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En el plano conceptual, el Técnico universitario en Enologia sera un profesional capacitado, habil y eficiente para
realizar mejoras y transformaciones en los procesos productivos del vifiedo, la bodega y su gestidn de calidad, con

fundamento cientifico y ético.

ALCANCES

A los efectos del ejercicio profesional, los estudiantes serdn capacitados para:

-Planificar y gestionar cultivos viticolas

-Gestionar operaciones de cosecha, acondicionamiento y transporte de uva

-Asistir en la produccién e industrializacion de la vid

-Controlar la elaboracion de mostos y vinos atendiendo a la normas de calidad nacionales e internacionales
-Controlar la calidad de los productos elaborados

-Establecer estrategias adecuadas de gestion de una empresa vitivinicola

-Interpretar y aplicar legislacion vitivinicola nacional e internacional
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PLAN DE ESTUDIOS
Cddigo Siu | Numero Afio/Cuatrimestre/ Asignatura Hs. Hs. Correlativas Correlativas
Guarani de Orden Semanales Anuales cursadas Aprobadas
PRIMER ANO
PRIMER CUATRIMESTRE
VR420 1 Matematica 6 108
VR421 2 Quimica General e Inorgéanica 6 108
VR422 3 Biologia 4 72
VR423 4 Introduccion a la Vitivinicultura | 4 72
SEGUNDO CUATRIMESTRE
VR424 5 Estadistica 4 72 1 1
VR425 6 Quimica Orgénica y Bioldgica 4 72 2 2
VR350 7 Microbiologia 6 108 3 3
VR426 8 Quimica Analitica 6 108 2 2
Subtotal Primer Afio | 40 720
SEGUNDO ANO
PRIMER CUATRIMESTRE
VR427 9 Viticultura | 6 108 3-4 3-4
VR428 10 Ampelografia 4 72 3-4 3-4
VR429 11 Enoquimica 6 108 6-8 6-8
VR430 12 Analisis Sensorial | 4 72
SEGUNDO CUATRIMESTRE
VR431 13 Viticultura Il 6 108 9 9
VR432 14 Enologia 6 108 7-9-11 7-9-11
VR433 15 Analisis Sensorial Il 108 12 12
Subtotal Segundo Ao | 38 684
TERCER ANO
PRIMER CUATRIMESTRE
VR434 16 Gestion de Produccion 4 72 9-13 9-13
Vitivinicola
VR435 17 Enologia ll 6 108 14 14
VR436 18 Practica Laboral 300 9-14-15 9-14-15
SEGUNDO CUATRIMESTRE
VR384 19 Fundamentos del Marketing 4 72 4-5 4-5
VR438 20 Taller de Comunicacion Oral 4 72
VR380 21 Formulacidén y Evaluacion de 72 16 16
Proyectos
VR437 22 Publicidad 4 72 4 4
Subtotal Tercer Afio | 26 768
TOTAL CARGA HORARIA 2172
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CONTENIDOS MINIMOS

12 ANO

PRIMER CUATRIMESTRE

N2 Orden: 1/ Codigo Guarani: VR420
MATEMATICA

Numeros reales: operaciones. Propiedades de las operaciones. Regla de tres simple. Trigonometria. Vectores.
Funciones. Limite de funciones. Derivaciones: reglas y aplicaciones. Maximos y minimos. Concavidad. Convexidad y
puntos de inflexién. Calculos de primitivas. Integrales definidas. Uso de tablas. Funciones escalares de varias

variables. Diferenciales. Aplicaciones. Integrales. Software aplicado a la resolucion de los practicos

N2 Orden: 2/ Codigo Guarani: VR421
QUIMICA GENERAL E INORGANICA

Estructura de la materia. Modelos atdmicos. Teoria mecano-cudntica. Clasificacion periddica. Enlace quimico.
Reacciones quimica. Estequiometria. Soluciones. Propiedades coligativas. Cinética y equilibrio quimico. Equilibrios en
solucion: acido-base y redox. Procesos exotérmicos y endotérmicos. Espontaneidad de las reacciones. Quimica de los

metales y los no metales

N2 Orden: 3/ Codigo Guarani: VR422
BIOLOGIA

La ciencia de la Biologia. El origen de la vida. Evolucién. Biodiversidad. Dominios y Reinos. Estructuras de las células

animales y vegetales. Niveles de organizacién. Ecologia

N2 Orden: 4Cédigo Guarani: VR423
INTRODUCCION A LA VITIVINICULTURA
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Aspectos histdricos. Regiones vitivinicolas en la Argentina y el mundo. Estadisticas. Geografia vitivinicola. Viticultura y
la Enologia: el clima. La vid. Las vifias. Fundamentos de legislacién vitivinicola. Mercado de la uva y el vino. Marketing
del vino y productos complementarios. Relacion precio calidad. Armonia de vinos y comidas. Servicio de vinos en

restaurantes. Los vinos y gastronomia. Visitas a bodegas

SEGUNDO CUATRIMESTRE

N2 Orden: 5/ Codigo Guarani: VR424
ESTADISTICA

Estadistica descriptiva. Estadistica inferencial. Regresidn y correlacion lineal. Control de calidad

N2 Orden: 6/ Codigo Guarani: VR425
QUIMICA ORGANICA Y BIOLOGICA

Quimica del carbono. Isomeria. Compuestos orgdnicos. Funciones alifatica y aromdtica. Glucidos. Lipidos.
Aminoacidos. Polimeros. Terpenos y productos naturales relacionados, resinas. Aceites esenciales y otros extractivos
utiles. Quimica de compuestos organicos con azufre, fésforo y silicio. Proteinas. Clasificacidn. Tipos. Propiedades.
Complejos organicos. Enzimas y el control de su actividad catalitica. Vitaminas. Hormonas y Reguladores.
Introduccion a la Bioquimica. Requerimientos nutricionales de los organismos vivos. Metabolismo celular.
Catabolismo y anabolismo de las macromoléculas. Metabolismo de los Hidratos de Carbono. Glucdlisis. Ciclo de los
acidos Tricarboxilicos. Nucledtidos. Acidos nucleicos. Sintesis de proteinas. Grupos pirrdlicos. Clorofila. Accién vy

efectos bioldgicos de productos quimicos: pesticidas, herbicidas, raleadores, fertilizantes

N2 Orden: 7/ Codigo Guarani: VR350
MICROBIOLOGIA

Biologia celular microbiana: estructura y funcion celular de procariotas y eucariotas. Metabolismo. Crecimiento
microbiano. Nutricién. Control del crecimiento. Métodos en microbiologia. Bioseguridad. Bacteriéfagos,
multiplicaciéon viral, titulacién. Genética microbiana. Mutaciones y mutagenos. Intercambio y adquisicion de
informacién genética. Impacto e interaccion de los microorganismos con el hombre y con el ambiente. Diversidad

microbiana
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N2 Orden: 8/ Codigo Guarani: VR426
QUIMICA ANALITICA

Analisis gravimétrico, analisis volumétrico. Volumetrias, poteciometria, y métodos electroanaliticos. Introduccién a la
espectroscopia. Espectroscopia de absorcion visible-ultravioleta. Espectrometria de absorcion en el infrarrojo.
Espectroscopia de resonancia magnética nuclear. Espectrometria de absorcién/emisién atémica. Cromatografia.
Cromatografia de gases. Cromatografia de liquidos de alta eficacia (HPLC), Cromatografia en capa fina. Evaluacion de
los datos analiticos, definicidn de términos estadisticos. Tipos de errores. Tratamiento estadistico de datos. Métodos

de calibracidon. Expresion de los resultados analiticos

22 ANO

PRIMER CUATRIMESTRE

N2 Orden: 9/ Codigo Guarani: VR427
VITICULTURA|

Sistematica viticola. Mergologia y anatomia de la vid. Fisiologia del crecimiento. Relaciones agua, suelo y planta.
Fisiologia de la rizogénesis y caliogénesis. Macro y mesoclima. Microclima de la planta. Genética viticola.
Multiplicaciéon de plantas. Poda de la vid. Sistemas de conduccién. Labores culturales. Poda en verde. Desbrote,

despunte, despampanado, deshoje, raleo. Aplicacidn de reguladores de crecimiento. Riego de la vid. Suelos

N2 Orden: 10/ Cédigo guarani: VR428
AMPELOGRAFIA

Concepto e importancia. Métodos ampelograficos. Esquema ampelografico. Descripcidn, caracteres diferenciales y
cualidades enoldgicas de las variedades para vinificar. Variedades de mesa y/o pasa. Identificacion de variedades:

métodos ampelograficos y moleculares

N2 Orden: 11/ Cédigo Guarani: VR429
ENOQUIMICA

Masa volumétrica. Densidad. Ext. Seca. Alcoholes. Acidez. Concentracién de hidrogeniones (pH) Giiucidos. Anhidrido

sulfuroso. Fenémenos de Oxido. Reduccién. Fenémenos coloidales. Precipitaciones en los vinos. Sustancias
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minerales. Acidos. Polialcoholes. Sustancias nitrogenadas: compuestos fendlicos. Analisis especiales. Investigacion y

falsificacidn. Antisépticos. Edulcorantes. Pesticidas

N2 Orden: 12/ Cédigo Guarani: VR430
ANALISIS SENSORIAL |

Principios basicos del analisis sensorial. Percepcién por los sentidos. La vista y el examen visual. El olfato y los olores.
El gusto y los sabores. Tacto, oido y percepcién somato-sensorial. Umbrales de percepcién. Errores y sesgos.
Memoria y educacidn de los sentidos. Atributos sensoriales. Circulo de Kramer. Evaluacién sensorial del color, olor y
sabor. Evaluacidn sensorial de la textura. Terminologia del analisis sensorial. Sala de cata. Especificaciones generales
de la instalacidn. Panel de analisis sensorial. Tipo de paneles. Seleccidon y entrenamiento de los jueces. Pruebas
sensoriales afectivas. Pruebas de preferencia. Pruebas de aceptacion. Pruebas sensoriales discriminativas. Pruebas

sensoriales descriptivas. Andlisis e interpretacién de resultados.

SEGUNDO CUATRIMESTRE

N¢ Orden: 13/ Cddigo Guarani: VR431
VITICULTURA Il

Enfermedades de la vid. Hongos. Enfermedades bacterianas. Virosis de la vid. Estrategias de control de
enfermedades. Plagas de la vid. El equilibrio ecoldgico. Sistemas de control. Malezas de vifiedos. Manejo del suelo.
Labranzas. Tipos y clasificacion. Conservacion. Aplicaciéon de fitoquimicos. Las heladas. Sensibilidad de la vid. El

granizo. Génesis del meteoro. Métodos de control, eficacia-

N¢ Orden: 14/ Cddigo Guarani: VR432
ENOLOGIA |

Generalidades. Enologia. Enotecnia. La uva y su maduracion. El vino. Composicidon del mosto y del vino. La bodega y
las vasijas vinarias. Antisépticos. Fendmenos prefermentativos. Operaciones comunes a todas las vinificaciones.
Vinificacion en tinto, sistemas especiales. Termomaceracion. Maceracidon carbdnica. Vinificacion en blanco.
Vinificacidn en Rosado. Vinificacién de uvas alteradas. Alteraciones fisico-quimicas ligadas al potencial de oéxido-
reduccidon; a la temperatura; a enzimas, a microorganismos. Fendmenos coloidales. Estabilidad: diagndstico,

modernas tecnologias de estabilizacidn y abrillantamiento.
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N2 Orden: 15/ Cédigo Guarani: VR433
ANALISIS SENSORIAL II

Concepto de percepcién sensorial. Elementos de fisiologia sensorial. El hedonismo. Terminologia descriptiva de
vinos. Aromas. El equilibrio de los vinos. Enfermedades y defectos en los vinos. Aromas. El equilibrio en los vinos.
Enfermedades y defectos en los vinos. Organizacidén y pruebas de analisis sensorial. Degustacién de vinos varuetales

y genéricos argentinos y extranjeros.

32 ANO

PRIMER CUATRIMESTRE

N2 Orden: 16/ Cédigo Guarani: VR434
GESTION DE PRODUCCION VITIVINICOLA

La empresa vitivinicola: organizacidn y estructura. Planificacidn, organizacion y control de los procesos vitivinicolas.
Toma de decisiones. Gestion y control de compras, gestiéon y control de stock, gestion y control de almacenes de
insumos enoldgicos, gestién de la elaboracién, fraccionamiento y andlisis de los vinos. Organizacién y control de los
recursos humanos y materiales. Nociones de comercializacién de vinos. Calculo y analisis de los diferentes tipos de
costos que intervienen en el proceso enoldgico. Elaboracidon y analisis de indicadores. Nociones contables vy

financieras. Fiscalizacidn y legislacidn vitivinicola. Norma de higiene y seguridad industrial.

N2 Orden: 17/ Cédigo Guarani: VR435
ENOLOGIA Il

Conservacion y crianza de los vinos. Fendmenos de éxido-reduccidn. Microxigenacidén. Fermentacién y crianza de
vinos en barricas. Fraccionamiento. Control de calidad de insumos y productos envasados. Elaboracién de vinos
espumantes: Elaboracién del vino base. Sistema cldsico y en grandes recipientes. Elaboracion de espumante tipo Asti.
Elaboracién de vinos gasificados. Elaboracién de jugos de uvas, mostos concentrados y sulfitados. Tecnologias de

elaboracidn de vinos especiales

N2 Orden: 18/ Cédigo Guarani: VR436
PRACTICA LABORAL
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SEGUNDO CUATRIMESTRE

N2 Orden: 19/ Cédigo Guarani: VR384
FUNDAMENTOS DEL MARKETING

N2 Orden: 20/ Cédigo Guarani: VR438
TALLER DE COMUNICACION ORAL

N2 Orden: 21/ Cédigo Guarani: VR380
FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS

N2 Orden: 22/ Cédigo Guarani: VR437
PUBLICIDAD




