto i6nico del agua. Nocién de pH y pOH. Calculo de pH de soluciones de
acidos y bases fuertes y débiles. Poder amortiguador o tope. Indicadores.

TEMA 8 (10 hs.)

Procesos redox. Igualacion de ecuaciones redox.
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Termoquimica. Calor de reaccion. Reacciones endo y exotérmicas.

TEMA 9 - Estructura vy funcion de las proteinas (5 hs.)

Aminoacidos, enlace peptidico ropiedades, comportamiento de aminoécidos
2

y polipéptidos en funcidon del pH, niveles basicos de estructuracion de las

proteinas, plegamiento de las proteinas en medio acuoso.

TEMA 10 — Enzimas (5 hs.)

Conceptos basicos, cinética enzimatica, representacion de velocidades iniciales
en funcion de concentracion de sustratos, representacion de Lineweaver y Burk,
determinacion de los pardmetros cinéticos, enzimas alostéricos y diferencias en
la representacion grafica con respecto a los enzimas de Michaelis y Menten.

TEMA 11- DNA, RNA (5 hs.)

Unidades estructurales de estas moléculas y su distribucion espacial, estructura
de doble hélice, complementariedad de bases, replicacion del DNA, DNA
Polimerasas, flujo de informacion genética, distintos tipos de RNA,
transcripcion, RNA polimerasa, coédigo genético, traduccion.

TEMA 12- Estructura y dinamica de las membranas (5 hs.)

Estructura de 4cidos grasos, caracteristicas de las membranas bioldgicas,
mosaico fluido, fluidez de las membranas, proteinas de membrana. Transporte a
través de membranas: pasivo y activo.

TEMA 13- Introduccién a Metabolismo (5 hs.)

Moléculas transportadoras: ATP, NAD', FAD, NADP y Co-A, tipos de vias

metabolicas (anabolicas y catabdlicas), etapas genéricas de las vias metabdlicas,
regulacion de los procesos metabolicos, carga energética.

TEMA 14— Glucdlisis (10 hs.)

Ubicacion subcelular, reacciones involucradas y principales enzimas,

rendimiento energético de la transformacion de glucosa en piruvato, destinos



diversos del piruvato: etanol, lactato o acetil-CoA, regulacion de la via.

TEMA 15 - Ciclo del acido citrico (5 hs.)

Vision general del ciclo, ubicacion subcelular, reacciones involucradas vy
principales enzimas, productos obtenidos, regulacion de la via, ciclo del acido
citrico como fuente de precursores biosintéticos, ciclo del glioxilato.
SEMESTRE 2 (80 hs.)

TEMA 1 (5 hs.)

Revision de estructura atdmica y de enlace quimico. Hibridacion del carbono.
Propiedades fisicas en funcion del enlace. Funcion quimica. Grupo funcional.
Principales funciones organicas.

TEMA 2 (5 hs.)

Alcanos, alquenos y alquinos. Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimica.

La geometria de las moléculas. Isomeria plana.

TEMA 3 (10 hs.)

Alcoholes, éteres. Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas.
Componentes del vino.

Polialcoholes. Alcoholes terpénicos. Importancia de estos compuestos en el
vino.

Tioles.

TEMA 4 (5 hs.)

Benceno. Estructura de Kekulé. Hibridos de resonancia. Hidrocarburos
aromaticos. Fenoles. Componentes fenolicos del vino. Propiedades y
clasificacion.

TEMA 5 (8 hs.)

Aldehidos y cetonas. Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas.

Componentes del vino.
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Acidos carboxilicos, Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas. Derivados
de acidos: ésteres, amidas, anhidridos. Hidrolisis. Componentes del vino.
Estereoisomeria. [someria cis-trans y optica.

TEMA 6 (7 hs.)

Glucidos.  Clasificacion. Configuracion. Mutarrotacion. Propiedades de la
glucosa y fructosa. Disacéridos. Polisacaridos. Componentes del vino.
Lipidos. Acidos grasos. Clasificacion. Propiedades fisicas y quimicas.

TEMA 7 - Fosforilacion oxidativa (5 hs.)

Ubicacion subcelular, potenciales redox, proteinas involucradas, bombas de
protones y generacion de ATP.

TEMA 8 - Via de las pentosas fosfato y gluconeogénesis (5 hs.)

Importancia y descripcion de la via. Principales etapas: produccion de Ribulosa
5 P 'y NADPH.H, obtencion de otros intermediarios metabdlicos mediada por

trancetolasas y transaldolasas.

TEMA 9 — Fotosintesis (10 hs.)

Estructura y funcién del cloroplasto, absorcion de la luz y pigmentos
fotosintéticos, unidades fotosintéticas y centros de reaccion, fotofosforilacion,
fosforilacion no ciclica en comparacion con la ciclica, fijacion de didoxido de
carbono y formacién de -carbohidratos, peroxisomas y fotorrespiracion,
fotoinhibicion.

TEMA 10 - Metabolismo de acidos grasos (5 hs.)

Nomenclatura de los 4cidos grasos e hidrdlisis, degradacion, productos de
oxidacion, sintesis de acidos grasos.

TEMA 11 - Degradacion de aminoacidos y ciclo de la urea (5 hs.)

Destino del esqueleto carbonado y del grupo amino. Transaminacion y

desaminacidn. Interconexiones del metabolismo de aminodcidos con las otras



rutas metabolicas. Aminodacidos glucogénicos, glucocetogénicos y cetogénicos.

TEMA 12 - Anabolismo de los compuestos nitrogenados (5 hs.)

Ciclo del N. Fijacion simbiodtica del nitrégeno, biogénesis del nitrogeno
organico. Mecanismo general de incorporacion del N en la sintesis de

aminoacidos.

TEMA 13 - Biosintesis de aminoacidos (5 hs.)

Mecanismo general de incorporacion del nitrégeno en la sintesis de

aminoacidos.
METODOLOGIA

Clases teoricas con la presentacion de los temas enumerados tratando de

motivar al alumno en la revision bibliografica a los efectos de ampliar los

conceptos.
EVALUACION

- Pruebas escritas parciales.

- Preparacion y presentacion de tematicas definidas, individual o en grupo.

- Examen.

BIBLIOGRAFIA

- Bioquimica, L. Stryer

- Bioquimica, Mathews Van Holde

- Principios de Bioquimica, A. L. Lehninger

- Biologia Celular y molecular, Gerald Karp

- Quimica inorgénica avanzada, Frank Albert Cotton y Geoffrey Wilkinson

- Quimica orgénica, Stanley H. Pine, James B. Hendrickson, Donald J. Cram,

George S. Hammond
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PROGRAMA
g:gi[%% Descripcion en SIPE
TIPO DE CURSO 028 Tecndlogo
PLAN 2018 2018
SECTOR DE ESTUDIO 220 Hortifruticultura y Jardineria
ORIENTACION 41A Vitivinicultura
MODALIDAD | e=ee | e
ANO e e
TRAYECTO  feeeee e
SEMESTRE 1 1
MODULO  |eeee e
AREA DE ASIGNATURA 290 EST Enologia
ASIGNATURA 14301 Enologia I
CREDITOS EDUCATIVOS 13

ESPACIO o COMPONENTE
CURRICULAR

MODALIDAD DE
APROBACION

DURACION DEL CURSO Horas totales: 128 | Horas semanales: 8 Cantidad de semanas: 16

Feech ik N° Resolucion
Presentacion: Exp. N°5360/17 | Res. N°2535/18 | Acta N® 165 | Fecha 11/09/18
13/08/18 del CETP

FUNDAMENTACION

El Curso esta estructurado de manera de acercar al estudiante a los conceptos
basicos de la dindmica de madurez de la uva y consecuencias en el tipo de vino
a obtener. Esto le permitira al estudiante tomar decisiones con fundamento
técnico y profesional al momento de encarar una vendimia y presupuestar
transformaciones dentro de la bodega.

Aplicar, visualizar, conceptos tedricos en los procesos de elaboracién de
diferentes tipos de vinos. Que el alumno comprenda y participe en forma activa
en todas las operaciones técnicas que se realizan en la bodega. Adquirir destreza

en las tareas practicas.



OBJETIVOS GENERALES

Ofrecer a los estudiantes las herramientas conceptuales que le permitan
comprender los procesos de maduracion de la uva.
Aportar a los estudiantes conceptos cientificos de los fendmenos de

transformacidn previos a la fermentacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Comprender la evolucion de los parametros analizados en la uva.

Decidir la fecha de cosecha en funcion de la evolucion de indices de cosecha.
Adquirir nociones sobre los diferentes productos de la uva.

Visualizar los elementos centrales para la elaboracion del vino.

Entender el marco legal en funcion del objetivo de produccion.
CONTENIDOS

TEORICO

1- Composicion de la uva y madurez (20hs).

1.1. Composicién de la uva en la madurez.

1.2. Transformaciones de la uva en la madurez.

1.3. Indices de madurez. Decision de cosecha.

1.4. Incidencia de distintos factores en la madurez.

2- La vendimia (12hs).

2.1. La cosecha y el transporte de la uva.

2.2. La recepcidn. Despalillado y estrujado.

2.3. Tratamiento del mosto y correcciones.

2.4. Correccion de la acidez del mosto. Acidificacion y desacidificacion.
2.5. Correccion del contenido de azicar. La mejora de la uva por sobre
maduracion.

3- Procesamiento de la uva y el mosto. (12hs).
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3.1. Fendmenos prefermentativos

3.2. Formacidn de alcoholes y aldehidos C6. Oxigenasas.

3.3. Oxidorreductasas. Tirosinasa y lacassa.

3.4. Enzimas pectoliticas

3.5. Glycosidasas

3.6. Proteasas.

3.7. Uso de preparados enziméticos comerciales en la vinificacion. Beneficios y
problemas.

4- Manejo de la fermentacion alcohdlica. (20hs).

4.1. Levaduras, requerimientos, condiciones para el desarrollo.

4.2. Proceso de la fermentacion alcoholica, seguimiento y control.

4.3. Productos primarios y secundarios. Efecto en el vino terminado

4.4. Problemas en la fermentacion en la fermentacion alcohdlica. Causas,
consecuencias, intervencion.

PROPUESTA METODOLOGICA

Los instrumentos metodoldgicos que seran utilizados durante el curso se

adecuaran a las tematicas tratadas y el nivel de profundidad en el tratamiento de
las mismas.

- Presentaciones expositivas.

- Lectura/analisis de articulos técnicos.

- Revision de bibliografia ampliatoria.

- Relevamiento de datos sobre situaciones reales.

- Resolucion/discusion individual y en equipos de ejercicios practicos.

- Pruebas parciales escritas conceptuales y de resolucion de situaciones
problema.

EVALUACION

El Sistema de Evaluacion incluye diversas herramientas a saber:




1) Pruebas parciales escritas centradas en aspectos tedrico-conceptuales y/o
resolucion de situaciones problema y/o interpretacion de informacion.

2) Ejercicios de aplicacion —para resolucion en clase- en forma
individual/subgrupal.

3) Ejercicios de aplicacion —para resolucion fuera de aula- que complementan a
los aspectos tedricos/aplicados vistos en clase.

4) Atencion/Participacion en clase.

5) Examen.

PRACTICO

CONTENIDOS

1) Reconocimiento de las diferentes secciones de bodega: recepcion, molienda,

fermentacion, prensado, etc. (6hs).

2) Preparacion de equipos para vinificacion, recipientes de fermentacion.
Higiene, acondicionamiento (6hs).

3) Vendimia (6hs)

El estudiante recién ingresado no tiene atin los conocimientos tedrico practicos
como para asumir responsabilidades participa en la medida que el docente
considere oportuno con el fin de familiarizarse en:

a) Recepcion y molienda.

b) Encubado de la vendimia.

c¢) Analisis inmediatos.

d) Empleo de anhidrido sulfuroso en vendimia.

e) Control de densidad y temperatura.

f) Remontajes, correcciones, preparacion y siembra de levadura.

g) Descubes y prensado de orujos.

4) Trasiegos y fraccionamiento de vinos (8hs).
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5) Recepcidn, almacenamiento y lavado de envases (6hs).

6) Clarificacion de vinos y/o mostos (4hs).

7) Armado y puesta en marcha de distintos tipos de filtros (6hs).

8) Etiquetado y acondicionamiento de botellas para el expendio (8hs).
9) Control de fermentaciones primarias (4hs).

10) Limpieza y desinfeccion de recipientes vinarios (6hs).

11) Correcciéon de S02 en vinos (4hs).

PROPUESTA METODOLOGICA

- Clases practicas en la bodega.
- Participacion de los estudiantes en los trabajos practicos en la bodega.

EVALUACION

Esencialmente la evaluacion debe tener un caracter formativo, cuya principal
finalidad sea la de tomar decisiones para regular, orientar y corregir el proceso
educativo. Este caracter implica, por un lado, conocer cuales son los logros de
los y las estudiantes y donde residen las principales dificultades a la vez que
permite proporcionarles los insumos necesarios para la actividad pedagogica
que exige el logro del objetivo principal: que los alumnos y las alumnas
aprendan.

En sintesis, toda tarea realizada por el y la estudiante tiene que ser objeto de
evaluacion de modo que la ayuda pedagdgica sea oportuna y diferenciada.

Por otro lado, le exige al docente reflexionar sobre como se esta llevando a cabo
el proceso de ensefianza, es decir: revisar la planificacion del curso, las
estrategias y recursos utilizados, los tiempos y espacios previstos, la pertinencia
y calidad de las intervenciones que realiza.

Dado que estudiantes y docentes son los protagonistas de este proceso es

necesario que desde el principio explicitar tanto los objetivos como los criterios



de la evaluacion que se desarrollara en el aula, estableciendo acuerdos en torno
al tema. Asi conceptualizada, la evaluacion tiene un caracter continuo,
pudiéndose reconocerse en ese proceso distintos momentos. Es necesario
puntualizar que en una situacion de aula es posible recoger, en todo momento,
datos sobre los procesos que en ella se estan llevando a cabo.

Con el objeto de realizar una valoracion global al concluir un periodo, que
puede coincidir con alguna clase de division que el docente hizo de su curso o
en otros casos, con instancias evaluativas de tipo escrito y que aportan a la
evaluacion sumativa, se sugiere, entre otras:

- Evaluacion de presentaciones orales e informes escritos.

- Calificacidn del trabajo en equipo.

- Actitud del alumno y aportes que realiza para el desarrollo de la clase.

- Asiduidad y puntualidad.

- Preocupacion manifestada por el alumno para obtener, analizar y sintetizar
informacion de busqueda solicitada por el docente y /o como aporte espontaneo.

CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacion de este curso “Enologia I, II, III, IV, V, VI”, se
establece que el mismo sera dictado por un solo perfil docente. Por las
particularidades de la Escuela, en la actualidad la misma cuenta con un plantel
de docentes y profesionales destinados para cumplir tareas de produccion y de
docencia, se establece entonces que son los docentes del plantel quienes seran
los encargados de cubrir las cargas horarias establecidas en el presente
programa. Esto aspecto, no significa que este espacio solo se podra realizar con
dos docentes, técnicamente un solo docente pueda dictar la totalidad de la
asignatura.

En ese caso y reconociendo la experiencia del actual plantel docente, se acuerda
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que el curso serd dictado por dos docentes con perfiles complementarios que
actualmente el centro cuenta. Esto implica que los docentes deberan coordinar
las actividades y los temas a dictar necesariamente tendran que coordinar las
acciones. En cuanto a los estudiantes tendran una sola calificacion al finalizar
el curso, que serd acordada por los dos docentes, en la cual tendrdn en cuenta el
desempefio del estudiante durante el proceso de formacion en los espacios
tedricos y en los espacios practicos en ambos espacios formativos.
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FUNDAMENTACION

El curso proporciona al estudiante los conocimientos técnicos bdsicos
necesarios para la elaboracion tradicional de vinos tinto, blanco y rosado.

Esto le permitira tomar decisiones respecto a elaborar un vino en funcion de
las cualidades de la materia prima, proceder al agregado de insumos enologicos
comerciales y propiciar fermentaciones Optimas para la estabilidad del vino.
Aplicar conceptos tedricos en las tareas usuales de bodega. Garantizar un
producto estable y de calidad al consumidor.

OBJETIVOS GENERALES

- Comprender los principales procesos involucrados en la vinificacion.

- Comprender y aplicar las técnicas usuales en bodega.
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- Manifestar una actitud critica en las actividades del curso, interpretando
resultados de experiencias en micro-vinificaciones y de la bibliografia.

- Contemplar las normas de seguridad, higiene y conservacion del medio
ambiente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Analizar correcciones del mosto en funcion del vino a obtener.

- Lograr una vision integral del proceso de vinificacion.

- Resolver problemas de paralizacion de la fermentacion alcohodlica.
- Entender el marco legal en funcion del objetivo de produccion.
CONTENIDO

TEORICO

1- Operaciones comunes de las diferentes vinificaciones (12hs).

1.1- Las vinificaciones. Procedimientos.

1.2- Sulfitado.

1.3- Levadurado.

1.4- Control de la temperatura.

1.5- Sanitizacion en bodega.

1.6- Control de la fermentacion. Paradas de fermentacion. Formacién de aromas
sulfhidricos.

2- Produccion de vinos tintos (16hs).

2.1- Generalidades.

2.2- Tratamiento mecéanico de la uva. Recepcion, despalillado, estrujado.
2.3- El encubado. Bombas de transporte del mosto.

2.4- Caracteristicas y tipos de recipientes para la fermentacion.

2.5- El remontaje y la aireacion del mosto.

2.6- La maceracion. Incidencia del tiempo, remontaje, temperatura, etc.



2.7- El descube y prensado de los orujos.

2.8- Vinificaciones alternativas. Aspectos generales.

3- Produccion de vinos blancos (14hs).

3.1- Generalidades.

3.2- La extraccion del mosto. El desfangado, incidencia en la composicion del

vino.

3.3- Manejo de la fermentacion. Temperatura.

3.4- Vinificaciones alternativas. Aspectos generales.

4- Produccidn de vinos rosados (6hs).

4.1- Generalidades.

4.2- Caracteristicas de un vino rosado y clarete.

5- Tecnologia y Produccion de vinificacion a escala reducida (8hs).

5.1- Evolucion y condiciones sociales, economicas y culturales.

5.2- Diversidad y calidad.

5.3- La estrategia de terroir // El vino, reflejo de cultura y civilizacion.

5.4- Diversificacion de productos.

5.5- Elaboraciéon del cronograma de trabajo en la actividad de vinificacion

experimental (4hs).
- Plan estratégico del protocolo de elaboracion y mantenimiento del vino.
- Capacidad logistica y operativa en planta.

6- Gestion de la calidad (8hs).

6.1- Buenas practicas de manufactura.

6.2- Destino de restos vitivinicolas.

6.3- Efluentes vitivinicolas, Concepto, procedimientos de tratamientos.

PROPUESTA METODOLOGICA

Los instrumentos metodolégicos que seran utilizados durante el curso se
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adecuaran a las temadticas tratadas y el nivel de profundidad en el tratamiento
de las mismas.

- Presentaciones expositivas.

- Lectura/analisis de articulos técnicos.

- Revision de bibliografia ampliatoria.

- Relevamiento de datos sobre situaciones reales.

- Resolucion/discusion individual y en equipos de ejercicios practicos.

- Pruebas parciales escritas conceptuales y de resolucion de situaciones
problema.

EVALUACION

El Sistema de Evaluacion incluye diversas herramientas a saber:

1) Pruebas parciales escritas centradas en aspectos teodrico-conceptuales y/o
resolucion de situaciones problema y/o interpretacion de informacion.

2) Ejercicios de aplicacion —para resolucion en clase- en forma
individual/subgrupal.

3) Ejercicios de aplicacion —para resolucion fuera de aula- que complementan a
los aspectos teoricos/aplicados vistos en clase.

4) Atencidn/Participacion en clase.

5) Examen.

CONTENIDOS

PRACTICO

- Trasiegos y fraccionamientos de vinos (4hs).

- Filtracion y envasado (4hs).

- Estabilizacion microbioldgica y fisica quimica de los vinos (4hs).

- Trabajos diversos a elaboracion de vinos blancos, tintos y rosados (8hs).

- Recepcion, almacenamiento y lavado de envases (8hs).



- Elaboracion y envasado de moscato espumante (12hs).

- Cortes de vinos (8hs).

- Alcoholizaciones de vinos (4hs).

- Edulcoracion de vinos con sacarosa, stevia y mosto concentrado (8hs).
- Elaboracion de espumoso natural método Champenoise (tiraje) (4hs).

PROPUESTA METODOLOGICA

El curso se desarrollara en base a clases expositivas e interactivas,
complementadas con talleres de discusion sobre problematicas planteadas por
los docentes, que permiten aplicar los diferentes conceptos adquiridos en las
exposiciones teoricas.

Cada clase inicia con un punteo teérico de los conceptos mas importantes de
cada técnica analitica y en las técnicas mas complejas, el docente realizara la
demostracion de la misma, antes de que la realicen los alumnos.

Cada estudiante realizara en forma individual o grupal la practica (de permitirlo
la cantidad de material o instrumental). En cada clase se informaran los
resultados analiticos obtenidos a través de una ficha de practico.

Al finalizar la practica se discuten los resultados analiticos obtenidos por los
diferentes alumnos, se comparara la precision y la exactitud de los resultados,
asi como diferencia de resultados analiticos obtenidos por diferentes métodos.
Se realiza un estudio de los resultados de los conocimientos transversales, con
los enfoques correspondientes.

La interdisciplinaridad es parte importante de esta asignatura, por lo cual
algunas de las practicas se realizaran en conjunto con otras asignaturas, en las
cuales se esté trabajando la misma tematica: Enologia Practico, Viticultura

Practico, Andlisis Sensorial, Quimica Enologica.
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EVALUACION

Esencialmente la evaluacion debe tener un caracter formativo, cuya principal
finalidad sea la de tomar decisiones para regular, orientar y corregir el proceso
educativo. Este caricter implica, por un lado, conocer cuales son los logros de
los y las estudiantes y donde residen las principales dificultades a la vez que
permite proporcionarles los insumos necesarios para la actividad pedagégica
que exige el logro del objetivo principal: que los alumnos y las alumnas
aprendan.

En sintesis, toda tarea realizada por el y la estudiante tiene que ser objeto de
evaluacion de modo que la ayuda pedagodgica sea oportuna y diferenciada.

Por otro lado, le exige al docente reflexionar sobre como se estd llevando a cabo
el proceso de ensefianza, es decir: revisar la planificacién del curso, las
estrategias y recursos utilizados, los tiempos y espacios previstos, la pertinencia
y calidad de las intervenciones que realiza.

Dado que estudiantes y docentes son los protagonistas de este proceso es
necesario que desde el principio explicitar tanto los objetivos como los criterios
de la evaluacion que se desarrollara en el aula, estableciendo acuerdos en torno
al tema. Asi conceptualizada, la evaluacion tiene un cardcter continuo,
pudiéndose reconocerse en ese proceso distintos momentos. Es necesario
puntualizar que en una situacion de aula es posible recoger, en todo momento,
datos sobre los procesos que en ella se estan llevando a cabo.

Con el objeto de realizar una valoracion global al concluir un periodo, que
puede coincidir con alguna clase de division que el docente hizo de su curso o
en otros casos, con instancias evaluativas de tipo escrito y que aportan a la
evaluacion sumativa, se sugiere, entre otras:

Evaluacion de presentaciones orales e informes escritos.



Calificacion del trabajo en equipo.

Actitud del alumno y aportes que realiza para el desarrollo de la clase.
Asiduidad y puntualidad.

Preocupacion manifestada por el alumno para obtener, analizar y sintetizar
informacion de busqueda solicitada por el docente y /o como aporte espontaneo.

CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacion de este curso “Enologia I, II, III, IV, V, VI, se
establece que el mismo sera dictado por un solo perfil docente. Por las
particularidades de la Escuela, en la actualidad la misma cuenta con un plantel
de docentes y profesionales destinados para cumplir tareas de produccién y de
docencia, se establece entonces que son los docentes del plantel quienes serdn
los encargados de cubrir las cargas horarias establecidas en el presente
programa. Esto aspecto, no significa que este espacio solo se podra realizar con
dos docentes, técnicamente un solo docente pueda dictar la totalidad de la
asignatura.

En ese caso y reconociendo la experiencia del actual plantel docente, se acuerda
que el curso serd dictado por dos docentes con perfiles complementarios que
actualmente el centro cuenta. Esto implica que los docentes deberan coordinar
las actividades y los temas a dictar necesariamente tendran que coordinar las
acciones. En cuanto a los estudiantes tendran una sola calificacion al finalizar
el curso, que sera acordada por los dos docentes, en la cual tendrdn en cuenta el
desempefio del estudiante durante el proceso de formacién en los espacios
tedricos y en los espacios practicos en ambos espacios formativos.
BIBLIOGRAFIA

RibereauGayon, P — Dubourdieu D. — Doneche B. — Lonvaud A (2003) .Tratado

de Enologia Tomo 1: Microbiologia del Vino - Vinificaciones. Buenos Aires,
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FUNDAMENTACION

Es una asignatura de fundamental importancia en la formacion del futuro



Tecnologo que les brindard los conocimientos basicos y necesarios para el
desempefio de la vida profesional en todo lo relacionado a los procesos
productivos y de manejo en la fase industrial.

OBJETIVOS GENERALES

Reafirman conceptos recibidos en semestres anteriores que permitan

amalgamar los conocimientos tedricos y practicos, para la toma decisiones en
contexto y responsables, sobre los productos elaborados en la escuela ademas de
adquirir los conocimientos necesarios que el sector demanda.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Conocer diferentes técnicas de vinificacion que le daran herramientas a la hora

de resolver cual es la técnica mas apropiada para el producto buscado.

- Manifestar una actitud critica en las actividades del curso, interpretando los
resultados de las diferentes vinificaciones con los conocimientos adquiridos
hasta el momento.

- Resolver problemas de estabilidad quimica, fisica o fisico-quimica y bioldgica.
- Identificar distintos defectos y enfermedades en los vinos.

- Conocer el manejo de los distintos insumos utilizados en enologia.
CONTENIDOS

TEORICO

UNIDAD I: Biosintesis de compuestos en la baya (16hs).

- Cambios en la composicidon quimica de la baya durante la maduracion.
- Biosintesis de compuestos fenolicos.

UNIDAD II: Polifenoles (16hs).

- Composicion polifendlica de la uva y el vino.

- Polifenoles en vinos tintos.

- Evolucion del color del vino, pigmentos derivados, copigmentacion,
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UNIDAD III: Alternativas a la vinificacion tradicional (16hs).

- Otros procedimientos de vinificacion en tinto: termovinificacion, maceracion
carbonica, maceracion prefermentativa.

- Alternativas de vinificacion en blanco: Maceracion pelicular, criomaceracion,
elaboracion de los vinos blancos secos en barrica.

UNIDAD IV: Fermentacidon malolactica (16hs).

PRACTICO

CONTENIDOS

- Preparacion de equipos para vinificacion, recipientes de fermentacion.
Higiene. Acondicionamiento (4hs).

- Vendimia. Recepcion y molienda. Encubado de la vendimia. Analisis
inmediatos. Empleo de anhidrido sulfuroso. Control de densidad, temperatura.
Confecciéon de planillas graficas. Remontajes, correcciones, preparacion y
siembra de levadura. Descubes y prensado de orujos (30hs).

- Llenado de guias de uva y documentacion exigida por INAVI referente a
vendimia (2hs).

- Control de fermentaciones primarias (5hs).

- Sistemas de control de fermentaciones secundarias (10hs).

- Trasiegos, desborres, clarificacion de los vinos nuevos (4hs).

- Estabilizacion fisico- quimica- bioldgica de los vinos (4hs).

- Vinificaciones a escala reducida (microvinificaciones) (5hs).

PROPUESTA METODOLOGICA

Se promovera un papel activo del que aprende, con actividades centradas en la
realizacion de tareas auténticas, situadas en contextos reales, de modo que el

estudiante tenga oportunidad de aplicar sus conocimientos y habilidades. Se



apostara a un clima grupal positivo, de trabajo en equipo, exponiendo el
estudiante a fundamentar sus ideas, comunicarlas de manera oral y escrita,
escuchar, comprender y lograr productos concretos de manera grupal.

Se guiara al aprendiz en la busqueda de informacion y actualizacion de manera
de favorecer y fortalecer las instancias de discusion, intercambio vy
construccién de conocimiento entre docentes y estudiantes.

Se destaca la planificacion interdisciplinaria, de manera de lograr una vision
global que permita abordar los problemas en el contexto, analisis, reflexion e
indagacién para resolver situaciones .Proyectar hacia el futuro, relacionando la
teoria y la practica en un accionar cientifico, tecnologico y productivo.
Respecto a la elaboracion de su vinificacion experimental, esta es realizada
en la propia escuela donde el estudiante asume la responsabilidad en todo el
proceso contando con la supervisién y apoyo del docente.

- Clases practicas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicos externos.

- Resolucion de situaciones problema.

EVALUACION

La evaluacion se concibe de manera que pueda servir eventualmente para que
los colectivos de docentes construyan metodologias e instrumentos
contextualizados.

Si partimos de una concepcion de evaluacion como comprension, ademas de

medicion, y de las concepciones de realidad, aprendizaje, conocimiento e
individuo como construcciones permanentes, se deduce que la evaluacion no
puede ser un molde que se aplica en abstracto fuera de tiempo, espacio y

disciplina, a todos los individuos por igual.
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Por el contrario, se trata de una evaluacion contextualizada: en el sujeto que
aprende y en sus tiempos individuales. Por otra parte, la evaluacién debe
contemplar por definicion, el proceso de construccion del conocimiento de cada
estudiante.
Es correcto evaluar en aras de los procesos de aprendizaje, pero es mas relevante
promover la evaluacion que evidencie “aprendizajes significativos”. En este
sentido, se promueven tareas y/o proyectos que impliquen instancias de
busqueda de informacion, reflexion, comprension, discusién y aportes a la
resolucién de problematicas planteadas.
Es tarea de los colectivos docentes la construccién de formas alternativas de
evaluacion y de evidencias de aprendizaje adecuadas.
- Clases teoricas.
- Clases practicas en la bodega.
- Presentacion de temas especificos por técnicos externos.
- Resolucidn de situaciones problema.
- Pruebas parciales.
- Participacion y aportes en clase.
- Examen.

CONSIDERACIONES PARA EL. DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacion de este curso “Enologia I, II, III, IV, V, VI”, se
establece que el mismo sera dictado por un solo perfil docente. Por las
particularidades de la Escuela, en la actualidad la misma cuenta con un plantel
de docentes y profesionales destinados para cumplir tareas de produccién y de
docencia, se establece entonces que son los docentes del plantel quienes seran

los encargados de cubrir las cargas horarias establecidas en el presente

v



programa. Esto aspecto, no significa que este espacio solo se podra realizar con
dos docentes, técnicamente un solo docente pueda dictar la totalidad de la
asignatura.

En ese caso y reconociendo la experiencia del actual plantel docente, se acuerda
que el curso serd dictado por dos docentes con perfiles complementarios que
actualmente el centro cuenta. Esto implica que los docentes deberan coordinar
las actividades y los temas a dictar necesariamente tendrdn que coordinar las
acciones. En cuanto a los estudiantes tendran una sola calificacion al finalizar
el curso, que serd acordada por los dos docentes, en la cual tendran en cuenta el
desempefio del estudiante durante el proceso de formacion en los espacios
tedricos y en los espacios practicos en ambos espacios formativos.
BIBLIOGRAFIA

- Hidalgo Togores, j (2011) ; Tratado de Enologia Tomo I y II. Madrid, Espafia:

Ediciones Mundi Prensa.

- J .Sudrez Lepe (1992). Microbiologia Enolégica, Madrid: Ediciones Mundi-
Prensa.

- RibereauGayon, P — Dubourdieu D. — Doneche B. — Lonvaud A (2003)Tratado
de Enologia Tomo 1: Microbiologia del Vino - Vinificaciones. Buenos Aires,
Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

- RibereauGayon, P. — Glories, Y. — Maujean, A. — Dubourdieu, D (2003).
Tratado de Enologia Tomo 2: Quimica del Vino, Estabilizacion y tratamientos.
Buenos Aires, Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

- Fernando Zamora.Elaboracion y Crianza del Vino Tinto. Aspectos cientificos

y practicos.
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FUNDAMENTACION

El curso proporciona al estudiante los conceptos principales de manejo de
procesos para poder tomar decisiones a través de conocimientos basicos para el
desempefio profesional, asi como la capacidad de participar en trabajos con
equipos multidisciplinarios para modificacién o implementacion de procesos
industriales referidos el area vitivinicola.

OBJETIVOS GENERALES

Reafirman conceptos recibidos en semestres anteriores que permitan

amalgamar los conocimientos tedricos y practicos para la toma decisiones en
contexto y responsables sobre los productos elaborados en la escuela ademas de

adquirir los conocimientos necesarios que el sector demanda.



OBJETIVOS ESPECIFICOS

Que el estudiante pueda realizar el seguimiento y evolucién de los vinos

elaborados en la escuela asi como su crianza en los diferentes recipientes
vinarios ademas de poder garantizar un producto de calidad y estable tanto a
nivel fisico-quimico como bioldgico tanto de los vinos elaborados del afio asi
como de los subproductos.

CONTENIDO

TEORICO

UNIDAD I: vinificacién de vendimias alteradas (10hs).

UNIDAD II: Estabilizacion de los vinos (24hs).

- Clarificacion:

Teoria de la clarificacion// Sedimentacion de las particulas // teoria de la
clarificacion proteica // Clarificantes inorganicos // Clarificantes orgéanicos
// Clarificantes sintéticos // Prueba de estabilidad.

- Filtracion: Concepto // Tipos de filtros // Materiales filtrantes // Filtracion
por tierra // Filtracion por placas // Filtracion por membrana o cartuchos //
Filtracion tangencial// Filtracion por centrifugado.

- Estabilizacion tartarica: Métodos quimicos // Métodos fisicos

- Quebraduras: Quiebra ferrica // Proteica// Oxidasica.

UNIDAD III: Acondicionamiento, conservacion y crianza del vino (10hs).

- Crianza del vino: La madera y el vino.

- Evolucidn del vino durante la conservacion.

UNIDAD IV: Vinos espumosos y espumantes (10hs).

- Técnicas de elaboracion de los mismos.
UNIDAD V: Envasado (10hs).

- Técnicas de envasado y tipos de envases.
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- Tipos de corcho e importancia en la conservacion.
CONTENIDO
PRACTICO

- Control de vinos almacenados, degustacion, evolucion de los vinos (2hs).

- Cortes de vinos (4hs).

- Filtraciones (4hs).

- Secuencia en la elaboracion de vinos finos; vinos de mesa; base para
espumoso natural, otros vinos especiales (22hs).

- Finalizacion de las etapas de elaboracion de espumoso natural (removido,
puesta en pupitre, degiiello, correcciones y tapado) (10hs).

- Elaboracion de licor de expedicion (4hs).

- Elaboracion de vinos generosos (solario) (4hs).

- Elaboracion de tinturas para vermouth. Empleo de hierbas (4hs).

- Elaboracion de tinturas para licorosos. Empleo de frutas secas (4hs).

- Elaboracion de vermouth (4hs).

- Recuento fisico de vinos en bodega. Libro Digital (2hs).

PROPUESTA METODOLOGICA

Se promovera un papel activo del que aprende, con actividades centradas en la
realizacion de tareas auténticas, situadas en contextos reales, de modo que el
estudiante tenga oportunidad de aplicar sus conocimientos y habilidades. Se
apostara a un clima grupal positivo, de trabajo en equipo, exponiendo el
estudiante a fundamentar sus ideas, comunicarlas de manera oral y escrita,
escuchar, comprender y lograr productos concretos de manera grupal.

Se guiard al aprendiz en la bisqueda de informacion y actualizacion de manera
de favorecer y fortalecer las instancias de discusion, intercambio y construccion

de conocimiento entre docentes y estudiantes.



Se destaca la planificacion interdisciplinaria, de manera de lograr una visién
global que permita abordar los problemas en el contexto, andlisis, reflexion e
indagacion para resolver situaciones .Proyectar hacia el futuro, relacionando la
teoria y la practica en un accionar cientifico, tecnoldgico y productivo.

- Clases practicas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicos externos.

- Resolucion de situaciones problema.

EVALUACION

La evaluacion se concibe de manera que pueda servir eventualmente para que los
colectivos de docentes construyan metodologias e instrumentos
contextualizados.

Si partimos de una concepcion de evaluacion como comprensién, ademds de

medicion y de las concepciones de realidad, aprendizaje, conocimiento e
individuo como construcciones permanentes, se deduce que la evaluacién no
puede ser un molde que se aplica en abstracto fuera de tiempo, espacio y
disciplina, a todos los individuos por igual.

Por el contrario, se trata de una evaluacion contextualizada: en el sujeto que
aprende y en sus tiempos individuales. Por otra parte, la evaluacion debe
contemplar por definicidn, el proceso de construccion del conocimiento de cada
estudiante.

Es correcto evaluar en aras de los procesos de aprendizaje, pero es mas relevante
promover la evaluacion que evidencie “aprendizajes significativos”. En este
sentido, se promueven tareas y/o proyectos que impliquen instancias de
busqueda de informacién, reflexion, comprension, discusion y aportes a la
resolucion de problematicas planteadas.

Es tarea de los colectivos docentes la construccion de formas alternativas de
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evaluacion y de evidencias de aprendizaje adecuadas.

- Clases tedricas.

- Clases practicas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicos externos.
- Resolucion de situaciones problema.

- Pruebas parciales.

- Participacion y aportes en clase.

- Examen.

CONSIDERACIONES PARA EL. DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacion de este curso “Enologia I, 11, III, IV, V, VI”, se
establece que el mismo sera dictado por un solo perfil docente. Por las
particularidades de la Escuela, en la actualidad la misma cuenta con un plantel
de docentes y profesionales destinados para cumplir tareas de produccion y de
docencia, se establece entonces que son los docentes del plantel quienes seran
los encargados de cubrir las cargas horarias establecidas en el presente
programa. Esto aspecto, no significa que este espacio solo se podra realizar con
dos docentes, técnicamente un solo docente pueda dictar la totalidad de la
asignatura.

En ese caso y reconociendo la experiencia del actual plantel docente, se acuerda
que el curso serd dictado por dos docentes con perfiles complementarios que
actualmente el centro cuenta. Esto implica que los docentes deberan coordinar
las actividades y los temas a dictar necesariamente tendran que coordinar las
acciones. En cuanto a los estudiantes tendran una sola calificacion al finalizar
el curso, que serd acordada por los dos docentes, en la cual tendran en cuenta el
desempefio del estudiante durante el proceso de formacion en los espacios

tedricos y en los espacios practicos en ambos espacios formativos.
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PROGRAMA
Codigo iy .
en SIPE Descripcion en SIPE
TIPO DE CURSO 028 Tecndlogo
PLAN 2018 2018
SECTOR DE ESTUDIO 220 Hortifruticultura y Jardineria
ORIENTACION 41A Vitivinicultura
MODALIDAD |- | e
ANO e e
TRAYECTO |- | e
SEMESTRE 5 5
MODULO | e
AREA DE ASIGNATURA {290 EST Enologia
ASIGNATURA 14305 Enologia V
CREDITOS EDUCATIVOS | 4
ESPACIO 0
COMPONENTE | -
CURRICULAR
MODALIDAD DE|
APROBACION
DURACION DEL CURSO | Horas totales: 32 | Horas semanales: 2 Cantidad de semanas: 16
Fecha de [ N°
Presentacion: | Resolucion Exp. N°5360/17 | Res. N°2535/18 | ActaN°® 165 | Fecha 11/09/18
13/08/18 del CETP
FUNDAMENTACION

Propender hacia la formacion de un profesional capacitado, habil y eficiente
para realizar mejoras y transformaciones en los procesos de bodega y su gestion
de calidad, con fundamento cientifico.

Proveer formacion académica hacia la produccion, con especificidad en los
procesos de elaboracion industrial enoldgica y de herramientas, que le permitan
al profesional encarar situaciones no previstas, cambiantes y complejas.

OBJETIVOS GENERALES

Interpretar y ejecutar, a nivel de escala micro y media, razonamientos de
planificacion.

Atender aspectos de organizacion industrial, identificando recursos y técnicas



alternativas.

Elaborar procedimientos y manejar procesos a nivel de bodega.
Elaborar e interpretar informes analiticos.

Tomar decisiones sobre adquisicion de equipos e insumos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Que el alumno pueda adquirir nuevos conocimientos sobre la enologia global y
local que enriquezcan su perfil ademas de garantizar un producto de calidad en
lo que a su vinificacidon experimental refiere.

CONTENIDO

TEORICO

UNIDAD I: Concepto de Terrufio y denominacion de origen (8hs).

Gestion de territorio // Agro- clima // Suelos // Sistema de Produccion viticola-
Terroir.

UNIDAD II: Elaboraciéon de vinos dulces, licorosos y generosos del mundo
(4hs).

UNIDAD III: Enfermedades y defectos de los vinos (4hs).

CONTENIDO

PRACTICO

En lo que respecta al practico el estudiante estara enfocado a resolver
situaciones diversas a resolver como defectos de los vinos, empleo de
barrica, chips, etc. (16hs).

PROPUESTA METODOLOGICA

Se promovera un papel activo del que aprende, con actividades centradas en la
realizacion de tareas auténticas, situadas en contextos reales, de modo que el
estudiante tenga oportunidad de aplicar sus conocimientos y habilidades. Se

apostara a un clima grupal positivo, de trabajo en equipo, exponiendo el
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estudiante a fundamentar sus ideas, comunicarlas de manera oral y escrita,
escuchar, comprender y lograr productos concretos de manera grupal.

Se guiara al aprendiz en la bisqueda de informacion y actualizacion de manera
de favorecer y fortalecer las instancias de discusion, intercambio y construccion
de conocimiento entre docentes y estudiantes.

Se destaca la planificacion interdisciplinaria, de manera de lograr una visiéon
global que permita abordar los problemas en el contexto, analisis, reflexion e
indagacion para resolver situaciones .Proyectar hacia el futuro, relacionando la
teoria y la practica en un accionar cientifico, tecnoldgico y productivo.

- Clases practicas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicos externos.

- Resolucién de situaciones problema.

EVALUACION

La evaluacion se concibe de manera que pueda servir eventualmente para que
los colectivos de docentes construyan metodologias e instrumentos
contextualizados.

Si partimos de una concepcion de evaluacién como comprension, ademas de

medicion y de las concepciones de realidad, aprendizaje, conocimiento e
individuo como construcciones permanentes, se deduce que la evaluacion no
puede ser un molde que se aplica en abstracto fuera de tiempo, espacio y
disciplina, a todos los individuos por igual.

Por el contrario, se trata de una evaluacion contextualizada: en el sujeto que
aprende y en sus tiempos individuales. Por otra parte, la evaluacion debe
contemplar por definicion, el proceso de construccion del conocimiento de cada
estudiante.

Es correcto evaluar en aras de los procesos de aprendizaje, pero es mas



relevante promover la evaluacion que evidencie “aprendizajes significativos”.
En este sentido, se promueven tareas y/o proyectos que impliquen instancias de
busqueda de informacién, reflexidon, comprension, discusion y aportes a la
resolucion de problematicas planteadas.

Es tarea de los colectivos docentes la construccion de formas alternativas de
evaluacién y de evidencias de aprendizaje adecuadas.

- Clases teoricas.

- Clases practicas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicos externos.

- Resolucion de situaciones problema.

- Pruebas parciales.

- Participacion y aportes en clase.

La aprobacion de la materia es con la aprobacion del curso sin necesidad de

examen.

CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacién de este curso “Enologia I, II, III, IV, V, VI”, se
establece que el mismo serd dictado por un solo perfil docente. Por las
particularidades de la Escuela, en la actualidad la misma cuenta con un plantel
de docentes y profesionales destinados para cumplir tareas de produccion y de
docencia, se establece entonces que son los docentes del plantel quienes seran
los encargados de cubrir las cargas horarias establecidas en el presente
programa. Esto aspecto, no significa que este espacio solo se podra realizar con
dos docentes, técnicamente un solo docente pueda dictar la totalidad de la
asignatura.

En ese caso y reconociendo la experiencia del actual plantel docente, se acuerda

que el curso sera dictado por dos docentes con perfiles complementarios que
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actualmente el centro cuenta. Esto implica que los docentes deberan coordinar
las actividades y los temas a dictar necesariamente tendran que coordinar las
acciones. En cuanto a los estudiantes tendran una sola calificacion al finalizar
el curso, que serd acordada por los dos docentes, en la cual tendran en cuenta el
desempefio del estudiante durante el proceso de formacién en los espacios
tedricos y en los espacios practicos en ambos espacios formativos.
BIBLIOGRAFIA

- Hidalgo Togores, j (2011) ; Tratado de Enologia Tomo Iy II. Madrid, Espafia:

Ediciones Mundi Prensa.

- J .Sudrez Lepe (1992). Microbiologia Enoldgica, Madrid: Ediciones Mundi-
Prensa.

- Ribereau Gayon, P — Dubourdieu D. —Doneche B. — Lonvaud A (2003) Tratado
de Enologia Tomo 1: Microbiologia del Vino - Vinificaciones. Buenos Aires,
Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

- Ribereau Gayon, P. — Glories, Y. — Maujean, A. — Dubourdieu, D (2003).
Tratado de Enologia Tomo 2: Quimica del Vino, Estabilizacion y tratamientos.
Buenos Aires, Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

- Enologia de Claude Flanzy.
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PROGRAMA
Caodigo .
en SIPE Descripcion en SIPE
TIPO DE CURSO 028 Tecnodlogo
PLAN 2018 2018
SECTOR DE ESTUDIO 220 Hortifruticultura y Jardineria
ORIENTACION 41A Vitivinicultura
MODALIDAD | eeeee | e
ANO e e
TRAYECTO |- | eeeeee
SEMESTRE 6 6
MODULO e e
AREA DE ASIGNATURA | 290 EST Enologia
ASIGNATURA 14306 Enologia VI
CREDITOS EDUCATIVOS |4
ESPACIO 0
COMPONENTE | ===---
CURRICULAR
MODALIDAD DE
APROBACION |77
DURACION DEL CURSO | Horas totales: 32 | Horas semanales: 2 Cantidad de semanas: 16
Fecha de | N°
Presentacion: | Resolucion Exp. N°5360/17 | Res. N°2535/18 | ActaN° 165 | Fecha 11/09/18
13/08/18 del CETP

FUNDAMENTACION

Ante situaciones de nuevas demandas y competitividades, que se le presentan al
Tecndlogo egresado, es de sustancial interés el abordaje de nuevas técnicas y
temas especificos. El profesional se enfrenta a diversos problemas a resolver
que consiste en obtener la uva para, seguidamente, elaborar un vino VCP,
utilizando conocimientos técnicos, datos economicos reales y presupuestando

otros.

OBJETIVOS GENERALES

Poder amalgamar los conocimientos tedricos y practicos tomando decisiones
solidas y responsables sobre la vinificacion experimental asignada ademas de

adquirir los conocimientos necesarios que el sector demanda.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Que el alumno pueda adquirir nuevos conocimientos sobre la enologia global y
local que enriquezcan su perfil ademas de garantizar un producto de calidad en
lo que a su vinificacion experimental refiere.

CONTENIDO

TEORICO

UNIDAD I: Productos derivados de la industria vitivinicola (4hs).

- Mostos ulfitado.

- Mosto concentrado y mosto concentrado rectificado.
- Jugo de uva.

- Destilados.

- Vinagre de vino.

- Mistela: Composicion // Método de elaboracion.
UNIDAD II: Vinos ecologicos y biodinamicos (4hs).
UNIDAD III: Trazabilidad de los vinos (4hs).
UNIDAD IV: Efluentes: Conceptos basicos// Manejos // Normativas (4hs).
CONTENIDO

PRACTICO

- Productos de estabilidad fisico-quimica (4hs).

- Condicionantes para lograr la estabilidad biologica de un vino (4hs).
- Terminacion del vino, envasado y conservacion (4hs).

- Trazabilidad, registros (4hs).

PROPUESTA METODOLOGICA

Se promovera un papel activo del que aprende, con actividades centradas en la

realizacion de tareas auténticas, situadas en contextos reales, de modo que el



estudiante tenga oportunidad de aplicar sus conocimientos y habilidades. Se
apostara a un clima grupal positivo, de trabajo en equipo, exponiendo el
estudiante a fundamentar sus ideas, comunicarlas de manera oral y escrita,
escuchar, comprender y lograr productos concretos de manera grupal.

Se guiara al aprendiz en la busqueda de informacion y actualizacion de manera
de favorecer y fortalecer las instancias de discusion, intercambio y construccion
de conocimiento entre docentes y estudiantes.

Se destaca la planificacion interdisciplinaria, de manera de lograr una vision
global que permita abordar los problemas en el contexto, analisis, reflexion e
indagacion para resolver situaciones. Proyectar hacia el futuro, relacionando la
teoria y la practica en un accionar cientifico, tecnologico y productivo.

- Clases practicas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicos externos.

- Resolucion de situaciones problema.

EVALUACION

La evaluacion se concibe de manera que pueda servir eventualmente para que
los colectivos de docentes construyan metodologias e instrumentos
contextualizados.

Si partimos de una concepcion de evaluacién como comprension, ademas de
medicion y de las concepciones de realidad, aprendizaje, conocimiento e
individuo como construcciones permanentes, se deduce que la evaluacion no
puede ser un molde que se aplica en abstracto fuera de tiempo, espacio y
disciplina, a todos los individuos por igual.

Por el contrario, se trata de una evaluacion contextualizada: en el sujeto que

aprende y en sus tiempos individuales. Por otra parte, la evaluacion debe
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contemplar por definicidn, el proceso de construccion del conocimiento de cada
estudiante.

Es correcto evaluar en aras de los procesos de aprendizaje, pero es mads
relevante promover la evaluacion que evidencie “aprendizajes significativos”.
En este sentido, se promueven tareas y/o proyectos que impliquen instancias de
busqueda de informacién, reflexion, comprension, discusion y aportes a la
resolucion de problematicas planteadas.

Es tarea de los colectivos docentes la construccion de formas alternativas de
evaluacion y de evidencias de aprendizaje adecuadas.

- Clases tedricas.

- Clases practicas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicos externos.

- Resolucion de situaciones problema.

- Pruebas parciales.

- Participacion y aportes en clase.

La aprobacion de la materia es con la aprobacion del curso sin necesidad de

examen.

CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacion de este curso “Enologia I, II, III, IV, V, VI”, se
establece que el mismo serda dictado por un solo perfil docente. Por las
particularidades de la Escuela, en la actualidad la misma cuenta con un plantel
de docentes y profesionales destinados para cumplir tareas de produccion y de
docencia, se establece entonces que son los docentes del plantel quienes seran
los encargados de cubrir las cargas horarias establecidas en el presente

programa. Esto aspecto, no significa que este espacio solo se podra realizar con



dos docentes, técnicamente un solo docente pueda dictar la totalidad de la
asignatura.

En ese caso y reconociendo la experiencia del actual plantel docente, se acuerda
que el curso sera dictado por dos docentes con perfiles complementarios que
actualmente el centro cuenta. Esto implica que los docentes deberan coordinar
las actividades y los temas a dictar necesariamente tendrdan que coordinar las
acciones. En cuanto a los estudiantes tendran una sola calificacién al finalizar
el curso, que sera acordada por los dos docentes, en la cual tendran en cuenta el
desempefio del estudiante durante el proceso de formacion en los espacios
teoricos y en los espacios practicos en ambos espacios formativos.

BIBLIOGRAFIA

- De las cuevas insua, V(2006 ).Trazabilidad basico: funcionamiento del sistema
de trazabilidad en una empresa. Vigo, Espafia: Ediciones ideas propias Editorial
S.L. |

- Hidalgo Togores, j (2011) ; Tratado de Enologia Tomo I y II. Madrid, Espafia:
Ediciones Mundi Prensa.

- J .Suarez Lepe (1992). Microbiologia Enologica, Madrid: Ediciones Mundi-
Prensa.

- Ribereau Gayon, P — Dubourdieu D. — Doneche B. — Lonvaud A (2003)
Tratado de Enologia Tomo 1: Microbiologia del Vino - Vinificaciones. Buenos
Aires, Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

- Ministerio de Vivienda, Ordenamiento Territorial y Medio Ambiente.
DINAMA

- Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca. DINAGUA

- www.globalgap.org/es. Manual de buenas practicas
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