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. RESOLUCIÓN 

iWJNlSTEPJ.0 DE EDUCACIÓN 
Ref Ex.ptc. N~ 46- 25.328/07.-

VlSTO. las actuaciones del rubro mediante las -~ualcs lo Dirección 
.Jener:ií d,: Educacion Superior tramita la aprobac1óo cie la c.i:-rcr.1 T·x::.ic:!rura Superior en 
Viucultma ~ Enolog:ia para su implemenmc1ón en unidades educali\.:15 púoltws y pn"adas del 
Nivel tiep~ndientes de este Ministerio, a p:.u-rir del periodo lectivo 2.003. ~ 

CONSIDERANDO: 

Que las empresas vincolns oecesnan de person::.s preparadas para la 
ider:iiftcación de oportunidades, solución de problemas. optimización ck ru:u;sos. organización. 
comrol. prl·visión ) respuesta a los cambios; cuyo perfil no es sólo p0!':J los que nabajan a 
nj,des gen~uciales, sino también para los que se desempeñan ~n nivdes opcratlvos; 

Que estos últimos también deben evm·ertirs-, en l:mprendedore.s con 
c:ipac1dad dt> transformación, con valores. con creo.ti\ idad e mno,-:\cion. y con capacidades 
espcc:ales que penn1tan el trabajo asociado, cooperarivo y cspec1almcnt<' .;ohdario: 

Que las organizaciones logr-.111 un m<,ior ¡:,os,c1on::.m1enrv cuando su 
recurso más volie>so. el humano. esia profesionalizado. cap¡¡cirado ~· en conscmce aprendizaje. 
entendiendo que la globalización del coooc1miento y el funcionamiento de las mism:is poteocían 
el d..:scmpcño. 

Que para la elaboració11 del Drseiio Curríc11Jar, se realizaron consuJtas al 
Cons~jo de Profosjonales Vitícolas de Cafayate. como también a ia Asociación Civil de 
Bodegas de Salea, según consrancia que corre de fs. 2() :i 24 ck amos: 

Que la Propuesta Académ1cn fue diseñad.'l en el marco de las 
pn;\ 1s1oncs dt: l:i Resolución Miniswnal N(' l. 710/0i qu~ aprueba d proct:dimienlo para b 
f,·,rmulacióo.. aprobación e unplemenracion de los discrios cumcul:m·s jurisdiccionales de 

/ -//~ca m.:~:.:.~ ecoicaturas Superiores: 
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Que. en este senuao. la Ley Nº 26.058 regula ~ ordena la Educac16r, 
Técnico P:ofosional en el Nivel M.ectio y Superior del Sistem~ Educatho Nacional y J:i 
Formación Profesional: 

Que por dicha norma se establece que este tipo de educación abarca. 
articulu e integra los riivcrsos tipo:. de instituciones ) programas de eciucación pa.'":1 :- en 1.1 
tr.lb~jo, que especialiZlln y orgaruzru, sus propuestas forrmuivas segun capacidades 
conocimientos científicos · tecnológicos y saberes profesionales; 

Que por el Artículo 22 de la Ley en cuestión se establece que el ConscJo 
Federal de Cultura y Educación aprobará para las carreras técnicas de Nivel Supenor no 
Universitario los critenos básicos y los parámetros rnmirnos referidos a: perfil profesional. 
alcance de los títulos y ccnificacioncs y estructuras curriculares en lo relativo a la form:lClon 
general, científico • tecnologica, tecnica especifica y prácticas profesionalizantes y a las cargas 
horarias mínimas: 

Que por su Aniculo 26°, se establece que las autoridades jurisdicc1onak-~ 
1.·11 func1on de ics pla:1cs de .::audios que aprueben fijarán los alcances áe la habih,:iciór. 
profesional correspondiente ) e l Ministerio de Educación. Ciencia y Tecnología otorgan l:i 
validez nacional y la consiguieme habiiitación profesional de los títulos, en el marco de los 
acuerdos alcanzados .:n el Consejo federal de Cultura y Educación. los cuai<!S dcberan 
contemplar aspectos referidos a: perfil profesional y t rayectorias formativas: 

-r Que por el Acuerdo Marco A Nº 23 del C.F.C.yE .. para la Educación 
Superior - en las :ireos h11m:misticas, social y técnico - profesional-, del año 2.005, se establcce 
la trayectoria form:iti,:i correspondiente a los titulos técnicos del Nivel Superior ne 

_ -----:-. Universitario, la cual comprende cuatro campos: l) de la Fom1ación General. 2) · de la 
-· ,,.- Formación de Fumfamcnto. 3) de la Forrnación Especifica y 4) de las Practicas 

Profcsional1z:1mcs· 
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RESOLUCIÓN 

MINISTERIO DE EDUCACIÓN 
Ref. Exp,c. Nº 46- 25.328/07 -

Que. también, por dichc documento se csuiblcc~ que l::: carga horaria 
miruma de las carreras del 'J';ivel sera de 1 .600 (mil seiscientas) horas reloj. pudiendo 
incrementarse la 11llsma en caso de que sea necesario. en funcion de los rcqucrim1entos del 
campo profesional de aquéllas: 

Que por la Resolución Nº 261/06 del C.F.( yE. se aprobo el Documento 
"Proceso de Homologación y l\·larcos de Referencia de Tirulos y Catific:iciones de Educ:ición 
Técnico Profesional". para cuyos efectos se dispuso de un conJt!DtO de crncnos basicos : 
estándares relativos a dos aspectos rcleYantcs: perfil profesional ~ trayectoria fonnati;-a prevista 
orientada a dicho perfil: 

Que el Programa Planeamiento Educari~c emitió dictamen de 
"aprobado" pa._'"ll la c::i.rrera propuesta: 

Que los servicios 1écrucos competentes de.: la Dirección General de 
Educación Superior sugieren la implementación de la tecnic:m1r.1 en cueSlión. a partir del 
periodo l~11vo 2.008. en el es1;ibit:eimiemo de su dependencia ln$tÍtu10 dt: Educación Superior 
Nº ó.03~ de Cafuyatc. cu virtud de haberse expedido :favor:iblc.:1cntc en lo r..:!ativo a la 
v1ab1hd..1d pedagógica. insurucional y presupueS1aria de esa unidad educaliYa: 

Que por todo lo e.,?Ul"SlO. se merium oportuno y necesario dicrar la 
norma pertinente al efecto: 

Por ello. 

EL MINISTRO DE EDUCACJÓN 

RESUELVE: 
1.RTÍCl'LO 1•.- Aprobar l:l carrera Tecnic:itur:i Superior en Viticultura y Enología, para su 

·,mplcnwm:ic1ón en unidades cduc.·mvas del Nivel Superior de gcstion estatal v privada. 
J-:pcndic:itcs de este Minist~no. a p:1rtir del período lectivo 2.008. 

. . .//! 
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ARTÍCULO 2°.- Aprobar como Diseño Cumcular Jurisdicciona!, el Pl:rn de Estuches de la 
carrera mencionada en el .irticulo precedente. el que como r\.nexo fom1a pnnc de este 
insrrum,mto. 

AJ{TÍCULO 3°.- Autorizar, a par._ir del periodo lectivo 2.008, la 1mplememac1on de la c:irrera 
citada en el Aniculo J'' en el lnstinno de Educación Superior N'' 6.033 de u: localidad de 
C:ifayare. dependiente de la Dirección General de Educación Supe1ior. 

ARTÍCULO 4".- Dejar establecido que cuando una institución educativa de N¡vcl Superior de 
gestión pública o pifrada, dependiente de este Ministerio, proponga como ofcna educativa la 
Tecnicatura Superior en Viticultura ~ Enologia, como Diseño Curricular dcb~ra aphc..1r el 
aprobado por el Articulo 2° de esta Resolución 

ARTÍCULO 5º. Fijar que el c:.ruibiecimiento educacional en el que se que implemente la 
carrera aprobada por el aniculo l'' deberá evaluar anualmente la conveniencia de mantener fa 
continuidad de dicha oferta .:ducativa. teniendo en cuenta la necesidad de fonnacion de 
recursos humar1os en su area de influencia. el avance del conocimiento y los requerimientos 
pedagógicos ., académicos que resultaren de aplicación. elevando el informe correspondiente el 
~O de juruo del año inmediato :imerior. 

ARTÍCULO 6".- !Jeja.r estabicc1do que, sin perjuicio de lo dispuesto en e\ anicHIO amenor. este 
Ministerio se reserv;i 1:-i facultad de limitar la 1mpicmentación de la carrera 

ARTÍCULO 7º.- El gasto que demande el cumplimiento de lo dispuesto precedemcmentc se 
imputará a Jurisdiccion 07. Mmisteno de Educación - SAF l: Ministerio de Educación - Curso 
de Acción• 02 - Act1v1dud. 05 - Gasto c11 Personal - Código: 071340020500.-

Lle 'l POLOO VAti CAW/LAE'l" 
1/jlSTRO OE EOUCACIQI. 
PROVINCIA DE SAL];, 
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ANEXO 

PLAN DE ESTUDIOS 

1. NIVEL: Superior no Universitario 
2. CARRERA: T ecnicalur:i Superior en Viticultura~ Enologb. 
3. DURACIÓN: 3 (tres) años 
4. TÍTULO A OTORGAR: Técnico Superior en Viticultura y Enología 
5. MODALIDAD: Presencial 
6. CARGA HOR<\RlA: l.836 horas reloj 

7. OBJETIVOS: 

formar recursos humanes con conocimientos prácticos sobre la producción de vid. ba~ado en el 
manejo de 1écmcas agncolas que le pi:rmi1a;1 resolver cuestiones tecnjcas especúicas de la 
producción. tales como: 
o Conocer l:ls caractcrisucas especificas del cultivo. 
e ldenuticar la$ pracucas adecuadas a realizar, acordes a ias condlc100.:s ag.occológicas de la 

región para i.:arannw.r una producc1ón sustentable. 
" Reali= las labores , cpcrac1ones de manejo. cuidado y conducción dd culuvo. desde la 

prcparoción dd suelo p::ra la plantación hasta postcosecha. según las caractcristicas de l:i.s 
varicd2des. tomando en cucnra las condiciones agroecológicas. recoológic:is, de mercado y 
recursos a milizar. 

" Trabajar en el mcjor:imiento del rt:ndimiento de las cepas para conseguir producciones más 
ajuSladas a la demanda. 

3. PERFIL PROFE:S101\AL 

E.1 egresado lograr:i clcsarrollar a lo largo do:: su fomiacióo: 
0 C.1mpc1cncia~ ,ogmuva~. proced1mem:ales, actitudinales que le pennit:m desempeñar 

func1on~'!; de las distin!;lS fires de los procesos de producción vitícola con eficienci:1. 
...!JI 
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n teniendo en cuenta el cuidado del medio ambiente. el uso y preser.ación de los recursos 
namrales así como criterios de calidad, ¡:,roducnviciad y seguridad en la proáucc1ón africola 
y agroindustrial. 

" Capacidades y habilid:ides que le permiten integrar equipos de trabajo. para actu:lf como 
nexo entre productor/trabajadoriopcrario y los profesionales de las ciencias agropecuarias, 
supe1visando la labor de los primeros e i:ncrpre.ando las instrncciones de los profesionales 

e Realizar tareas analitic:is de !abor:itorio tanto en entidades oficiales como privados 
• Desempeñar fünc1ones tecnológicas y de asesoramiento en organismos públicos nac1cnales. 

provinciaies y municipales, propios de l::i especialidad. 
" Trabajar y gestionar una explotación familiar y/o empresarial pequeña o mediana en función 

de sus objetivos y recursos disponibles. 

COMPETENCIAS GENFRALES 

El técnico estar.\ capacitado par:i par:icipar en la gestión del organismo teniendo en cuenta la 
interpretación de las política~ generales del Esiado (Nacional, Provincial, Municipal). reficJadas 
en el plan de gobierno. fin orcc1cndo el des:::rrolio local y regional y en el marco ieg:il c.ie un 
Estado de Derecho: 
Participará teniendo en cuem:i 
<> La gestión jn;1,;r e mtraorga.,.izacional, que promueva espacios de participación cornunitana. 
o Planificación, ejecución ~ control de procesos y procedimientos administrativos de manera 

articulada con los distintos sccron:s de la organización. 
• Desarrollo de la capacidad de liderazgo y comunicación, negociación y emprendimiento. 

creatividad y trabajo en equipo. 

ÁREAS DE COMPETENClAS 

• Llevar adelante la puest:i en marcha. seguimiento y control de los procesos de cultivo, 
cos.echa, y operaciont:s propios de la industria vitivinícola; en la elaboración. control. 
consen·:ición, :má!isis y c,l\':Js::ido de productos derivados de la industrializ::ición . 

., Desenvolverse eficicmcmcntc como responsable en bodega, planta de fraccionamiento de ~.~).da'" ofi,;,1e, o pri"d" demo,,nmdo:' , . .JI! 

~ :.:~::_3;_~~1 lii. 
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Míl'ilSTERJO DE EDUCACIÓN 
Ref fa.--pte. Nº 46-25.328/07.-

ALCANCES DEL TÍTULO 

El egresado estará capacitado para. 
• Planificar y gestionar cultivos ..-ilicolas. 
• Gestionar operaciones de co!.echa, acondicionamiento y transpone de U\'a . 

., Asistir en la producción e indusuiahzac16n de la vid. 
• Contro!ar la ebborac1on de mostos y vinos atendiendo :i nom12s de c:ilidad nac1ona! e 

internacional. 
• Controlar la calidad de los productos elaborados como bebidas destiladas y femientadas. 
• Establecer esu-ategias adecuadas para la gestión de una empresa vitivinícola. 
0 Analizar los posibles mercados de mserción de los productos mdusuiafüados. 
• Desarrollar estrategias de marketing y comercialización de los productos en mercados 

/" nacionales e internac,oruúes. 
(""' • lnterpretar y aplicar legislación vitivinicola nacional e internacional. 
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09. C..\.JA CURJUCULAR: 

Primer .1, -.. no 

Có~. ES . CIO e RRJC rL R 
REGiMEN 

Anual lºCuat. 1 2" Cunt. 
Campo d~ Formación de Fundamenta 

1.01 Matemática - 4 -
1.02 1 Física - - 1 4 

1.03 1 Quimica General e Inorgámca - 8 -
1.04 1 Química Orgáníca - - 8 

Campo de formndón Especifica 
l.05 Viticultura 1 4 - - 1 

Campo de Formación GeneraJ 
LO 1 enlidad Sodoproductiva de 12. ~gión - ➔ -
1.07 ! Producción y Comprensión de Te:-- os - ~ -

Campo de la Práctica Prnfesionafü.anle 
1.08 1 Práctica Profesio11::i.l 1 - --

TOT L DE HOR S CÁTEDRA 09 20 12 

.. ./// 
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S~undo Año 

1 

- 5 -

Cód. 
1 

ESPAC10 Cl1RR1CULAR 
Anual 

Campo de Formación Especifica 
2.09 Enotec11ología I 4 

2.JO Viticultura lJ 4 

Campo de la formacíón de F1mdamentos 
2.11 Química Anal ítica Orientada -
2.12 Microb10log1a Gene al 4 
2.13 Est-idísuca -

Campo de la. Fonnación GeneraJ 
2.14 Agromanc -
2.1. Ingles 1 3 

ampo de la Pdctica P 1·ofosion:1lizru1te 
2.16 Practic:i Profesional II . 

-
OTA DE HORAS C:\TEDR.i 20 

Réiómen 
1 Iº Cuat. 2."' Cuat. 

1 - 1 -
' 1 

- 1 -
1 4 1 -

. -
1 

! - 1 4 

1 ' J -
. l -

- ! -

07 
1 

04 

.. ./JI 
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Tercer Año 

- 6 -

Cód. ESPAClO CURRlCULAR 
Anunl 

CaJJ1pO de la Fo1·m.adón Especifíc:i 
3_17 1 Enotccnologia TI 
3.18 M1crob1ologia Aplicada 4 
3.19 Análisis Sensorial de Vinos 2 
3.20 Higiene : Sanitizacíón 1 -
'.3.1 J Legjslación y orma1iva jri inicoJa -
3.22 Administración y Gestión -
3.23 Gestión Integral de la Calidad -

Campo de In Formación de Fundamento 
3_24 Economía -

Campo de 1~ Práctica Pro~esionalizante 
3_25 Practic3 Profesional lll 6 

TOT~ RHORA c. 
, 
TE.,, 16 

RéQ-¡men 
lº Cuat 2" Cuat. 1 

1 - -
- -
- -
4 -
4 -
- 5 
- 3 

' i 
4 -

- -
1 8 
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RESOLUCION N" 188 8 
MINISTERIO DE EDUCACIÓN 

Ref. Exote. Nº 46-25.328/07.-

10. CONTENIDOS MÍNIMOS 

Primer Año: 

Código: 1 .01 
Espacio Curricular: MATEMÁ TJCA 

- 7 -

L¿g1ca matemática y conjuntos. Álgebra y geometría. Cálculo de áreas y volúmenes. Ntimcros 
narurnles. enteros, racionales, irracionales, reales e imaginarios. Trigonometria. Operaciones 
con polinomios. Funciones. Ecuaciones y sistemas de ecuaciones. 

Cóciigo: 1.02 
Espacio Curricular: FÍSICA 
Sistemas de unidades de medida. Trabajo, potencia y energía: leyes y principios. Mecáruca 
(Principios de: estatica. cinem:mca. din:imica, hidro51ática, hidrodinámica). Calor 
(termodinámica. radiación). Óptica. Principios de electricidad. 

Código: 1.03 
Espacio Curricular: QUÍMICA GENERAL E INORGÁNICA 
Estrocn1ra elecrr6nica y cbsifícación periódica Estrucnira molecular. Esmdos de agregación de 
la materia. Cam'Jíos ele l!stados. Uniones químicas. Enlaces. Soluciones. Estcquiome1ria '" 
gravimetría. Tennoquimica. Cinética. Esc:ib de pH: importancia y regul:lción. 

Código: 1.04 
Espacio C urricular: QUÍMICA ORGÁN1CA 

La química del carbono. lsometria. Transfonnaciones del carbono, hidrógeno, oxigeno ~­
nitrógeno en la biosfrra: ciclos e iJ1cide11cia en los recursos. Principales biomoléculas: proteinas. 
hidratos de Carbono. lípidos. ácidos nucleicos. Metabolismo de las biomoléculas. Enzimas y 
coenzimas: mecanismos de acción. Compuestos biológicos de interés agronómico. 

~ .~ , 
1· '¡.:::· ,,ff'':'J'• ... •:\, ~ •,·. 
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RESOLUCIO 88 
M1 ISTERJO DE EDUC CJÓ 
Ref E"'l:pte. 46-2.5-328/07 -

Código: 1.05 
Espado Curricular: 1JT1 iL URA 1 
Producción y distnbuc1on geográfica. Economía y problemática del cultivo. La vid 
caracteristicas y ecologJa Esn.i o ~enera1 de la morfologia y la anatomi::i d la \'Id. rela 100::mdc 

fonna, función y adaptac1 ri · rg::uu.zación .:tema imemo d I cuerp \.egetal Si..r;icma~ 1. 

tejidos. Estrucrums vegetal'l\:lS . · r producuvas. ultiphc~ción de la, id R ·produc ion s xual 
lnje o. Vivero. !mpla.mac1on del \'iñedo y técnicas d 0 l cultivo. PI ntación.. ferti!i-ación 
Manrenmuento del suelo Riego. Poda. Operaciones del VJñcdo. Rccolec ión. ultívo de v1ó 

para uva de mesa. 

Código: 1.06 
Espacio Curricular: REALIDAD SOCI PRODl'CTIYA .DE LA REGtÓ1 ' 
Sistemas de pi0ducc16n mctodologta para u esrud10 en la reahdad Observ:icion ~ ana.lis s de l::i 
reaJidad ogricola d lar ,g 1on Los recursos naturiles LJ tecnología El hombre en relac1on e n 
los factores de producc1 · , crucrura social ~ wv1s1on sod del trabaJ<I. · " m ·t1rncioncs 
relac1onadas co, el ~gn., Conocim1emo de h pcrspectn-:1 historica dd desarrollo de la 

iticultura ·. · del \ mr. .:i l "rgo de la historia en las di...<tinras regiones d 1 mundo Ongen del 
vino. Panoram1c. 2cncr. l d · las J.;g1oaes productoras y dc:uominac1 ncs d ongen mas 
rcconoc1das a ni\.cl munóaJ 

Código: 1.07 
Espacio Curricular: PROD "CCJÓN Y CO lPREt S161. DE TE.XTO 

amralez.a inn.~r.!cüv~ de \os netos de escntura , kctura: modelo de situacion. Enfoques 
intcmali~a.s T c--'.To ' í ., nexto C e'.\."t◊ _ · parare:-. o. C ondíciones y pr0p1ed.,.d s ohesi · n 
gr:ima.ticni y lb:1c Pumis3ción. Polifocia_ Coherenc:a: variaciones temáticas. Emision líder_ 
Ampliación. us !Lm:ion P gres1ón tem rica. Convencwnes que fu ilitan la coh~rencia: 
Ortogr:rli:i. EnfoqL t:!' ·• :u.:. hst::i.s . · géneros d1scursh os. Genero :icad · mico /InsrrumcnmJ.: 
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Informes parciales y monograñas. Citas, fichas. Subrayado de ,e:-.ws ac:;démicos. Mapas y redes 
concepruales. Cuadros smopacos v comparativos. Operaciones resuntiYas. Género 
administrativo: acia. CunicuJum. Género epistolar: solicitud. Lecrnra: modelo del código. Las 
estrategias inferenciales. Supra, macro y micro estructurales. proposic1ona!cs. espac10-
temporales. causales, consecutivas, extra-polativas. lmerrogac1on :i.l texto. 

Código: 1.08 
Espacio Curricular: PRÁCTICA PROFESIONAL 1 
Itinerario del manejo del culti\'O. Caracterización edafo-dim:.it:c:i d<' !a zona de estudio. Labores 
culturales. 
La estadía de los alumnos en i:i empresa -como primer accrcamicmo al mundo laboral- implica 
un trabajo de obserYación sistematizado en difcremcs 5ce1ores de las mismas. tratando de 
identificar sus caracteristicas más sobresalientes. prcblemáti~s de diferente indole: 
administración de recursos humanos, relación cmpreso-medio a.mb1emc. etc .. de manera de 
Jle\'ar al aula dichos problemas y caracterización, para elaborar t:n pnmcr diagnóstico. También 
se integrarán contenidos de producción y comprensión de textos 

Segundo Año: 

Código: 2.09 
Espacio Cunicul:ir: El'iOTECNOLOG ÍA l 
Composición de la uva -y del mosto. Planificacion de la vendimia: fecha de vendimia. 
Pnncipaks para.metros indic:idcres de la madurez. Técnicas de muestreo. Planificación de la 
vendimia. Preparación de la bodega para la vendimia. Proceso general de la uva: proceso en uva 
bl:mca. Proceso en uva tima. La levadura . . .<\nhídrido sulfuroso: formas de uso .. Azúcar residual: 
clasificación· vmos basicos, vmos variet.ales, vinos premiun. \'Íoos superpremiun. vinos íconos, 
nnos licorosos. Latcharvest (.::osecba tardía). Obtención del mesto. Fermentación: técni"cas de 
fermentación . Tipos de fennentaciones. Técnicas para la detención de fem1entación y 
prescn-:ición Enfoanuento y concrol de 1empernn1ra. Subproductos de fermentación. Trabajos 
de bodt·ga: descube Estabiliz..'lción. Filtración. Mezclas. Estabilizado Moniroréo de la 
i11cstabilidad del vLOo. Envcjeeimiemo en barriles. Manejo de barriles nuevos. Manejo de 
b:imles usados. Embotellarlo: control de calidad en el embotellado. 

/,-:::::-..~ 
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Ref. Expte. Nº 46-25.328/07.-

Código: 2.10 

- 1 O -

Espacio Curricular: VITICULTURA H 
A.mpelografia La cosecha y la vm1ficac1óu. indices de madurez. Samdad: concepto de 
enfenncdad: sintoma-signo. Alteraciones por agentes parasitarios. Alteraciones por agentes 
climáticos y edaficos. Enfem1cdad-plaga Factore.s que afectao la c:ihd:id de la materia prima 
Cualidades generales y varietales según destino. Epoca de prod~1cc1◊n. cosecha y post-cosecha 
Deñmc1ón de las potencialidades del viñedo Incidencias de los modos de comportamiento 
sobre la producc100 del vmedo. Las técmcas vmcoi:is y su coot;-1buc1011 a la volorización del 
producto Requisitos reglamenrarios. 

Código: :u1 
Espacio Curricular: QUÍMlCA Al'-ALÍTJCA ORIEJ',;TADA 
Métodos de mueStTeo. lmroducc1ón a los me:odos volumt:tncos Introducción :i las 
v:rloraciones: curvas de valoración. Cálculos en el punto de equi-.alcncia. Introducción al 
aoilis,s mstrument:il Introducción· propied:idt·s fisict>-quimic:is de imerés analit1co y 
cllsifícación de las técnicas insmimentales. Esquema básico del in~trnmento de medida. 
Metodología del proceso analítico Caracterisucas de calidau d.: los métodos analítico~. 
Trazabil1dad de los resultados 3llalmcos Amihs1s bas1cos de: m0S10~ >. vinos. Contenido de 
azucar (hidrómeo·o. refractómetro. modo de empico del most1mcrro Du.1ardin-Sallcron). Acidez 
volátil (primera forma de dctcrmin::1c1on. dcstil:lc:on. wubc1ón. correcc1on del dióxido sulfuroso 
- dióx.ido de azufre libre, dióxido de azufre fi_10- segunda forma cie detenninación. extracción 
por destilación simple. extracc,on por des1ilacion por arr.istrc de vapor}. Acidez total. Acidez 
6Jo. Med1c1ón del pH Medición del g;ado alcohol1co (método ebuUométrico). Anhídrido 
sulfuroso \procedimiento SO2 libre. procedimiento SO:: íOtal. procedimiento en vino timo, 
proccdmucnto de oxidación airn:ición. método de R.ipper par..i SO2 total} Azúcar residual 
(método de I·ehling, procedimiento de Lane Eynon) Ac1uo m:ihco 

Código: :u:! 
Espacio Curricular: MlCROfüOLOGÍA GE',ERAL 
lntroducción a In microbioJogía general. Composición c¡u1m1ca de los microorganismos. 
Procariotes E.ucariotes. Nomenclatura ~ clasificación. Sistemática de los microorganismos. 
Norncoclacurn y c1asmc:1c1ón de bacterias. kvadur:is y hongos. Variabilidad de los 

<.J>\.. \ ~.i ... ~~~:mos. Nutrición de los microorgan1smos. Influencia de los factores fisicos y
111 

~~ ,,:o ' '(i··' ... , 
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químicos sobre los microorganismos . .\ccio11es r~dprocru: entre 1111croorganísmos. 

Código: 2.13 
Espacio Cunicul r: ES ADÍS ~ ICA 
Concepto básicos de E~2dis11 . ociom:s sobr : prohab1hdad. d1stnbuc1ón de probabilidad. 
correlación y regresión !m Com:l:1ci · n • nieba de frccucrn:ia. Gráfico de da.1os · 
repr sentJ.ción análisis. Pnnci,pic-s 'e d1señ cxpcnm ntal . 

Códig : 2.]4 
Espacio Curr· c:ul : AGRO 
Uso de herramiemas mformi11 ) so.,, ·:i.re de apli ::JC1on. geocral (bas de datos, procesadores 
de tc."O.o, planillas de cálculo)~ espec: ices de la producción vrticola. Aplicaciones informáticas 
a la organización y gestión oe la explora ;ón. 

Código: 2.J 
• pac:.io CL1n;cu.l2r: i'NGLÉ ... 
ecrura. comprensión. uaduccion ~ ·crnur:-i d te:-..'tos c11 mg!es. referidos en particul:ir a la 

produc,c1ón vitícola y cnolo · ía ·S<1 de l :lic.:, onano bihng:ü ~ 

Cúéi:;::o: 2.1 6 
E pa~io Curricu ·4r: PRACTIC.- P OFE Oi . .\.L I1 
Durante es1 segund penodo d ~ C!-tod.1.:1 i.'11 la empresa d a 1tumno debera inrerven1r de manera 
,concr la en algun espacio de la 11sm dcicctando::., d1agaosucando problemáticas propias y 
aplicando posibles soluciones dcsd st1 rol de esrudianLc. integrando los conrenidos de !o.s 
difcrent t.alkr qu · componen el a .. oc !a Prác ica Profesional TJ. 

Ten:~· Año 

Código: 3.17 
Esp:ic:i ur-dcwar: E OT-:- C 'O OG :·. n 
Estudil'i ct • l:l. ma na pnma bioqmmic Tccnolog1a )" tccni as g 11ct:1les de vini:fi.cac ón, 
Vinífi . ·io·1·1 >~ csp~cialcs. El ::ikoho! ·tnpkado I gisbción dgcnte. Fermentación. iniñcadón. -<-.,...¿-::-
1{ Q . .f"ó ~ // V .-,r2 ,.. ·. ...1 .,.. . ~,;. l .·; . 
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Conservación. Clarificación. Envejecimiento. Elaboración de mistela. elaboración de moscato 
dulce. Elaboración de vino abocado. Calidad en la producción de \'inos. La degustación. 
Quebraduras: férricas. cuprosa, proteica. oxidásica. hidrolasica. Enfem1edades del vino. 
Estabilización general del vino. Estabilización biológica. Maduración de los vinos Maquinaria e 
infraestructuTJ de bodega. Embotellamiento de vmos. Productos derivados. 
Conservación :i, cstab1hzación de los vinos. Los ensa~os de estabilid:id de los vinos Accidentes 
en botella. Buenas practicas: normativa. métodos Limpieza e higiene de l:i bodega. Algunas 
practicas enológicas: su utilidad. su nom1am a Los ensamblaJes de vino. L:l adició11 de enzimas. 
La siembra con levaduras. El cnriquccimiemo de los mostos o cic las \Cndimias. Las 
correcciones de la acidez 

Código: 3.18 
Espacio Cun-icular: MICROBIOLOGL-i. APLICADA 
Enzimologb. Generalidades Fem1cntac1ón _glucopirúvica y alcohólica. Ecología de las 
levaduras v1nicas. Levaduras indígenas y seleccionadas. Fermentación propiónica, butirica y 
metaníca. Microorganismos acwamcs C:ir.mensticas. Enfermedades y ahcraciones del vino. 
Jnfcccioncs y toxiinfecc1011es de origen alimentario. Calidad e inocuidod de los alimentos. 
Buenas Prácucas de Manufactur.1 (BPM) An::ihsis de Riesgos y Puntos Críticos de Control 
(HAC(P). Tratmnicmo óe d1ucmcs 111oustn:iks. 

Código: 3.J 9 
Esp~cio Curricular: .-\1\ÁLISJS SEi\SORIAL DE ViNOS 
El análisis sensorial de 1·ino. Fisiología del analisis sensorial. Aspecro visual. Aspecto olfativo. 
Aspecto gustativo. Técnic:is Sus1anc1as ~csponsables del color, olor y sabor. Vocabulario de la 
degustacion Diferentes tipos de copas Planillas para la cata de vinos. Tipos de dcgustadores. 
Constitución de un panel de degust:1c1ón. Alteraciones de los vinos causados por levadur-as. La 
flor del vino. Brctt:inomyces: su desarrollo. Desarrollo de bacterias acéticos: picadura acética. 
Desarrollo de bnc1erins lactic:is· picadura l:icrica. Tounneé. Manito Grasa. Defoctos del vino. 
Ol()r o moho. Olor a SH2 y Mcrcaptán Olor a So2. Olor y gusto a ratón. Olor y gusto a tierra . 
Olor ~ gus10 3 borra. Olor >' guste, a madera. Olor y gusto a corcho. Quebraduras de los vinos. 
Fcrrico. Cúprica. O,1dasic:is. n.idrolásic:is. Proteica. Diagnóstico de los vinos. Pruebas de 
estabilidad. Vino~ anormales ornanolépticamcnte . 
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Código: 3.20 
Espacio Curricular: HJGIEr,E Y SAJ"lílTIZñCIÓi''i 
Prácticas de higiene en la producción de vinos. Principios de limpieza y des111fección 
Naturaleza de las suciedades. El agua. la limpieza. La desinfección· defi niciones, principios. 
mecanismos o form:is. las rad1:iciones, medios mec:m1cos. agentes de desinfección -agua 
oxigenada, cloro ) sus derhados, :odo. 01ros oxidante~-. los jabones : otros deicrgemes 
s1111éücos, agentes tenso-acuvos. los amonio-cuatcmanos cauórucos. los amonios cuaternarios. 
ios censo-activos no iómcos. d.i~mfeec1ón con gas. oxido de erileao, ::i.nbidi;do, permanganaw de 
potasio. 
Incompatibilidad entre los productos y la corrosión Elección de productos de limpieza y 
desinfeccion (técrucas de u~o. irum:rs1ón o remo30. n:circulacion. aspersión, escobillado, 
nebulizacion. fumigación). Control de la eficiencia de los productos de limpieza y desinfección 
(eficacia de los productos de l.unp1ez:i y desinfección. eficacia de los procedimientos). Higiene 
de bodeg:is : ..:quipos I U1ieolas íbodegas. piso:.. muros. cielos. agua a presión, ventilación, 
almacenam1cnto de m:neri:is primas) 
Los equipos (limpa:z.i :mies de 1ü ,cndimia. limpieza durante la vendimi::. limpieza después de 
la vendimia. h1g1cn.: dci m:m:nal vm:ino, material de cosecha. recipientes de transporte. 
bombas. matcn:il de extracción del Jugo. tuberías. codos. uniones. etc.) Transportadores de 
materia pnma u ,;tros productos (cubas de acero. cubas plásticas. cubas isotérmicas. cubas de 
cemento. :::cc..:sorC'S oc cub:is. barn:as de madera). 
Higiene en el embotellado (cs1ab1hzació11 microbiológica de los vinos, hig iene en la cadena del 
embotellado. salas o locales de embo1ellado. cn1uague de botellas nueYas. lavado de botellas 
(usadas o nucv::isl. limpieza y desmfecc1ón de las lltmadoras. encorchadoras y corchos, higiene 
del personal) 
Ley 19.)87 ~ sus decretos regl:lmentarios. lnfracstmctura del establecimiento. Seguridad en la 
eircuiac1011. Prevención y protección contra incendios. Operaciones higiénicas. Higiene de 
personal N,,rmas de seguridad e higiene: para el trabajo con insumos, maquinas, equipos. 
implementos. herran1iencas e ins1alac1ones de la exploración. 

. . ./// 
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Estratégico Viúvinicola (PEVJ) Código Alimentario Argentino. Normas de seguridad e higiene 
para el trabajo con insumos. instrumental equipos. implememos. bcrrarmemas e instalaciones 
de la explotación. Legislación para el uso y aplicación de agroquímicos y zooterápicos. 
Legislación sobre sucios ) recursos hidricos. Leyes sobre pro1ección ambiental. procesos de 
induStrialización básica y manejo de eflm:ntes. Legislación del trabajo agrario. Marco Legal del 
dese11volvm1ii:-mo de la índustna enológica. Organismos regula1onos. 

Código: 3.22 
Espncio Curricular: . .\.DJvil.!'llSTRACIÓN Y GESTIÓK 
Actividad económica del hombre. Nociones de la administrnción moderna de la empresa. 
Comab1lid:.1d ~ ges.ion Planeamiento y comrol de l:i producción. Formulación de proyectos 
productivos Come;c,o Comerciante. Derechos y obhgac1ones. La empresa. Concepto. Formas 
de asociación La!< \hP,:~,1Es. Concepto. lmportanc::i de.: las Coopera1ivas en el acceso a la 
t,;Jcnolog.ia) comem:ilizadón de los pequeños y med1anos productores. Concepto de Relaciones 
Humanas Campo 1emá1ico y origen de las relaciones humanas. El hombre como ser social. El 
hombre y la comu:i1d:id la convivencia hum:ma. La :11m6sfera social en las instituciones. 
Traba_¡o :, producm idad Publicidad : propaganda Marketing: política y planificación. 
Conceplo. lmpOTUJ1cm 

Código: 3.23 
Espacio Curricu1~r Gr.s·nóN INTEGR..\L DE L A CALIDAD 
Dcfm1c1ón y concepto de calidad. Dificultades :,· normas relacionarlas con la calidad: 
rcgbmcni:ic1ón ~ nomus en vigencia. control de conformidad y tolerancia estadística, 
organismos de contralor:, de certificación (etiquetas. AOC, ... ). Calidad total: relación clicme -
pro, ecdor - cosa~ de l:.l mvestigación de In calidad. los operadores de calicbd. la sobrecalidad. 
cstratcg1a d~ empre~:: 

Código: J.24 
Zspacio ,...urncufar: ECONOMiA 
,'lociones de cconomi:i general (macro y microeconomía). Factores de la producción: su 
c.>mpos1c1ón. S1m:m:l..~ económicos y productivos. Teoría de la producción. Teoría de coseos 
:igropecuarios. Scciores y actividades productivas. De.sarrollo rural. Modelos de desarrollo. 
Di:-~;"TI"""l,;,i r.:i1:1on:11 , provinc:al . Rol del Estado. ONGs, organizaciones de productores y .-?'""ó''f";..~ - . ' . 
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empresas privadas El sector :1gropecu:uio en la economfa 2rgentina. Objetivos e instrumentos 
de Pol!oca agraria. Politieas nacionales y regionales de desarrollo :igropecuano. 

Código: 3.25 
Espacio Curricular: P.RACTlCA PROFES10l'IAL lll 
Análisis de la crg:imzación de la empresa. EsU1Jctt1ra .. Coord:nación Estrategia ldentífic:ición 
de las erapas de la admulisrracion Estudio de los sistemas de mfonnación. Investigación sobre 
la aclltud adoptada frente al camb10 tecnologico y las i.tinovaciones. Esmdio de las políticas de 

_.-:?recursos humanos. comurucación, motivación. trauajo en equipo, selección de personal. y otros 
considerados oportunos. 
Elabornc1ón de proyecms. Formulación de la propucsra. Evaluación de la propu<.,-sta. Defensa de 
la propuesta. 

.../// 
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l. RÉGIME, ATTVIDADES 

Códioo 1 Espado curricular 

l 01 r l\ latemallca 
1 02 Física 
l.03 1 Quimica GencraJ e lnom1mca 
l O~ 1 Química Organica 
1 05 ' Yiticulrura 1 
1.06 Realidad Socioproducm a de la Re216n 
J 07 1 Producc1ó11 ,_. Comprensión de Te,-aos 
LO~ 1 Práctica Profesional 1 
109 ' Enotecnología J 
2.10 Vi1iculrura 11 
2.11 1 Quim1ca Analítica Orit:n1ada 
~ 11 J\ticrobiología Gencr..tl 
2 13 , Escad.i~tica 
~ 14 Agromát1ca 
2 ): 1nglcs 
2 16 Práctica Profesw11ai l1 
2. 17 Enorecnolo!.tia íl 
2 [8 1 l'vl.icrob1ologia Aohcada 
: 19 Análisis SensoriaJ de Vino5 
:.2c1 Higiene y S:miuz.ac1ón 
2.~l Lee1slac1ón , Normativa 
3 ;] Admmjstrnc1ón \ Gestión .. -.-
j·--- Gt:5tión lntegrai de la Calidad 
: .~4 Economí~ - 3 .. ~5 , Pracuc:.i Profesional JJl 

Para cursar 
1 

Para rendir 
tener t ner 

re_gularizado !lprobado 

' - . 1 

1 º' 1.01 
- -

1.0: l.03 
- 1.06 1 

- -

- -
1 - l .06- l.07 

1.04 2. 11 - 2.12 1 
1.0: J.05 1 

1 l.04 1.04 

f 1.04 1.04 
1.01 l.01 
1.07 1.07 

l - . 
1 l.08 1.08 
1 1.02- 2.09 l .02 - 2.09 

2.09-2.12 2.09 -2. 12 
2.09 2.10 
2.09 2.LO 

1.07-2.09 1.07 - 2..09 
1.06- 3.24 l.06- 2.14 
2.09- 2. !O 2.10-2.17 

l1.10-J.l3- 2.l7 l2. J0-1. !3·2.?7 
2. !6 2.16 1 


