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1.- IDENTIFICACION DEL TiTULO

e Sector de actividad socio productiva: Industria Vitivinicola

e Denominacion de la carrera: Tecnicatura Superior en Enologia

e Familia Profesional: Industria de los Alimentos

e Denominacion del titulo a otorgar: Técnico Superior en Enologia

e Nivel y 4mbito de la trayectoria formativa: Nivel Superior de la modalidad de
Educacién Técnico Profesional

e Modalidad de cursado: Presencial — Semipresencial — A distancia

e (Carga horaria: 1493 horas reloj

2.- FUNDAMENTACION DE LA CARRERA

La formacién de Técnicos Superiores en Enologia se fundamenta en la necesidad de dar
respuesta a la demanda producida por el sector ya que San Juan es una provincia en la que
el 40% de la superficie cultivada estd dedicada a la vid; la que en su mayoria es convertida

en vino y sus derivados; siendo el requerimiento de dichos profesionales una constante.

El desarrollo de la industria vitivinicola requiere que se produzcan innovaciones y
productos de mayor valor agregado para mejorar la calidad y valor de los subproductos, por
lo que es necesario que los Técnicos Superiores en Enologia adquieran capacidades
inherentes a la creatividad e innovacién productiva. Este punto es clave para el desarrollo

de la Provincia; poder lograr que el principal cultivo deje de ser solo materia prima.

Es asi que la presente propuesta de formacién de los Técnicos Superiores en Enologia parte
de la lectura y analisis del contexto local y regional que pone de manifiesto la necesidad de

disponer de un respaldo técnico capaz de aportar solidez y solvencia a las actividades

realizadas en la industria vitivinicola.

El presente Disefio Curricular ha sido pensado y elaborado desde el dialogo y el consenso
con los diferentes actores involucrados, logrando asi una propuesta que responde a la
realidad socioeconémica productiva del medio. Es asi que se brindan herramientas que
permitan al Técnico Superior en Enologia ampliar la competitividad, mejorar tanto el
rendimiento de las producciones como de la productividad, acrecentando la economia de la

Provincia y, sobre todo, la calidad de vida de sus habitantes.
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3.- MARCO NORMATIVO

Ley de Educaciéon Nacional N° 26206 - Articulo 121: “los gobiernos provinciales
y de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, en cumplimiento del mandato
constitucional deben: ...) Aprobar el curriculo de los diversos niveles y
modalidades en el marco de lo acordado en el Consejo Federal de Educacién”.

Ley de Educacién Superior N° 24521 - Articulo 15°: “corresponde a las
provincias y a la Municipalidad de la C1udad de Buenos Aires el gobierno v
organizacion de la educacién superior no uqursﬁana en sus respectivos ambitos de
competencia, a51i como dictar normas que regulen la creacion, modificacién y cese
de instituciones :de educacion superior no uni?versitan'a y el establecimiento de las
condiciones a quie se ajustara su funcionamiento. .. Las Jurisdicciones atenderan en
particular a las | siguientes pautas: a) Estructurar los estudios en base a una
organizacion curﬁculm flexible y que facilite a sus egresados una salida laboral”.
Ley de Educaci:Sn Técnico Profesional N° 26058 - Articulo 44°: “las autoridades
jurisdiccionales tendran las siguientes atr1buc10nes a) Establecer el marco
normativo y plamﬁcar organizar y administrar la educacién técnico profesional en
las respectivas Jupsdlccwnes, en el marco de los acuerdos alcanzados en el seno del
Consejo Federal éle Cultura y Educacion”.

Ley de Educacién de la Provincia de San Juan N° 1327-H - Articulo 56: “el
Estado Provincial, en el marco de los acuerdos federales, tiene competencia en la
planificacién de ﬁropuestas de carreras y postitulos, disefios de planes de estudios,
gestion, asignaci(;n de recursos, aplicacion de r?gulaciones y emision de certificados

y titulos™. i |
Resolucion del iC‘FE N° 295/16 - Criterios i)ara la organizacién institucional y
lineamientos para la organizacién de la ofena formativa para la educaciéon técnico
profesional de mvel superior.

Resolucion N° ;11657-ME-2016 - Articulo 4° “La Direccion de Educacion
Superior tiene c;omo responsabilidad, en eli marco de las politicas nacionales
concertadas federalmente y las politicas jurisdiccionales, la planificacion de la
oferta, el desanéllo normativo, la gestién general, el disefio organizacional, el
acompafiamiento institucional y la evaluacién de la formacién técnica superior y de
los Institutos Su;iériores Técnicos. Asi mismo es de su incumbencia la vinculacién
de la Formacion Supenor Técnica con el SIStema socio productivo, las universidades
y el entorno somal y cultural. |
Articulo 8°: La Direcci(’)n de Educacién Superior tiene como propdsitos respecto a

hi. |
la Formacion Técnica:
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- Disefiar una oferta de los Institutos Superiores de Formacion Técnica que responda
a las necesidades de la provincia, de la region y del pais.
- Construir Disefios Curriculares que tengan una organizacion flexible y que
incluyan espacios curriculares configurados en torno a problematicas propias de la

profesion, facilitando a los egresados la insercion en el mundo del trabajo”.

4.- MARCO CONCEPTUAL

La vitivinicultura argentina se remonta a la época de la colonizacion, ya que el cultivo de la

vid estaba estrechamente relacionado con las practicas agricolas de los colonos espafioles.

Las primeras especies Vitis vinifera llegaron a mediados del Siglo XVI al Cuzco (Peru), de
alli pasaron a Chile y a partir de 1551 fueron introducidas en la Argentina, propagandose

por el centro, oeste y noroeste del pais.

En las Provincias de Mendoza y San Juan se implantaron los primeros vifiedos entre 1569 y
1589, lo que dio lugar, con el transcurso del tiempo, a una gran industria que, favorecida
por 6ptimas condiciones climéticas y de suelo, manifesté un amplio y acelerado desarrollo

transformando la aridez de esta zona, en verdes y extensos oasis.

Argentina cuenta con 224.000 hectéareas cultivadas con vides, que en el 2016 produjeron

cerca de 1.000 millones de litros de vino.

En el 2015 el total de bodegas elaboradoras en el pais fue de 884, segtn datos del Instituto
Nacional de Vitivinicultura. Ese organismo informa que en 1994 existian casi 210.000
hectdreas cultivadas de vid y dos décadas después, en el 2015, las hectireas aumentaron a
225.581.

Argentina ocupa un importante lugar en el contexto vitivinicola mundial y comienza a

posicionarse como un exportador altamente competitivo de los tradicionales paises

vitivinicolas tales como Francia, Espafia e Italia.

La insercién en los mercados internacionales generd una notable innovacién en la

Vitivinicultura Argentina, motivada principalmente por la necesidad de adecuarse a las

nuevas exigencias de los mercados importadores.
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Para ello realizo:

e Un proceso de i'éconversién hacia vifiedos de alta calidad enoldgica para brindar
materias primas adecuadas para la elaborac1on de vinos conforme a las condiciones
de los mercados externos. |

e La adecuacion de la oferta a la demanda dé vinos de alta calidad, debiendo las
empresas mcorporar nuevas tecnologias, sin perder de vista el objetivo de continuar
con la insercion en los mercados internacionales.

e Las preferenmas del consumidor argentino d}e vinos se inclinan cada vez mas al
consumo de v1no de color. También se aprema un aumento en las preferencias hacia
vinos espurnosos espumosos frutados, vmos gasificados, frizantes y cocteles de
vino, aunque todav1a no con volumenes lmportantes

o EI55,16%de las ventas de vinos al exterior es fraccxonado representando los vinos
a granel alrededor del 44,84 % restante.

e Los prmmpales ,mercados para los vinos argentmos son Rusia, Estados Unidos,
Paraguay, Reino| Umdo Canada y Brasil. Los vinos €spumosos son comercializados
primordialmente! en Brasil, Chile, Uruguay, Venezuela y Estados Unidos, entre

otros paises.

El auge de la v1t1v1n1cultura en Argentma ha sido un factor determinante en el desarrollo de
las provincias v1t1v1mcolas generando una serie de actividades que inciden en las

economias regionales como el turismo, la gastronomia, la hoteleria, etc.

|

Hoy la Vitivinicultura Afgentina posee un componenie de gran peso a su favor que es la
integracién. Un sector eﬁ::onémico de nuestro pais tan iheterogéneo como es el vitivinicola,
ha llegado a los comienzos del nuevo milenio orgaqlzado en torno del Plan Estratégico
Vitivinicola Argentina 2020 (PEVI), que lleva adelante la Corporacién Vitivinicola
Argentina, en el cual tu\(o activa participacion el Instll‘tuto Nacional de Vitivinicultura. La
mision del PEVI consisté; en que... "Argentina serd un faroveedor altamente competitivo, sus
vinos responderan siemﬁre a las necesidades de los consumidores y seran valorados e
identificados por su calfdad altamente consistente, su diversidad, su estilo original y su

naturalidad". ’ ‘
|

. r ® §
Sus objetivos estratégicos son:

 Posicionar los vinos varietales argentinos en los mercados del Norte.
i |
o Desarrollar el mercado latinoamericano y reimpulsar el mercado argentino de vinos.

Apoyar el desarrollo de i)equeﬁos productores de uva para integrarlos rentablemente en el

negocio vitivinicola.

awelll]



“2017-Afio del Bicentenario del Cruce de los Andes y de Gesta Libertadora Sanmartiniana”

GOBIERNQG DE LA PROVINCIA
MINISTERIO DE EDUCACION
SAN JUAN

s B
¢ 1 é’"‘"t\ ?

CORRESPONDE A RESOLUCION N° FJ ) / -ME

)
L) b &S

Hl v

S.- PERFIL PROFESIONAL
5.1. ALCANCE DEL PERFIL PROFESIONAL

El Técnico Superior en Enologia estd capacitado para aplicar y transferir conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales de trabajo, conforme a

criterios de profesionalidad propios de su area y responsabilidad social al:

* Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area enoldgica que van
desde la adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y
productos terminados hasta el consumidor final.

e Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas lineas
de produccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la
industria vitivinicola y sectores involucrados en la misma.

e Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de
produccién y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de
higiene, seguridad y ambiente en la elaboracién de vinos y sus derivados.

* Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiol6gicos de materias primas, insumos, mostos en proceso,
vinos y derivados, efluentes y emisiones al medio ambiente.

e Aplicar y controlar la ejecucién de normas de higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccion e integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en la
produccion y comercializacion de los vinos y derivados.

® Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con &reas de su

profesionalidad.
5.2. FUNCIONES QUE EJERCE EL PROFESIONAL

Las siguientes son funciones y subfunciones basicas y comunes a los Técnicos Superiores
en Enologia:
1. Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea enolégica que van
desde la adecuada seleccién - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados hasta el consumidor final.

1.1. Analizar, diagnosticar y tomar decisiones de la aceptabilidad o no de la materia prima o
insumo.

sl
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En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior analiza y comprueba
las condiciones técnicas e higiénicas requeridas en la materia prima e insumos

seleccionados y determina si los mismos son aptos para su posterior transformacion.
1.2. Ejecutar el control de la calidad en la linea de produccion hasta el consumidor final.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior establece el control
de las materias primas en su recepcion y durante los procesos de transformacidn,
elaboracién y/o en los productos terminados como asi también el control de los envases y

{ |
materiales que se encuentran en contacto directo con los vinos y sus derivados.

1.3. Intervenir en todas lfas areas de la logistica de distribucién de materias primar, insumos

y productos terminados.

En las actividades profesiona]es de esta subfuncién el técnico superior realiza la
distribucion de los surmmstros necesarios para la elaborac1on y produccién, prepara las
ordenes segun espec1ﬁcac10nes las registra y archiva, entre otras operaciones.

|
1.4. Realizar asesoramig‘nto sobre las condiciones de los productos siendo el nexo entre

productor, empresa y consumidor.

tL e i )
En las actividades profesionales de esta subfucién el técnico superior recomienda al

productor, empresa y 6c_$nsumidor sobre las condiciones en las que deben encontrarse los
. : , 1

vinos y sus derivados hasta su consumo. |

1.5. Evaluar y controlar las condiciones de calidad en el transporte de materia prima y

productos terminados y ci:n proceso de elaboracién acorde con la legislacién vigente.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior evaltia la
documentacion e 1nforma01on del transporte, hmpleza y conservacion verificando el

cumplimiento de la leglslamon vigente.

i
&l

2. Implementar, operar y/o controlar los parimetros de proceso en las distintas lineas
de produccién y en los equipos a través de los instrumentos existentes en la industria
| \

{ . . . | I 2 .
2.1. Ajustar u operar equipos existentes en la industria vitivinicola y sectores involucrados
{

vitivinicola y sectores involucrados en la misma.

en la misma.

En las actividades profes1onales de esta subfuncion el técnico superior pone a punto y

|
ajusta los distintos equlpos en las lineas de produccmn y en el laboratorio a los fines de

lograr 6ptimas calidades.

2.2. Controlar, analizar y ajustar las variables de proce?os.

J /i
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En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior controla las
variables de los procesos, modificandolas en caso de ser necesario a los fines de garantizar

los parametros apropiados.

2.3. Detectar, informar y/o proponer modificaciones ante fallas en equipos, instalaciones

y/o instrumentos del proceso.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior en caso de detectar
fallas en equipos e instrumental, informa y propone modificaciones, actuando

interdisciplinariamente con especialistas de las areas correspondientes.
2.4. Supervisar las lineas de produccién continua.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa las

operaciones correspondientes en las diferentes lineas de produccién y en los procesos de

elaboracion de los vinos y sus derivados.
2.5. Controlar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccion y/o elaboracion.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior controla y asegura el

abastecimiento teniendo en cuenta los consumos programados a fin de garantizar la

continuidad de los procesos.

2.6. Supervisar y administrar el plan de mantenimiento y/o funcionamiento de los equipos €
instrumentos que utilizan.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior supervisa el
mantenimiento y funcionamiento de los instrumentos y equipos existentes con el propdsito
de evitar y/o reducir las fallas, previniendo detenciones inutiles o paradas de maquinas,

accidentes e incidentes como asi también conservar los bienes productivos en condiciones
seguras.

3. Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de
elaboracién y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de

higiene, seguridad y ambiente en el procesamiento de los vinos y productos derivados.

3.1. Interpretar documentacion técnica.

WA
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En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior analiza y recopila
documentacion técnica a los fines de planificar las acciones correspondientes que le

permitan adecuadas resoluciones ante posibles inconvenientes.

3.2. Controlar los stocks predeterminados de los distintos insumos y materiales necesarios

para el acondicionamiento y funcién del 4mbito en el cual se desempeiia.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior controla el stock y
organiza las compras de insumos y materiales teniendo en cuenta el consumo de los
| |

mismos en los distintos 4mbitos de control y produccion.
3.3. Supervisar la toma, la recepcién y el acondicionamiento de muestras,

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa la toma de
! i
muestra, la recepeién y el acondicionamiento de la misma haciendo cumplir normas

preestablecidas a fin de garantizar el adecuado traslado, conservacién Y en consecuencia

il 5
Optimos resultados en los anélisis.

|
|
|
!

f }
3.4. Identificar las operaciones Y procesos a adoptar, adaptar u optimizar.

|
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior se encuentra
capacitado para identificar tipos y fases de procesos de elaboracién como asi también las

alternativas efectivas en las distintas etapas de la produccion

3.5. Participar en el pro?grarna de manejo seguro de 'residuos, tratamiento de afluentes y
efluentes en lo referente a sus 4reas de profesionalidad.
| 1

i \

En las actividades profesionales de esta subfuncicn el ;técnico superior decide el destino de
i a : .

los residuos, que se generan, los afluentes y efluentes a partir de ensayos en el laboratorio

como asi también en bodegas aplicando las técnicas adecuadas a fin de minimizar los

riesgos potenciales.

3.6. Elaborar y registrar documentacién pertinente en c?,da caso.
En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior elabora y registra la
documentacion necesaria y pertinente segin las actividades encomendadas a fin de generar

informacién para la toma de decisiones y/o analisis estadisticos varios.
3.7. Realizar controles de la elaboracién de vinos y productos derivados.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior realiza controles en
| |
la produccién haciendo cﬂmplir la legislacién nacional e internacional, aplicando sistemas

formales de asegurarnientél de la calidad.

3.8. Ejercer la Direccion Técnica.

/i
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En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior ejerce la direccion

técnica de los establecimientos a fin de mejorar la calidad de los mismos atendiendo del

instituto nacional de vitivinicultura.

4. Realizar e interpretar los anilisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos, mostos en proceso,

vinos y derivaos, efluentes y emisiones al medio ambiente.

4.1. Seleccionar la informacion técnica especifica sobre la metodologia pertinente a cada

tipo de analisis.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa y/o
investiga y selecciona las técnicas analiticas a aplicar atendiendo las especificaciones y

conforme lo establece el instituto nacional de vitivinicultura.
4.2. Realizar toma de muestras.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior supervisa y/o realiza
la toma de muestra correspondiente de los vinos y sus derivados elaborados,

semielaborados y en proceso cumpliendo la normativa y especificaciones vigentes.

4.3. Realizar la recepcion y acondicionamiento de muestras.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa y/o recepta

la muestra, las clasifica y preserva hasta su analisis.

4.4. Organizar los elementos necesarios para llevar a cabo la metodologia analitica
adoptada.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior controla y/o

selecciona los materiales, reactivos e instrumentos supervisando su organizacién para su
posterior uso o analisis.

4.5. Realizar los ajustes de la técnica adoptada.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa y/o

selecciona la técnica y realiza la puesta a punto de la misma.

4.6. Seleccionar y realizar analisis sensoriales, fisico, quimicos, fisicoquimicos,
microbiolégicos en bodegas o establecimientos elaboradores de los derivados del vino bajo

normas establecidas, codigos y otras documentaciones pertinentes.

westll
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En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior es quien supervisa
y/o realiza los andlisis pertinentes cumpliendo con la legislacion nacional e internacional

vigente.

4.7. Supervisar el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene acordadas por la
organizacion.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa el

cumplimiento de las normas de seguridad e higiene en los distintos 4mbitos de trabajo para

el cual se lo haya asignado. |

|

4.8. Analizar y controlar efluentes y emisiones al medio ambiente.

En las actividades profeslonales de esta subfuncion el tecmco superior analiza los efluentes

y afluentes a fin de mlmmlzar su impacto en el medio amblente

S. Aplicar y controlar. la ejecucién de normas de higiene y seguridad, ambientales,
moculdad inspeccion e integridad a fin de alcanzar los estindares definidos en la

produccién y comerclahzaclén de los vinos y sus derivados.

5.1. Controlar el cumplumento de las condiciones de hlglene inocuidad, conservacion y

\
presentacion de los vmos 'y sus derivados hasta el consumidor final.

En las actividades profesmnales de esta subfuncion el técnico superior controla el
cumplimiento de las cond1c1ones de higiene de acuerdo a la legislacion y especificaciones

vigentes.

5.2. Controlar el correéto empleo de las normas de bioseguridad, higiene, inocuidad,

inspeccion, calidad e intégridad del vino y sus derivados.

En las actividades profeéljonales de esta subfuncién el técnico superior controla la correcta

aplicacion de las norma_s; de bioseguridad e higiene segiin la legislacién vigente en: materia

prima, insumos, procesog, fraccionamiento, almacenamiento y transporte de los vinos y sus
‘ ‘

derivados. | ‘ |

5.3. Asesorar a la industria vitivinicola y deriva;das sobre normas sanitarias, de

construcciones sanitarias y/o reglamentaciones especificas pertenecientes a los vinos y sus
i [

derivados. [

‘ bl , . .
En las actividades profegionales de esta subfuncién Tl técnico superior asesora sobre los

requisitos y normas sanitarias, construcciones samtanas y reglamentaciones vigentes a la

industria como también a todos aquellos medios en los que estén involucrados.

5.4, Participar en la realizacién de estudios de sanearriiento ambiental, seguridad e higiene

en la industria vitivinicola y sus derivados.

W/
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En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior participa en el
estudio, promocién y mejoramiento del manejo sanitario y el comportamiento higiénico a

fin de reducir los riesgos para la salud y el ambiente.

6. Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con dreas de su

profesionalidad.

6.1. Elaborar, ejecutar y/o monitorear proyectos de micro emprendimientos productivos del

area.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior esta capacitado para
trabajar individualmente o en equipo, generando micro-emprendimientos, evaluando su

factibilidad, implementacion y gestion, entre otras posibles actividades.
6.2. Asistir técnicamente a terceros.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior asiste técnicamente
en las tareas involucradas en la produccion y venta de equipos, insumos, materiales y

productos de la industria vitivinicola y sus derivados.
6.3. Organizar, dirigir y/o controlar la produccion de micro emprendimientos.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior organiza, dirige y
controla la producciéon de micro-emprendimientos relacionado en 4reas de su

profesionalidad atendiendo a lo dispuesto por el instituto nacional de vitivinicultura y otras

legislaciones pertinentes.

5.3. AREA OCUPACIONAL

El Técnico Superior en Enologia podra desempefiarse en bodegas; en empresas contratistas
o de servicios en el 4rea de las industrias vitivinicolas y sus derivados; en oficinas técnicas,
y/o empresas de higiene y seguridad vitivinicola; en micro emprendimientos y/o empresas
de servicios como en organismos gubernamentales y no gubernamentales relacionados con
la industria vitivinicola; en instituciones publicas o privadas de investigacién y desarrollo
como en laboratorios de analisis especializados del rea vitivinicola; en emprendimientos

generados por el técnico o integrando pequefios equipos de profesionales del &rea
vitivinicola.
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Su formacién le penmtlra una gran movilidad mterna (distintos sectores) y externa
(distintos tipos de empresa) en el mercado de trabajo V1t1v1mcola ya que ha sido preparado
para trabajar interdisciplinariamente y en equipo, pudiendo continuar su formacién a lo

largo de toda la vida.

En los sectores de la industria vitivinicola y sus deriva;dos el Técnico Superior en Enologia
se ocupard de analizar, diagnosticar y resolver probiemas especificos del area que van
desde la adecuada seleccién-almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados hasta el consumidor final; de realizar e interpretar operaciones y labores basicas
de las distintas fases dgl proceso de produccion; de los ensayos y anélisis de materias
primas, insumos, mateﬁales de proceso, productos, efluentes y emisiones al medio
ambiente; asi como de la implementacién de mstem:la.s de aseguramiento de la calidad y
adecuadas condiciones de trabajo. ‘

. .I . r o | r
En bodegas e industrias derivadas podra implementar y controlar los parametros de
!
proceso en las distintas lineas de produccién y en los equipos, asesorando y proponiendo

mejoras en los mismos a fin de optimizar el desarrollo tecnologico del sector.

En laboratorios de aniilisis de calidad de vinos Y, sus derivados manejara técnicas
analiticas especificas de control de calidad de los vmos y sus derivados acordes a las
normas vigentes, capaces de adaptar o ajustar las mlsmas interpretando los resultados
obtenidos; ademas de orgamzar y ejercer Ja direccion de las actividades de laboratorio.

En las agencias gube_[rnamentales y no gubernamentales de desarrollo realizari
actividades vinculadas cbn el sector, participando y ejecutando proyectos vinculados con
los temas de su especiziilidad asi como la ﬁscalizacjén y auditoria en los procesos de

produccién.

En diversos departamejgtos tales como el de abastecimiento, cumplird un importante rol

tanto en la seleccién y compra como en el asesoramiento técnico y venta de insumos,

materias primas, productos, equipamiento e instrumental de laboratorio y especifico.

Podra efectuar las actividades a realizar en los 4mbitos de desempefio descriptos, actuando
tanto en relacion de dependencia como en forma independiente. Asi mismo, su formacién
le permite actuar mterdlsc1p11nar1amente con expertos en otras dreas, eventualmente

involucrados en su act1v1dad

5.4. HABILITACIONES PROFESIONALES
El Técnico Superior en Epologia esta habilitado para:

e FEjecutar el contrdfl de la calidad en la linea de p:roducci(’)n hasta el consumidor final.

sl
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e Practicar los ensayos, anlisis y comprobaciones para determinar la aptitud de las

materias primas que se utilicen, siendo responsable de su calidad y adecuacion.

e Organizar la toma de muestras de materia prima, insumos y de productos en
elaboracion y elaborados.

e Analizar los productos elaborados en sus aspectos fisicos, quimicos y
microbiologicos siendo responsable que los mismos se ajusten a la composicion
declarada y autorizada.

e Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion y
presentacion de los vinos y sus derivados hasta el consumidor final.

e Realizar controles de la elaboracion de los vinos y sus derivados.

e Ajustar u operar maquinarias e instrumental existente en la industria vitivinicola y

sus derivados.

e Organizar, dirigir y controlar micro emprendimientos productivos del area.

e Analizar y controlar efluentes y emisiones al medio ambiente relacionados con el
area de su profesionalidad.

¢ Controlar y garantizar el abastecimiento de la linea de fraccionamiento relacionados

con el drea de su competencia.

e Interpretar y realizar andlisis organolépticos definidos por la organizacién
productiva.

e Ordenar y supervisar los trabajos de elaboracion.

* Intervenir en tareas de logistica interna coordinando las acciones con el personal.

* Inspeccionar los insumos y procesos de transformacién de la materia prima y
elaboracién de los vinos y sus derivados, tomando aquellas medidas de control
adecuadas para corregir eficiencias y perfeccionar los procesos.

e Ejercer la Direccion Técnica.

e Conducir el proceso de elaboracién de vinos y sus derivados.

e Aplicar normas para la gestion de la calidad.

e Participar en la capacitacion del personal.

e Colaborar en procesos de auditoria.

6.- ORGANIZACION CURRICULAR

La organizacién curricular propuesta en este disefio, de acuerdo a los lineamientos

enunciados en la Resolucién N° 295/16 del Consejo Federal de Educacién, propicia una
trayectoria de formacion que:

W/
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* estructure y organice los procesos formativos en correspondencia con el perfil

profesional de referencia, |

* garantice una formacién de fundamento cientifico-tecnologica sobre la base de la
formacion genel?:al de fundamento y cientiﬁco-tecnolégica del nivel educativo
precedente, y una formacion necesaria para continuar estudios de perfeccionamiento
y especializacion técnica dentro del campo profesional elegido,

e asegure la adquisicion de capacidades profesionales propias del nivel,

e articule teoria y préctica, f

e integre distintos '{upos de formacion,

e posibilite la nanéferencia de lo aprendido a diferentes contextos y situaciones,

e contemple la deﬁnicién de espacios formativos claramente definidos que aborden
problemas proplos del campo profesional espec1ﬁco en que se esté formando dando
unidad y 51gmﬁcado a los contenidos | Ly actividades con un enfoque
plundnsc1phnano

e evite definir exlgenmas propias de estadios de desarrollo y especializacién
profesional que trasmendan la formacién de un tecmco superior, y que puedan llevar
auna prolongacién excesiva de dicha formacién,

¢ se desarrolle en irnstituciones que propicien uﬁ acercamiento a situaciones propias
de los campos | profesmnales especificos para los que estdan formando, con

condiciones mlmmas para el desarrollo de la otlprta

6.1.- DEFINICION 'Y CARACTERIZACION DE CAMPOS DE FORMACION Y

SUS RELACIQNES |

El conjunto de saberes que corresponde a la carrera de Técnico Superior en Enologia ha

sido organizado en cuatro campos del conocimiento:

i
1}

{ |
Campo de la Formacion General' Aborda los saberes que posibilitan la participacién activa,
reflexiva y critica en los dlversos ambitos de la vida laboral y sociocultural y el desarrollo

de una actitud ética respecto del continuo cambio tecnologlco y social.

i
f

Campo de la Formacmp de Fundamento: Aborda los saberes cientifico-tecnolégicos y
socioculturales que otorgan sostén a los conocxmlentps habilidades, destrezas, valores y

actitudes propios del campo profesional en cuestion.

I

Campo de la Formacién Espe01ﬁca Aborda los saberes propios de cada campo profesional,

asi como también la contﬁxtuahzacwn de los desarrolla,dos en la formacion de fundamento.

Campo de la Practica Profesionalizante: Posibilita la integraciéon y contrastacion de los

saberes construidos en la formacién de los campos descriptos, y garantiza la articulacion

skl
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teoria-practica en los procesos formativos a través del acercamiento de los estudiantes a

situaciones reales de trabajo. Este campo contiene, organiza y posibilita la construccion del
rol profesional de cada estudiante, integrando los aprendizajes de los demas trayectos en un

proceso de creciente acercamiento al campo laboral real.

En el disefio, atendiendo a estos cuatro campos de formacion articulados e integrados, se
promueve el desarrollo de capacidades complejas en las que se interrelacionan el saber, el
saber hacer y el saber ser. Las practicas, los conceptos y teorias que las fundamentan, asi
como los valores y actitudes que las motorizan, forman parte indisoluble de la construccion

de dichas capacidades

Esto requiere el despliegue de estrategias didacticas que articulen tantas capacidades
bésicas y especificas, teorias cientificas, tecnoldgicas, y reglas técnicas, por un lado, como
condiciones histdricas, politicas, sociales, culturales y econémicas, los procesos de trabajo
y los procesos de generacion de conocimiento, por otro. Es importante que las estrategias
did4cticas vinculen e integren la actitud y el valor, el concepto y el procedimiento, dado

que en el aprendizaje y en la vida cotidiana estan unidos.

La vinculacién con problemas sociales requiere ademas en el disefio de la ensefianza,
prestar especial atencién a la contextualizacion. Esto implica la referencia a campos de

trabajo y probleméticas reales de las comunidades locales que a su vez permita la

comprension del contexto regional y global.

6.2.- FORMATOS CURRICULARES QUE SE CONSIDERAN MAS
PERTINENTES

En el presente disefio curricular no se prescriben los formatos para cada espacio curricular,
la institucion podra determinarlos de acuerdo a la seleccién y organizacion de los
contenidos, fundamentados en criterios que le otorgan coherencia a la propuesta. De
acuerdo con: la naturaleza del contenido, las tematicas a las que refieren, las problematicas
del campo laboral con las que se relacionan, las capacidades a formar, los criterios de

organizacion que lo sustentan, pueden adoptar diferentes opciones metodolégicas que
configuran formatos curriculares.

Se entiende por Espacio Curricular al conjunto de contenidos educativos provenientes de

uno o mas campos del saber, seleccionados para ser ensefiados y aprendidos durante un

periodo determinado, con fundamento en criterios epistemologicos, pedagégicos,

swslll
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psicologicos, entre otros. Pueden adoptar diversos formatos para el tratamiento particular
de los saberes, en una determmada organizacion del tiempo y espacio de trabajo, de
acuerdo con criterios que le dan coherencia interna y lo diferencian de otros.
La incorporacién en las plan1ﬁcac10nes de catedra de diferentes formatos, permite organizar
y potenciar el proceso de ensefianza y aprendlzaje con la incorporacién de nuevas
estrategias de trabajo. Cada uno de los formatos responde a diversos modos de intervencion
segun: los docentes y su estilo de ensefianza, los objetivos que se esperan alcanzar, la
naturaleza de los contenfidos a ensefiar y aprender, el;tipo de vinculo con el conocimiento
que se pretende generar, las maneras de abordaje e indagacién que se espera favorecer, las
capacidad que se deseanfglesarrollar, entre otras.

1

| |
6.2.1.- FORMATOS CURRICULARES Y PEDAGOGICOS QUE SE
CONSIDERAN MAS PERTINENTES:

{

MODULO

) |
| |
: |

Se organiza a partir de nucleos problematicos que proporcmnan unidad a los contenidos y a

la propuesta de estrategl?s de ensefianza a partir de su vinculacién con el campo de accién

propio de la espec1ahdad para la que forma. |

La estructura modular réquiere de un enfoque interdiSciplinario ya que un moédulo no se
identifica con una dlsc1p11na determinada, sino que su conformacién requiere de un
conjunto de conommlentos articulados provenientes de diferentes campos, en torno al

|
nicleo problematico que, se indaga en su desarrollo. Los médulos representan unidades de

!

.« . | ” . o ol .y
conocimientos completas en si mismas y multidimensionales sobre un campo de actuacién,
proporcionando un marco de referencia integral, las principales lineas de accién y las

estrategias fundamentales; para intervenir en dicho campo.
I |

Las problematicas se constituyen en objeto de estudio y de transformacién, en funcién de
las cuales se organiza la matnz de contenidos y la mqtnz metodoldgica y pedagogica que
orientan su desarrollo. ‘:
'

Permite a los futuros préfesionales establecer relaciorles sustanciales entre la realidad del
mundo laboral, los conocimientos y los procesos de pensamiento que requiere su profesion,
desde los aportes de los campos cientifico y tecnolégico. Implica establecer relaciones

entre: la practica profesional y la teoria que la funda, la reflexién y la accion.
1 \
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Plantea una accidon pedagodgica centrada en la profundizacion e investigacion de una
tematica o problematica determinada. Su finalidad es la comprension de las mismas, la
indagaciéon de su complejidad y el abordaje de conceptos tedricos que permitan su

explicacion e interpretacion.

Incluye la reflexion critica de las concepciones o supuestos previos sobre tales problemas,
que los estudiantes tienen incorporados como resultado de su propia experiencia, para luego
profundizar su comprensiéh a través de la lectura y el debate de materiales bibliograficos o
de investigacion. Estas unidades, permiten el cuestionamiento del "pensamiento practico" y
gjercitan en el trabajo reflexivo y en el manejo de literatura especifica, como usuarios

activos de la produccion del conocimiento.

Permite al futuro profesional apropiarse de marcos conceptuales, principios metodolégicos,
modalidades de pensamiento de diferentes 4reas del saber, necesarias para construir
conocimientos sobre la realidad del campo de accién laboral, su interpretacion.

comprension y actuacion sobre el mismo.

TALLER

Pretende integrar la préactica con los aportes tedricos en tanto implica la problematizacion

de la accion desde marcos conceptuales.

Requiere de la participacién activa de los estudiantes en torno a un proyecto concreto de
trabajo que implique la contextualizacion en la realidad, la puesta en juego de

conocimientos y procesos de pensamiento.

Plantea la necesidad de intercambiar informacién, experiencias, conocimientos para el
logro de un producto determinado. Incluye la vivencia, el analisis, la reflexion y la
conceptualizacion desde los aportes de diferentes campos del conocimiento. Las situaciones
practicas no se reducen a un hacer, sino que se constituyen como un hacer creativo y
reflexivo en el que tanto se ponen en Jjuego los marcos conceptuales disponibles como se

Inicia la bisqueda de aquellos otros nuevos que resulten necesarios para orientar, resolver o
interpretar los desafios de la produccién.

LA
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Permite generar y concretar experiencias de integracién entre diferentes unidades
curriculares o al interior de cada una de ellos, a fin de posibilitar en los futuros

profesionales mayores y mas complejos niveles de comprensién de la préctica profesional y

de la actuacién estratégica.

PROYECTO

Es una forma de organiiaci()n curricular fundada en La globalizacion del conocimiento, en
el que se integran problematlcas complejas desde abordajes multiples, sin pérdida de la
identidad disciplinar. En el proyecto, el problema como eje articulador, permite la

integracion de contemdos tedricos y experiencias practlcas a través de la solucion de un

problema. |

Existen distintos niveleé de definicién de un proyectd el disefio, la puesta en practica y la

evaluacién. Estas se man abordando durante el txatamlento de los espacios que se

desarrollen bajo este fon;nato

LABORATORIO

|
Los trabajos especificos de este formato son la experimentacion, la exploracién, la prueba,

la presentacién de experiencias, de informe de eswdio$, de indagacion o investigacion.
|
Estas actividades experimentales dan lugar a la formulacién de hipétesis, el desarrollo de

procesos de demostracién, la elaboracién de conclusiox‘les y generalizaciones a partir de la

} |

obtencién de resultadQ§. Las mismas permitirdn valorizar, producir, sistematizar,
experimentar y recrear conocimientos, generar exp;eriencias pedagégicas y, en suma,
construir un espacio par;a actividades individuales y/o; colectivas, que promuevan caminos
autonomos de busqueda dprante el proceso de ensefianza y aprendizaje.

|
|
PRACTICA FORMATIVA }

Esta practica forma parte de cada espacio curricular (a diferencia de la practica
profesionalizante que pésee espacios propios dentro fdel disefio curricular) y se la define
como una estrategia péaagégica planificada y orgfanjzada, que busca integrar en la
formacion académica, lcié contenidos tedricos con la realizacion de actividades de indole
préctica. Esto implica, qﬁe cada unidad curricular, que forma parte del disefio, tanto en los
campos de formacién general, formacién de fundamento y combinando metodologias y

recursos diversos, que superen el dictado solamente }eérico de una clase; dado que cada

‘ W/
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unidad curricular contribuye desde su especificidad a generar y fortalecer las capacidades y

habilidades en los estudiantes, para la formacion del perfil profesional del técnico.

PRACTICA PROFESIONALIZANTE

Las practicas profesionalizantes son aquellas estrategias formativas integradas en la
propuesta curricular, con el propdsito de que los estudiantes consoliden, integren y amplien,
las capacidades y saberes que se corresponden con el perfil profesional en el que se estan
formando, organizadas por la institucion educativa y referenciada en situaciones de trabajo

y/o desarrolladas dentro o fuera de la institucion educativa.

Su objeto fundamental es poner en practica saberes profesionales significativos en este caso
sobre procesos de la gestion de energias renovables, uso racional y eficiencia energética,
que tengan afinidad con el futuro entorno de trabajo en cuanto a su sustento cientifico-

tecnoldgico y técnico.

En tanto las practicas profesionalizantes aportan elementos significativos para la formacion
de un técnico que tiene que estar preparado para su insercién inmediata en el sistema socio

productivo es necesario, en el momento de su disefio e implementacién tener en cuenta

algunas de las siguientes finalidades:

* Reflexionar criticamente sobre su futura practica profesional, sus resultados objetivos e
impactos sobre la realidad social.
e Reconocer la diferencia entre las soluciones que se basan en la racionalidad técnica
y la existencia de un problema complejo que va mas alla de ella.
e Enfrentar al alumno a situaciones de incertidumbre, singularidad y conflicto de
valores.
e Integrar y transferir aprendizajes adquiridos a lo largo del proceso de formacién.
¢ Comprender la relevancia de la organizacién y administracion eficiente del tiempo,
del espacio y de las actividades productivas.
¢ Familiarizarse e introducirse en los procesos de produccién y el ejercicio -
profesional vigentes.
Favorecer su contacto con situaciones concretas de trabajo en los contextos y
condiciones en que se realizan las practicas profesionalizantes, considerando y
valorando el trabajo decente en el marco de los derechos fundamentales de los

trabajadores y las condiciones de higiene y seguridad en que se desarrollan.

i
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* Reconocer la especificidad de un proceso determinado de produccioén de bienes o
|

servicios segun la finalidad y caracteristica de cada actividad.

Las practicas profesionalizantes, en el marco del prdecto institucional, se caracterizaran

e o \
por los siguientes criterios:

i |
|

e Estar planiﬁcada's desde la institucién educatiVa monitoreadas y evaluadas por un
docente o equlpo docente especialmente de51g13ado a tal fin, con participacién activa

de los estudlantes €n su seguimiento. w

e Estar integradas al proceso global de formac1on para no constituirse en un apéndice
final adosado a la curricula. j

e Desarrollar procesos de trabajo propio de !la profesién y vinculado a fases,
subprocesos o prpcesos productivos del drea oTupacmnal del técnico.

e Poner en pract;ca las técnicas, - normas, r‘nedlos de produccién del campo

profesional. ! f ‘
|

e Identificar las relac1ones funcionales y Jerarqmcas del campo profesional.

e Posibilitar la mtegracmn de capacidades profesmnales significativas y facilitar
desde la institucion educativa su transferibilidad a las distintas situaciones y
contextos. l |

¢ Poner en juego valores y actitudes propias del ejercmlo profesional responsable.

e Ejercitar gradualmente los niveles de autonomia y criterios de responsabilidad
) ? p

propios del tecmqo

e Poner en juego l_QS desempefios relacionados con las habilitaciones profesionales.

{
t

Estas practicas pueden asumir diferentes formatos,g siempre y cuando mantengan con
claridad los fines formaitivos y criterios que se persiguen con su realizacion, entre otros:
pasantias en empresas'I, organismos estatales o brivados 0 en organizaciones no
gubernamentales; proyectos productivos articulados entre la institucion educativa y otras
instituciones o entldades proyectos didacticos / productlvos institucionales orientados a
satisfacer demandas esPec1ﬁcas de determinada produccmn de bienes o servicios, o
destinados a satisfacer nece51dades de la propia 1nst1:uc1on educativa; emprendimientos a
cargo de los alumnos, orgamzacmn y desarrollo de act1v1dades y/o proyectos de apoyo en
tareas técnico profesmnales demandadas por la con‘nunldad disefio de proyectos para
responder a nece51dades o problematicas puntuales de la localidad o la region; alternancia
de los alumnos entre la mstltucmn educativa y ambltos del entorno socio productivo local

para el desarrollo de actlyldades productivas; propuestas formativas organizadas a través de

sistemas duales; empresas simuladas.

-
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6.3.- ESTRUCTURA CURRICULAR POR CAMPOS DE FORMACION Y POR
ANOS

El cursado de los diferentes espacios curriculares se realizara asumiendo una logica de

progresion que organice el proceso de aprendizaje en un orden de complejidad creciente.

PRIMER ANO
£ Total Total Total
g Formaci6n HCA
E Formacién | HCS de Total | Formacién | Total Practicas HCS | 672
S . .
§ General 96 | Fundamento | HCS Especifica HCS Profesionalizantes 128
i 336 112
Comprensi6n y N
Produccion 3 Matemética 3
de Textos Aplicada
1° Contexto .
Socioecondmico Quimica
y 3 General e 3
Inorg{anica
Productivo
Biologia 3
General
Fisica 3
Aplicada
20
Inglés .. Practica
Técnico . Vitieulura 4 Profesionalizante | 8
‘ Sistemas
Francés
. 3 Informaticos 3
Té
SESR Aplicados
W

25



Ji... |

SEGUNDO ANO | |
|
'Ij‘otal Total Total Total Total
= : ) Formacioén de Formacion Practica HCA
s Formacién General [?CS Fundamento HCS Especifica nes Profesionalizante HCS
. 48 20| 288 192 | 768
Formulacién de ', |Quimica Analitica |
Proyectos 3 e Instrumental | ° Enol‘PgiaI %
7 Oper. }ciones
1° I Microbiologia 3 5 ki 3
f mﬁanas
Estadistica 3 ‘
i Aplicada ;
|
‘ " Préctica
1 Marco Juridico | 3 |[Enologiall| 4 |Profesionalizante | 12
20 ‘ I1
lI
,‘ Higiene y 3 Enoquimica 4
|| |Seguridad Laboral I
i
Gestion
Integralde | 3
f Calidad
| |‘
il
i
TERCER ANO
|
’ 1
i b Total 1 Total Sae— Total Total
‘E Formacion Foﬁmaclén de HCS Forma’ci,6n HCS |Profesionalizant| HCS HCA
S| General Fundamento Especlﬁlca a
© | 48 N 430 | 800
“
[l ‘ Practica
1 Enologia ITI 4 |Profesionalizante| 15
i i i
H |
! |
1° f ‘ Enotecnol‘f)gia 4
j Comercializacion
!‘ de productos 3
| enolégicos
! |
| ] .. :.
.. ol Admml_stra?lén y Préctica
Etica y Deontologia 3 gestion g: 3 |Profesionalizante] 15
Profesional empresa v
! enoldgicas '
2° 4; !
| |
| | 3
i Enoquimica II

/ 1 ‘

/)
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7.- PLAN DE ESTUDIOS

il oL

=

WL W W Wwe

Comprension y Produccion de Textos
Contexto Socioeconémico Productivo
ler. | Matematica Aplicada

Quimica General e Inorganica
Biologia General

10 Quimica Orgénica Aplicada
Fisica Aplicada

Inglés Técnico

2do. | Francés Técnico

Viticultura

Sistemas Informaticos Aplicados
Préctica Profesionalizante I
Formulacion de Proyectos
Quimica Analitica e Instrumental
Microbiologia

Estadistica Aplicada

Enologia I

90 Operaciones. Unitarias

Marco Juridico

Higiene y Seguridad

2do. Enolog’ia‘II

Enoquimica I

Gestion Integral de Calidad
Practica Profesionalizante II

ler.

Sw.p.&wuu#wwwwoow.nuuww

Enologia III

Enotecnologia

Comercializacion de Productos Enologicos
Practica Profesionalizante I11

ler.

—_
TS

30

Etica y Deontologia Profesional
Enoquimica II

2do. | Administracién y Gestion de Empresas
Enolégicas

Préctica Profesionalizante IV

W W W

o
W

7.1.- Horas totales del plan de estudios

2° 48 768 512
3° 50 800 533
TOTAL 140 2240 1493

- lff
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8.- CONTENIDOS MINIMOS DE LOS ESPACIOS CURRICULARES
| |
8.1.- PRIMER ANO |

|

8.1.1. COMPRENSION Y PRODUCCION DE TEXTOS
7 CURSO [ 1°ANO

CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS
| |

Contenidos Minimos 1

Procesos de Lectura. L}ectura exploratoria. Lectuﬁa analitica. Representaciéon de la
informacién: Resumen. Sintesis. Esquema. Mapa Coﬁceptual. Representaciones icdnicas.
Produccién de Textos: segun necesidades especificas de la carrera y articulando con los

diferentes espacios curriculares. Los textos utilizados estaran referidos a la especificidad de

la carrera.

i |
| |
8.1.2. CONTEXTO SOCIECON(')MIFO PRODUCTIVO

bl CURSO | 1° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

i |
Contenidos Minimos

|
Contexto Socioeconémii"co Productivo Local, Rlegional. Provincial, Nacional e
Internacional. Proceso d{el globalizacion, transnacionalizacion y regionalizacién. Rol social
del Estado. Procesos pdliticos, econdmicos y su vinculacion con el mundo del trabajo
actual. La economia cofpo dimensién de la vida social. Trabajo y sociedad. Formas de

organizacion del trabajoE%Paniculaﬁdades del mercado de trabajo en Argentina. Mercado

o . N
enologico nacional e internacional.

)
8

i

8.1.3. MATEMATICA APLICADA

- CURSO 1° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

|
|
Contenidos Minimos | = |
i
Uso de tablas de doble entrada. Sistemas de ecu?ciones. Interpretacién de gréficos.

Matrices. Sistemas matriciales. Derivada de una funcli(')n con empleo de tablas. Integrales
indefinidas y definidas. Anélisis de graficas. Porcentajes. Todos los contenidos seran

aplicados a la resolucic')n;de problemas especificos de lf carrera.

sl
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8.1.4. QUIMICA GENERAL E INORGANICA

CURSO 1° ANO
CARGA HORARIJA SEMANAL | 3 HCS

Contenidos Minimos

Sistemas materiales. Leyes gravimétricas y volumétricas. Teoria atdmica. Reacciones
quimicas. Estequiometria. Estructura atomica. Propiedades peridédicas. Uniones quimicas.
Estado gaseoso. Estado sélido. Soluciones. Termoquimica. Cinética quimica. Equilibrio
quimico. Equilibrios idnicos en soluciones acuosas. Electroquimica. Procesos exotérmicos

y endotérmicos. Espontaneidad de las reacciones. Quimica de los metales y los no metales.

8.1.5. BIOLOGIA GENERAL

CURSO 1° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

Contenidos Minimos

La biologia en relacién a la enologia. Conceptos basicos de taxonomia. Taxonomia de la
vid. Citologia de la vid. Organologia, estructura y morfologia de la planta de vid. Fisiologia

vegetal de la vid. Movimiento de agua en la planta de vid. Microorganismos presentes en la

produccion enoldgica

8.1.6. QUIMICA ORGANICA APLICADA

CURSO 1° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

Contenidos Minimos

Estudio del atomo de carbono y sus propiedades distintivas del resto de los elementos de la
tabla periddica. Estructura de los compuestos organicos. Uniones y funciones quimicas.

Estudio y andlisis de hidrocarburos alifticos y aromaticos, halogenuros de alquilo,

ssilth
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alcoholes, fenoles, polifenoles, éteres, aldehidos, ceto‘nas, acidos, aminas, amidas, ésteres,
lipidos, glicidos, aminoacidos y proteinas, en relacién a su presencia en los frutos y
materias primas como a su formacién durante el procesamiento o la conservacion tanto de

los frutos como del prod}ucto final elaborado.

8.1.7. FISICA APLICADA

CURSO f 1° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

i ’
il

Contenidos Minimos

Vectores. Descomposicién bidimensional. Concepto |de producto escalar y vectorial. Uso

en magnitudes fisicas apiicada a maquinas simples usadas en industria. Leyes de Newton.
SIMELA. Conceptos baswos de hidrostatica e h;drodlnarmca aplicados a sistemas
hidraulicos industriales y equipos de riego presurizado, Escalas de temperatura utilizadas en
industria. Termometros | Ey formas de propagacion de calor. Aplicacién de conceptos en
refrigeracion .Circuitos F:léctricos. Andlisis de circuit;os simples. Elementos de medicién.
Magnetismo. Electroima;{les, motores. Leyes de induccién. Transformadores.

8.1.8. INGLES TECNICO

i CURSO 1° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

|
|
|

Contenidos Minimos |
H
Conocimientos basicos. que permitan interpretar y traducir textos relacionados con la

|
especificidad de la carrera asi como el uso de software correspondiente.

f [ ‘

8.1.9. FRANCES TECNICO

Ul CURSO 1° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

Contenidos Minimos

Conocimientos bésicos que permitan interpretar y traducir textos relacionados con la
1
It ¢ .
especificidad de la carrer{af asi como el uso de software correspondiente.

|

i
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8.1.10. VITICULTURA

CURSO 1° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 4 HCS

Contenidos Minimos

Viticultura. Viticultura en la Argentina. Ampelografia y sistematica. Ecosistema de la vid.
Cultivo de la vid. Sistema de conduccion .Sanidad y terapéutica viticola. Manejo de la

produccion

8.1.11. SISTEMAS INFORMATICOS APLICADOS

CURSO 1° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

Contenidos Minimos

Aplicaciones para el procesamiento de textos. Aplicaciones para el procesamiento
matematico. Analisis estadistico de cultivos frutihorticolas. Motores y parametros de
busqueda. Criterios para evaluar contenido Web. Investigacion de sitios Web. Aplicaciones

para organizar, presentar y publicar informacién. Elaboracién de presentaciones para su

publicacion.

8.1.12. PRACTICA PROFESIONALIZANTE I

CURSO 1° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 8 HCS

Actividades de extensién referidas al relevamiento de 1nforma010n de las bodegas en San

Juan, en conjunto con el INV.

sl
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8.2. SEGUNDO ANO

8.2.1. FORMULACION DE PROYECTOS
CURSO i 2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS
| |

Contenidos Minimos || s

Identificacion de las 1deas proyectos, necesidades ‘de resolver, soluciones planteadas.
Analisis de pre- factlblhdad de las ideas proyectos, ?leccmn de las ideas proyectos mas
viable. Formulacién de ‘proyectos, andlisis de facubxhdad del mismo, cultural, social
técnica, ambiental, laboral legal y econémico ﬁnqnmero Financiamiento estatal para

proyecto, ventanillas disponibles. Armado de los proye,ctos segun fuentes de financiamiento

estatales. il t
if i

822 QUIMICA ANALITICA E INSTRUMENTAL
1

4 CURSO ' [2°ANO

CARGA HORARIA SEMANAL 3 HCS

|
Contenidos Minimos , .
Introduccion  al mallsis instrumental. Anélisis gavmetnco Analisis volumétrico,
Volumetrias, Potencmmqtna y Métodos electroanalmcos Introduccién a la espectroscopia.
Espectroscopia de absorc1on visible ultravioleta. ﬁspectrometrla de absorcién en el
infrarrojo. Espectroscopla de resonancia magnqtlca nuclear. Espectrometria de
absorcion/emision atémica. Cromatografia. Deﬁmcmn de términos estadisticos. Tipos de
errores. Tratamiento estadistico de datos. Metodos de calibracion. Expresién de Jos
resultados analiticos. i

\

|
I

" |

|

|

8.2.3. MICROBIOLOGIA

- CURSO | [{2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

Contenidos Minimos | : i

Microbiologia. Microscopia. Origen del microscopio. Tipos de microscopio. Evolucién y

diversidad microbiana. Taxonomia clasica, numérica y molecular. El concepto de especie

| il
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en Microbiologia. Curva de crecimiento: fases. Medicién del crecimiento. Clasificacion de
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los organismos segun su requerimiento de oxigeno, segln la temperatura de crecimiento.
Esterilizacion: tipos. Desinfeccion. Esterilizacion y preparacion del material y de medios de
cultivo. Siembra en diferentes medios de cultivo. Enzimas. Reacciones catalizadas por
enzimas. Inhibidores enzimaticos. Célula Eucariota. Hongos. Levaduras. Célula Procariota.

Metabolismo y Fermentaciones.

8.2.4. ESTADISTICA APLICADA

CURSO 2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

Contenidos Minimos

La Estadistica. Generalidades y aplicaciones. Estadistica Descriptiva e inferencial
Estadistica. Definicion y concepto intuitivo de términos comunes: probabilidad, estimacion,
decision. Poblacion y Muestra. Tipos de muestreo.- Experimento aleatorio y deterministico.
Variacion y variable aleatoria cualitativa y cuantitativa discreta y continua. Elementos de
estadistica. Estadistica descriptiva. Probabilidad - funciones de probabilidad. Distribuciones
de probabilidades discretas y continuas para procesos enoldgicos. Inferencia estadistica.

Regresion y correlacion. Control de Calidad en la industria enoldgica de analisis de la

varianza. Disefio de experimentos

8.2.5. ENOLOGIA 1

CURSO 2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 4 HCS

Contenidos Minimos

Enologia. Andlisis integral de la enologfa en la Argentina. Leyes y reglamentaciones.
Materia prima. Composicion fisicoquimica de la uva. Indices de maduracién. Momento de
la vendimia. Mosto de uva. Composicién quimica del mosto de uva. Correcciones de los
mostos. Bodega. Tipos de bodegas. Conceptos fundamentales de higiene y desinfeccion de

la bodega. Fermentacion alcohélica. Tipos de fermentacién en el vino. Fenémenos de pre-
fermentacion.



/.

8.2.6. OPERACIONES UNITARIASf

CURSO 2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL 3 HCS

|
: !
Contenidos Minimos '
|

Movimiento y transporte de fluidos . Tubos, tuberias y conexiones. Valvulas. Bombas en

una bodega .Molienda. Prensado. Moledoras y prensa‘s en la industria vitivinicola
Separaciones mecanicas: sedimentacién, centr1ﬁ1gac1on, centrifugas en una bodega
Filtracion, tipos de filtros: filtros de tierra .de placas y\ de membranas. Filtracion tangencial
Transmisi6n de calor; por conduccién, conveccion y radiacién Equipos .Esterilizacién

. ; il
instalaciones. Pasteurizacion de alimentos a granel y envasados.

8.2.7. MARCO JURIDICO

il CURSO | | 2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS
|
l
|
|

i
]
|
[}

Contenidos Minimos g | |
l

Nociones bésicas: contr‘itos en general, responsablhdlid civil y régimen de protecciéon de

consumidores y usuarlosT Ley nacional de vinos 14.87§ y reglamentacion. INV. Contrato de

elaboracién a maquil:a;.i Ley de Contrato de Irabajo y Convenios Colectivos

correspondientes. COVIAR — Ley 25.849. Peritaje: iC(’)digo de Procedimiento Judicial.

Régimen de denon1inaci6n en origen e indicacién geogréfica. Marco sancionatorio: Cédigo

| |
de Faltas y Codigo Penal. Regimenes promocionales y legislacion de fomento.
a |

8.2.8. HIdIENE Y SEGURIDAD

CURSO 2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

i
. r
Contenidos Minimos _‘ )

| ‘
B

Legislacion en Higiene y}‘(Segundad en el Trabajo: Ley 19587, Ley 24557, Resolucién C3-

2011 INV. Aplicacién aqtual de la legislacién. Higiene y Seguridad Industrial. Proteccion

ssill]
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contra incendios. Elementos de Proteccion Personal. Lugares de trabajo. Sefializacion y

color. Seguridad en Espacios Confinados. Riesgo eléctrico. Ruido industrial.

8.2.9. ENOLOGIA 11

CURSO 2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 4 HCS

Contenidos Minimos

Vinificacién en tinto. Sistemas especiales de vinificacién en tinto. Elaboracién de vinos
rosados. Caracteristicas de los vinos rosados. Distintas tecnologias de vinificacion.
Vinificacién en blanco. Tipos de vinos blancos. Tecnologia de obtencién de mostos.
Elaboracion de vinos espumantes. Tipos de colorantes autorizados. Composicién quimica

del vino. Analisis fisicoquimicos del vino. Correcciones de turbidez. Clarificacién.

Filtracion y clasificacion de filtros.

8.2.10. ENOQUIMICA

CURSO 2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 4 HCS

Contenidos Minimos

Composicion quimica de la uva el mosto y el vino. Anélisis conceptuales de las principales

transformaciones del mosto en vino. Determinaciones analiticas de vinos. Analisis

potencidmetticos. Determinacién de pH; SO2 molecular, acidez fija total y volatil.

Determinacion refractométrica.

8.2.11. GESTION INTEGRAL DE CALIDAD

CURSO 2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

q
L

L
: { e s/ Contenidos Minimos

LA
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Calidad. Buenas practicas enolégicas (Norma IRAM 14104:2001). HACCP. Analisis de
riesgos y control de puntos criticos. Normas ISO 9000—2000 Introduccion a la Serie.
Norma ISO 19000. Slstemas combinados HACCP — ISO 9000. Calidad en laboratorios.
Introduccion a la Norma IRAM 301 - 17025. Gestién de los reclamos. IRAM 90600, su
implementacién y gestién. Medio Ambiente: Sistema rdc Gestion Ambiental en la Industria

segin Normas ISO 14OQO Seguridad y Salud Ocupacqonal SGSSO - IRAM 3800. Sistema
de Gestion, Seguridad y Salud Ocupacional.

8.2.12. PI:{ACTICA PROF ESIONALFZANTE II

i

i CURSO 2° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL 12 HCS

Proyecto Productivo eq el vifiedo que ponga en vqlor practico los contenidos tedricos
desarrollados en los dlfe;entes espacios curriculares, de modo tal que permita la adquisicion
del conocimiento y del maneJo de las metodologias ytde la organizacién que se utilizan en
los establecimientos v1t1v1mcolas realizando un Inf"orme Final que integre todos los

aspectos de esta Practlcq Profesxonahzante.

8.3. TERCER ANO
$.3.1. ENOLOGIA III

\

|
il CURSO T [3°ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 4 HCS

!
|
Contenidos Minimos ‘

| |
El mundo del vino. Pnnmpa]es varietales. Descripcion de procesos de elaboracion del vino.
Vino como solucién colmdal Propiedades coloidales. Centrifugacién en mostos y vinos.
Clarificantés orgénicos e inorgénicos. Quebraduras de los vinos. Tipos de quebraduras.
Filtracion de los vinos. j’eoria de la filtracién. Mecanismos de retencién. Defectos de los
vinos. Maduracién y aﬁ,éjamiento. Fenomenos fisicos y quimicos durante la maduracién.
Examenes organolépticos de los vinos. Preparacién y acondicionamiento de los vinos para
el fraccionamiento. 1 ' x

8.3.2. ENOTECNOLOGIA |

| CURSO _ [3°ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 4 HCS

| sl ll
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Elaboracion de mosto concentrado y rectificado Aprovechamiento de los subproductos
de la vinificacién : Recuperacién del acido tartdrico ,alcohol vinico. Efluentes en la
industria vitivinicola. Maderas: Barricas, chips. .Aromas en los vinos Elaboracion de
vermut. Elaboracion del cognac. Vinagre. Industria de bebidas fermentadas-Refrigeracion
en la industria vitivinicola: Componentes de un sistema de refrigeracion. Evaporador,

compresor, condensador, valvula de expansion Uso del frio en la industria enoldgica.

8.3.3. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ENOLOGICOS

CURSO 3° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

Contenidos Minimos

Comercio nacional e internacional de productos enolégicos. Precios costos y aspectos a
tener en cuenta al vender. Costo de produccién. Costo de venta. Valor fob, cif, exw, ddp.
Calculo del costo. Instrumentos financieros internacionales. Documentos y trdmites mas
usados en la comercializacion de productos enolégicos. Transporte internacional de
productos enolégicos, a granel y fraccionados. .envases y embalajes (flexitank, botellas,
etc). Documentos del comercio de productos enolégicos. Incentivos para promocién de
exportaciones de productos enologicos. Seguros, riesgos y coberturas. Canales de
distribuciéon de productos enolégicos. Analisis de estudios de mercados. Principales
destinos de los productos enolégicos argentinos. Anélisis de las oportunidades de mercado.

Introduccion de un producto en un mercado.

8.3.4. PRACTICA PROFESIONALIZANTE III

CURSO 3° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 15 HCS

Proyecto productivo y/o Pasantia en la bodega que permita la adquisicién del conocimiento
y la experiencia de los contenidos desarrollados en los espacios curriculares especificos de
la carrera; presentando un Informe Final que integre los conocimientos adquiridos y las

capacidades desarrolladas durante el cursado de la tecnicatura.
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8.3.5. ETICA Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL

CURSO T 3°ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

Contenidos Minimos

La ética profesional y la deontologia. La profesién del Endlogo en el contexto.
Oportunidades y diﬁéﬁltades La relacién entre lla‘ ética y la tecnologia enoldgica.
Deontologia y autorregulacwn profesional del enoloéo La deontologia: entre las normas
estatales nacionales, las, ;leyes del mercado y las Regulacmnes internacionales de la OIV.
Deberes y Derechos del endlogo. Autorregulacion ‘profesmnal El cédigo ético de los

endlogos. fl |

il

8.3.6. ENOQUIMICA II

CURSO | 3° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

|

. s i ‘
Contenidos Minimos | \
‘ \

\
Determinacion de pohfenoles totales por espec’qofotometna Determinacién de la

estabilidad por sobresaturacmn relativa. Deterrmnaclon de aniones. Determinacién de
cationes por espectrofotornetna Determinacién de metales pesados totales. Causas de

valores anormales. Contl;ol de calidad de insumos de producc1on

{
[
I

{ #
8.3.7. ADMINISTRACION Y  GESTION DE EMPRESAS
ENOLOGICAS

|
|

? CURSO 39 ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 3 HCS

1

i
Contenidos Minimos |
Introduccién a las orgfainizaciones de la Enologia, Elementos de una organizacion,
clasificacion. Introducci('lm a la administracion. Empresarios y gerentes. Roles y habilidades
gerenciales. Cultura oréénizacional y contexto de las Industrias enoldgicas. Modelos.
Estructura de una organizacion. La empresa familiar. La empresa mundial. El proceso de

internacionalizacién. La empresa virtual. El mundo ‘rtual y su impacto en los negocios.

: : X N ' :
Emprendimiento e internet. El pensamiento estratégico para el sector de las industrias
Enolégicas. FODA. Formulacién de estrategias. El proceso productivo en la enologia.

‘ .
Procesos y sistemas de control. Planeacion de la torr}a de decisiones, sus herramientas y

< flf
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técnicas. Determinaciéon de problemas de las empresas de las industrias Enologicas.
Formulacién de modelos y prototipos matematicos. Prondsticos. Gréfica de Gantt y Pert.
Programacion lineal. Eficiencia en el sistema productivo de la Enologia. Takt Time.

Balanceo de la produccion de las industrias Enologia.

8.3.8. PRACTICA PROFESIONALIZANTE IV

CURSO 3° ANO
CARGA HORARIA SEMANAL | 15 HCS

Proyecto Productivo de un emprendimiento propio en el sector vitivinicola.

9.- ARTICULACIONES

La columna vertebral de la carrera esta constituida por las Practicas Profesionalizantes, por
lo tanto, todos los espacios curriculares deberan articularse con ella y desarrollar en los

alumnos las capacidades que les permitiran realizarlas con éxito.

10.- CURSADO SEMIPRESENCIAL Y/O A DISTANCIA

La Tecnicatura Superior en Enologia podra cursarse en forma presencial, semipresencial
y/o a distancia. Estas dos ultimas formas seran reglamentadas por este Ministerio segin las

pautas que determine el Instituto Nacional de Educacion Tecnoldgica, segiin lo establece la
Resolucion CFE N° 295/16.






