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FUNDAMENTACION

El Curso esta estructurado de manera de aceremtadiante a los conceptos basicos de la dinaddca
madurez de la uva y consecuencias en el tipo e & obtener. Esto le permitird al estudiante tomar
decisiones con fundamento técnico y profesionainamento de encarar una vendimia y presupuestar

transformaciones dentro de la bodega.
Aplicar, visualizar, conceptos teéricos en los pews de elaboracion de diferentes tipos de vinas. €

alumno comprenda y participe en forma activa eaddds operaciones técnicas que se realizan exéga.

Adquirir destreza en las tareas practicas.

OBJETIVOS GENERALES

Ofrecer a los estudiantes las herramientas cormeptujue le permitan comprender los procesos de
maduracion de la uva.

Aportar a los estudiantes conceptos cientificomsléendmenos de transformacion previos a la fetacéim.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Comprender la evolucion de los parametros analgzadda uva.

- Decidir la fecha de cosecha en funcién de la euartude indices de cosecha.
- Adquirir nociones sobre los diferentes productotadesa

- Visualizar los elementos centrales para la elal@madel vino

- Entender el marco legal en funcién del objetivgprmiuccion.

CONTENIDOS
TEORICO
1-Composicion de la uvay madurez (20hs)

1.1. Composicion de la uva en la madurez
1.2. Transformaciones de la uva en la madurez
1.3. Indices de madurez. Decision de cosecha.

1.4. Incidencia de distintos factores en la madurez
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2-La vendimia (12hs)
2.1. La cosecha y el transporte de la uva
2.2. La recepcion. Despalillado y estrujado
2.3. Tratamiento del mosto y correcciones.
2.4. Correccion de la acidez del mosto. Acidifiéacy desacidificacion.

2.5. Correccion del contenido de azUcar. La majerka uva por sobremaduracion.

3- Procesamiento de la uva y el mosto. (12hs)

3.1. Fendbmenos prefermentativos

3.2. Formacion de alcoholes y aldehidos C6. Oxiggena
3.3. Oxidorreductasas. Tirosinasa y lacassa.

3.4. Enzimas pectoliticas

3.5. Glycosidasas

3.6. Proteasas.

3.7. Uso de preparados enziméticos comerciales @nificacion. Beneficios y problemas.

4-Manejo de la fermentacién alcohdlica. (20hs)

4.1. Levaduras, requerimientos, condiciones padasrrollo.

4.2. Proceso de la fermentacion alcohdlica, seguitaiy control.
4.3. Productos primarios y secundarios. Efectd #me terminado

4.4. Problemas en la fermentacion en la fermemaalidoholica. Causas, consecuencias, intervencion.

PROPUESTA METODOLOGICA

Los instrumentos metodoldgicos que seran utilizatiwante el curso se adecuaran a las tematicaddsaty

el nivel de profundidad en el tratamiento de lésnmas.

- Presentaciones expositivas

- Lectura/andlisis de articulos técnicos.

- Revision de bibliografia ampliatoria.

- Relevamiento de datos sobre situaciones reales.

- Resolucién/discusion individual y en equipos deaij@os practicos.

- Pruebas parciales escritas conceptuales y de cgsolde situaciones problema.
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EVALUACION

El Sistema de Evaluacion incluye diversas herratagea saber:

Pruebas parciales escritas centradas en aspeétanieonceptuales y/o resolucién de situaciones
problema y/o interpretacién de informacion.

Ejercicios de aplicacion —para resolucién en clasgforma individual/subgrupal;

Ejercicios de aplicacion —para resolucién fuera alda- que complementan a los aspectos
tedricos/aplicados vistos en clase

Atencién/Participacién en clase.

Examen

PRACTICO

CONTENIDOS

Reconocimiento de las diferentes secciones de hodegepcion, molienda, fermentacion, prensado,
etc. (6hs)
Preparacion de equipos para vinificacion, recigieie fermentacion.
Higiene, acondicionamiento (6hs)
Vendimia (6hs)
El estudiante recién ingresado no tiene aun logaionientos tedrico practicos como para asumir
responsabilidades participa en la medida que elerdec considere oportuno con el fin de
familiarizarse en:
- Recepcion y molienda
- Encubado de la vendimia
- Andlisis inmediatos
- Empleo de anhidrido sulfuroso en vendimia.
- Control de densidad y temperatura.
- Remontajes, correcciones, preparacion y siemblavddura.
- Descubes y prensado de orujos.
Trasiegos y fraccionamiento de vinos.(8hs)
Recepcion, almacenamiento y lavado de envasek.(6hs
Clarificacion de vinos y/o mostos.(4hs)
Armado y puesta en marcha de distintos tipos ttedi(6hs)
Etiquetado y acondicionamiento de botellas paexpgéndio. (8hs)

Control de fermentaciones primarias.(4hs)
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- Limpiezay desinfeccion de recipientes vinariossf6éh

- Correccion de S02 en vinos.(4hs)

PROPUESTA METODOLOGICA

- Clases practicas en la bodega.

- Participacién de los estudiantes en los tralyajasticos en la bodega.

EVALUACION

Esencialmente la evaluacidon debe tener un cardotarativo, cuya principal finalidad sea la de tomar
decisiones para regular, orientar y corregir eteso educativo. Este caracter implica, por un ladapcer
cudles son los logros de los y las estudianteswgla@léesiden las principales dificultades a la vez permite
proporcionarles los insumos necesarios para lavidatl pedagdgica que exige el logro del objetivo

principal: que los alumnos y las alumnas aprendan.

En sintesis, toda tarea realizada por el y la iestigdtiene que ser objeto de evaluacion de moddajayuda

pedagogica sea oportuna y diferenciada.

Por otro lado, le exige al docente reflexionar sadmo se esta llevando a cabo el proceso de emagia decir:
revisar la planificacion del curso, las estrategiasecursos utilizados, los tiempos y espacios i/ la

pertinencia y calidad de las intervenciones queeea

Dado que estudiantes y docentes son los protag®udisteste proceso es necesario que desde glipraqglicitar
tanto los objetivos como los criterios de la ev@firaque se desarrollara en el aula, establecinsgrdos en torno
al tema. Asi conceptualizada, la evaluacion tiemearacter continuo, pudiéndose reconocerse epreseso
distintos momentos. Es necesario puntualizar quénarsituacion de aula es posible recoger, enrtamnento,

datos sobre los procesos que en ella se estandtegacabo.

Con el objeto de realizar una valoracion globalagicluir un periodo, que puede coincidir con algclage de
division que el docente hizo de su curso o en ates®s, con instancias evaluativas de tipo esgrijoe
aportan a la evaluacién sumativa, se sugiere, etras:

- Evaluacién de presentaciones orales e informeg@scr

- Calificacion del trabajo en equipo

- Actitud del alumno y aportes que realiza para ehd®llo de la clase.

- Asiduidad y puntualidad.

- Preocupacién manifestada por el alumno para obtanalizar y sintetizar informacién de busqueda
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solicitada por el docente y /o como aporte esp@atan

CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacion de este curso “Eifaldd,IILIV,V,VI”, se establece que el mismo ger
dictado por un solo perfil docente. Por las paldicdades de la Escuela, en la actualidad la mismenta
con un plantel de docentes y profesionales dekitaara cumplir tareas de produccién y de docgegeia
establece entonces que son los docentes del piamteles seran los encargados de cubrir las chogadas
establecidas en el presente programa. Esto aspecsignifica que este espacio solo se podra exalin dos

docentes, técnicamente un solo docente pueda lidt#talidad de la asignatura.

En ese caso, y reconociendo la experiencia dehlagiantel docente, se acuerda que el curso setidddipor
dos docentes con perfiles complementarios que lastnge el centro cuenta. Esto implica que los diesen
deberan coordinar las actividades y los temastardiecesariamente tendran que coordinar las ai@&n
cuanto a los estudiantes tendran una sola calificaal finalizar el curso, que sera acordada perdos
docentes, en la cual tendran en cuenta el desengefestudiante durante el proceso de formaciétogn

espacios tedricos y en los espacios practicos bossspacios formativos.

BIBLIOGRAFIA

Hidalgo Togores, j (2011) ; Tratado de Enologia ©dm Il. Madrid, Espafa: Ediciones Mundi Prensa.

J .Suarez Lepe (1992). Microbiologia Enologica, Nthdediciones Mundi-Prensa.

RibereauGayon, P — Dubourdieu D. — Doneche B. —vaod A (2003) .Tratado de Enologia Tomo 1:
Microbiologia del Vino - Vinificaciones. Buenos &g, Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

RibereauGayon, P. — Glories, Y. — Maujean, A. — @uHieu, D (2003). Tratado de Enologia Tomo 2:

Quimica del Vino, Estabilizacion y tratamientoseBas Aires, Argentina: Editorial Hemisferio Sur.



DEPARTAMENTO DE DISENO Y DESARROLLO CURRICULAR

A.N.E.P.

Consejo de Educacion Técnico Profesional
Programa Planeamiento Educativo

Consejo de Educacion

Técnico Profesional
Universidad del Trabajo del Uruguay

PROGRAMA PLANEAMIENTO EDUCATIVO

PROGRAMA

Cédigo L,

en SIPE Descripcion en SIPE
TIPO DE CURSO 028 Tecnologo
PLAN 2018 2018
SECTOR DE . . . .
ESTUDIO 220 Hortifruticultura y Jardineria
ORIENTACION 41A Vitivinicultura
MODALIDAD |- |-----
ANO |- -
TRAYECTO |- |-
SEMESTRE 2 2
mopuLo |- |-
AREA DE o .
ASIGNATURA 290 Enologia Nivel Terciario
ASIGNATURA 14302 Enologia Il
CREDITOS 13
EDUCATIVOS
ESPACIO o
COMPONENTE  |-----
CURRICULAR
MODALIDADDE |
APROBACION
DURACION DEL Horas _ Cantidad de
CURSO totales:128 Horas semanales: 8 semanas: 16
Fecha dg N°
Presentaciory Resolucion | Exp. N° Res. N° Acta N° Fecha __ /|
18-09-2017 | del CETP




AN.E.P.
Consejo de Educacion Técnico Profesional
Programa Planeamiento Educativo

FUNDAMENTACION

El Curso proporciona al estudiante los conocimienttécnicos basicos necesarios para la elaboracion
tradicional de vinos tinto, blanco y rosado.

Esto le permitira tomar decisiones respecto aoedeibun vino en funcién de las cualidades de lteriza
prima, proceder al agregado de insumos enoldgioco®iciales y propiciar fermentaciones optimas para
estabilidad del vino. Aplicar conceptos teéricos &as tareas usuales de bodega. Garantizar un qicodu

estable y de calidad al consumidor.

OBJETIVOS GENERALES

- Comprender los principales procesos involucraaoka vinificacion.

- Comprender y aplicar las técnicas usuales endaode

- Manifestar una actitud critica en las actividadelscurso, interpretando resultados de experisraiamicro-
vinificaciones y de la bibliografia.

- Contemplar las normas de seguridad, higiene garoacion del medio ambiente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Analizar correcciones del mosto en funcién debwa obtener.

- Lograr una vision integral del proceso de vim6imn.
- Resolver problemas de paralizacion de la fernogimeaalcohdlica.

- Entender el marco legal en funcién del objetiegpdoduccién.

CONTENIDO

TEORICO

1-Operaciones comunes de las diferentes vinifices¢12hs)

1.1-Las vinificaciones. Procedimientos

1.2-Sulfitado

1.3-Levadurado

1.4-Control de la temperatura

1.5- Sanitizacion en bodega

1.6-Control de la fermentacion. Paradas de fernsgmtaFormacion de aromas

sulfhidricos.
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2-Produccion de vinos tintos (16hs)
2.1-Generalidades
2.2-Tratamiento mecénico de la uva. Recepcion,aiéapo, estrujado.
2.3-El encubado. Bombas de transporte del mosto.
2.4-Caracteristicas y tipos de recipientes pafarlaentacion.
2.5-El remontaje y la aireacion del mosto.
2.6-La maceracién. Incidencia del tiempo, remontaj@peratura, etc.
2.7-El descube y prensado de los orujos.

2.8-Vinificaciones alternativas. Aspectos generales

3-Produccion de vinos blancos (14hs)

3.1-Generalidades

3.2-La extraccion del mosto. El desfangado, inaigean la composicion del vino.
3.3-Manejo de la fermentacion. Temperatura.

3.4-Vinificaciones alternativas. Aspectos generales

4-Produccion de vinos rosados (6hs)
4.1-Generalidades

4.2-Caracteristicas de un vino rosado y clarete.

5- Tecnologia (8hs)

5.1- Evolucion y condiciones sociales, economiceslyurales

5.2- Diversidad y calidad

5.3- La estrategia de terroir // El vino, reflej cultura y civilizacién

5.4- Diversificacion de productos

6-Gestion de la calidad (8hs)
6.1- Buenas practicas de manufactura
6.2- Destino de restos vitivinicolas

6.3- Efluentes vitivinicolas, Concepto, procedindsnde tratamientos.

PROPUESTA METODOLOGIA

Los instrumentos metodoldgicos que seran utilizatlwante el curso se adecuaran a las tematicaddsaty
el nivel de profundidad en el tratamiento de légsnmas.

* Presentaciones expositivas
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Lectura/andlisis de articulos técnicos.
Revision de bibliografia ampliatoria.
Relevamiento de datos sobre situaciones reales.
Resolucién/discusion individual y en equipos deogjs practicos.

Pruebas parciales escritas conceptuales y de cagsolde situaciones problema.

EVALUACION

El Sistema de Evaluacion incluye diversas herratagea saber:

Pruebas parciales escritas centradas en aspeétao{eonceptuales y/o resolucion de situaciones
problema y/o interpretacion de informacion.

Ejercicios de aplicacion —para resolucion en clasgforma individual/subgrupal;

Ejercicios de aplicacion —para resolucion fuera ailda- que complementan a los aspectos
tedricos/aplicados vistos en clase

Atencién/Participacion en clase.

Examen

CONTENIDOS
PRACTICO

- Trasiegos Yy fraccionamientos de vinos. (4hs)

- Filtracién y envasado.(4hs)

- Estabilizacion microbiologica y fisica quimica de vinos.(4hs)

- Trabajos diversos a elaboracion de vinos blangussty rosados.(8hs)
- Recepcién, almacenamiento y lavado de envasey. (8hs

- Elaboracién y envasado de moscato espumante.(12hs)

- Cortes de vinos.(8hs)

- Alcoholizaciones de vinos.(4hs)

- Edulcoracién de vinos con sacarosa, stevia y mmstoentrado.(8hs)

- Elaboracion de espumoso natural método Champefioege).(4hs)

PROPUESTA METODOLOGICA

El curso se desarrollara en base a clases ex@ass#interactivas, complementadas con talleregsdasion

sobre problematicas planteadas por los docentespeumiten aplicar los diferentes conceptos adipsrien

las exposiciones tedricas.



AN.E.P.
Consejo de Educacion Técnico Profesional
Programa Planeamiento Educativo

Cada clase inicia con un punteo tedrico de los epios mas importantes de cada técnica analiticalgse
técnicas mas complejas, el docente realizara laosteation de la misma, antes de que la realicen los

alumnos.

Cada estudiante realizara en forma individual gairla practica (de permitirlo la cantidad de niateo
instrumental). En cada clase se informaran losltestas analiticos obtenidos a través de una figha d

préactico.

Al finalizar la practica se discuten los resultadoaliticos obtenidos por los diferentes alumnesnparara
la precision y la exactitud de los resultados, asho diferencia de resultados analiticos obtenjoms
diferentes métodos. Se realiza un estudio de Isglteglos de los conocimientos transversales, cen lo

enfoques correspondientes.
La interdisciplinaridad es parte importante de astgnatura, por lo cual algunas de las practieasaizaran
en conjunto con otras asignaturas, en las cualestgetrabajando la misma temética: Enologia Rcti

Viticultura Practico, Andlisis Sensorial, Quimicadigica.

EVALUACION

Esencialmente la evaluacion debe tener un caréeterativo, cuya principal finalidad sea la de tomar
decisiones para regular, orientar y corregir eteso educativo. Este caracter implica, por un ladopcer
cudles son los logros de los y las estudiantesngaléesiden las principales dificultades a la w&z germite
proporcionarles los insumos necesarios para laidati pedagoégica que exige el logro del objetivingipal:

gue los alumnos y las alumnas aprendan.

En sintesis, toda tarea realizada por el y la @sttaltiene que ser objeto de evaluacion de moddagayuda

pedagogica sea oportuna y diferenciada.

Por otro lado, le exige al docente reflexionar eatiymo se esta llevando a cabo el proceso de ezsefes
decir: revisar la planificacion del curso, las &&tgias y recursos utilizados, los tiempos y esggmievistos,
la pertinencia y calidad de las intervencionesrgaéza.

Dado que estudiantes y docentes son los protagenilgt este proceso es necesario que desde epjarinci
explicitar tanto los objetivos como los criterios ld evaluacion que se desarrollara en el aulablesiendo

acuerdos en torno al tema. Asi conceptualizadegviduacion tiene un caracter continuo, pudiéndose
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reconocerse en ese proceso distintos momentosedesario puntualizar que en una situacion de aila e

posible recoger, en todo momento, datos sobrertmepos que en ella se estan llevando a cabo.

Con el objeto de realizar una valoracion globalcacluir un periodo, que puede coincidir con algcliage de
division que el docente hizo de su curso 0 en ates®s, con instancias evaluativas de tipo esgrijae

aportan a la evaluacion sumativa, se sugiere, etrae:

Evaluacién de presentaciones orales e informegascr

Calificacion del trabajo en equipo

Actitud del alumno y aportes que realiza para shdello de la clase.

Asiduidad y puntualidad.

Preocupacion manifestada por el alumno para ohteaaalizar y sintetizar informacion de busqueda

solicitada por el docente y /o como aporte esp@aan

CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacion de este curso “Ermaldd, I, 1V,V,VI", se establece que el mismo ser
dictado por un solo perfil docente. Por las paliiedades de la Escuela, en la actualidad la mismenta
con un plantel de docentes y profesionales dekish@ara cumplir tareas de produccion y de docegseia
establece entonces que son los docentes del ptpigeles seran los encargados de cubrir las chogagas
establecidas en el presente programa. Esto aspecsmnifica que este espacio solo se podra egalan dos

docentes, técnicamente un solo docente pueda Eidtztalidad de la asignatura.

En ese caso, y reconociendo la experiencia dehlagiantel docente, se acuerda que el curso seti@ddipor
dos docentes con perfiles complementarios que lawnge el centro cuenta. Esto implica que los diesen
deberan coordinar las actividades y los temastardiecesariamente tendran que coordinar las ai@n
cuanto a los estudiantes tendran una sola calificaal finalizar el curso, que sera acordada perdos
docentes, en la cual tendran en cuenta el desengmf@studiante durante el proceso de formaciélogn

espacios tedricos y en los espacios practicos bospspacios formativos.

BIBLIOGRAFIA

RibereauGayon, P — Dubourdieu D. — Doneche B. —vhod A (2003) .Tratado de Enologia Tomo 1:

Microbiologia del Vino - Vinificaciones. Buenos As, Argentina: Editorial Hemisferio Sur.
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Enologia Tomo 2: Quimica del Vino, Estabilizaciéntrgtamientos. Buenos Aires, Argentina: Editorial
Hemisferio Sur.
Hidalgo Togores, j (2011): Tratado de Enologia Tdmdl. Madrid, Espafia: Ediciones Mundi Prensa.
Normas ISO
Normas HACCP
www.globalgap.org/es. Manual de buenas practicas

www.biovalor.gub.uy
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FUNDAMENTACION

Es una asignatura de fundamental importancia dortaacion del futuro Tecnélogo que les brindara los
conocimientos basicos y necesarios para el desengefia vida profesional en todo lo relacionados |

procesos productivos y de manejo en la fase indlstr

OBJETIVOS GENERALES

Reafirman conceptos recibidos en semestres amsgripre permitan amalgamar los conocimientos tedgic
practicos, para la toma decisiones en contex@sgansables, sobre los productos elaborados estlele

ademas de adquirir los conocimientos necesarioglggertor demanda.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Conocer diferentes técnicas de vinificacion queddedn herramientas a la hora de

resolver cual es la técnica mas apropiada panadupto buscado.

- Manifestar una actitud critica en las actividadelscdrso, interpretando los resultados de
las diferentes vinificaciones con los conocimisradquiridos hasta el momento

- Resolver problemas de estabilidad quimica, fisitiaico-quimica y bioldgica.

- ldentificar distintos defectos y enfermedades ervinos.

- Conocer el manejo de los distintos insumos utitizaeh enologia.

CONTENIDOS
TEORICO

UNIDAD I: Biosintesis de compuestos en la baya.§)6h
-Cambios en la composicion quimica de la baya dedarmaduracion.
-Biosintesis de compuestos fendlicos.

UNIDAD lI: Polifenoles.(16hs)
-Composicion polifendlica de la uva y el vino.
-Polifenoles en vinos tintos.
-Evolucién del color del vino, pigmentos derivadogpigmentacion, cicloadicion.

UNIDAD llI: Alternativas a la vinificacion tradicieal.(16hs)

- Otros procedimientos de vinificacion en tinto: temmificacion, maceracion carbdnica, maceracion

prefermentativa.
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- Alternativas de vinificacion en blanco: Maceracigelicular, criomaceracion, elaboracion de los

vinos blancos secos en barrica.

UNIDAD IV: Fermentacion malolactica.(16hs)

PRACTICO
CONTENIDOS

- Preparacion de equipos para Vvinificacion, recigient de fermentacion. Higiene.

Acondicionamiento.(4hs)

- Vendimia. Recepcion y molienda. Encubado de la weiad Analisis inmediatos. Empleo de
anhidrido sulfuroso. Control de densidad, tempesatuConfeccion de planillas gréficas.
Remontajes, correcciones, preparacion y siembréevdura. Descubes y prensado de orujos.
(30hs)

- Llenado de guias de uva y documentacion exigiddNba¥| referente a vendimia.(2hs)

- Control de fermentaciones primarias. (10hs)

- Sistemas de control de fermentaciones secundadfas)

- Trasiegos, desbhorres, clarificacion de los vinasvos.(4hs)

- Estabilizacion fisico- quimica- bioldgica de logas. (4hs)

PROPUESTA METODOLOGICA

Se promovera un papel activo del que aprende, ctiidades centradas en la realizacion de tareas

auténticas, situadas en contextos reales, de moeo ef] estudiante tenga oportunidad de aplicar sus
conocimientos y habilidades. Se apostara a un ctjrmpal positivo, de trabajo en equipo, exponieedo
estudiante a fundamentar sus ideas, comunicarlasatera oral y escrita, escuchar, comprender yatogr

productos concretos de manera grupal.

Se guiara al aprendiz en la busqueda de informagidactualizacion de manera de favorecer y
fortalecer las instancias de discusion, intercampi@onstruccion de conocimiento entre docentes y

estudiantes.

Se destaca la planificacion interdisciplinaria,nd@nera de lograr una vision global que permitaddrdos
problemas en el contexto, analisis, reflexion edgation para resolver situaciones .Proyectar lghdiguro,

relacionando la teoria y la practica en un accicientifico, tecnoldgico y productivo.

- Clases practicas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicomeste
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- Resolucion de situaciones problema.

EVALUACION

La evaluacion se concibe de manera que pueda ssemtualmente para que los colectivos de docentes

construyan metodologias e instrumentos contexaguiz.

Si partimos de una concepcion de evaluacion commpemnsion, ademas de medicion, y de las concepcibme
realidad, aprendizaje, conocimiento e individuo g@ogonstrucciones permanentes, se deduce que la
evaluacion no puede ser un molde que se aplichstraato fuera de tiempo, espacio y disciplinadas$ los

individuos por igual.

Por el contrario, se trata de una evaluacién ctuaéixada: en el sujeto que aprende y en sus tiempo
individuales. Por otra parte, la evaluacion debseteroplar por definicion, el proceso de construcaéh

conocimiento de cada estudiante.

Es correcto evaluar en aras de los procesos dedipage, pero es mas relevante promover la evanagpie
evidencie “aprendizajes significativos”. En estatigid, se promueven tareas y / 0 proyectos queiqogrh
instancias de busqueda de informacion, reflexi@mprension, discusion y aportes a la resolucion de

probleméticas planteadas.

Es tarea de los colectivos docentes la construat@darmasalternativas de evaluacién y de evidencias de
aprendizaje adecuadas.

- Clases teoricas.

- Clases précticas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicoseste

- Resolucién de situaciones problema.

- Pruebas parciales.

- Participacion y aportes en clase.

- Examen.

CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacién de este curso “Efalgdl, Ill, IV, V, VI”, se establece que el misnsera
dictado por un solo perfil docente. Por las paliiedades de la Escuela, en la actualidad la mismenta

con un plantel de docentes y profesionales dekish@ara cumplir tareas de produccion y de docegseia
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establece entonces que son los docentes del ptpigeles seran los encargados de cubrir las chogagas
establecidas en el presente programa. Esto aspectgynifica que este espacio solo se podra egaian dos

docentes, técnicamente un solo docente pueda Bidtztalidad de la asignatura.

En ese caso, y reconociendo la experiencia dehlagiantel docente, se acuerda que el curso seti@ddipor
dos docentes con perfiles complementarios que lawnge el centro cuenta. Esto implica que los diesen
deberan coordinar las actividades y los temastardiecesariamente tendran que coordinar las ai@n
cuanto a los estudiantes tendran una sola calificaal finalizar el curso, que sera acordada perdos
docentes, en la cual tendran en cuenta el desengmf@studiante durante el proceso de formaciélogn

espacios tedricos y en los espacios practicos bospspacios formativos.

BIBLIOGRAFIA
- Hidalgo Togores, j (2011) ; Tratado de Enologdano |y II. Madrid, Espafia: Ediciones Mundi Prensa

- J .Suarez Lepe (1992). Microbiologia Enologicadsid: Ediciones Mundi-Prensa.

- RibereauGayon, P — Dubourdieu D. — Doneche B.orvaAud A (2003)Tratado de Enologia Tomo 1:
Microbiologia del Vino - Vinificaciones. Buenos As, Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

- RibereauGayon, P. — Glories, Y. — Maujean, A. ub@urdieu, D (2003). Tratado de Enologia Tomo 2:
Quimica del Vino, Estabilizacion y tratamientoseBas Aires, Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

- Fernando Zamora.Elaboracion y Crianza del VimddliAspectos cientificos y practicos.
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FUNDAMENTACION

El curso proporciona al estudiante los conceptoxipales de manejo de procesos para poder tomar
decisiones a través de conocimientos basicos paesemperio profesional, asi como la capacidad
de participar en trabajos con equipos multidisogoiios para modificacion o implementacién de

procesos industriales referidos el area vitivirdcol

OBJETIVOS GENERALES
Reafirman conceptos recibidos en semestres argsrgue permitan amalgamar los conocimientos

tedricos y practicos para la toma decisiones emegto y responsables sobre los productos

elaborados en la escuela ademas de adquirir laitoientos necesarios que el sector demanda

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Que el estudiante pueda realizar el seguimienteolueion de los vinos elaborados en la escuela asi

como su crianza en los diferentes recipientes msademas de poder garantizar un producto de
calidad y estable tanto a nivel fisico-quimico cobmlogico tanto de los vinos elaborados del afio

asi como de los subproductos.

CONTENIDO
TEORICO

UNIDAD 1. vinificacion de vendimias alteradas.(1Qhs

UNIDAD lI: Estabilizacion de los vinos.(24hs)

- Clarificacion:

- Teoria de la clarificacion// Sedimentaciéon de ladipulas // teoria de la clarificacion proteica
/I Clarificantes inorganicos // Clarificantes org@s // Clarificantes sintéticos // Prueba de
estabilidad.

- Filtracién: Concepto // Tipos de filtros // Matdea filtrantes // Filtracion por tierra //
Filtracion por placas // Filtracibn por membranacartuchos // Filtracién tangencial//
Filtracion por centrifugado.

- Estabilizacion tartarica: Métodos quimicos // Méwdisicos

- Quebraduras: Quiebra ferrica // Proteica// Oxid@sic
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UNIDAD lII: Acondicionamiento, conservacion y crizandel vino.(10hs)
-Crianza del vino: La madera y el vino.

-Evolucién del vino durante la conservacion

UNIDAD 1V: Vinos espumosos y espumantes. (18hs)

-Técnicas de elaboracion de los mismos

UNIDAD V: Envasado. (18hs)
-Técnicas de envasado Yy tipos de envases.

-Tipos de corcho e importancia en la conservacion.

CONTENIDO
PRACTICO

- Control de vinos almacenados, degustacion, evatud#olos vinos.(2hs)

- Cortes de vinos.(4hs)

- Filtraciones.(4hs)

- Secuencia en la elaboracion de vinos finos; viromdsa; base para espumoso natural, otros vinos
especiales.(22hs)

- Finalizacién de las etapas de elaboracién de espuwmatural (removido, puesta en pupitre,
deguello, correcciones y tapado) (10hs)

- Elaboracion de licor de expedicion.(4hs)

- Elaboracion de vinos generosos (solario) (4hs).

- Elaboracion de tinturas para vermouth. Empleo debhs.(4hs)

- Elaboracion de tinturas para licorosos. Emplead&a$ secas.(4hs)

- Elaboracion de vermouth.(4hs)

- Recuento fisico de vinos en bodega. Libro Digi2hls).

PROPUESTA METODOLOGICA

Se promovera un papel activo del que aprende, ctimidades centradas en la realizacién de tareas
auténticas, situadas en contextos reales, de moeéo et] estudiante tenga oportunidad de aplicar sus
conocimientos y habilidades. Se apostara a un cfirmpal positivo, de trabajo en equipo, exponieetio
estudiante a fundamentar sus ideas, comunicarlasatera oral y escrita, escuchar, comprender atogr

productos concretos de manera grupal.
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Se guiara al aprendiz en la busqueda de informagidactualizacion de manera de favorecer y
fortalecer las instancias de discusion, intercampi@onstruccion de conocimiento entre docentes y

estudiantes.

Se destaca la planificacion interdisciplinaria,nd@nera de lograr una vision global que permitaddrdos
problemas en el contexto, analisis, reflexion edgation para resolver situaciones .Proyectar lghdiguro,
relacionando la teoria y la practica en un accicientifico, tecnoldgico y productivo.
- Clases practicas en la bodega.
- Presentacion de temas especificos por técnicomeste

- Resolucion de situaciones problema.

EVALUACION

La evaluacion se concibe de manera que pueda ssesmtualmente para que los colectivos de docentes

construyan metodologias e instrumentos contexaddiz.

Si partimos de una concepcion de evaluacion compEnsion, ademas de medicion, y de las concexibae
realidad, aprendizaje, conocimiento e individuo g@owgonstrucciones permanentes, se deduce que la
evaluacion no puede ser un molde que se aplicastraato fuera de tiempo, espacio y disciplinada$ los

individuos por igual.

Por el contrario, se trata de una evaluacién ctuedixada: en el sujeto que aprende y en sus tiempo
individuales. Por otra parte, la evaluacion debmeteroplar por definicion, el proceso de construcaiéh

conocimiento de cada estudiante.

Es correcto evaluar en aras de los procesos dedigaie, pero es mas relevante promover la evanagie
evidencie “aprendizajes significativos”. En estatisld, se promueven tareas y / 0 proyectos queidomgsh
instancias de busqueda de informacién, refleximmprension, discusion y aportes a la resolucion de

probleméticas planteadas.

Es tarea de los colectivos docentes la construat@darmasalternativas de evaluacién y de evidencias de

aprendizaje adecuadas.

- Clases teoricas.

- Clases practicas en la bodega.
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- Presentacion de temas especificos por técnicoseste
- Resolucién de situaciones problema.
- Pruebas parciales.
- Participacion y aportes en clase.

- Examen.

CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacién de este curso “Efalbgdl, lll, IV, V, VI", se establece que el misnsera
dictado por un solo perfil docente. Por las paldicdades de la Escuela, en la actualidad la mismenta
con un plantel de docentes y profesionales dekithaara cumplir tareas de produccién y de docgereia
establece entonces que son los docentes del piamteles seran los encargados de cubrir las chogadas
establecidas en el presente programa. Esto aspecsignifica que este espacio solo se podra exaiin dos

docentes, técnicamente un solo docente pueda Bidtztalidad de la asignatura.

En ese caso, y reconociendo la experiencia dehlgotantel docente, se acuerda que el curso setigddipor
dos docentes con perfiles complementarios que lastnge el centro cuenta. Esto implica que los diesen
deberan coordinar las actividades y los temastardiecesariamente tendran que coordinar las ai@mn
cuanto a los estudiantes tendran una sola calificaal finalizar el curso, que sera acordada perdos
docentes, en la cual tendran en cuenta el desengefestudiante durante el proceso de formaciétogn

espacios tedricos y en los espacios practicos bossspacios formativos.

BIBLIOGRAFIA
- Hidalgo Togores, j (2011); Tratado de Enologian®d y Il. Madrid, Espafia: Ediciones Mundi Prensa.

- J .Suarez Lepe (1992). Microbiologia Enologicadkd: Ediciones Mundi-Prensa.

- Ministerio de Vivenda, Ordenamiento Territojaledio Ambiente. DINAMA

- Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca. BBGUA

- RibereauGayon, P — Dubourdieu D. — Doneche Borvaud A (2003) .Tratado de Enologia Tomo 1:
Microbiologia del Vino — Vinificaciones. Buenos As, Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

- RibereauGayon, P. — Glories, Y. — Maujean, A.ub@urdieu, D (2003). Tratado de Enologia Tomo 2:
Quimica del Vino, Estabilizacion y tratamientoseBas Aires, Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

- www.globalgap.org/es. Manual de buenas practicas
-www.biovalor.gub.uy
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FUNDAMENTACION

Propender hacia la formacion de un profesionabctgdo, habil y eficiente para realizar mejoras y
transformaciones en los procesos de bodega y siorgds calidad, con fundamento cientifico.

Proveer formacién académica hacia la producciom especificidad en los procesos de elaboracion
industrial enoldgica y de herramientas, que le pglarmal profesional encarar situaciones no presjsta

cambiantes y complejas.

OBJETIVOS GENERALES

Interpretar y ejecutar, a nivel de escala microegia, razonamientos de planificacion.
Atender aspectos de organizacion industrial, ifieatido recursos y técnicas alternativas.
Elaborar procedimientos y manejar procesos a dizddodega.

Elaborar e interpretar informes analiticos

Tomar decisiones sobre adquisicion de equiposuenios

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Que el alumno pueda adquirir nuevos conocimientisesla enologia global y local que enriquezcan su

perfil ademas de garantizar un producto de calkxhald que a su vinificacion experimental refiere.

CONTENIDO
TEORICO

UNIDAD I: Elaboracion del cronograma de trabajol@ractividad de vinificacion experimental.
(4hs)
- Plan estratégico del protocolo de elaboraciéragtemimiento del vino

- Capacidad logistica y operativa en planta.

UNIDAD II: Concepto de Terrufio y denominacion digen (4hs)

Gestion de territorio // Agro- clima // Suelos it8ma de Produccionviticola- Terroir.

UNIDAD Ill:  Elaboracién de vinos dulces, licorasy generosos del mundo. (4hs)

UNIDAD 1IV: Enfermedades y defectos de los vinoshig4
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CONTENIDO
PRACTICO

En lo que respecta al practico el estudiante estafédcado a la elaboracion de su vinificacion
experimental. Dicha vinificacion es elaborada enptapia escuela donde el estudiante asume la

responsabilidad en todo el proceso contando cengarvisién y apoyo del docente. (16hs)

PROPUESTA METODOLOGICA

Se promovera un papel activo del que aprende, ctimidades centradas en la realizacién de tareas
auténticas, situadas en contextos reales, de moeéo et] estudiante tenga oportunidad de aplicar sus
conocimientos y habilidades. Se apostara a un ctjrmpal positivo, de trabajo en equipo, exponieedo
estudiante a fundamentar sus ideas, comunicarlasatera oral y escrita, escuchar, comprender \atogr
productos concretos de manera grupal.
Se guiara al aprendiz en la busqueda de informagidactualizacion de manera de favorecer y
fortalecer las instancias de discusion, intercampi@onstruccion de conocimiento entre docentes y
estudiantes.
Se destaca la planificacion interdisciplinaria,naenera de lograr una vision global que permitaddydos
problemas en el contexto, andlisis, reflexion egation para resolver situaciones .Proyectar lehdiguro,
relacionando la teoria y la practica en un acciom@ntifico, tecnologico y productivo.

- Clases practicas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicomeste

- Resolucion de situaciones problema.

EVALUACION
La evaluacion se concibe de manera que pueda ssemtualmente para que los colectivos de docentes

construyan metodologias e instrumentos contexaguiz.

Si partimos de una concepcion de evaluacion commpemnsion, ademas de medicion, y de las concepcibme
realidad, aprendizaje, conocimiento e individuo g@owgonstrucciones permanentes, se deduce que la
evaluacion no puede ser un molde que se aplicastraato fuera de tiempo, espacio y disciplinada$ los

individuos por igual.

Por el contrario, se trata de una evaluacion ctueéixada: en el sujeto que aprende y en sus tismpo
individuales. Por otra parte, la evaluacion debeteroplar por definicion, el proceso de construcaéh

conocimiento de cada estudiante.



AN.E.P.
Consejo de Educacion Técnico Profesional
Programa Planeamiento Educativo

Es correcto evaluar en aras de los procesos ded&gaje, pero es mas relevante promover la evanaci
que evidenci¢aprendizajes significativos’En este sentido, se promueven tareas y / o posygoe
impliguen instancias de busqueda de informaciditexién, comprension, discusion y aportes a la

resolucién de problematicas planteadas.

Es tarea de los colectivos docentes la construcBdarmasalternativas de evaluacion y de evidencias de
aprendizaje adecuadas.

- Clases teoricas.

- Clases précticas en la bodega.

- Presentacion de temas especificos por técnicosieste

- Resolucién de situaciones problema.

- Pruebas parciales.

- Participacion y aportes en clase.

CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacion de este curso “Ermaldd, I, 1V,V,VI", se establece que el mismo ser
dictado por un solo perfil docente. Por las paliiedades de la Escuela, en la actualidad la mismenta
con un plantel de docentes y profesionales dekish@ara cumplir tareas de produccion y de docegseia
establece entonces que son los docentes del ptpigeles seran los encargados de cubrir las chogagas
establecidas en el presente programa. Esto aspecsignifica que este espacio solo se podra ezain dos

docentes, técnicamente un solo docente pueda lidt#alidad de la asignatura.

En ese caso, y reconociendo la experiencia dehlagiantel docente, se acuerda que el curso seti@ddipor
dos docentes con perfiles complementarios que lawnge el centro cuenta. Esto implica que los diesen
deberan coordinar las actividades y los temastardiecesariamente tendran que coordinar las ai@n
cuanto a los estudiantes tendran una sola calificaal finalizar el curso, que sera acordada perdos
docentes, en la cual tendrdn en cuenta el desengmf@studiante durante el proceso de formaciélogn

espacios tedricos y en los espacios practicos bospspacios formativos.

BIBLIOGRAFIA
Hidalgo Togores, j (2011): Tratado de Enologia Tdmdl. Madrid, Espafia: Ediciones

Mundi Prensa.

J .Suérez Lepe (1992). Microbiologia Enologica, MadEdiciones Mundi-Prensa.
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Ribereau Gayon, P — Dubourdieu D. —Doneche B. ~vaod A (2003) Tratado de
Enologia Tomo 1: Microbiologia del Vino — Vinificanes. Buenos Aires, Argentina:
Editorial Hemisferio Sur.

Ribereau Gayon, P. — Glories, Y. — Maujean, A. -b@udieu, D (2003). Tratado de
Enologia Tomo 2: Quimica del Vino, Estabilizaciontrgtamientos. Buenos Aires,
Argentina: Editorial Hemisferio Sur.

Enologia de Claude Flanzy.
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FUNDAMENTACION

Ante situaciones de nuevas demandas y competitiggjaque se le presentan al Tecndlogo

egresado, es de sustancial interés el abordajeal@s técnicas y temas especificos. El profesional
se enfrenta a diversos problemas a resolver gosiste en obtener la uva para, seguidamente,
elaborar un vino VCP, utilizando conocimientos téos, datos econdmicos reales y presupuestando

otros.

OBJETIVOS GENERALES

Poder amalgamar los conocimientos teoricos y m@tiomando decisiones sélidas y responsables
sobre la vinificacion experimental asignada adedeaadquirir los conocimientos necesarios que el

sector demanda.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Que el alumno pueda adquirir nuevos conocimientwes la enologia global y local que
enriquezcan su perfil ademas de garantizar un ptodde calidad en lo que a su vinificacion

experimental refiere.

CONTENIDO
TEORICO

UNIDAD I: Productos derivados de la industria vitiicola.(4hs)
- Mosto sulfitado
- Mosto concentrado y mosto concentrado rectificado
- Jugo de uva
- Destilados.
- Vinagre de vino.
- Mistela: Composiciéon // Método de elaboracion

UNIDAD lI: Vinos ecolégicos y biodinamicos. (4hs)
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UNIDAD llI: Trazabilidad de los vinos. (4hs)

UNIDAD IV: Efluentes: Conceptos basicos// Manejoslérmativas (4hs)

CONTENIDO

PRACTICO

- Productos de estabilidad fisico-quimica.(4hs)

- Condicionantes para lograr la estabilidad bialagie un vino. (4hs)
- Terminacién del vino, envasado y conservaciohs)4

- Trazabilidad, registros. (4hs)

PROPUESTA METODOLOGICA

Se promovera un papel activo del que aprende, ciividades centradas en la realizacion de tareas
auténticas, situadas en contextos reales, de mazlelgestudiante tenga oportunidad de aplicar sus
conocimientos y habilidades. Se apostara a un clymgal positivo, de trabajo en equipo,
exponiendo el estudiante a fundamentar sus ideagyrdcarlas de manera oral y escrita, escuchar,
comprender y lograr productos concretos de manmegal

Se guiarda al aprendiz en la busqueda de informagiastualizacion de manera de favorecer y
fortalecer las instancias de discusion, intercanybtonstruccion de conocimiento entre docentes y
estudiantes.

Se destaca la planificacion interdisciplinaria, rdanera de lograr una vision global que permita
abordar los problemas en el contexto, analisidexiéin e indagacion para resolver situaciones.
Proyectar hacia el futuro, relacionando la teori@ gractica en un accionar cientifico, tecnolégico

productivo.

» Clases practicas en la bodega.

» Presentacion de temas especificos por técnicomeste
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* Resolucion de situaciones problema.

EVALUACION

La evaluacion se concibe de manera que pueda sammtualmente para que los colectivos de

docentes construyan metodologias e instrumentdsxtoalizados.

Si partimos de una concepcion de evaluacién conmappension, ademas de medicion, y de las
concepciones de realidad, aprendizaje, conocimemdividuo como construcciones permanentes,
se deduce que la evaluacion no puede ser un molkelese aplica en abstracto fuera de tiempo,

espacio y disciplina, a todos los individuos pafaig

Por el contrario, se trata de una evaluacion comdixada: en el sujeto que aprende y en sus
tiempos individuales. Por otra parte, la evaluaadébe contemplar por definicidn, el proceso de

construccion del conocimiento de cada estudiante.

Es correcto evaluar en aras de los procesos dedapage, pero es mas relevante promover la
evaluacion que evidencie “aprendizajes significetiy En este sentido, se promueven tareas y / 0
proyectos que impliquen instancias de busquedafdemacion, reflexiébn, comprension, discusion
y aportes a la resolucién de problematicas plaatkad

Es tarea de los colectivos docentes la construcderiormas alternativas de evaluacién y de
evidencias de aprendizaje adecuadas.

» Clases teoricas.

» Clases practicas en la bodega.

» Presentacion de temas especificos por técnicomeste

* Resolucion de situaciones problema.

* Pruebas parciales.

» Participacion y aportes en clase.
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CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DEL CURSO

En cuanto a la implementacion de este curso “Efalagll, I, 1V, V, VI”, se establece que el
mismo sera dictado por un solo perfil docente. Rer particularidades de la Escuela, en la
actualidad la misma cuenta con un plantel de mesey profesionales destinados para cumplir
tareas de produccion y de docencia, se estableéoaces que son los docentes del plantel quienes
seran los encargados de cubrir las cargas horasi@blecidas en el presente programa. Esto
aspecto, no significa que este espacio solo sépediizar con dos docentes, técnicamente un solo
docente pueda dictar la totalidad de la asignatura.

En ese caso, y reconociendo la experiencia deblaptantel docente, se acuerda que el curso sera
dictado por dos docentes con perfiles complemeasague actualmente el centro cuenta. Esto
implica que los docentes deberdn coordinar lavidaties y los temas a dictar necesariamente
tendran que coordinar las acciones. En cuanto &dagliantes tendran una sola calificacion al
finalizar el curso, que sera acordada por los deogmtes, en la cual tendran en cuenta el desempefio
del estudiante durante el proceso de formacio®edpacios tedricos y en los espacios practicos en

ambos espacios formativos.
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