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e CORDOBA, 20 de noviembre de 2025.-
JE‘:‘C,‘: sl
VISTO:

La propuesta de formacion académica de pregrado referida

a la enologia y a la produccion de vid,;

Y CONSIDERANDO:

Que el desarrollo, la evolucion institucional y las nuevas
necesidades sociales, generan la posibilidad de ofrecer nuevas ofertas

académicas a la comunidad.

Que conforme lo prevé el Estatuto de la Universidad
Provincial de Cérdoba, la universidad genera conocimientos, los aplica, difunde

y transfiere a la sociedad para dar respuesta a necesidades y demandas sociales.

Que desde el Instituto de Gestion e Innovacion Tecnologica
v Productiva se eleva una propuesta novedosa de carrera de pregrado

denominada “‘Tecnicatura Universitaria en Enologia y Produccion de la Vid".

Que conforme se fundamenta la vitivinicultura argentina ha
sido reconocida como sector estratégico para la economia y la cultura del pats,
en este sentido, resulta fundamental contar con formacion especifica radicada en
la provincia, formando profesionales con conocimiento profundo del territorio y
arraigo regional para impulsar la vitivinicultura en Cordoba representando una
oportunidad estratégica de diversificacion economica, agregado de valor

territorial y fortalecimiento de la identidad cultural provincial.

Que el disefio curricular ha sido elaborado bajo criterios de
complejidad creciente, articulacion por dreas de competencia y fuerte

vinculacion con la prdctica profesionalizante, concebida como eje central de la

formacion.
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Que la oferta de formacion cuenta con el Visto Bueno de la

Secretaria Académica y de Posgrado de la Universidad Provincial de Cordoba.

Que, ante ello, resulta oportuno crear, bajo el dmbito del
Instituto de Gestion e Innovacion Tecnologica y Productiva de esta Universidad
la carrera de pregrado: “Tecnicatura Universitaria en Enologia y Produccion
de la Vid" que otorga el titulo de “Técnico/a Universitario/a en Enologia y

Produccion de la Vid”.

Que conforme a lo dispuesto por el art. 14 de la Ley
Provincial Nro. 9.375, su modificatoria Ley Provincial Nro. 10.206, el Decreto
Provincial Nro. 1.080/18, la Ley Provincial Nro. 10.704, el Decreto Provincial
Nro. 744/22, la Resolucion del Ministerio de Educacion Nro. 591 - Letra
D/2024, la Ley Provincial Nro. 10.953 y demads normativa aplicable,
corresponden a la Rectora Normalizadora las atribuciones propias de su cargo y
a su vez aquellas que el Estatuto les asigna a los futuros organos de gobierno de

la Universidad.

En virtud de ello, la normativa citada y en uso de mis
atribuciones,
LA RECTORA NORMALIZADORA

DE LA UNIVERSIDAD PROVINCIAL DE CORDOBA
RESUELVE:

Articulo _1°: CREASE, bajo el ambito del Instituto de Gestion e Innovacion
Tecnoldgica y Productiva de la Universidad Provincial de Cordoba, la carrera
de pregrado: “Tecnicatura Universitaria en Enologia y Produccion de la Vid”,
que otorga el titulo de “Técnico/a Universitario/a en Enologia y Produccion de
la Vid", con una duracion de dos afios y una carga horaria de un mil doscientas
(1200) horas reloj.

Articulo 2% APRUEBASE el plan de estudio que en Anexo se acompahia y

forma parte de la presente Resolucion.
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Articulo 3°: PROTOCOLICESE, comuniquese y archivese.
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EL UNIVERSIDAD PROVINCIAL DE CORDOBA
INSTITUTO DE GESTION E INNOVACION TECNOLOGICA Y PRODUCTIVA
TECNICATURA UNIVERSITARIA EN ENOLOGIA Y PRODUCCION DE LA
VID

1.-ldentificacion de la carrera

1.1-Nombre de la Carrera
Tecnicatura Universitaria en Enologia y Produccion de la Vid.

1.2-Nombre del titulo a otorgar
Técnico/a Universitario/a en Enologia y Produccion de la Vid.

1.3-Duracion estimada
Dos (2) afios

1.4-Carga horaria total
1200 (un mil doscientas) horas reloj

1.5-Nivel académico universitario
Pregrado

1.6-Ubicacidn en la estructura institucional
Instituto de Gestion e Innovacion Tecnoldgica y Productiva

1.7-Fundamentacion de la carrera

La vitivinicultura argentina ha sido reconocida como sector estratégico
para la economia y la cultura del pais. Ocupa posiciones de relevancia
internacional siendo el quinto productor mundial de vino, el octavo productor de
uva y el décimo exportador. En este entramado, Cérdoba ha consolidado en las
Ultimas dos décadas un perfil vitivinicola distintivo que evidencia un crecimiento
sostenido y un potencial de desarrollo significativo. La provincia cuenta con
cuatro zonas productivas claramente diferenciadas —Sierras Chicas, Valle de
Calamuchita, Valle de Traslasierra y Colonia Caroya— que aportan diversidad
enoldgica, identidad territorial y un creciente valor turistico vinculado.
La heterogeneidad de suelos, microclimas y sistemas productivos otorga a los

vinos cordobeses un caracter distintivo basado en la altitud, las condiciones
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climaticas particulares y la innovacion en practicas sustentables. El entramado
productivo provincial, conformado por bodegas familiares, emprendimientos
biodinamicos y proyectos de innovacion tecnolégica, demuestra una clara
vocacion de crecimiento profesionalizado que requiere capital humano
calificado.

La decision politica y productiva de impulsar la vitivinicultura en Coérdoba
representa una oportunidad estrategica de diversificaciéon econdmica, agregado
de valor territorial y fortalecimiento de la identidad cultural provincial. Para
consolidar este crecimiento y proyectarlo a largo plazo, resulta fundamental
contar con formacion especifica radicada en la provincia, formando
profesionales con conocimiento profundo del territorio y arraigo regional.

La creacién de la Tecnicatura Universitaria en Enologia y Produccién de la Vid
se presenta como una propuesta innovadora que responde tanto a las
demandas productivas y sociales de la provincia de Cérdoba, asi como de
otros territorios nacionales de produccién vitivinicola, aportando profesionales
con solidas competencias técnico-cientificas y un compromiso activo con el
desarrollo regional, constituyéndose como un instrumento estratégico para el
desarrollo sectorial.

La presente propuesta avalada por la Camara Vitivinicola de Cérdoba, expresa
el consenso y compromiso del sector productivo en la construccion de un
trayecto formativo pertinente y de calidad, garantiza la validacion de la carrera
en el ambito profesional y su relevancia estratégica para fortalecer el capital
humano de la provincia y la regién.

El disefio curricular ha sido elaborado bajo criterios de complejidad creciente,
articulacion por areas de competencia y fuerte vinculacidon con la practica
profesionalizante, concebida como eje central de la formacion. De esta manera,
cada unidad curricular se orienta a aportar saberes que encuentran su sentido
en la practica, vinculandose con las distintas etapas del proceso productivo —
desde el vifiedo hasta la bodega— e integrando de forma transversal los
principios de ética profesional, seguridad e higiene, sustentabilidad vy
responsabilidad social.
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El perfil profesional que se propone, resultado de procesos de validacion
académica y sectorial, presenta un enfoque operativo que facilita la insercion
laboral y, al mismo tiempo, abre la posibilidad de articular con estudios
posteriores.

Asi, la Tecnicatura se proyecta como un aporte académico y productivo clave
para la industria vitivinicola, capaz de responder a las necesidades actuales del
sector y de anticipar los desafios que plantean la innovacion tecnolégica, la
diversificacion productiva y la consolidacién de la vitivinicultura cordobesa en el

escenario nacional e internacional.

2.-Horizontes de la carrera

2.1-Objetivos de la carrera

e Formar profesionales con dominio técnico y operativo integral, que les
permita gestionar y supervisar con calidad y eficiencia los procesos
productivos vinculados a la vid y la elaboracion de vinos y derivados con
identidad regional, consolidando asi el potencial productivo del sector
vitivinicola.

e Impulsar un perfil profesional técnico con vision estratégica y capacidad
de gestion, que potencie la innovacion y el desarrollo de nuevos
emprendimientos, aportando soluciones creativas y fortaleciendo la
competitividad de la industria local.

e Contribuir a una transformacién productiva y social a través de
egresados/as con compromiso profesional con la sustentabilidad, la
responsabilidad social y el desarrollo territorial, para construir una

vitivinicultura cordobesa que sea referente nacional.
2.2-Perfil del Egresado

Se espera que el/la egresado/a de la Tecnicatura Universitaria en Enologia y
Produccion de la Vid haya adquirido conocimientos, habilidades y/o actitudes

relativas a:
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° E| manejo operativo del vifiedo para optimizar la produccion vitivinicola,
en funcién del comportamiento de las variables climaticas, edaficas y del
relieve asegurando la calidad de los procesos y la sustentabilidad del
sistema productivo.

e E| control técnico de los procesos enolégicos en sus distintas
modalidades de vinificacion, garantizando el cumplimiento de los
estandares de calidad en la produccion de mostos, vinos y derivados.

e La organizacion del laboratorio enolégico y la ejecucion de los analisis
de muestras de uva, mosto y vino, aplicando protocolos fisicoquimicos,
microbiologicos y sensoriales, para interpretar los resultados, controlar el
proceso e identificar oportunamente desviaciones técnicas.

e |a organizacion y control de la logistica interna en la empresa
vitivinicola, desde la recepcion hasta el despacho de insumos vy
productos.

e La planificacion y administracion de emprendimientos vitivinicolas,
integrando principios de sustentabilidad, territorialidad y aporte al
desarrollo local.

2.3-Alcances del Titulo

El/la Técnico/a Universitario/a en Enologia y Produccion de la Vid posee las
competencias necesarias para:

e Gestionar el ciclo productivo del vifiedo, considerando las
particularidades productivas y ambientales de la region.

e Qrientar y supervisar la ejecucion de los procesos de vinificacion, en sus
diferentes modalidades, en concordancia con el proyecto vitivinicola de
la bodega.

e Organizar y ejecutar el plan de control analitico enologico, en el proceso
productivo.

e Coordinar la logistica interna de la bodega para el cumplimiento de los

requisitos de calidad en cada etapa de |la cadena de valor.
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e Gestionar operativamente emprendimientos vitivinicolas, en las areas de
produccién y comercializacion, promoviendo la innovacion, la mejora

continua y la sustentabilidad en el sector.
3.-Disefio curricular de la Carrera

3.1-Requisitos de Ingreso

En virtud de lo establecido en el articulo 7 de la Ley de Educacion Superior
24521/95, para ingresar a instituciones de Educacion Superior el ingresante debe
tener completos sus estudios secundarios. También se prevé que las personas
“mayores de 25 afios que no reunan esa condicion, podran ingresar siempre que
demuestren, a través de las evaluaciones que en su caso establezcan, que tienen
preparacién y/o experiencia laboral acorde con los estudios que se proponen iniciar,

asi como aptitudes y conocimientos suficientes para cursarlos satisfactoriamente”. '

3.2-Requisitos de egreso

Para acceder al titulo de Técnico/a Universitario/a en Enologia y Produccion de
la Vid, se debera aprobar la totalidad de unidades curriculares previstas en el
plan de estudios. Ademas, deberan aprobar un examen de suficiencia de

idioma ingles.

I Ley de Educacion Superior 24521/95. Art. 7 del Capitulo 2: De la Estructura y articulacion de la Educacion Superior.
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b.-Modalidad de dictado de las unidades curriculares
Todas las unidades curriculares son de modalidad presencial.

c.-Contenidos minimos de las unidades curriculares
PRIMER ANO

1 - Fundamentos Fisico-Matematicos Aplicados

Aritmética aplicada: porcentajes, proporciones, regla de tres y calculos de
concentraciones. Operatoria algebraica basica aplicada a recetas vy
correcciones analiticas. Magnitudes fisicas y unidades de medida. Conversion
de unidades y notacion significativa. Principios de densidad, volumen,
temperatura y presion. Introducciéon a caudal y flujo en sistemas hidricos de
vifiedo y bodega.

2 - Liderazgo y Gestion de Recursos Humanos

Organizacion del trabajo en empresas vitivinicolas. Roles y funciones en
equipos de trabajo en vifiedo, bodega y laboratorio. Causas que dificultan la
delegacion de tareas. Liderazgo operativo y estrategias de comunicacién en
equipos técnicos. La motivacion en los entornos de trabajo. Trabajo en equipo.
Necesidades de capacitacion. Evaluacion de desempefio. Métodos para la
toma de decisiones. Introduccion a la resoluciéon de conflictos. Sindicatos y
contrataciones en el sector vitivinicola. Principios éticos y responsabilidad en la
gestidon de personas. Deberes y derechos del empleador y del trabajador.

3 - Viticultura 1

Biologia de la vid: morfologia, fisiologia y ciclo fenolégico. Meristemas:
funciones, localizacion. Ciclo de las yemas, diferencias de fertilidad,
implicancias del clima en la fertilidad de las yemas. Interaccion de la vid con los
factores ambientales. influencia de suelo, clima y agua en la produccion.
Sistemas de conduccién: caracteristicas, seleccidon segun necesidades del
viticultor. Densidad de plantacién. Poda: Concepto de poda equilibrada, indice
de Ravaz. Concepto de riqueza de poda. Técnicas de poda invernal (corta,
larga, mixta) y operaciones en verde. Fenomeno de acrotonia y formas de
control. Fundamentos de la estimacion de produccion. Sanidad vegetal:
principales plagas y enfermedades en la vid. Fundamentos de calidad: relacion
entre practicas culturales y calidad de la uva. Manejo de suelo: labranza cero,
labranza minima, labranza tradicional, implicancias de cada una. Sistemas de
riego. Interaccioén entre el sistema de riego y el laboreo del suelo. Conceptos
basicos de fertilidad y nutricién: Macro y micro nutrientes.

4 - Quimica General

Estructura atémica y la tabla periddica. Enlaces quimicos y propiedades de los
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compuestos. Estados de la materia: gases, liquidos y solidos. Soluciones vy
concentraciones. Termodinamica basica y cambios de estado. Cinética y
equilibrio quimico: reactivos y productos, ley de equilibrio quimico. Equilibrio
acido-base: Propiedades de los acidos y las bases. Acidos fuertes y débiles.
Buffers. Electroquimica: Reacciones de oxido-reduccién. Quimica organica:
Estructura y reactividad de hidrocarburos, alcoholes, &acidos y ésteres.
Carbohidratos, proteinas y lipidos en uva y vino. Instrumental basico de
laboratorio enolégico.

5 - Comunicacion Digital e Interactiva

Comunicacién Comercial Vitivinicola. Ecosistema digital del mercado
vitivinicola: actores, canales y tendencias. Identificacion de atributos en
mensajes comerciales. Segmentacion de audiencias en el mercado vitivinicola
digital. Estrategias de Marketing Digital: Gestion de redes sociales para
comercializacion de vinos. E-commerce y herramientas digitales para la
promocion y venta. Creacién y curacién de contenido visual y audiovisual
comercial. Email marketing. Storytelling. Comunicaciéon Técnica Comercial:
Elaboracion de fichas de cata, notas de prensa. Normativa publicitaria y
comercial de productos alcohdlicos. Experiencias Digitales y Enoturismo:
Desarrollo de experiencias inmersivas online: catas virtuales, tours digitales.
Eventos digitales y lanzamientos de productos online.

6 - Practica Profesionalizante 1

Identificacion en campo de las partes de la vid, sistemas de conduccién, poda,
riego y laboreo del suelo; realizacion de poda invernal (poda corta, larga y
mixta); calculo del indice de Ravaz; prondstico de cosecha a partir de Ia riqueza
de poda. Reconocimiento del instrumental del laboratorio enologico;
preparacién de soluciones de diferentes concentraciones y realizacion de
diluciones; medicién de densidad y pH; neutralizacién de soluciones &cidas y
basicas; ejecucion de reacciones de dxido-reduccién. Aplicacion de normas de
seguridad e higiene en campo, bodega y laboratorio; reflexion inicial sobre |a
ética profesional en la practica enolégica.

7 - Viticultura 2

Manejo integral del vifiedo: Manejo en relacién con la sanidad y la
productividad. Practicas culturales avanzadas: Nutricion vy fertilizacién en vid.
Manejo integrado de plagas y enfermedades. Manejo integrado de malezas.
Uso eficiente del agua y riego en vifiedos. Tecnologias de precisién utilizadas
para medir el estado hidrico de la planta y las condiciones del suelo.
Consecuencias de la restriccion hidrica en la Vid y tecnologias para
determinarla. Requisitos que debe reunir el agua de riego. Elaboracion de un
calendario de labores que integre todas las operaciones coincidiendo con el
estadio fenologico de la Vid. Adversidades climaticas: Dafios por heladas y
granizo, metodos de prevencion y control. Maduracién y calidad: Sintesis de los
principales componentes de la uva: azucares, acidez y compuestos fendlicos.
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Implicancia de las condiciones climaticas y el riego en la acumulacion de dichos
compuestos. Ampelografia: descripcion y clasificacién de las variedades de vid
mas comunes. Injertos: fundamentos de callogénesis y rizogénesis. Injertos en
campo e injertos en vivero. Principales portainjertos utilizados.

8 - Enologia 1

Introduccién a la enologia: Historia, estructura de la bodega, cuerpos y
operaciones comunes. Control de la madurez y la vendimia: Conceptos de
madurez tecnolégica y fendlica. Uso de instrumental para la determinacion del
momento 6ptimo de cosecha (madurez tecnolégica y fendlica). Planificacion y
logistica de la vendimia. Uso de instrumental de campo y laboratorio
(refractémetro, titulacién). Planificacion de la vendimia segun objetivos
enolégicos. Operaciones de vendimia: Métodos de cosecha (manual vy
mecénica). Logistica y protocolos de seguridad. Operaciones de vendimia:
Recepcién, seleccion, despalillado, estrujado, prensado, desfangado,
descubes. Tipos de vinificacién: Etapas pre-fermentativas y fermentativas en
tinto y blanco. Uso de enzimas y nutrientes. Manejo de levaduras: Inoculacion,
re-inoculacion, fermentaciones lentas y detenidas. Maceracion: Extraccién de
compuestos fendlicos. Fermentacion malolactica: Condiciones, co-inoculacion,
control y efectos sensoriales. Manejo del oxigeno y potencial redox del vino.
Control y seguimiento de parametros fisico-quimicos y microbiologicos durante
la fermentacién alcohdlica. Seguridad e higiene: Limpieza de equipos.
Protocolos de seguridad industrial. Manejo inicial de subproductos.

9 - Quimica Analitica Orientada

Objeto de la quimica analitica. Técnicas de muestreo: preparacion de
muestras. Equilibrio quimico aplicado a la quimica analitica. Balances de
materia y energia. Métodos volumétricos: acido-base, redox, complexometria.
Gravimetria: precipitacion, volatilizacion, evaporacion. Titulacion gravimetrica.
Solubilidad. Analisis instrumental, tipos. Métodos espectrofotomeétricos para
polifenoles y color. Crecimiento de particulas, fendmenos coloidales vy
precipitaciones. Aplicaciones al andlisis enolégico inicial: acidez total, pH,
azUcares reductores, acidez volatil, anhidrido sulfuroso.

10 - Estadistica y Gestion de la Calidad

Fundamentos estadisticos, analisis de universo y poblacion, atributos
cualitativos y cuantitativos, distribucion de frecuencias, parametros estadisticos,
correlacion y probabilidad. Calidad e Inocuidad en la Vinificacion: Conceptos,
variables y normativa nacional e internacional. Herramientas de mejora
continua, auditorias y estandares como IRAM, IACC e ISO 9001. Buenas
Practicas y Gestion: BPA, gestion ambiental, produccion organica, trazabilidad,
protocolos POES y HACCP, Buenas Préacticas de Manufactura, analisis de
riesgos y control de puntos criticos, certificaciones y procedimientos operativos
estandarizados. Legislacién y Fiscalizacion: Normativas nacionales e
internacionales, leyes de vinos, Indicaciones Geogréaficas y Denominaciones de
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Origen, control de comercializacion, organismos reguladores, analisis y
procedimientos oficiales, patentes y marcas.

11 - Practica Profesionalizante 2

Viticultura: Seguimiento de la poda invernal, desbrote y deschuponado.
Identificacién de enfermedades, dafios por heladas y caracterizacion
ampelografica en campo. Identificacion en campo de deficiencias nutricionales,
falta 0 exceso de vigor. Ajuste del pronostico de cosecha mediante el conteo de
racimos. Identificar ampelograficamente variedades de vid en campo.
Determinar grados de susceptibilidad de las variedades de vid al desarrollo de
enfermedades criptogamicas. Identificacion de las principales malezas en
campo y establecer formas de control segln sus caracteristicas. Bodega:
Identificacion de partes, dimensiones, maquinaria y formas de trabajo de
bodegas. Establecer diagramas de flujo para vinificaciones en tinto y en blanco.
Preparacién de soluciones de anhidrido sulfuroso (SO2) y acido tartarico.
Correcciones de SO2 y acidez total en vinos. Analisis de SO2 y acidez total en
vinos. Medicién de densidad y °Brix en soluciones. Calculo del alcohol potencial
a partir del °Brix.

SEGUNDO ANO
12 - Enologia 2

Estabilidad y clarificacion: Concepto de estabilidad y fenomenos coloidales.
Quiebras: inestabilidades férrica, cuprica, proteica y oxidasica. Precipitacion de
tartratos: mecanismos y métodos de prevencion. Clarificacion y filtracion:
fundamentos, tipos de filtros (tierras, placas, membranas) y productos
clarificantes. Conservacion y crianza: Implicancia del oxigeno en la evolucion
del vino. Crianza oxidativa, reductiva y mixta. Crianza en madera y alternativas
tecnoldgicas. Uso de gases inertes en la conservacion. Innovacion tecnolégica:
Tecnologias emergentes: microoxigenacion, membranas y gases inertes.
Innovaciones en packaging y desarrollo de productos diferenciados.
Tecnologias avanzadas de estabilizacion. Linea de Fraccionamiento:
caracteristicas generales, normas de higiene y seguridad. Insumos secos,
normas de calidad y control, importancia en la calidad del vino.

13 - Quimica Enologica

Componentes de la uva y el vino: Carbohidratos, proteinas y lipidos en uva y
vino. Compuestos fendlicos: relacién con color y astringencia. Vitaminas y
metabolitos secundarios. Procesos bioquimicos: Enzimas de relevancia
enologica. Transformaciones biogquimicas durante la fermentacion alcohdlica.
Alteraciones quimicas comunes en vinos. Interpretacion y control: Analisis de
pH y acidez en mostos y vinos. Determinacion de azlcares reductores.
Determinaciéon de alcohol. Analisis de anhidrido sulfuroso (SO2) libre y total.
Determinacion de acidez volatil. Evaluacion e interpretacion de los resultados
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analiticos en vinos. Valores normales y los limites tolerados por la legislacion
vigente en Argentina.

14 - Microbiologia Enoloégica

Fundamentos microbioldgicos: Estructura celular de los microorganismos de
interés enologico. Factores fisicos y quimicos que afectan el crecimiento
microbiano. Levaduras: Taxonomia, biodiversidad y metabolismo de las
levaduras. Cinética de la fermentacion alcohdlica. Fermentaciones lentas y
detenidas, seleccion de cepas. Bacterias y fermentaciones secundarias:
Bacterias lacticas y acéticas. Alteraciones de origen microbiano. Patologias y
control: Enfermedades del vino y defectos microbianos. Higiene y desinfeccién
de equipos en la bodega.

15 - Logistica y Comercializacién

Logistica: Ciclos de abastecimiento y distribucion, planificacion de produccién,
gestion de almacenes y stock, recepcion de insumos, entrega de productos
terminados, cadena de abastecimiento integrada, trazabilidad interna y externa,
estrategias de seguimiento, y eficiencia en la logistica de comercializacion.
Marketing y Comercializacion: Fundamentos y planificacion estratégica, plan
comercial, segmentacion, factores de demanda, determinacion de producto,
propiedad intelectual y registro de marcas, formacion de precios, costos,
mercado y estacionalidad, distribucién, comunicacién, tipos de mercado,
lanzamiento y promocién, diferenciacién de productos, denominacién de origen,
productos organicos y estrategia comercial. Comercio Internacional: Causas y
condiciones, bloques comerciales, organismos multilaterales, ventajas
comparativas y competitivas, Mercado de cambio, INCOTERMS.

16 - Practica Profesionalizante 3

Control de madurez de distintas uvas: andlisis de la madurez tecnoldgica y
analisis sensorial de bayas (madurez fendlica), calculo del alcohol potencial
segun el momento de cosecha. |dentificacién ampelografica de las variedades
en la presente fase fenolégica. Cosecha y vendimia de distintas uvas. Calculo
de variables durante la vendimia (rendimientos) Caracterizacion analitica de las
uvas cosechadas (°Brix, densidad, pH, peso promedio de baya, peso promedio
de racimo). Ensayos de microvinificacion de las uvas cosechadas con sus
respectivos seguimientos de fermentacion alcoholica. Ensayos basicos de la
enologia: Acidez Total, pH, SO, libre y Total, Alcohol, Acidez volatil. Ensayos
de estabilidad coloidal tartarica. Ensayos de clarificacion con distintos
productos. Siembra y observacion de microorganismos en microscopio.
Recuento de levaduras. Andlisis de procesos de distribucién y comercializacion
en bodegas.

17 - Planificacion Viticola y Sustentabilidad



28 UNIVERSIDAD

v ) " LI PROVINCIAL
Mgter. Jorge Omar Abel Jaimez - ! DE G O RDOBA

Secretario Académico y de Posgrado
Universidad Provincial de Cérdoba

Terroir y planificacién: Estudio integral del terroir: interaccién entre clima, suelo
y variedades. Caracterizacion agroecolégica de las zonas productivas.
Planificacion estratégica de vifiedos: disefio de plantaciones y proyectos de
expansion. Sistemas productivos sustentables: Principios de viticultura
organica, biodinamica e integrada. Abordar la problematica de establecer quée
variedades se adaptan mejor a los distintos climas de la provincia. Abordar la
problematica de establecer qué variedades y portainjertos se adaptan mejor a
los distintos suelos de la provincia. Certificaciones y normativas nacionales e
internacionales. Gestiéon eficiente de recursos: agua, energia, suelos vy
residuos. Aspectos econdémicos y sociales: Economia viticola: calculo de
costos, presupuestos y evaluacion de inversiones. Criterios de sustentabilidad
social y ambiental.

18 - Vinificaciones Especiales e Innovacién Tecnoldgica

Vinificaciones especiales: Vinos dulces naturales y de cosecha tardia. Vinos
fortificados y de crianza biologica. Vinos espumantes y sus distintos metodos
de obtencién (champenoise, charmat). Productos derivados: Elaboracion de
vinagres, destilados, vermut. Produccién de otras bebidas fermentadas: sidra,
cerveza, hidromiel. Sustentabilidad en bodega: Valorizacion de subproductos
(orujos, lias, vinazas). Gestion de efluentes liquidos y residuos sdlidos.
Aspectos legales de mezclas, alcoholizacién y productos derivados. Innovacion
tecnolégica: Tecnologias emergentes en la produccion. Avances en packaging
y tapones alternativos.

19 - Analisis Sensorial

Fundamentos sensoriales: Fisiologia de los sentidos aplicados al vino.
Identificacion de atributos positivos y defectos comunes. Umbrales de
percepcion. Metodologias de cata: Cata descriptiva, triangular y afectiva.
Protocolos de cata para vinos jévenes, de crianza y especiales. Caracterizacion
de los vinos obtenidos en las zonas productivas de la provincia Aplicaciones y
herramientas: Uso del analisis sensorial en el control de calidad y desarrollo de
nuevos productos. Vinculacion del analisis sensorial con parametros fisico-
quimicos. Herramientas estadisticas basicas aplicadas a paneles sensoriales.

20 - Gestion de Emprendimientos Vitivinicolas

Planificacion estratégica y disefio organizacional. Distintos criterios para definir
estructuras  organizacionales. Procesos administrativos: concepcion  basica,
planificacién, organizacion, direccion y control. Analisis del entorno y del mercado
vitivinicola. Analisis interno de la empresa: recursos, capacidades y diseno
organizativo. Gestion de areas funcionales. Planificacion por objetivos y presupuestos.
Derechos y deberes del empleador y el trabajador en el sector vitivinicola. Aspectos
éticos y de responsabilidad social: Principios de ética profesional aplicados al
emprendimiento. Responsabilidad social corporativa y su importancia en la industria.
Legislacion para la creacion y operacion de un emprendimiento vitivinicola. Desarrollo
de proyectos: Elaboracion de un plan de negocios para un emprendimiento vitivinicola.
Analisis de la viabilidad técnica, econémica y financiera.
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21 - Practica Profesionalizante 4

Analisis sensorial avanzado: ldentificacion de colores, sabores y aromas en
vinos. Diferenciacion de gustos (salado, dulce, amargo, acido) a través de los
distintos acidos organicos. Pruebas de discriminacion (duo-trio y triangulares).
Identificacion varietal y de defectos. Analisis sensorial comparativo de un
mismo varietal de distintas zonas. Vinificaciones especiales: ensayos de vinos
con crianza biolégica. Procesos de endulzado y encabezado de vinos.
Elaboracién de otras bebidas fermentadas: sidra, vermut y cerveza.
Caracterizacion: Caracterizacién agroecologica de las zonas (pluviometria,
temperaturas, fechas fenoldgicas de la vid). Gestién de proyectos: Plan de
negocio simplificado para un emprendimiento vitivinicola, integrando todos los
conocimientos técnicos y de gestién adquiridos.

4- Propuesta de seguimiento curricular

El/la responsable académico/a de la carrera estara a cargo de la organizacion y
gestion integral de la Tecnicatura, con el fin de alcanzar los objetivos y el perfil
profesional propuesto. Asimismo, sera responsable del seguimiento e
implementacion del plan de estudios y de su revisién periédica, con injerencia
en acciones de gestion académica tales como la conformacién de equipos
docentes, el cumplimiento de los programas de las asignaturas, el monitoreo de
la formacion tedrica y practica brindada a los/las estudiantes, los métodos y
modalidades de ensefanza y las formas de evaluacion.

El seguimiento pondra especial énfasis en la Practica Profesionalizante como
eje articulador de la carrera, garantizando la integracién horizontal y vertical de
los saberes, la transversalizacion de la ética profesional, la seguridad e higiene
y la sustentabilidad, asi como la articulacién con la industria vitivinicola regional
y con las politicas de desarrollo académico de la Universidad.
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