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CICLO DE COMPLEMENTACION CURRICULAR
LICENCIATURA EN ENOLOGIA

1. ALCANCE DE LAS OBLIGACIONES CURRICULARES

A continuacion se establece el alcance de las obligaciones curriculares de contenidos fijos a
modo de descriptores generales.

1- ANALISIS MATEMATICO — 70 HORAS

Objetivos:
¢ Desarrollar habitos de razonamiento consistentes a fin de eliminar la memorizacion de
férmulas y procedimientos mecanicos

Formato: Tedrico Aplicado
Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial
Contenidos minimos:

Limite de una funcion en un punto. Continuidad. Ceros de una funcion. Derivada. Reglas de
derivacion. Derivada de las principales familias de funciones. Aplicacién al calculo de limites.
Regla de L'Hopital. Maximos, Minimos, Puntos de Inflexion Concavidad y Convexidad.
Integracién Primitiva de las principales funciones. Técnicas elementales de integracion: Cambio
de variables, Integracion por partes. Regla de Barrow para el calculo de la integral definida.
Funciones de tres o mds variables reales. Limites sucesivos y limites direccionales: definiciones,
interpretacion, propiedades y aplicacidn. Derivadas parciales en R2: definicidn e interpretacion
geométrica y aplicada. Funciones compuestas, alternativas y su derivacién parcial por regla de
la cadena. Derivadas parciales sucesivas. Derivada direccional y gradiente: definicion,
interpretacion y calculo.

2- ANALISIS Y CONTROL QUiIMICO ENOLOGICO — 70 HORAS

Objetivos:
e Interpretar los resultados analiticos y utilizarlo para la toma de decisiones.
¢ Identificar el método analitico mads adecuado para un determinado problema de
control enoldgico.

Formato: Laboratorio
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Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Refractometria. Densidad. Extracto Seco. Alcoholes. Acidez Total. Acidez Volatil. pH. Azucares
Reductores. Anhidrido Sulfuroso. Sulfatos. Calcio. Acidos Orgénicos. Polialcoholes. Sustancias
Nitrogenadas. Compuestos Fendlicos. Desviacion Polarimétrica. Antisépticos. Pesticidas.
Manitol. Sorbitol. Métodos de analisis. Valores normales y Tolerancias en vinos. Aplicacion de
reglas enoldgicas. Control de calidad de productos enoldgicos. Andlisis e interpretacién de
resultados.

3- EPISTEMOLOGIA — 50 HORAS

Objetivos:
e Reconocer los intereses constitutivos del conocimiento como formas distintas de
concebir las ciencias naturales.
e Conocer el papel de la epistemologia en la practica cientifica.
e Comprender los paradigmas epistemoldgicos como formas distintas de concebir las
ciencias sociales.
e Adquirir la capacidad de reflexién sistematica y critica.

Formato: Tedrico Aplicado

Régimen de cursado: Semestral

Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

El concepto de ciencia. El pensamiento cientifico. Los distintos tipos de ciencia. Los paradigmas

del conocimiento cientifico. Evolucidon de los mismos en la historia de la ciencia. Ciencia y
tecnologia. La investigacion cientifica segun los diferentes tipos de ciencia.

4-VITICULTURA - 70 HORAS

Objetivos:
e Conocer las bases cientificas y tecnoldgicas de la produccién viticola.

e Aplicar eficazmente las técnicas de cultivo y proteccion del vifiedo, para producir uva
de calidad

Formato: Tedrico Aplicado - Taller

Régimen de cursado: Semestral

Modalidad de dictado: Presencial
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Contenidos minimos:

La Vid: Ampelografia. Morfologia Anatomia y funciones de los érganos de la vid. Ciclo
vegetativo. Ciclo reproductor. Factores del medio: El clima. El suelo. Otros factores del medio.
Material vegetal: Portainjertos. Variedades. Hibridos productores directos. Produccién y
mejora de plantas de vid. Cultivo de la Vid. Establecimiento de la plantacién.

Sistemas de conduccién. Plantaciéon. Mantenimiento del suelo. Poda. Nutricidn mineral y
fertilizacion. Riego. Recoleccién de la uva. Produccion de uva de mesa.

5-TERMODINAMICA - 60 HORAS

Objetivos:
e Desarrollar competencias para caracterizar, diferenciar e interpretar distintos tipos de
sistemas y de transformaciones de la energia.

Formato: Tedrico Aplicado
Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial
Contenidos minimos:

Caracterizacion en sistemas aislados. Interacciones en sistemas cerrados y abiertos. Primer
Principio. Segundo Principio. Balance de masa y energia. Funciones termodinamicas. Equilibrio
de fases en sustancias puras. Transformaciones fisicoquimicas en mezclas simples y equilibrio
guimico. Sistemas liquidos. Destilacidn. Sistemas ternarios. Fenédmenos de superficie.

6- CULTURA VITIVINICOLA - 50 HORAS

Objetivos:
e Analizar la cultura e historia del vino en el contexto social.
e Adquirir un profundo conocimiento de la produccién de bebidas alcohdlicas, consumo
y efectos perjudiciales

Formato: Tedrico Aplicado

Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial
Contenidos minimos:

Concepto de terruiio. Origen y funciones de las denominaciones de origen. Denominaciones
francesas, italianas, espafiolas, portuguesas y otras denominaciones europeas. Sistemas de
crianza. Ley de denominacion de origen argentina. Aspectos beneficiosos, para la salud,
patoldgicos y clinicos del consumo de bebidas alcohdlicas. El vino en el entorno humano:
Analisis antropobioldgico del consumo de bebidas alcohdlicas, en especial del vino. Aspectos
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culturales y sanitarios relacionados con el mundo de la vid y el vino. El vino dentro del
contexto de las bebidas alcohdlicas. El vino en el mundo occidental. La vid. La uva. Maridaje de
vinos: grupos de alimentos y su maridaje.

7- FISICOQUIMICA - 60 HORAS

Objetivos:
e Relacionar la energia y sus transformaciones con circunstancias y aplicaciones
cotidianas.

e Interpretar las situaciones de equilibrio desde el punto de vista de las propiedades y
comportamiento de los sistemas macroscépicos.

e Identificar los sistemas de equilibrio que se pueden analizar en distintos procesos de la
industria quimica y alimentaria.

e Relacionar la asignatura (que se apoya basicamente en la Termodinamica) con las
posteriores disciplinas del ciclo de complementacién curricular.

Formato: Teodrico Aplicado

Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Termodinamica quimica. Equilibrio de fases en sustancias puras. Transformaciones
fisicoquimicas en mezclas simples y equilibrio quimico. Soluciones. Propiedades coligativas.
Cambios de estado y equilibrio en tres fases. Equilibrio en celdas electroquimicas. Fendmenos
superficiales. Conceptos de cinética quimica.

8- BIOQUIMICA ENOLOGICA - 60 HORAS

Objetivos:
e Conocer la composicidn bioquimica de la uva y del vino, los procesos bioquimicos que
se de la vinificacion y las alteraciones del vino.
e Adquirir los conocimientos basicos de la Bioquimica Enolégica que permitan abordar
problemas practicos surgidos del devenir profesional.

Formato: Taller - Laboratorio
Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Composicidn bioquimica y sabores basicos del Vino y la Uva. Compuestos bioquimicos de sabor
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dulce: azucares. Compuestos bioquimicos de sabor dulce: alcoholes y polialcoholes.
Compuestos bioquimicos de sabor acido. Componentes nitrogenados del mosto y el vino
Componentes sulfurados del mosto y el vino. Fendmenos de la maduracién de la uva. Técnicas
bioquimicas y de biologia molecular de aplicacién a la enologia. Fermentacién alcohélica. Rutas
metabdlicas de productos secundarios de la fermentacién. Metabolismo nitrogenado en
procesos fermentativos Metabolismo de compuestos azufrados en procesos fermentativos.
Fermentacion malolactica. Fermentacion intracelular: metabolismo anaerobio del racimo.
Bioquimica de la fabricacién de vinagre de vino Bioquimica de las alteraciones microbianas del
vino .Bioquimica de la crianza bioldgica del vino.Vino y salud

9- OPERACIONES UNITARIAS ENOLOGICAS — 70 HORAS

Objetivos:
e Sistematizar las operaciones basicas de transformaciones fundamentales y comunes a
los procesos industriales enoldgicos.

Formato: Taller-Laboratorio

Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Cantidad de movimiento. Flujo de fluidos Newtonianos y no Newtonianos. Tuberias,
medidores, bombas, compresores. Sdlidos divididos, medicién de sdlidos divididos vy
transporte. Agitacién y mezcla. Clasificacion hidrdulica. Sedimentacién. Ciclones. Flujo de
fluidos a través de lechos porosos. Fluidizacion y filtraciéon. Valvulas manuales y automaticas.
Valvulas especiales. Sistemas complejos de tuberias en paralelo. Remontajes. Operaciones de
transferencia de masa. Disefio de equipos. Procesos en equicorriente y contracorriente.
Balance de materia. Destilacién. Absorcidon de gases. Lixiviacidon. Extraccién liquido-liquido.
Humedificacion. Secado. Cristalizacion.

10- NORMATIVA Y LEGISLACION VITIVINICOLA — 70 HORAS

Objetivos:
e Interpretar las diferentes politicas agrarias relativas al sector vitivinicola que influyen
sobre la caracterizacion estructural y sobre el comercio tanto nacional como
internacional del vino.

Formato: Seminario

Régimen de cursado: Semestral
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Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Normas sobre produccidon y control de la industria vitivinicola nacional. Inscripcidon de
Establecimientos y productos vitivinicola. Declaracién, registro y circulacion de productos.
Libros oficiales. Normas sobre exportaciones e importaciones. Legislacion Internacional.

Normas de Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen de Productos Agricolas y
Alimentarios. Legislacion vigente sobre los métodos oficiales de analisis de vinos.

Procedimientos a seguir en la extraccidon de muestras, los analisis y las peritaciones. Patentes y
Marcas.

11- TECNOLOGIA ENOLOGICA | — 70 HORAS

Objetivos:
e Reconocer e interpretar los distintos procesos, microbiolégicos y organolépticos para
el control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios del
proceso de elaboracion y productos finales a lo largo de su proceso evolutivo.

Formato: Seminario

Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Generalidades de Enologia y Enotécnica. El Vino. Composicion del Mosto y del Vino. Bodega y
vasijas vinarias. Antisépticos. Operaciones comunes a todas las vinificaciones. Vinificacion en
Tinto. Sistemas especiales. Termomaceracion. Maceracion Carbodnica. Vinificacién en Blanco.
Vinificacidn en Rosado. Vinificacién de uvas alteradas.

12- MICROBIOLOGIA ENOLOGICA — 60 HORAS

Objetivos:
¢ Identificar los microorganismos de interés en enologia y la influencia de los mismos en
el vino, asi como la metodologia necesaria para el aislamiento y caracterizacién de los
mismos

Formato: Taller - Laboratorio
Régimen de cursado: Semestral

Modalidad de dictado: Presencial
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Contenidos minimos:

Microbiologia enoldgica. Aspectos histdricos. Organismos procariotas y eucariotas. La célula de
levadura. Nutricion y reproduccién microbiana. Variables que influyen en el crecimiento
microbiano. Técnicas microbioldgicas de cultivo y deteccién de microorganismos. Técnicas de
aislamiento, identificacién y clasificacion de levaduras de interés enoldgico. Aislamiento e
identificacidén de bacterias lacticas, acéticas y de otros microorganismos de interés en enologia.
Origen y ecologia de las levaduras del vino. Condiciones de desarrollo y actividad de las
levaduras. Criterios de seleccion de levaduras de interés enoldgico. Levaduras Kkiller.
Fermentacién alcohdlica y factores que afectan el crecimiento de levaduras durante la
fermentacién. Medios para preservar la fermentacién del mosto de uva. Fermentaciones
controladas de los mostos fundamentadas en factores fisicos. Fermentaciones controladas de
los mostos de uva fundamentadas en factores bioldgicos. Paradas de fermentacion. Factores
gue intervienen. Bacterias lacticas y fermentacion maloldctica. Factores que afectan a su
crecimiento. Seleccion de bacterias lacticas. Vinos licorosos. Vinos espumosos. Vinos de crianza
bioldgica Alteraciones del vino por levaduras y mohos. Alteraciones del vino por bacterias:
acéticas, lacticas y otras Biotecnologia molecular y Enologia. Aplicaciones

13-TECNOLOGIA ENOLOGICA Il - 70 HORAS

Objetivos:
e Definir procesos de tratamientos, estabilizacién, conservacion y envejecimiento de
vinos.

Formato: tedrico aplicado - Taller

Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Clarificacién, constitucion y propiedades de las dispersiones coloidales, filtracion vy
estabilizacion de vinos. Conservacién de los vinos en bodega. Crianza y envejecimiento de
vinos en madera. Alteraciones de la limpidez. Embotellado y taponado del vino. Vinos
espumantes. Mostos. Productos obtenidos por destilacién. Rectificacion de vinos, orujos y
borras. Vinagre. Sidra. Cerveza.

14- SANEAMIENTO Y SEGURIDAD EN BODEGAS - 50 HORAS

Objetivos:
e Seleccionar, planificar y controlar practicas de saneamiento y seguridad en la industria
vitivinicola.
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Formato: Tedrico Aplicado

Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Provision de agua para uso industrial. Limpieza. Desinfeccién y control de plagas. Eliminacion
de desechos industriales. Programas de saneamiento. Seguridad industrial. Legislacion
ambiental. Estudios de impacto ambiental. Control ambiental. Tratamiento primario.
Tratamiento secundario. Contaminacién atmosférica: fuentes de contaminacién atmosférica.
Control y ensayo. Control del impacto ambiental en las industrias de origen enoldgico.

15- ANALISIS INSTRUMENTAL APLICADO - 60 HORAS

Objetivos:
e Adquirir las competencias necesarias para operar el instrumental de laboratorio e
interpretar los resultados obtenidos.

Formato: Taller-Laboratorio

Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Métodos potenciométricos en enologia. Espectroscopia. Tipos de instrumentos. Aplicaciones
en enologia. Espectrometria de absorcién en el infrarrojo cercano. Espectroscopia en el
infarrojo cercano. Cromatografia. Aplicaciones de la cromatografia en enologia. Evaluacion de
los datos analiticos.

16- ECONOMIA Y GESTION DE LA EMPRESA VITIVINICOLA — 60 HORAS

Objetivos:
e Reconocer los intereses constitutivos del conocimiento como formas distintas de
concebir las ciencias naturales.
e Conocer el papel de la epistemologia en la practica cientifica.
e Reconocer los paradigmas epistemolégicos como formas distintas de concebir las
ciencias sociales.
e Desarrollar la capacidad de reflexién sistemdtica y critica.

Formato: Tedrico Aplicado — Taller

Régimen de cursado: Semestral
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Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

La empresa como sistema. Tipologia empresarial. El proceso directivo: Proceso de direccién
estratégica. Analisis estratégico: caracteristicas estructurales del sector vitivinicola.
Formulacién de estrategias competitivas. Decisiones de crecimiento empresarial. Introduccion
a la gestion de la produccion: Concepto y tipos de costes. Andlisis del punto de equilibrio.
Apalancamiento operativo. Los estados contables y financieros: Introduccién a la informacion
contable. Analisis econdmico vy financiero de los estados contables. Decisiones de inversién y
financiacién: El valor del dinero en el tiempo. Criterios de valoracion de inversiones.
Introduccién a las fuentes de financiacion. La medicidén de la actividad econdmica. Las
macromagnitudes, el empleo y los precios. El problema de asignacién y el mercado. Oferta,
demanda y equilibrio de mercado. Las elasticidades: definicidn e interpretacién. Aplicacién de
los conceptos explicados al dmbito de la economia agraria.

17- METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION — 60 HORAS
Objetivos:
e Formular proyectos de investigacidn en el disefio interdisciplinario.

Formato: Tedrico Aplicado - Taller

Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Introduccion a la investigacion cientifica. El proceso de investigacion. Formulacidon de
proyectos I+D. Identificacién y definicidon de cada una de las etapas. Tratamiento de datos. Uso
de la estadistica en la tabulacién, reduccién y representacion de los datos. Comunicacién de
resultados. Informe final, estructura. Defensa y sustentacién ante un jurado.

Evaluacién de proyectos de investigacion: coherencia y validez interna y externa de la
metodologia y del andlisis de datos utilizados en el proyecto.

18- ESTADISTICA Y DISENO DE EXPERIMENTOS - 60 HORAS

Objetivos:
e Disefiar experimentos y analizarlos.
e Aproximar mediante modelos estocdsticos experimentaciones en el campo de la
Enologia.
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e Utilizar las distintas técnicas de muestreo y andlisis estadistico que permitan
contrastar hipdtesis en Enologia.

Formato: Tedrico Aplicado - Taller

Régimen de cursado: Semestral

Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Experimentos de comparacién simples. Principios del disefio de experimentos.
Experimentos con un solo factor. Bloques aleatorizados. Introduccion a los
disefios  factoriales. Cuadrados latinos y disefios relacionados. andlisis de
experimentos  factoriales. Modelos de efectos fijos, aleatorios y  mixtos.
Reglas para sumas de cuadrados y para medias de cuadrados esperadas.
Andlisis de la  covarianza. Regresion lineal simple. Regresion  muiltiple.
Analisis multivariado. Métodos no paramétricos.

19- FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS — 60 HORAS

Objetivos:
e Manejar las técnicas de localizacion de plantas.
e Conocer las restricciones relacionadas con el tamafo de planta.
¢ Dominar las herramientas de la Ingenieria de proceso e Ingenieria basica.
e Conocer las etapas y documentos usados para la compra de tecnologia.
e Conceptuar el proceso de pronéstico de mercado.
e Determinar los requerimientos de capital de la empresa.
e Aplicar los conceptos de VAN y TIR para evaluacion de proyectos.
e Comprender el proyecto como un caso de resolucién de problemas.

Formato: Tedrico Aplicado —Taller

Régimen de cursado: Semestral

Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

El proyecto como proceso. Estudio de mercado. Localizacién de planta. Estudio técnico.
Tamafio de planta. Ingenieria de proyecto. Compra de tecnologia. Desarrollo de tecnologia

propia. Distribucion de planta. Andlisis econdmico. Andlisis de rentabilidad. Metodologia para
la resolucion de problemas.

Impacto ambiental. Teoria de la Decisién.
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20- MARKETING PARA EMPRESAS VITIVINICOLAS - 70 HORAS

Objetivos:

e Reconocer al Marketing como elemento constitutivo de una orientacién estratégica y
operativa desde cada una de las variables comerciales basicas proporcionando una
perspectiva integral de la disciplina.

e Resolver los problemas comerciales y asumir con suficientes conocimientos la toma de
decisiones en Marketing.

Formato: Tedrico Aplicado - Taller

Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Concepto y contenido del marketing.. Orientaciones de las empresas hacia el mercado. La
gestion de marketing en la empresa vitivinicola: marketing estratégico y marketing operativo.
El marketing y la planificacidon estratégica. Naturaleza y contenido del plan de marketing. El
macroentorno de la empresa vitivinicola. El microentorno de la empresa vitivinicola. Respuesta
de la empresa al entorno. Factores que influyen en el comportamiento de compra del
consumidor. El proceso de decision de compra El mercado: concepto y delimitacion. La
demanda en el mercado vitivinicola. La segmentacion del mercado del vino. Diferenciacion y
posicionamiento. El concepto de producto. Decisiones de marca. Decisiones sobre envase y
embalaje. La estrategia de producto en la empresa El canal de distribucidn: naturaleza y
funciones.. Formas de distribucién comercial del vino

Naturaleza e importancia del precio. Objetivos de los precios. Factores a considerar en la
fijacion de los precios. Procedimientos de fijacion de precios. El proceso de comunicacion.
Formas de comunicacién comercial: comunicacidon personal e impersonal. Etapas en la
planificaciéon. Comunicacién comercial e imagen de marca

21- ANALISIS SENSORIAL — 60 HORAS

Objetivos:
e Identificar el grado de apreciacion de los consumidores a partir de las descripciones de
los distintos tipos de vinos.
* Interpretar las respuestas de los consumidores cuando valoran la calidad o la
aceptabilidad de los productos.

Formato: Taller
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Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Catacion de vinos. Concepto de percepcién sensorial. Umbrales. Fisiologia sensorial.
Vocabulario y Terminologia de vinos. Equilibrio y armonia en los vinos. Organizacién y
pruebas de analisis sensorial. Categorizacién de vinos. Caracteristicas sensoriales de las
distintas variedades de vinos. Degustacién de vinos varietales y genéricos. Influencia de la
madera y de la maduracion o envejecimiento de los vinos. Defectos de los vinos e influencia de
las enfermedades en el analisis sensorial. Implicacién de los sentidos en el proceso.

22 - ETICA PROFESIONAL - 45 HORAS
Objetivos:
¢ Revalorizar la ética como eje rector de la vida profesional.

Formato: Teodrico Aplicado

Régimen de cursado: Semestral
Modalidad de dictado: Presencial

Contenidos minimos:

Moral y Etica. El compromiso ético con la comunidad. Marco regulatorio de la profesion.
Aspectos éticos del ejercicio profesional. Aplicacion a casos practicos.

23 -TALLER DE PRODUCCION DE TESIS — 200 HORAS

Objetivos:

e Introducir al futuro Licenciado en Enologia en la investigacién cientifica, guiado por un
tutor capacitado con experiencia como Director, en la aplicacién practica y formal del
método cientifico.

e Obtener como resultado final un trabajo de investigacion original y novedoso en el
area enologica.

Formato: Seminario tutoriado

Régimen de cursado: Semestral

Modalidad de dictado: Presencial
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INFORMES:

Secretaria Académica

Domicilio; Bernardo de Irigoyen 375 — CP 5600 — San Rafael — Mendoza

Teléfono 0260 4421947 int. 1509.

E-mail: academi@fcai.uncu.edu.ar




