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PROGRAMA DE
ENOLOGIA |

1. Carrerals: Tecnicatura Universitaria en Enologia y Viticultura

2. Ao de Vigencia: 2016

3. Carga horaria: 60 hs

4. Equipo de catedra: Lic. Adriana Guarro / Ing. Sanchez Varretti, Emanuel

Objetivos del Espacio Curricular.
¢ Que el estudiante alcance los conocimientos y comprension de los procesos de transformacion de la
uva en vino

e Que logre la destreza necesaria para la aplicacion de tecnologias en la elaboracion de distintos
productos.
6. Contenidos a desarrollar en el Espacio Curricular

| Unidad Temética | Bibliografia

Instructivo
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Unidad 1

Generalidades de la materia.

Enologia, definicion. Vino, definicion.

Origen e historia del vino. Paises vitivinicolas. Estadisticas. Zonas vitivinicolas del
pais, caracteristicas.

Composicién quimica del mosto de uva. Principales constituyentes: agua,
azlicares, acidos, sustancias polifendlicas, principales sustancias odorantes. Otras.
Obtencién del mosto. Rendimientos uva — vino. Andlisis fisico mecénico del racimo
de uva.

Composicion quimica del vino. Relacién con la materia prima.

Correcciones en mosto. Correcciones de acidez, correccion de azucar.

Oreglia - Enologia teérico —
practica.

De Rosa - Tecnologia del
vino tinto.

De Rosa - tecnologia del
vino blanco.

Hidalgo Togores — Tratado
de Enologia l y Il

Unidad 2

La bodega: concepto, clasificacion de las bodegas de acuerdo a su construccion,
de acuerdo al destino. Ubicacién y orientacion de la bodega. Cuerpos y locales de
una bodega. Recepcion, control y molienda. Cuerpo de fermentacion, cuerpo de
crianza y conservacion, cuerpo de afiejamiento y de fraccionamiento.

Equipos y maquinarias: En molienda — Moledoras: centrifugas verticales y
horizontales, moledoras a rodillo, ventajas de cada uno. Obtencién del mosto por
prensado del racimo. Escurrido y prensado — Tren de escurrido y prensado
dinamico. Escurridores estaticos, dindmicos y neumaticos. Prensas continuas,
superprensas, prensas neumaticas, hidraulicas; ventajas de cada una. Bombas —
de piston, de tornillo, centrifugas y otras.

Vasijas vinarias — caracteristicas, clasificacion de las vasijas segun el material de
construccion: cemento, madera, metélicas, plasticas. Vasijas de cemento:
franqueamiento de piletas nuevas. Revestimientos: epoxi.

Vasijas de madera: conservacion, valvulas y accesorios, cubicacion y
destartarizado. Limpieza y desinfeccion.

Oreglia - Enologia tedrico —
préactica.

De Rosa - Tecnologia del
vino tinto.

De Rosa - tecnologia del
vino blanco.

Hidalgo Togores — Tratado
de Enologia l y Il

Unidad 3

Fendmeno de la fase fermentativa: Maceracion: transferencia entre el mosto y las
partes sdlidas de la uva. Actividad enzimatica: transformaciones bioquimicas
catalizadas por enzimas. Enzimas pectoliticas, enzimas proteoliticas, enzimas
oxidantes.

Anhidrido sulfuroso, caracteristicas y propiedades fisicas. Estado quimico en mosto
y vinos, acciones del anhidrido sulfuroso. Agregado a mostos y vinos. Limites

Oreglia - Enologia tedrico -
practica.

De Rosa - Tecnologia del
vino tinto.

De Rosa - tecnologia del
vino blanco.

Hidalgo Togores — Tratado

legales. de Enologia l y Il
Otros antisépticos.
Unidad 4 Oreglia - Enologia teérico -

Vinificacion. Generalidades.

Vinificacién en blanco: esquema de vinificacion. Cosecha y transporte de la uva.
Preparaciones. Recepcion y molienda: métodos para obtener el mosto. Proteccion
de la oxidacion. Escurrido y prensado de los orujos. Sulfitado, dosis, formas de
agregado. Desborre previo: tecnologias, ventajas de su realizacién. Siembra de
levaduras seleccionadas, ventajas. Control de fermentacion: temperatura, final de
la fermentacion trasiego.

Vinificacién en tinto: concepto, vinificacion y maceracion clasica. Esquema de la
vinificacion en tinto. Recepcion, molienda, encubado y sulfitado. Maceracion:
Remontaje, otros. Control de la temperatura, control de la maceracién. Descube,
fermentacion lenta, trasiegos.

Vinos rosados: tecnologias de su elaboracion.

Operaciones comunes a todas las vinificaciones. Generalidades.

Sistemas especiales de elaboracion en tinto: termovinificacion, concepto, los vinos
obtenidos. Maceracién carbonica, concepto, fundamentos.

Fermentadores especiales: casos especiales. Vinificacién de vendimias alteradas,

practica.

De Rosa - Tecnologia del
vino tinto.

De Rosa - tecnologia del
vino blanco.

Hidalgo Togores — Tratado
de Enologia l y Il
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por granizo, por enfermedad (ver fermentacion malolactica). Resefia de la
legislacién vigente.

7. Descripcion de Actividades de aprendizaje.

N° DEL TRABAJO TEMA

1 Practica integradora de conocimientos previos.

2 Pre practicos previo a la visita de los establecimientos.

3 Guia de Trabajos de campo para las visitas que se realizan a las

bodegas de la zona en plena elaboracion. Devienen en informe
detallando la informacion recabada.

4 Guia de Trabajos préacticos de molienda en Planta Piloto de la
facultad con informes debidamente fundamentados.

5 Evaluacion parciales.

6 Participacién en los proyectos de investigacion referidos a la

microbiologia / enologia que se encuentran en pleno desarrollo en
la Unidad Académica.

8. Descripcion de Actividades de Extension y/o Vinculacion con el Sector Productivo de la

Catedra ,
NOMBRE LA ACTIVIDAD DURACION REQUISITOS PARA LA
PARTICIPACION DE LOS
ESTUDIANTES
Visitas a los establecimientos | 10 hs Ser estudiante regular de la
enologicos de la zona catedra
9. Descripcion de Actividades de Investigacion de la Catedra
NOMBRE LA ACTIVIDAD DURACION REQUISITOS PARA LA
PARTICIPACION DE LOS
ESTUDIANTES
Proyectos de investigacion | Durante la vinificacién vy | Ser estudiante regular de la
referidos a la microbiologia / | posterior evaluacion de los | catedra.
enologia. vinos.

10. Procesos de intervencion pedagdgica.

Trabajos de taller: Reconocimiento y manejo de los equipos e instrumental de vendimia durante la elaboracion de los
vinos en la Planta Piloto.

Trabajo de campo: Actividades de cosecha y acarreo y elaboracion de vino. Visitas a establecimientos enoldgicos.

Trabajo de investigacion: Participacion en los proyectos de investigacion vinculados con la microbiologia y la enologia
que se encuentran en pleno desarrollo en la Facultad.

Instructivo
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11. Organizacién por comisiones

Teoricas Actividades Laboratorio y Tareas de
Aulicas Planta Piloto Campo
cantidad e
comisiones
cantidad de
alumnos por
comision

12. Condiciones de regularizacion:

o Asistencia al 70% de las actividades tedricas.

o Asistencia 100% de las actividades practicas.

o Aprobacion del 100% de las evaluaciones parciales tedrico-practicas o sus recuperaciones, con un minimo de 7
(siete) puntos!.

13. Evaluacion

Requisitos de aprobacioén: Se requiere el 70% de la asistencia a las clases teoricas; el 100% de los préacticos
aprobados y ambos parciales aprobados con un porcentaje superior al 70%.

Criterios de evaluacion: Se toma como criterios los siguientes aspectos: el cumplimiento en tiempo y forma para la
entrega de los trabajos practicos; la presencia en todas las visitas y las actividad de planta piloto; la participacion e
interés por todas las actividades; originalidad y profundidad en los informes presentados.

Descripcion de las situaciones de pruebas a utilizar para la evaluacién continua y final: El proceso es evaluado
continuamente en funcién de los practicos presentados; la presencia y actitud en las moliendas y visitas; ademas de las
evaluaciones parciales.

14. Temporalizacion de las Actividades

Actividad Fecha

Visitas a establecimientos Marzo - Mayo
Elaboraciones Febrero — Mayo
Evaluaciones parciales Abril / Junio

! Los 7 (siete) puntos pueden equivaler a un determinado porcentaje y seria importante explicitar tanto la escala como
una base de aprobacion tentativa.

Ejemplo de escala:

50- 60% -> 6 (seis)

61%-65% -> 7 (Siete)

66%-69% -> 8 (ocho)

Instructivo
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15. Distribucion de la carga horaria.

Bernardo de Irigoyen 375

5600 San Rafael, Mza., Argentina
Tel Fax +54 260 4421947-4430673
fcai@fcai.uncu.edu.ar

Actividades

Horas

Teoricas

40

Apoyo teorico (incluye trabajos précticos de aula)

Trabajo Integrador

Experimentales (laboratorio, planta piloto, taller, etc.)

20

ISAl Rl Bl I P

Resolucién de Problemas de Ingenieria (solo
incluye Problemas Abiertos)

Total de Horas de la Actividad Curricular

60

Instructivo



