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Expediente 11.323/13.- 2 3 UCT 20]4

| VISTO las pr:esentes actuaciones y, en particular la Resolucion CS N° 522/13 por la cual
se dispone la creacion y puesta en marcha de la carrera TECNICATURA UNIVERSITARIA EN

ENOLOGIA Y VITICULTURA en la ciudad de Cafayate, con dependencia académica de la
Facultad de Ciencias Naturales, y

CONSIDERANDO:

Que el Jefe de Departamento de Coémputos y el Jefe del Departamento de
Planeamiento de |a mencionada Unidad Académica, solicitan aclaracion sobre aspectos del
Plan de Estudios, por cuanto encuentran numMerosas inconsistencias, a los fines de evitar

incurrir en errores € inconvenientes tecnicos.

Que en virtud de ello y a los fines de dar una solucion integral, el Consejo Directivo de
dicha Facultad, mediante Resolucién N° 0439/2014, incorpora texto ordenado de la citada
carrera que contempla estas observaciones y solicita su ratificacion.

Que el Articulo 113, InC. 6) del Estatuto Universitario establece que €S atribucion de los
Consejos Directivos aprobar l0s proyectos de planes de estudio de las carreras de grado Yy
posgrado y sus modificaciones y elevarlos al Consejo Superior para su ratificacion.

Que asimismo, conforme a lo dispuesto por el Articulo 100, inc. 8) -primer parrafo- del

Estatuto de esta Universidad, es atribucion del Consejo Superior crear 0 modificar, en sesion
especial convocada al efecto y con el voto de los dos tercios de los miembros presentes, las

carreras universitarias de gradoy posgrado, a propuesta de las Facultades.

Por ello y atento a lo aconsejado por |a Comision de Docencia, Investigacion 'y
Disciplina, mediante Despacho N° 243/14,

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA
(en su 8° Sesion Especial del 23 de octubre de 2014)
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Ratificar la Resolucion N° 0439-14 del Consejo Directivo de la Facultad de
Ciencias Naturales, por la cual introduce modificaciones al Plan de Estudios de la Carrera
TECNICATURA UNIVERSITARIA EN ENOLOGIA Y VITICULTURA que se dicta en la ciudad

de Cafayate, Cuyo TEXTO ORDENADO obra como ANEXO | de la presente.

ARTICULO 2°.-- Comuniquese con copia a: Facultad de Ciencias Naturales, Direccion de
Control Curricular, Direccion de Estadisticas Universitarias, UAl Y Asesoria Juridica. Cumphd?,
siga a la Direccién de Control Curricular @ sus efectos. Asimismo, publiquese €en el boletin

oficial de esta Universidad.-

UNIVERS UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA
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ANEXO |
CARRERA:

“TECNICATURA UNIVERSITARIA EN ENOLOGIA Y VITICULTURA”
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES - U.N.SA

IDENTIFICACION DE LA CARRERA

Nombre: Tecnicatura Universitaria en Enologia y Viticultura

Tipo de Carrera: Pregrado.

Duracion: 3 Anos

Titulo que se emitira: Técnico Universitario en Enologia y Viticultura

Unidad Académica de dependencia: Facultad de Ciencias Naturales de Ia Universidad Nacional de Salta

FUNDAMENTACION
La creciente demanda por Educacion Superior operada en los ultimos anos que se muestra a través del
crecimiento de la matricula y de la creacién de nuevas Universidades, que ademas se vislumbra un nuevo crecimiento
dada la obligatoriedad de contar con educacién de nivel medio en la poblacién, obliga a los sistemas universitarios a
nuevas estrategias tendientes a la regionalizacion, ofertando carreras de interés local y posibilitando el acceso a la
Universidad de otros actores que de otra manera no podrian acceder al mismo.

La Facultad de Ciencias Naturales ha trabajado desde hace muchos afios en la oferta regional de carreras en
las Sedes Regionales de la Universidad, contando con propuestas de grado y postgrado en todas ellas. Asimismo, se
ofertan carreras de pregrado, con alto impacto en la comunidad y de rapida insercion laboral local, que posibilite |a
disminucion de la migracidn hacia las grandes ciudades.

La formacion de recursos humanos de nivel universitario, en el marco de un desarrollo regional siguiendo los
lineamientos del Programa Estratégico Agroalimentario y Agroindustrial 2010-2020, posibilitara el desarrollo de
emprendimientos de pequefias y medianas empresas con miras al abastecimiento local de mano de obra capacitada e
insumos vy alternativas de gestion relacionadas a las industrias vitivinicolas de la zona y sus derivados.

Razones que justifican la creacidn de la Carrera en Cafayate

La zona de influencia del departamento Cafayate, se encuentra ubicada en la region de Cultivos bajo riego
integral, desde el punto de vista agroecoldgico y economicol que abarca el area de los Valles Calchaquies incluidos los
departamentos de Cachi, Molinos, San Carlos y La Poma, caracterizados por una temperatura media anual de 16 2Cy

una precipitacion media anual entre 100 a 200 mm. Estos valles aridos y quebradas recogen aguas del valle Calchaqui.

1 Fuente: Regiones Agroecondmicas del Noroeste Argentino, Gonzalo Bravo y otros, INTA; informacion interna de la
Direccion de Agricultura
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La agricultura es exclusivamente bajo riego. Al norte del valle (menores lluvias y temperaturas, mayor subdivision de |a
tierra) se cultivan hortalizas, aromaticas y especias en pequefias unidades productivas de subsistencia, que coexisten
con unas pocas bodegas empresariales especializadas en vinos de altura. Hacia el sur del valle (Cafayate, San Carlos)
aparecen las mayores plantaciones de vid con sus bodegas asociadas. Las Quebradas tienen muy escasas tierras
agricolas en unidades de autoconsumo familiar o subsistencia. Las principales producciones son pimiento para
pimenton, uvas finas para vinificar, aromaticas, poroto para semilla, alfalfa, nogalicultura, y entre las horticolas:
cebolla, ajo y papa. Se encuentra en evolucion |a transformacion industrial de algunos de sus producciones tales como
vinificacion, deshidratacion de hortalizas y aromaticas, derivados lacteos (caprinos y bovinos).

La realidad socioeconémica del Dpto de Cafayate y su relacion con la oferta educativo de nivel superior: |a
ciudad de Cafayate se encuentra situada a 180 km de Salta Capital, es un lugar donde la educacion y formacion de los
jdvenes ocupa un lugar prominente asi como también el desarrollo y el crecimiento de la industria viticola.

Hay en la zona de influencia, 10 establecimientos educativos de nivel medio de las que egresan
aproximadamente 200 jévenes por ano, de los cuales un porcentaje elevado emigra para seguir sus estudios o para
buscar trabajo en otras ciudades. Los que deciden quedarse en la ciudad de Cafayate, y quieren seguir estudiando solo
tienen escasas opciones en dos instituciones. Esta oferta tan estrecha es una preocupacion, ya que en la capacitacion

vy el conocimiento esta la clave del crecimiento cultural y economico

A lo anterior se suma la posibilidad de ofrecer a los estudiantes secundarios que concluyen su formacion una
nueva carrera universitaria, evitando la migracion de los alumnos a centros universitarios de mayor complejidad pero
alejados de su terrufio, caso de la Capital de Salta o de Tucuman. Esta decision de migrar, en la mayoria de los casos,
ademas de generar desarraigo produce erogacion de dinero al grupo familiar que en el tiempo no se puede sostener.

Este departamento funda su economia principalmente en la actividad agropecuaria, siendo la vid una de |as
oroducciones mas importantes y su industrializacion un factor de desarrollo.

El establecimiento de nuevas bodegas y nuevos emprendimientos econémicos en la zona, aunado a la
creciente demanda de profesionales para la atencion de este desarrollo economico, justifica en cierta medida la
creacion de carreras universitarias que atiendan a esta necesidad, proveyendo ademas de beneficios adicionales,
como es el de generar estudios cientificos y sistematicos de la realidad regional, capacitacion de docentes de distintos
niveles, y mejorar el nivel educativo en general.

Por ultimo, un aspecto a destacar es la importancia de generar, desde los docentes involucrados, actividades
de investigacion y extensién desde nuestra universidad en temas vinculados a la zona y a la experimentacion en |a
produccion vitivinicola y enologica.

OBJETIVOS

b)Objetivo General

Formar técnicos graduados que alcancen logros cognoscitivos, actitudinales y desarrollen habilidades vy
competencias necesarias para su futuro desempeno. La formacion les permitird contar con conocimientos.
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técnicas y herramientas adecuadas y modernas para su participacion en las actividades relacionadas a la
vitivinicultura y la enologia, como asi también en campos relacionados con las mismas.

c)Objetivos de la carrera

=Capacitar Técnicos Universitarios competentes para insertarse en la produccion y la industria
vitivinicola del pais.

sFormar Técnicos con capacidad de realizar un andlisis de la realidad productiva e industrial
vitivinicola del pais y ser agentes transformadores positivamente de la misma

sDesarrollar en los alumnos una actitud critica
»Favorecer el autoaprendizaje y una actitud positiva hacia los cambios e innovaciones que permitan

mayor desarrollo productivo e industrial
sFormar técnicos con capacidades para el trabajo en equipo y la interaccion con otras profesiones.

TITULO
PERFIL DEL EGRESADO

E| Técnico Universitario que egrese de la carrera obtendra un titulo de validez nacional que le permita
insertarse tanto en organismos publicos como en el ambito privado, incluyendo emprendimientos particulares del
egresado, relacionados a la vitivinicultura, la enologia y las actividades relacionadas a la industria del vino.

Asimismo el técnico estara capacitado para insertarse en la administracion y gestion de las empresas

relacionadas a la vitivinicultura y afines.

El Técnico Universitario sera competente para:

-Analizar la realidad productiva e industrial del pais

-La produccién e industrializacion de la vid
-El control de la elaboracién de mostos y vinos atendiendo a normas de calidad nacionales e internacionales

-La elaboracidn de distintos tipos de bebidas destiladas y fermentadas

-E| establecimiento de estrategias adecuadas de Gestion de una empresa vitivinicola
-La interpretacion y aplicacion de legislacion nacional e internacional

-La aplicacion de normas de calidad nacional e internacional

ALCANCES DEL TITULO

Las capacidades y habilidades que conforman esta competencia tienen los siguientes alcances:

-Colaborar para crear diferentes alternativas de solucion frente a la problematica productiva e industrial
actual y seleccionar la mas conveniente

-Asistir en la gestion de organizaciones productivas e industriales

-Gestionar operaciones de cosecha, acondicionamiento y transporte de uva.

-Cooperar en la planificacion y gestiones de los cultivos viticolas

(\i;pt%/\l” 11323/13.- Pag. 3/16
h,




RESOLUCION CS N° 4 4 6 L i 4

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA
CONSEJO SUPERIOR

Avda. Bolivia 5150 - SALTA - 4400
Tel, 54-0387-4255421
Fax: 54-0387-4255499
Correo Electronico: seccosu@unsa.edu.ar

-Planificar y gestionar operaciones de industrializacién de uva.

.ldentificar materia prima apta para |a elaboracion de vinos.
-Conocer y manejar equipamiento necesario para elaboracion y envasado de productos.

.Controlar la calidad de los productos elaborados
_Acistir en los andlisis de mercados de insercion de los productos industrializados

-Colaborar con el desarrollo de estrategias de marketing vy comercializacion de productos de diferentes

mercados nacionales e internacionales
-Interpretar y secundar en la aplicacién de legislacion vitivinicola nacional e internacional

-Interpretar y colaborar en aplicar normas de calidad nacional e internacional

ESQUEMA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

£l Plan de estudios de |a Tecnicatura tiene 3 afios de duracion, estd estructurado en 3 Ciclos (Basico,
intermedio y Profesional) y organizado por trimestres con 23 asignaturas trimestrales, 3 Seminarios, 2 practicas

profesionales y un trabajo final.

Los Ciclos agrupan las materias segun el grado de complejidad disciplinar de sus contenidos. Los Seminarios se
dirigen a los aspectos de Apreciacion organoléptica, mientras que las Practicas Profesionales son de aplicacion practica
de los conocimientos obtenidos. El trabajo final permite la integracion de los conocimientos con una actividad

concreta y personalizada del estudiante.

Las Practicas Profesionales son de aplicacion practica de los conocimientos obtenidos. Las practicas se

desarrollaran con metodologias que impliguen actividades tanto en campo como en laboratorio. Las practicas
profesionales integraran la teoriay la practica para que posibiliten la \ntervencién en la problematica especifica de |2
Tecnicatura Universitaria en Enologia y Viticulturay contribuiran al proceso de apropiacion del conocimiento cientifico
y/o tecnologico para el desarrollo de l|a capacidad de identificar y resolver situaciones problematicas, dentro de un

enfoque sistémico € interdisciplinariv.

Los estudiantes deberan realizar una practica del area Viticultura y una del area Enologia. Dichas practicas se
disponibilidades de |a Facultad. El objetivo de las

realizaran en establecimientos viticolas del medio de acuerdo a las

mismas es que el estudiante logre:

sintegrar los conocimientos tedricos y practicos adquiridos en las asignaturas correspondientes.

sAdquirir el conocimiento y el manejo de metodologias y organizacion utilizados en establecimientos viticolas

y bodegas

e los conocimientos con una actividad concreta y personalizada del

£l Trabajo Final permite |a integracion d
la revision bibliografica vy la construccion del marco tedrico. LOS

estudiante. Sé consideraran aspectos tedricos,
estudiantes deberan elaborar un “Trabajo Final” que, a modo de monografia o proyecto, integre los conocimientos y
capacidades adquiridos en la carrera, fundamentalmente aquellos relacionados con 1as pasantias de Viticultura y
trabajo final sera dirigido por un docente de la carrera y se podra iniciar junto con la practica

Enologia. Este
£l estudiante debera realizar una exposicion oral del trabajo realizado. La tematica del

profesional en Viticultura.

informe versara sobre uno de los aspectos de la carrera.
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Carga
, Carga horaria del | _ horario de
Ciclos hae Dispositivos curriculares los
dispositivos
e curriculares !
FREBIIRCT” PSORIR S . JIO
~ Quimica General e Inorganica | 120 |
Basico 540 | b Biologia 60 ][
e NS R A L
Bioguimica 120
Quimica Analitica e
Intermedio 240 Estadistica 60
Microbiologia Enologica W TN
Viticultura 1, 1l y Il 144
Seminario de Analisis 45
Organoléptico |, Il y Il |
Pl A I e
Enologia |, Il y Il 180
Procesos Unitarios Enologicos R .
Enoquimica | y |i . 144
Gestion de Procesos Enologicos
| 60
(GPE)
s Sas N A R —
Profesional 1381 Ampelografia g8 il .
| Gestién Integralde laCalidad | 60
Gestién de Procesos Viticolas |
60 ;
SRS .. ¢ SRS AR MU |
industrializacion de Bebidas | 48 t
| Fermentadas i
Practicas 400 |
L CABOSENAERNR s oo MU M
istema de Informacion Viticola | 84 |
Trabajo Final sl
Total 2161 2161

DISTRIBUCION DE LOS DISPOSITIVOS CURRICULARES

Cédigo ~ | i Carga horaria
- ' [ imen de
(afio DISp?SitIVO Ciclo Reégim gl ]
trimestre-N2 curricular | cursado | Total
asignatura i ‘ il
‘ 1.1.1 Matematicas Basico Trimestral 10 120
1.1.2 Quimica Genera o Basico Trimestral 10: 1 420
Inorganica S ot i M o
g Total primer trimestre I i . | 240
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Codigo ‘ i Carga horaria 11
(afo- Dispositivo do Régimen de
trimestre-N2 | curricular | cursado S—— Total
| asignatura ] |
VLR, i - T . ;ﬂ il g2 _ o Vi TR 1 u | —+_ F
o 1.2.3 ‘ i Biologia | Basico __Trimest(_al - il 60
fss B 1, S e Trimestral 10 120
1.3.5 Estadistica Trimestral | 60
Total segundo trimestre 240 |
1.3.6 Ma'noqtt;!rrzlca‘ Intermedio Trimestral i | v
icrobiologia
3.7 | & Intermedio Trimestral 5 60
2 s, B Enologica RN - At | 1
1.3.8 ~ \Viticultura | Profesional | Trimestral | g pe
eminario de Analisis | .
1.3.9 3 3 i . Profesional Trimestral 15
Organoléptico | | i i
% Total tercer trimestre 19 243
2.4.10 Intermedio Trimestral | W 120
| 2411 Enologia | Trimestral £ . o
P SO itario
2.4.12 . s'U.mt . Profesional Trimestral 4 48
b Enologicos |
Seminario de
2.4.13 Analisis Profesional Trimestral 15
s Organoléptico |l i
Total cuarto trimestre 19 243 |
— o7 | Vit | Profesional | Trimestial 147
2.95.19 Profesional __Trimg_st_[_al L. s Wi 4
2.5.16 Enologia |l Profesional Trimestral o | 60 |
2.5.17 Gest|0? ‘f'e FYOUR- Profesional Trimestral 5 60
Enolégicos (GPE)
— - — B P —
B Total quinto trimestre ) A .
2.6.18 Viticultura Il Profesional Trimestral 4 | 48
| Ampelogofia | Profesional | Timestal |3 O
2.6.20 Enologia Il | Profesional Trimestral 5 Wi, il
2.6.21 O In.tegral de la Profesional Trimestral 5 60
gt Calidad 10 R RS VAN it
‘ Total sexto trimestre 18 216
- | Gestion de Procesos fi [ i Mk
3.7.42 i Profesional Trimestral 5 60
Viticolas (GPV)
3.7.23 |nd_ustr|a||zac16n e Profesional Trimestral 4 48
Bebidas Fermentadas L R
3.7.24 PrE Prof?smnalz Profesional Trimestral 16,7 200
| Enologia | SR el i
3.7.25 Seminario de fmahsns Profesional Trimestral 15
| Organoléptico Il i i it L)
Total séptimo trimestre e Sy ) R -
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Caodigo ‘ i Carga horaria
(afio- Dispositivo _ Régimen de
: ! Ciclo
' trimestre-N2 curricular ; cursado Sem:ana Total
# asignatura | i\ | | |
3.8.26 Enoquimica Il | Profesional Trimestral 6 72
T e — - — —— -1
Practica Profesional: : _
3.8.27 e ' Profesional Trimestral 16,7 200
i Viticola i i
e S A ORBONRY e R WKl 272
3.9.28 SIStETEI d.e | Profesional Trimestral 7 84
Informacion Viticola L i
| 3.9.29 Trabajo Final Profesional Trimestral - SAAL 60 |
Total noveno trimestre 12 144 il
Total it b 2161
CONTENIDOS MINIMOS

Matematicas
Logica simbdlica. Combinatoria. Matrices y determinantes. Relaciones y funciones. Limites, derivadas, variacion de

funciones integrales. Nociones de ecuaciones diferenciales

Quimica General e Inorganica
Sistemas materiales. Leyes gravimetricas volumétricas. Teoria atomica. Formula estequiométrica. Estructura

atomica. Propiedades periddicas. Uniones quimicas. Estado gaseoso. Estado solido. Estado liquido. Soluciones.
Termoguimica. Cinética quimica. Quimicas de los elementos representativos. Quimica de los elementos de transicion.

Biologia
Origen e historia de |3 vida. Organizacion de |a célula. Nociones de metabolismo. Division celular. Reproduccion sexual

y asexual. Informacion genetica. Fenotipo y ambiente. Herencia vy principios de la genetica. Diversidad, variacion y
orincipios de evolucion biologica. Principales grupos taxonomicos. La regulacion vy el control de organismos

pluricelulares. Organizacion de un animal y un vegetal superior. Elementos de ecologia, flujo de energia y ciclos de [a

materia.

Organizacion de |as
de la polinizacion y la repro
vegetales. Estructuras vegetativasy reproductiva

plantas superiores. Analisis morfologico y anatémico, relacion con funciones y taxonomia. Biologia
duccion. Clasificacion de los vegetales. Nomenclatura botanica. Sistemas de tejidos

s. Procesos reproductivos niveles morfologicos de organizacion.

Fisica .
Mecéanica. Cinematica. Principios de Newton. Dinamica de las particulas rigidas y deformables. Leyes de conservacion.
Termodinamica: calory temperatura. Electromagnetismo: conservacion de la energiay de la carga. Modelo de campo.

el campo electromagnetico. Ondas. Propagacion de perturbaciones. Optica fisicay geometrica.

Fuentes
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Estadistica
Ectadistica descriptiva. Medidas de resumen y representaciones graficas. Tablas de frecuencia. Distribuciones de

probabilidades discretas y continuas. Estadistica inferencial. Estimacion de parametros. Pruebas de Hipotesis.
Regresion y correlacion lineal simple. Control de calidad.

Bioquimica

Estructura del dtomo de carbono. Nomenclatura. Hidrocarburos. Heterociclos. Alcoholes y fenoles. Aldehidos vy
cetonas. Acidos. Aminas. Glucidos. Aminoacidos. Polipéptidos y proteinas. Lipidos. Alcaloides. Taninos. Pigmentos.
Polimeros. Enzimas. Coenzimas. Vitaminas. Hormonas. Nucleotidos vy scidos nucleicos. Bioenergética. Glicolisis y

catabolismo de las hexosas. Ciclo de las pentosas. Fotosintesis. Ciclos del acido citrico. Fermentaciones. Digestion.

Microbiologia Enologica
nutricion, crecimiento microbiano. Metabolismo y biotecnologias en mostos Y Vinos.

Bioenergética microbiana,
Levaduras: aspectos celulares, genoma. Taxonomia, biodiversidad y dinamica en Enologia. Metabolismo del carbono,

del nitrégeno, otros metabolismos de interés. Cinética de las fermentaciones alcohdlicas. Conduccion de las
fermentaciones. Fermentaciones lentas y detenidas. Seleccion de las cepas y su produccion. Bacterias de interés
enolégico: bacterias lacticas acéticas. Fermentacion malolactica, nfluencia de los factores fisicos, quimicos,
tecnologicos y biologicos. Alteraciones de origen microbiano. Bioquimica de las fermentaciones: fermentaciones
alcoholicas y malolactica. Tecnologia de las fermentaciones: uso de levaduras y bacterias seleccionadas.

Viticultura |
sistematica viticola. Morfologia y anatomia de la vid. Fisiologia del crecimiento. Fotosintesis, respiracion, transpiracion

y translocacion de fotoasimilados. Relaciones agua, suelo y planta. Fisiologia de la reproduccién. Floracion, cuaje,
crecimiento de la baya. Envero. Maduracidn. Fisiologia de la rizogénesis y caliogénesis. Macro y mesoclima. Microclima
de la planta. Genetica viticola. Mejoramiento. Seleccion masal y clonal. Los portainjertos de la vid. Resistencias vy
caracteristicas. Afinidad y compatibilidad. Adaptacion al ambiente. La eleccion del portainjerto.

seminario de Analisis Organoléptico |
Concepto de percepcion <ensorial. Elementos de fisiologia sensorial. El hedonismo. Terminologia descriptiva de vinos.

Aromas. El equilibrio de los vinos. Enfermedades y defectos de los vinos. Organizacion y pruebas de analisis sensorial.

Degustacion de vinos varietales y genéricos argentinos y extranjeros

Quimica Analitica
Introduccion del equilibrio guimico aplicado a las determinaciones. Metodologias clasicas de analisis cuali-

cuantitativo. Metodologias instrumentales: espectrofotométricas, electroquimica, cromatograficas.

Enologia |
Generalidades. Enologia. Enotecnia. La uvay su maduracion. El vino. Composicion del mosto y del vino. La bodega y las

vasijas vinarias. Antisépticos. Fenomenos prefermentativos. Operaciones comunes 3 todas las vinificaciones.
Vinificacion en tinto, sistemas especiales. Termomaceracion. Maceracion carbdnica. Vinificacion en blanco.

Vinificacidon en rosado. Vinificaciones de uvas alteradas.
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Procesos Unitarios Enologicos
Definiciones. Clasificaciones. Balances. Transferencias. Movimiento y transporte de fluidos. Circulacién de gases.

Aplicaciones de tecnologias térmicas en Enologia. Separacion por tamafio. Extraccion. Destilacion. Evaporacion.
Mezcla de materiales. Agitacion. Decantacién-sedimentacion. Humidificacion.

Seminario de Analisis Organolépticos ||
Estudio y practica de las diversas clasificaciones utilizadas en la degustacion de vinos. Identificacion por degustacion

de enfermedades y defectos en los vinos.

Viticultura i
Multiplicacion de plantas. Estacas, barbados, plantas en macetas. Viveros de vid. Infraestructura y manejo. Mugrones.

El injerto de la vid. Elementos. Tipos de injerto. Injertos de hendidura. Tejido lefioso y otros. Poda de la vid. Principios
fisiologicos de la poda. Sistemas de poda. Poda manual y mecanica. Sistemas de conduccion. Clasificacion. Estructuras
de conduccién. Costo de implantacion. Formacién y mantenimiento. Espalderos y parrales. Sistemas de canopia
dividida. Labores culturales. Poda en verde. Desbrote, despunte, despampanado, deshoje, raleo. Manejo del follaje:
cruzado, envoltura y manejo con alambres. Aplicacién de reguladores de crecimiento. Riego de la vid. Suelos.
Clasificacién. Medicién de las caracteristicas de l0s suelos. Balance hidrico. Uso consuntivo del agua. Técnicas de riego.
Riego superficial: tipos. Riego presurizado. Manejo de la economia del agua. Restriccion hidrica. Estrategias de

controlo del riego. Estrés hidrico

Enoquimica |
Masa Volumeétrica. Densidad. Ext. Seca Alcoholes. Acidez. Concentracion de hidrogeniones (pH). Glucidos. Anhidrido

sulfuros. Fendmenos de 6xido reduccion. Fendmenos coloidales. Precipitaciones en los vinos. Sustancias minerales.

Enologia Il
Alteraciones fisico-quimicas ligadas al potencial de oxido-reduccion, a la temperatura, a enzimas, a microorganismos.

fenémenos coloidales. Estabilidad: diagnostico, modernas tecnologias de estabilizacion vy abrillantamiento.
Conservacion y crianza de los vinos. Fendmenos de oxido-reduccion. Microxigenacién. Fermentacion y crianza de vinos
en barricas. Fraccionamiento. Control de calidad de inciimos y produccion envasados.

Gestion de Procesos Enologicos (GPE)
La empresa enologica: organizacion y estructura. Planificacion, organizacion y control de los procesos enologicos.

Tomas de decisiones. Gestion y control de compras. Gestion y control de stock. Gestion y control de almacenes de
insumos enologicos. Gestion de la elaboracién, fraccionamiento y analisis de los vinos. Organizacion y control de l0s
recursos humanos y materiales. Nociones de comercializacion de vinos. Célculo y analisis de los diferentes tipos de
costos que intervienen en el proceso enologico. Elaboracion y analisis de indicadores. Nociones contables y

financieras. Fiscalizacion y legislacion vitivinicola. Normas de higiene y seguridad industrial

Viticultura Il
Enfermedades de la vid. Hongos: peronospora, oidio, podredumbre de los racimos. La hoja de malvon. Enfermedades

bacterianas, microplasmas. Virosis de la vid. Deteccién. Estrategias de control de las enfermedades. Plagas insectiles
de la vid: filoxera, neméatodos, la perla de la tierra, erinosis, acaros, chicharras, trips, hormigas, cochinillas y
lepiddpteros. El equilibrio ecoldgico. Sistemas de controlo. Malezas de vinedos. Anuales y perennes. Dinamica de las
poblaciones de malezas. Reconocimiento. Manejo del suelo. Labranzas. Tipos y clasificacion. Conservacion. Uso del
mulching. Aplicacion de fotoquimicos. Sustancias de contacto vy sistémicos. Precauciones. Forma de aplicacion.
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Herbicidas. Estrategias de usO. Las heladas. Sensibilidad de la vid. Heladas tardias y tempranas. Tipos de heladas.
Medidas preventivas. Control de heladas. Métodos de control, eficacia. Tasacion. Manejo de vifedos. El granizo.
Génesis del meteoro. Métodos de control, eficacia. La malla antigranizo: tipos, COstos, colocacién. Impacto en el
microclima de la planta. Manejo de vifiedos con malla antigranizo. Tasacion. Labores culturales en vifledos granizados.

Ampelografia
Encepado nacional. Distribucion de la superficie cultivada en el pais, 12 provincia y |a region. Variedades de vinificar:

blancas, tintas y rosadas. Variedades de mesa y/o pasa. Productores directos. Descripcion y reconocimiento. Métodos
ampelograficos. \dentificacion de variedades: métodos ampelograficos y moleculares.

Enologia Il
Elaboracion de vinos espumantes: elaboracién del vino base. Sistema clasico y en grandes recipientes. Elaboracion de

espumante tipo Asti. Elaboracion de vinos gasificados. Elaboracion de jugos de uvas, mostos concentrados y sulfitados.

Tecnologias de elaboracion de vinos especiales

Gestion Integral de la Calidad
Calidad: calidad personal. Formacién de equipos para la calidad. Buenas practicas agricolas. Buenas practicas

enolégicas. HACCP. Analisis de riegos y control de puntos criticos. Normas ISO 9000-2000. Introduccion a |a serie —
Norma ISO 19.000- Sistemas combinados HACCP - ISO 9000. Calidad en laboratorios. Introduccién a la Norma IRAM

301- 1SO 17025. Gestion de reclamos. IRAM 90.600. Su implementacion y gestion. Medio ambiente: SGA. Sistema de
gestion ambiental en la industria segun Normas ISO 14.000

Gestion de Procesos Viticolas (GPV)
La empresa viticola: organizacion y estructura. Planificacion, organizacion y control de los procesos viticolas. Toma de

decisiones. Gestion de compras. Gestién y control de stock, gestion de almacenes de insumos viticolas. Gestion de
labores culturales, organizacion y control de cosecha. Organizacion y control de recursos humanos Y materiales.
Nociones de comercializacion de la produccion viticola. Calculo y analisis de los diferentes tipos de cOstos QuUE
~terviene en el sistema viticola. Nociones contables y financieras. Elaboracién y analisis de indicadores. Legislacion

rural. Normas de higieney seguridad laboral.

industrializacion de Bebidas Fermentadas
Obtencion de productos por destilacién y rectificacion de vinos, orujos y borras. Caracteristicas constitutivas del

vinagre. Vinagres especiales. Tecnologia de elaboracion del vinagre. Caracteristicas constitutivas de las sidras.
Tecnologias de elaboracion de las sidras. Caracteristicas constitutivas de la cerveza. Tecnologia de elaboracion de

cerveia.

Seminario de Analisis Organoléepticos 1]
Degustacion de vinos provenientes de ensayos viticolas y enologicos.

Enoquimica |
Acidos. Polialcoholes. Sustancias nitrogenadas. Compuestos fendlicos. Anélisis especiales. Investigacion y falsificacion.

Antisépticos. Edulcorantes. Pesticidas. Espectrofotometria de absorcién molecular en el visible y UV. Cromatografia
liquida, papel gas.

Expte. N° 11323/13.- Pag. 10/16



RESOLUCION CS N° 4 4 6 v, 1 4

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA
CONSEJO SUPERIOR

Avda. Bolivia 5150 - SALTA - 4400
Tel. 54-0387-4255421
Fax: 54-0387-4255499
Correo Electrénico: seccosu@unsa.edu ar

-r e ——— ——

Sistema de Informacion Viticola

Importancia de la informacion dentro de la empresa. Canales de transferencia de la informacion. Etapas de
construccion de un sistema de informacién: concepcion y andlisis. Sistemas de control estratégico. Formularios y
orocedimientos. Utilizacion de software especifico.

REGIMEN DE CORRELATIVIDADES

' 1 Para cursar se | Para promocionar se
Codigo Dispositivos curriculares requiere tener requiere tener

et 5 _ b regular e aperada i
1.1.1 e Matematicas Sin correlativa_s_ Sin correlativas

~ 1.1.2 | Quimica General e Inorganica Sin correlativas Sin correlativas

@ 8.3 Biologia ﬁ_Sin correlativas 4 Sin cor;élativa;
1.2.4 Fisica Matematicas Matematicas

H__1.,2;5“ I - Estad?s:ica % Matemétiéas ﬂMatEﬁa‘ticés i

: : Quimica General e Quimica General e
Bioquimica

Inorganica Inorganica

B W Microbiologia Enolégica Sin correlativas Sin correlativas
L——_ v g g . / g S ._- ¢ it 1
1.3.8 Viticultura | Biologia Biologia

.—1——————

Sin correlativas

*____L—_________________.L__————
Seminario de Analisis | Sin correlativas

~ Organoleptico |

- —

Quimica Analitica Bioqui;'\ica _Bioquimica |
Bioquimicay Bioquimica y
2.4.11 Enologia | Microbiologia Microbiologia
i Enologica ~ Enologica
| st _ Fisica y Quimica Fisica y Quimica
l_2'4'12 B S General e Inorganica | General e Inorganica
& i Sl 1 it » il S h—
| | Seminario de Analisis Seminario de Analisis | Seminario de Analisis
L 2.4.13 Organoléptico |l Organoleptico | Organolépticol |
| 5,5_14 Viticultura !l Viticultura | Viticultura |
2.5.15 Enoquimica | Quimica Analitica Quimica Analitica
rE2.5.16 Enologia Il Enologia | Enologia |
5 6.17 Gestién de Procesos Enologicos Ectadistica Ectadistica
Gl (GPE)
2.6.18 Viticultura Il Viticultura |l Viticultura |l
di -—4__ A r T, T il
2.6.19 Ampelografia Viticultura Il Viticultura |l
2.6.20 Enologia Il Enologia |l Enologia Il
Microbiologia Microbiologia
i ; .
3.7.43 Gestion Integral de Calidad Enologicay Enologicay
Estadistica Estadistica
Ui ARSI s SRS i i

e —
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r——— — ————— - ________—————————T—___—_' s e e
! Para cursar se Para promocionar se
- Codigo Dispositivos curriculares requiere tener requiere tener
| regular aprobada
& Gestion de Procesos Viticol il | , i 1
| 3.7.22 (GPV) P Estadistica Estadistica
' I Industrializacién de Bebid
ndustrializacion de Beblaas , ,
3.7.23 ‘ tad Enologia Il Enologia lll
Frimemi ermentadas 2] il b | #
3.7.24 Practica Profesional: Enologi Enologia Il o
3825 Seminario de Analisis Seminario de Analisis | Seminario de Analisis
s Organoléptico |l | Organolépticoll | Organoléptico Il
3.8.26 Enoquimica |l Enoquimica | Enoquimica |
3.9.27 Practica Profesional: Viticola Viticultura Il
e e e g R P g gl * Qi
3928 | Sistema de Informacion Viticola Estadistica i Estadistica
gl Enologia lll y Enologia Il y |
9.2 Trabajo Final ! i
| sk i VJ_QCIJ_I'cura 1] Viticultura Il

b e o o =

8 METODOLOGIA DE ENSENANZA Y FORMA DE EVALUACION

Caracter de las Clases:

»Se trabajard especialmente én las competencias cognitivas y practicas de los alumnos. Sin resignar los
contenidos propuestos ni disminuir la complejidad de |a bibliografia seleccionada en cada asignatura, se trabajara

con actividades que permitan desarrollar (en algunos casos) y mejorar (en otros) |as competencias en las que |0s
alumnos presentan dificultades y trabajar en crecientes niveles de complejidad.

»En las diferentes clases se avanzara en crecientes niveles de complejidad. Se expondran las ideas centrales de

cada unidad, eje tematico, O el esquema que adopte cada asignatura, haciendo referencia a las fuentes
bibliograficas y comentandolas toda vez que sea posible, por lo que se requiere a los alumnos la lectura anticipada

de la misma.

»Las clases podran tener un caracter Tedrico, practico o Tedrico-practico, adaptandose a las caracteristicas de
cada asignatura y el numero de estudiantes que cursan Ias asignaturas.

»Se trabajara en seminarios en los aspectos organolépticos que requieren de aspectos tedricos y practicos
conjuntos con saberes que deben ser compartidos por l0s docentes.

»E| Unico régimen de aprobacion de las asignaturas de la Tecnicatura Universitaria en Enologia y Viticultura sera
mediante la promocion, basandose en el reglamento de promocion que rige para la Facultad de Ciencias

Naturales.

Trabajos Practicos y Actividades de Campo:

» Trabajos practicos: Se -ealizaran actividades que permitan ejercitar aspectos del conocimiento, y para evaluar el
nivel de aprendizaje logrado (grupal e individualmente), aclarar conceptos y reorientar el aprendizaje. En los
trabajos practicos se pondran en practica las actividades instrumentales y metacognitivas. Ademas, en algunas
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instancias, estos trabajos estaran en estrecha relacion con los trabajos de campo que en las diferentes asignaturas
se realicen.

»Trabajo de campo: El propdsito de estas actividades es poner al estudiante en contacto con problematicas
especificas del campo de la vitivinicultura y la enologia, ampliando el horizonte de aprendizaje, realizando
transferencias a situaciones concretas y familiarizarse con este campo de aplicacion desde los primeros afios de |a
carrera.

» Practica Profesional: Se trata de integrar los conocimientos teodricos y practicos aprendidos en el proceso, en
una actividad preprofesional, individual y que asimismo brinden elementos y cuestionamientos para encarar el
trabajo final.

EVALUACION:

Entendido el aprendizaje como un “proceso de construccion”, la evaluacion debe tener en cuenta el
desarrollo de ese proceso en forma permanente. Cabe aclarar que la evaluacién no sélo forma parte de los procesos
de ensefanza y de aprendizaje, sino que es un aprendizaje en si misma.

Considerar a la evaluacion como un proceso implica concebirla como una actividad continua, no limitada a
momentos especificos, ni restringida a la medicidn de resultados al finalizar el curso o el programa. No se trata sélo de
verificar si cada estudiante adquirié un conjunto de habilidades, una acumulacion de informacién, o un tipo de
conocimiento, y a partir de alli cuantificarlo. El proceso de evaluar permite, a alumnos y docentes, reflexionar sobre la
ensefanza y el aprendizaje y responder a preguntas tales como: ¢por qué se ensefid tal tema?, ¢qué se aprendid de
el?, ¢éque no se aprendio?, {por que?, (cuales procesos acompainaron esa actividad?, entre otros interrogantes. En una

palabra, como anteriormente mencionamos, se trata de realizar una actividad metacognitiva que permita reflexionar
sobre lo que ensefiamos y aprendemos.

Las evaluaciones apuntan a conocer los logros alcanzados por los alumnos, en relacion a los objetivos de las
asignaturas, en tres tipos de contenidos: Conceptuales, Procedimentales o instrumentales y Actitudinales o

valorativos. Se parte de la idea que los conocimientos alcanzados en cada evaluacién tienen el caracter de provisional
vy que la construccidn de los mismos se desarrolla en una interaccidn dialéctica entre las cxpericncias propias y las de

los demas companeros y miembros de la sociedad en un contexto socio-cultural determinado.

Esta forma y propositos de la evaluacion tiene su correlato en los ejes definidos, los contenidos seleccionados,
su secuenciacion y organizacion; los que son desarrollados a través de la intervencion del docente en el proceso de
ensenanza para orientar y facilitar el aprendizaje. Bajo esta concepcion se estd presuponiendo que el docente es parte
involucrada en el proceso de evaluacion, por lo tanto debe hacer una mirada o lectura critica permanente a su propia
practica y valorar las opiniones de los otros involucrados (los alumnos) en su tarea cotidiana.

La evaluacion como proceso intenta:

eexplorar las ideas o conocimientos previos de los/las alumnos/as,

efacilitar caminos para la relacion con las nuevas ideas,

epropiciar la justificacién, argumentacion y expresidn de opiniones y de conclusiones en los trabajos,
erevisar permanentemente los conocimientos alcanzados,

easumir responsabilidades individuales y grupales,
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ecompartir con otros las ideas respetando las disidencias.

En sintesis, la evaluacién posibilita un proceso que desemboca en la construccion de nuevos conocimientos y
de nuevos aprendizajes.

8 PROPUESTA DE EVALUACION Y/O AUTOEVALUACION DE LA CARRERA:

La Carrera se evaluara periédicamente. Para ello se propone la conformacion de una “Comision de Seguimiento y
Evaluacién”, conformada por autoridades, docentes, alumnos y personal administrativo. Dicha comision tendra como
funcién: fijar criterios de evaluacion, establecer mecanismos de relevamiento de informacion y sugerir politicas

curriculares a partir del analisis de la informacion, entre otros aspectos.

Es recomendable que el proceso de evaluacion de la Carrera y su Plan de Estudios contemple, al menos, las

siguientes cuestiones:

eDimensidn temporal: evaluaciones anuales (para corregir aspectos del disefio curricular y su implementacion) y
evaluaciones por cohortes (que permitira conocer sobre la efectividad de la propuesta formativa).

eDimensién Espacial: evaluacion sobre las funciones de docencia, investigacion, extension; |a administracion; la
conduccion; los egresados y su insercion profesional; etc. o la combinacion de estos aspectos.

eDimension de los sujetos: tomando como referente las dos dimensiones anteriores, en esta se tendra en cuenta
en cual/es de los actores se focaliza la mirada: docentes, alumnos, egresados, administrativos o autoridades.

eDimensién Metodolégico-Conceptual: hace referencia al encuadre tedrico y metodoldgico de la evaluacion. Los

posicionamientos determinan |a profundidad de la evaluacién. Existen opciones que permiten estudios mas
abarcativos y generalizadores y otras que favorecen la mirada mas profunda y comprensiva. Ambas alternativas

pueden combinarse segun sea |a intencionalidad politica y administrativa.

9.RECURSOS DISPONIBLES Y NECESARIOS

Requerimiento de planta docente por afio

ANo Docentes
| Pl i e
Primer ano 8 materias 9 Profesores Adjuntos

e e ————————————————eeeeeeee st e TR 1‘
8 Jefes de Trabajos Practicos

H

Segundo afio 12 materias 11 Profesores Adjuntos
.—-———-———l——l—-—'——_—-————_ e B ; t -
11 Jefes de Trabajos Practicos

Tercer afio 5 materias 4 Profesores Adjuntos
e 4 Jefes de Trabajos Practicos
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ACTIVIDADES

Trabajo de
Bibliografia e i
Campo/Laboratorios
Laboratorios, microscopios
Docentes: 47 varios, herramientas, GPS

Docencia Alumnos:
Primer ano: 100 libros
Segundo ano: 96 libros
Tercer ano: 72 libros

Investigacion 45 libros
varios
. Papeleria. Herramientas.
23 libros il il i
Viajes, viaticos. Movilidad.

ANEXO |

TABLA DE INSUMOS REQUERIDOS POR ANO - TECNICATURA UNIVERSITARIA EN ENOLOGIA Y
VITICULTURA - UNSA — CAFAYATE

Detalle de equipamiento requerido mmm

Agitador magnético con calefaccion y sonda de corte
5.200

Estanterias metalicas - 30.000 _

Microscopio Binocular Ergonémico ¢/Optica Extra Plana Corregida -
7.480

Ver Anexo 1

Insumos, Herramientas,
e , 4 Computadoras, 2
Viajes, Papeleria, gastos , il
camara digital, otros

2 Computadoras,
proyector, 22 camaras

digitales, otros

a Infinito

Horno mufla, camara Gtil 25x17x25¢cm T A

Balanza analitica 210 g x 1/10 mg c/proteccion antiviento - 21.000 -

Lupas binoculares estereoscopicas (4) 28.000 --
Microscopios (2) | 14.000 --
Flex cam 4,900 -—
Televisor de 32 pulgadas m-_

15.000 15.000
20.000

3.900

20.000
5.000

4.500

6.000 7.200

6.000
20.000

4.000
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TABLA DE INSUMOS REQUERIDOS POR ANO - TECNICATURA UNIVERSITARIA EN ENOLOGIA Y
VITICULTURA - UNSA - CAFAYATE

Detalle de equipamiento requerido Afo 1
Termometro Digital Monocanal

W A

Accesorio: Sonda de contacto superficial p/medicion de ---
1.200

temperatura
Calibres, brixometros, densitémetros, durometros —_ 40.000
Destilador 4 litros/hora 20.850 -—
Bafio termostatico p/12 litros de agua o aceite con termostato al ---
grado 7.400
Planchas Calefactoras Refractarias - 15.000 -

E<tufa de Cultivo, Bacteriologica y de Germinacion, 30x40x30 cm,
regulador al medio grado

Estufa de secado y esterilizacion, 30x40x30 cm, regulador al grado -
Kits de analisis de suelos (4) - 20.000 -

Kits de analisis de tejidos (4) - 20.000

- | Extractora neumatica de jugos 250.000 -
. e 127.100
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