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8.1.2. Organizacion de la carrera

La carmrera constara de 4 semestres, cada uno con una extension de 16
semanas efectivas de clases. La carga horaria semanal no sera superior a las 30 horas.
Esto resulta en 1824 horas, mas 200 horas de Practica de Campo y Bodega, totalizando
2024 horas.

La carrera estara integrada por 17 asignaturas, distribuidas por areas.

La organizacion por dreas deberd permitir ordenar las catedras en campos
epistemolégicos y del saber.

CAMPOS FORMATIVOS

Para el caso de la Licenciatura en Enclogia se han definido 3 (TRES) campos
formativos de modo analitico que se encuentran fuertemente integrados en la Gestion de
curriculum, tanto en los aspectos tedricos como practicos.

a) Formacion en Ciencia Aplicada y Tecnologia

Cada vez mas existe un consenso generalizado en cuanto a que la
Matematica, la Fisica, la Quimica y la Biologia, constituyen una de las claves de la nueva
alfabetizacion, las del ciclo que ya se inicid.

En ese sentido la ensefianza de las Ciencias Exactas desde la formacion
general constituyen un requisito basico para garantizar el desarrollo de capacidades en el
alumno, las que se pondran en evidencia en su quehacer futuro, a partir del profundizarse
y contextualizarse en la formacién técnico profesional.

« Reconocer que un problema existe, formular y resolverio.

» Estimar, verificar y fundamentar los resultados obtenidos.

+ Analizar la validez y pertinencia de razonamientos y procedimientos.

« |Interpretar y comunicar los razonamientos, procedimientos vy
resultados a partir de utilizar el lenguaje mas adecuado.

* Reflexionar sobre los procesos de pensamiento y accién en los que
esta involucrado.
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» Construir explicaciones l6gicas del mundo real a partir de la utilizacion
de datos cuantitativos,

= Expresa matematicamente las problematicas que resuelve en su vida
cotidiana.

» Relacionar el lenguaje matematico con el campo técnico especifico,
mediante la resolucion de problemas contextualizados al mismo.

En el &mbito de produccién no es posible separar el uso de saberes
provenientes de la Ciencia y la Tecnologia. Es por ello que este campo los toma en forma
conectada.

Es necesario aclarar que este campo toma aspectos especificos de la Ciencia
y la Tecnologia, necesarios para la formacién de un técnico, dado que los aspectos
generales y basicos ya quedan comprendidos en la formacion general. Para estos
aspectos especificos, las capacidades profesionales constituyen una referencia relevante.

En el campo profesional de la industria y en nuestro caso, la vitivinicola, las
transformaciones que suceden las mismas, necesitan del conocimiento y aplicacion de
las ciencias exactas y naturales que permiten comprender las causas por las cuales se
producen las transformaciones Fisica y Quimica, asi como comprender, controlar y
optimizar el proceso de transformacion de las materias primas, la identificacion de las
anomalias inherentes al proceso quimico, y la constitucion de la materia prima en funcién
de las propiedades de las caracteristicas que presenta.

Se trabajaran conocimientos estadisticos para la toma de decisiones, en la
organizacion, control y optimizacion de la produccion, principios de la termodinamica y la
fisico quimica, vinculados a la generacion y transmision de energia, principios de la fisica,
asociados a la Electrotecnia y la Electroquimica para el tratamiento de la corrosion.

b) Gestién y Legislacion

Este campo involucra un conjunto de capacidades entre las que se destacan
las de gestion referida a la participacion activa en proyectos como liderazgo de equipos,
administracion del personal a cargo, gestion de la calidad, Higiene y Seguridad
Ambiental. Como asi también la Legislacion y normativa que compete a la Industria.

Este campo hace referencia a |a formacion en:

]
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¢ La Comprension de los procesos de toma de decisiones a partir de los
criterios que permiten evaluar las mismas en los distintos ambitos
funcionales y operativos.

+ Marco normativo de las actividades, asi como elementos basicos del
derecho laboral y las normas de proteccion ambiental relacionadas
con la industria vitivinicola.

* El impacto de los procesos productivos sobre los aspectos de la vida y
las actividades humanas, asi como en los ecosistemas locales y
globales.

» El estudio y aplicacién de modelos de optimizacién y gestién de la
calidad vinculada a la produccién.

* Actividades innovativas en la organizacion.

+ Actividades de venta centradas en el conocimiento del proceso, de la
grganizacion y de la calidad del producto.

¢) Formacion Técnico — Profesional e Innovacién Tecnolégica

Se propone el desarrollo de capacidades profesionales que aseguren un
desempefio polivalente dentro de areas ocupacionales, cuya complejidad exige no sdlo
haber adquirido una cultura tecnolégica de base, sino una formacidn especifica de
caracter técnico profesional.

En lo que respecta a la Innovacién Tecnoldgica para comprender el propésito
de este campo, es necesario definir el concepto de innovacion.

Este alude al proceso por el cual, una idea novedosa, es utilizada para
generar la solucién de un proceso tecnoldgico, el control de un proceso o un nuevo
producto, que es aceptado socialmente y logra obtener rentabilidad. Entendida de esta
manera la innovaciéon no se agota en la creatividad o en la invencién, sino que coloca a
estas capacidades al servicio de emprendimientos cuyo éxito se relaciona en buena
medida a su impacto socio econdmico.

En este campo formativo los conocimientos en ciencia y tecnologia se
retornan, integrandolos y contextualizéndolos en un campo profesional especifico.
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Los contenidos especificos del campo ocupacional se estructuran entorno a
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problematicas que dan unidad a las actividades formativas y permiten un enfoque
multidisciplinario en el desarrollo de capacidades profesionales.

Este campo tiene como eje organizador el conjunto de capacidades definidas
a partir de los perfiles profesionales correspondientes y procesos cognitivos complejos
entre los que el desarrollo de destrezas motrices es sélo una parte, tal como se ha
explicitado anteriormente.

Involucran el desarrollo de una profesionalidad que incluye en su concepcion
la necesidad de actualizacién permanente, especializacion y reconversion.

En la industria vitivinicola la formacién del Licenciado en Enologia, apunta al
desarrollo de capacidades profesionales especificas. Estas capacidades le permitiran
desempefiarse competentemente en areas de: Control y Optimizacién de Procesos;
Productos y Métodos de Andlisis; supervision, operacion, control y optimizacion de
plantas de operaciones de proceso fisico quimicos y bioldgicos; realizacion e
interpretacion de andlisis de ensayos fisicos, quimicos, fisico quimicos y microbiolégicos
de materias primas, insumos, materiales de procesos, productos, emisiones y medio
ambiente: seleccién y abastecimientos de insumos, productos e instrumental especifico;
el meta — abordaje del mantenimiento, de la logistica a través de la seguridad de la
higiene, del cuidado del ambiente y de la Gestion de la Calidad; la administracion del
trabajo de las personas a su cargo e interrelacion con otros sectores del proceso.

A los citados campos formativos, se le adiciona, como complemento
necesario, las Practicas de campo y bodega e informe final.

Este espacio serad aprovechado para integrar los aprendizajes adquiridos en
aquellos campos formativos, aplicandolos a situaciones constantes, variables y reales de
trabajo en el &mbito de la Industria Vitivinicola.

e Se desarrollarén actitudes profesionales para controlar y optimizar procesos,
productos y métodos de andlisis y mantenimientos industriales.

« Controlar y optimizar plantas de operaciones y procesos fisico quimicos y biologicos;
control y optimizacion de procesos, productos y métodos de analisis; supervision,
operacién, control y optimizacién de plantas de operaciones de procesos fisico
quimicos y biologicos; realizacion e interpretacion de analisis de ensayos fisicos,
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quimicos, fisico quimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos, materiales

de procesos, productos, emisiones y medio ambiente; seleccion y abastecimiento de

insumos, productos e instrumental especifico.

+ El informe final incluira temas vinculados con los aspectos técnicos y administrativos

de la empresa Vitivinicola que engloba en los distintos conocimientos adquiridos.

8.2. Titulo Otorgado

Al aprobar la totalidad de las asignaturas que conforman el Plan de Estudio y
la Practica en Bodega, el egresado recibira el titulo de LICENCIADO EN
ENOLOGIA expedido por la Universidad Tecnoldgica Nacional.

9. Plan de Estudio y Régimen de Correlatividades

Carga |1°C.[2°C.| Anual | Plcursar Pirendir
eraia Tlcursade | Tlaprobada

N° ASIGNATURA (total)

1 | Estadistica y Analisis Matematico 128 8 = -

2 | Viticultura Aplicada 160 10 - -

3 | Laboratorio Enclégico 96 8 - :

4 | Operaciones Unitarias 160 10 - -

5 |Fisicoguimica Aplicada 128 8 - -

6 |Analisis Sensorial A 64 4 z 2

7 |Enclogia A 128 4 - -

8 |Ingles 64 2 - -

TOTAL PRIMER NIVEL 928
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g |Tecnologia de la Energia térmica 95 - -
Administracion y Comercializacion | 128 2 2
10 |Vitivinicola.
11 |Enoclogia B 128 3-7 3-7
12 | Andlisis Sensorial B 64 4 6 6
13 |Servicios Auxiliares 96 B 5 5
14 | Control Automatico de Procesos 128 B 5-7 5-7
Gestion de Calidad e Impacto 64 4 5-7 5-7-10
15 |Ambiental
16 Formulacion y Evaluacion de 128 Todas del 1°|  TODAS
Proyectos Mivel
17 |Francés 64 - E
TOTAL SEGUNDO NIVEL 896

Practica en Bodega 200 horas.

Carga Horaria Total 2.024 horas.

f
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10. CONTENIDOS CURRICULARES

| Asignatura: Estadistica y Andlisis Matematico Cadigo: 1
Area: Ciencia aplicada y tecnologia
Plan: 2006
Dictado: Cuatrimestral
Horas semanales: &
Horas al afio: 128
Asignaturas comelativas: -

Objetivos Generales:
Comprender y aplicar las técnicas estadisticas y profundizar los conocimientos basicos del Andlisis
Matematico.

Contenidos Minimos:

Definiciones de probabilidad, probabilidad condicional, eventos independientes, experimentos repetidos.
Farmula de Bernouilli. Teorema de Bayes. Variables aleatorias. Distribuciones y densidades. Funciones de
variables aleatorias, Ley de los grandes numeros. Teorema central del limite, inferencia estadistica.
Estimadores consistentes y eficientes. Procesos estacionarios. Procesos estocasticos. Ruido blanco,
Ecuaciones diferenciales. Computacidn numérica, simbdlica y simulacidn.
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Asignatura; | Viticultura Aplicada Codigo: 2
Area: Técnico — Profesional
Plan: 2006
Dictado: Cuatrimestral
Horas semanales: 10
Horas al afio: 160

Asignaturas correlativas:

Objetivos Generales:

Conocer, definir y administrar tecnolagicamente las distintas variedades de vides, sus biotipos y tecnotipos
alteraciones y contaminaciones.

Contenidos Minimos:

especial necesaria.

Biotipos y Tecnotipos. Influencia del ambiente. Mejoramiento varietal. Alteraciones de la materia prima
postcosecha. Contaminacion de la materia prima. Nuevas tendencias en viticultura. Origen de las variedades.
Tintas, blancas y rosadas. Descripcion, reconocimiento & nivel nacional y mundial. Adaptabilidad y tecnologia

30
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Asignatura; | Laboratorio Enolégico Cadigo: 3
Area: . Técnico - Profesional
Plan: 2006
Dictada: Cuatrimestral
Horas semanales: &
Horas al afio: 86
Asignaturas comelativas: -

Objetivos Generales:
Incorporar los principios tedricos y précticos, afianzar las tecnicas de operacion, investigacion y control del
laboratorio y adquirir las capacidades para disefiario.

Contenidos Minimos:
Metodos de analisis, control, higiene, calidad, propagacién y mantenimiento de un laboratorio enclégico.

3l
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Asignatura: | Operaciones Unitarias Cadigo: 4
Area: Técnico — Profesional
Plan: 2006
Dictada: Cuatrimestral
Horas semanales: 10
Horas al afio: 160
Asignaturas comelativas: -

Objetivos Generales:
Conocer, comprender, especificar y calcular equipos vy sistemas de operacion fisica de fluidos, sdlidos y sus
interacciones.

Contenidos Minimos:
Operaciones sin transferencia de calor. Tratamientos, operaciones y circulacidn de sdlides. ldem para fluidos.,
Operaciones combinadas sdlidos — fluidos. Dinamica de procesos.

32
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Asignatura: | Fisico quimica Aplicada Cadigo: 5
Area: Ciencia aplicada y tecnologia
Plan: 2008
Dictado: Cuatrimastral
Horag semanales: B
Horas al afio: 128
Asignaturas comrelativas: -

Objetivos Generales:

Comprender y aplicar la termodinamica de multicomponentes, la termodinamica quimica y los fendmenos
fisicogquimicos proyectandalos hacia su aplicacidn industrial.

Contenidos Minimos:

Fuerzas intermoleculares. Sisternas multicomponentes v equilibrio de fases. Mezclas y soluciones. Funciones
parciales molarfes. Termodinémica de las reacciones guimicas y eguilibrio quimico. Cinética quimica
homogénea y heterogénes. Electroguimica. Fenémenos de superficie.

i3
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Asignatura: | Andlisis Sensorial A ;;cddiga: 6§
Area; Ciencia Aplicada y tecnologia
Plan: 2008
Dictado: Cuatrimestral
Horas semanales: 4
Horas al afio: 54
Asignaturas comelativas: -

Objetivos Generales:
Comprender, aplicar e interpretar los diferentes tipos de exdmenes que integran la buena cata de un vino.

1)

2}

3)

4

5)

Contenidos Minimos:

El examen visual: Fisiologia de la vista. El color. La limpidez. La fiuidez. La capilaridad. La
efervescencia. La transparencia. La opacidad. Vocabulario especifico

El examen olfativo: Fisiclogia del olfatc. Origen de los aromas y su deteccidn. Clasificacién de los
aromas. Adguisicidn y memorizacion de los diferentes aromas. Evolucion de los aromas. Defectos
aromaticos, Qlores y aromas. Vocabulario especifico,

El examen gustativo: Fisiclogia del gusto. Localizacion y zonas de percepeién. El gusto y los sabores
dulces, salados, acidos y amargos. La astringencia. Evolucidn de los sabores. Equilibrio de los sabores.
PAl: persistencia aromatica en boca. Vocabulario especifico.

Relacién calidad / precio de los vinos: a través del Andlisis Sensorial. Determinacion de la ubicacidn
matematica de los diferentes vinos degustados,

Fichas de cata: Elaboracion y analisis de los diferentes tipos de fichas segln el objetive deseado.

34
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Asignatura: | Enologia A Cadigo: 7
Area: Técnico - Profesional
Plan; 2008
Dictado: Anual
Horas semanales: 4
Haoras al afio: 128
Asignaturas correlativas: -
Objetivos Generales:

Incorporar los principios tedricos y practicos, los criterios de seleccion y los de disefio para introducirse en los
diferentes procesos de produccion de vinos.

Contenidos Minimos:

Vinificacion de vinos espumosos, licorosos y dulces naturales. Alteraciones organolépticas de los vinos.
Trazabilidad. Legislacién Vitivinicola.

=
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Asignatura: | Inglés Cadigo: B
Area: Gestion v Legislacian
Plan: 2006
Dictado: Anual
Horas semanales: 2
Horas al afio: 64
Asignaturas correlativas: -
Objetivos Generales:
Incorporar los conocimientos generales que permitan un fluido dominio del idioma tanto en la parte formal
como técnica.
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Asignatura: | Tecnologia de la Energia Térmica Cadigo: g
Area: Técnico — Profesional
Flan: 2008
Dictade: Cuatrimestral |
Horas semanales: ] |
Heras al afio: 96 |
Asignaturas correlativas: - 1

Objetivos Generales:

Conocer, comprender, especificar y calcular equipos de transferencia de calor y sistemas de generacion de
calor en el campo industrial.

Contenidos Minimos:

Transferencia de la energia térmica, incluyendo radiacién. Intercambiadores, condensadores, evaporadores,
calderas y hornos. Sistemas de refrigeracidn. Optimizacién de sistemas. Fuentes alternativas de energia.
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Asignatura; [ Administracion y Comercializacion Vitivinicala Cédigo: 10
Area: Gestitn y Legislacidn
Plan: 2006
Dictado: Cuatrimestral
Horas semanales: 8
Haoras al afio: 128
Aszignaturas correlativas: 2

Objetivos Generales:

Aplicar las variables de marketing &l sector vitivinicala, Analizar estrategias de Merchandising, comercio
exterior, comercio electronico, publicidad, etc.

Contenidos Minimos:

El sector Vitivinicola.

Introduccion al Marketing.

Variables de Marketing y planificacion comercial
Estrategias y canales de distribucion del vino.
Merchandising.

Comunicacidn y publicidad en el sector vitivinicaola.

El comercio exterior del vino.

El uso de internet en el comercio y marketing vitivinicola.

o o N e G R LR 2

Otros modos de comercializacion,
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Asignatura: | Enologia B Cadigo: 11 '
Area: Técnico — Profesional
Plan: 2006
Dictado: Cuatrimestral
Horaz semanales: B
Heras al afio: 128
Asignaturas correlativas; 37

Objetivos Generales:
Incorparar los principios tedricos y practicos, los criterios de seleccién y los de disefio para introducirse en la

Ingenieria Enologica, su evolucidn y dimensicnamienta.

Contenidos Minimos:
Caracteristicas generales de la bodega. Proceso. Efluentes. Calculo. Calidad. HACCP. Control de defectos.

Riesgos laborales. Medio ambiente.
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Asignatura: I Analisis Sensorial IV Cadige 12

Area: Ciencia Aplicada y Tecnaologia

Plan: 2008

Dictado: Cuatrimestral

Horas semanales: 4

Horas al afo: G4

Asignaturas comelativas: 6

Objetivos Generales:
Incorporar solidamente |las capacidades para discernir sobre el equilibric organoléptico de los vinos.

Contenidos Minimos:
1) Dificultades y errores de la percepcion.
2} Equiliorio de olores y sabores,
3)  Interferencias y desequilibrios.
4)  Origen y deteccidn sensaorial
8) La cata analitica
a) Grado alcohalico.
b) Influencia del gliceral.
¢} Influencia de los azdcares reductares.
d) Influencia de los Acidos en los vinos.
e) Influencia de los polifencles. Distintos tipos de madera; percepcién sensorial. Errores en la
percepcion. Deteccion de defectos.
fi Influencia del anhidrido sulfuroso.
6) Analisis sensorial de vinos espumoses. Vocabulario especifico,
7] Calidad y cualidades de los vinos, Especificidades linglisticas ligadas a la degustacian.

{*] Todos los contenidos sa fijaran a fravés de gjercicios préchicos.
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Asignatura: | Servicios Auxiliares Codigo: 13
Area: Técnico — Profesional
Plan: 2008
Dictado: Cuatrimestral
Horas semanales: ]
Horas al afio: 96
Asignaturas correlativas: 5

Objetivos Generales:
Incorporar los principios tedricos y practicos, los criterios de seleccion y los de disefio para administrar
correctamente los servicios de energia, agua, gas, vapor y efluentes de la industria vitivinicola.

Contenidos Minimos:

Métodos de generacion, control, transmisidn, optimizacidn y seguridad de los servicios auxiliares de la
industria. Factores que modifican su generacion vy uso. Caleulo, disefio y mantenimients de agentes de
transmisidn. Utilizacién de graficos, tablas y algoritmos para su célculo. Componentes tecnolégicos.
Esquemas de control de efluentes de equipos y proceso industriales.
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Asignatura; | Control Automatico de Procesos Cadigo: ]’14
Area: Técnico — Profesional
Plan: 2008
Dictade: Cuatrimestral
Horas semanales: 8
Horas al afio: 128
Asignaturas correlativas; 57

Objetivos Generales:

Incorporar los principios tedricos y practicos, los criterios de seleccion y los de disefio para introducirse en el
Control automatico de procesos en plantas industriales.

Contenidos Minimos:

Lazos de control, Componentes tecnoldgicos. Interfase hombre — proceso. Dindmica de procesos. Teoria del
control. Estabilidad. Criterios de ajuste y performance. Esquemas de control de equipos y procesos
industriales. Criterios de disefio de lazos de control y operabilidad de plantas de procsso.
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Asignatura; Gestidon de Calidad e Impacto Ambiental Cadigo: 15
Area: Gestion y Legislacion
Plan: 2008
Dictado: Custrimestral
Horas semanales: 4
Horas al afio: G4
Asgignaturas correlativas; 5-7 v para rendir 5-7-10

Objetivos Generales:

Brindar conocimiento sobre los aspectos practicos de la implementacion de sistemas de gestion de la
inccuidad y de la calidad en Bodegas segin modeles internacionalmente reconocidos. Conocer los aspecios
normatives de los mercados intermacionales y los modelos de adhesidn voluntaria. Ensefiar las précticas
basicas de proteccion del medio ambiente.

Contenidos Minimos:

El concepto de calidad. Aseguramiento de la calidad.

Principios de Gesfion de |a Calidad. Sistemas alimentarios.

Historia y filoscfia de las BPM.

Naormativa: El Reglamento Técnico MERCOSUR y la Norma IRAM 14102:2001. Aspectos legales.

Los POES. Implementacion y decumentacidn, Mantenimiento higiénico de euipos & instalaciones.
Implementacidn de las BFM,

Crganizacion y funciones, Rol directivo.

Requisitos aplicables a las Materias Primas. La formacion del proveedor.

Aspactos edilicios. Aspectos sanitarios de equipos e instalaciones.

El personal como factor de riesgo. Procedimientos higiénicos de elaboracion.

Gestion de transporte y almacenamientao,

El control de producto terminado.

Trazabilidad de productos.

Recomendaciones sobre kla gestién de calidad aplicable a BPM: evaluacion de proveedores,
documentacian y registros, capacitacidn, etc. Implementacién de HACCP
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Ractorads
Asignatura; Formulacién y Evaluacion de Proyectos Cadigo: 16
Area: Técnico — Profesional
Plan: 2006
Dictado: Anual
Heras semanales: 4
Horas al afio: 128
Asignaturas comrelativas: 1* Mivel y para rendir TODAS

Objetivos Generales:
Conocer, identificar, calcular y aplicar los aspectos econémicos, técnicos, sociales y ambientales de los

procesos industriales. Incorporar los principios tedricos y practicos, los criterios de seleccidn v los de disefio
para gestionar la optimizacion del proceso en plantas industriales.

Contenidos Minimos:
Idenfificacion, justificacion y defensa de tema de proyecto. Estudios de mercado, localizacién, potencialidad,
balances de masa, energia y econdmicos, impacto ambiental, productividad y rentabilidad. Dimensionamiento

y distribucion de equipos, servicios auxiliares e higiene y seguridad industrial y ambiental. Organizacion y
control.

44




 EGIST ﬁDOi
* et s olB
AZUCENA PERALTA E

DIRECTORA APOYQ CONSEJO SUPERIOR §

e R DA T T T T T C—

eAlinisterio de Educacitn, Ciencia y Fecnologla
Unévewsedad Teenoldgica CNacional
Ractorade
Asignatura: | Francés Cadigo: 17
Area: Gestién y Legislacion
Plan: 2006
Dictado: Anual
Horas semanales: 2
Horas al afo: 64
Asignaturas correlativas: -

Objetivos Generales:

Incarporar los conocimientos generales que permitan un fluide dominio del idioma tanto en la parte formal
como técnica.

Contenidos Minimos:
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