Resolucién de Decanato 935 / 2025 - NAT -UNSa

Expediente: 11.143/2018. Aprueba Matriz Curricular de la la asignatura Enologia
lll, carrera Tecnicatura Universitaria en Enologia y Viticultura - plan 2014,
Extension aulica Cafayate

De: NAT - DPTO. ALUMNOS

Salta,
30/06/2025

VISTAS:

Las presentes actuaciones mediante las cuales la Ing. Agr. Mariana Silvina, Perez, eleva matriz curricular
perteneciente a la asignatura Enologia lll, correspondiente al Plan de Estudio 2014 de la carrera Tecnicatura
Universitaria en Enologia y Viticultura que se dicta en la Extensién Regional Cafayate dependiente esta Unidad
Acadéemica, y

CONSIDERANDO:
Que el marco normativo de la presente, es la resolucién CDNAT-2023-0494, emitida en fecha veintiocho de
septiembre de dos mil veintitrés, mediante la que se aprueba el Reglamento para la elaboracién de matriz

curricular y planificacién anual de catedra de esta facultad.

Que a fs. 25, la Coordinacion de la Tecnicatura Universitaria en Enologia y Viticultura y la Escuela de
Agronomia elevan Planilla de Control mediante la cual aconsejan aprobar la matriz curricular.

Que a fs. 32, las Comisiones de Docencia y Disciplina e Interpretacién y Reglamento del Consejo Directivo de
la Facultad de Ciencias Naturales emiten dictamen aprobando la matriz curricular y los contenidos
programaticos de fs. 26 a 31.

Que en virtud de lo expresado, corresponde emitir la presente de acuerdo a los términos estipulados en su
parie dispositiva.

POR ELLO y en uso de las atribuciones que le son propias:
LA DECANA DE LA FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES

R E S UELVE

ARTICULO 1°.- APROBAR y poner en vigencia a partir del periodo lectivo 2025 la Matriz Curricular y
contenidos programaticos, de la asignatura Enologia lll — carrera: Tecnicatura Universitaria en Enologia y
Viticultura - plan 2014, que se dicta en la Extension Regional Cafayate dependiente de esta Unidad Académica,
elevados por la docente Ing. Agr. Mariana Silvina, Perez, que como Anexo, forma parte de la presente
Resolucion.

ARTICULO 2°.- DEJAR INDICADO que, se adjunta el archivo digital de los contenidos programaticos de la
asignatura, dispuestos por Resolucion CDNAT-2023-0494.

ARTICULO 3°.- HACER saber a quien corresponda, CUECNa, Escuela de Agronomia, Biblioteca de Naturales,
Direccion de Docencia, Catedra y para la Direccién de Alumnos, siga a la Direccion Administrativa de Alumnos
para su toma de razén y demds efectos, publiquese en el Boletin Oficial de la Universi Nacional de Salta.
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MATRIZ CURRICULAR
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DATOS BASICOS DEL ESPACIO CURRICULAR

Nombre: ENOLOGIA Il

Carrera: TECNICATURA UNIVERSITARIA EN ENOLOGIA Y VITICULTURA
Plan de estudios: 2014

Tipo: OBLIGATORIA Nimero estimado de estudiantes:4
Régimen: Cuatrimestral 1° Cuatrimestre:...X... 2° Cuatrimestre:......
CARGA HORARIA: Total: 60 horas Semanal: 4 horas
CARGA HORARIA SEMANAL TOTAL ESTIMADA PARA EL ESTUDIANTE: 4 hs.
Aprobacién por: Examen Final:...... Promocioén:...X...

DATOS DEL EQUIPO DOCENTE

Responsable a cargo de la actividad curricular: MARIANA SILVINA PAEZ

Docentes
Dedicacion en
Apellido y Nombres Grado académico maximo Cargo (Categoria) horas
semanales
Paez, Mariana Silvina Master en Giencias en Profesor Adjunto 10

Viticultura y Enologia

Auxiliares no graduados

N° de cargos rentados: ..... N° de cargos ad honorem (en promedio): ....
DATOS ESPECIFICOS/DESCRIPCION DEL ESPACIO CURRICULAR
PRESENTACION

La asignatura Enologia lll viene a completar los saberes adquiridos en las Enologias previas (Tyll)y
pretende, al integrar conocimientos, agregar otros muy importantes como son la elaboracién de vinos
espumantes, elaboracion de mostos (Sulfitado y concentrado), vinificaciones especiales y tratamiento de

efluentes de bodega.

OBJETIVOS

Favorecer en los estudiantes de la carrera la comprensién de saberes sobre la elaboracion de bebidas a

partir de mostos y vinos.
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Propiciar la incorporacion de conocimientos acerca de las diferentes técnicas para la elaboracion de jugo

de uva y mostos, vinos espumantes y vinificaciones especiales.

Desarrollar en los estudiantes la capacidad de poder diferenciar los diversos productos presentes en el

mercado y las normativas de elaboracion de cada una.

Generar en los futuros técnicos la reflexion critica acerca de la importancia de conocer los tépicos

abordados en la asignatura para su futuro desempefio profesional.

Aportes al Perfil Profesional por parte del presente dispositivo curricular
La asignatura Enologia Il aporta ampliamente al perfil profesional de los futuros Técnicos. Los
contenidos adquiridos le permitiran insertarse en el ambito privado en bodegas o emprendimientos

personales de elaboracién de mostos y espumantes, contando con las herramientas suficientes para

poder analizar, controlar y llevar a cabo un producto a partir de mostos o vinos aplicando normas de
calidad nacional e internacional. Asimismo contara con los conocimientos para interpretar y aplicar las
legislaciones nacionales e internacionales impuestas por organismos oficiales como el Instituto Nacional
de Vitivinicultura (INV).

ANEXO |
PROGRAMA
CONTENIDOS MINIMOS SEGUN PLAN DE ESTUDIOS

Elaboracion de vinos espumantes: elaboracion del vino base. Sistema clasico y en grandes recipientes.
Elaboracion de espumante tipo Asti. Elaboracién de vinos gasificados. Elaboracién de jugos de uvas, mostos
concentrados y sulfitados. Tecnologia de elaboracion de vinos especiales.

PROGRAMA ANALITICO CON OBJETIVOS ESPECIFICOS POR UNIDAD

UNIDAD I: Elaboracién de vinos Espumantes, Gasificados y Frisantes

Contenidos:

Vinos con Burbujas. Vinos gasificados. Vinos Frisantes. Vinos Espumantes. Principales métodos de
elaboracion. Método Tradicional o Champenoise. Método Charmat, en grandes recipientes. Elaboracién del
vino base: variedades de uva usadas, momento de cosecha, fermentacién y estabilizacién, conservacion,
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caracteristicas del vino base, datos analiticos. Licor de tiraje. Pie de cuba. Controles durante toma de espuma.
Licor de expedicion. Embotellado. Espumantes tipo Asti. Aspectos legales del INV.

Objetivos:

-Reconocer y saber diferenciar los diferentes métodos de elaboracién de vinos espumantes, gasificados y
Frisantes.

- Identificar cada producto presente en el mercado y las especificaciones legales de cada uno.

UNIDAD II: Mostos y Jugo de Uva.

Contenidos:

Elaboracion de jugo de uva. Mosto concentrado. Mosto Sulfitado. Técnicas de concentracién de mostos.
Produccion Nacional. Principales provincias productoras. Variedades utilizadas. Usos. Mercado interno vy
Externo.

Obijetivos:

e Conocer la importancia de la elaboracién de mostos concentrados y sulfitados y sus usos en
el mercado vitivinicola y alimenticio.

e Comprender los métodos de concentracién de mostos e identificar las regiones productoras.

UNIDAD Ill: Vinificaciones Especiales

Contenidos:

Vinificaciones especiales. Vino dulce natural. Vino endulzado. Vinos dulces del mundo: Sauternes, Oporto,
Passito, lce wine. Elaboracion de Mistela. Vino Jerez. Legislacion del INV para cada producto.

Objetivos:

¢ Saber diferenciar los tipos de vinos dulces y su elaboracion.

e Conocer la legislacion vigente sobre la elaboracion de cada producto.

UNIDAD IV: Subproductos Vitivinicolas

Contenidos:

Derivados del cultivo de la Vid. Sarmientos. Hojas y su utilizacién en la industria alimenticia. Orujos como
abono y su empleo en la industria de destilados. Escobajos como abono y alimentacion animal. Pepitas para la
extraccion de aceite e industria cosmética. Borras y sus diferentes usos.

Objetivos:

« Conocer y analizar los diferentes subproductos derivados de la elaboracion de mostos y vinos.

s Entender los usos mas comunes de los subproductos vitivinicolas.

UNIDAD V: Tratamiento de efluentes
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Contenidos:

Efluentes de bodega. Composicion de los efluentes. Medicion. Impacto ambiental. Uso racional del agua.
Tratamiento de Efluentes.
Objetivos:

¢ Conocer y concientizarse sobre el impacto que ocasionan los productos quimicos desechados
con el agua de lavado durante la elaboracion de mostos y vinos.
e Conocer las legislaciones nacionales y las medidas gue se deben tomar para su correcto

tratamiento.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS/LABORATORIOS/SEMINARIOS/TALLERES CON OBJETIVOS
ESPECIFICOS

Trabajo practico N°1: Visita técnica a Bodega de Elaboracion de Espumantes, método tradicional.

Caracter: visita técnica a bodega y elaboracién de informe individual.
Objetivo:

» Que los estudiantes puedan conocer los establecimientos de elaboracién de Espumantes
presentes en la region del Valle Calchaqui.

* Que los futuros técnicos se familiaricen con las especificaciones técnicas para la elaboracién
del producto en cuestion.

¢ Que los estudiantes puedan degustar los productos elaborados en cada Bodega de

espumantes.
Actividades a realizar durante la visita:

¢ Observacion critica de las instalaciones y equipamientos de la Bodega de espumantes por
Método Tradicional.

s Atender y tomar apuntes sobre la explicacién técnica que se reciba por parte de los
productores propietarios de la Bodega.

s Degustacion y analisis sensorial de Espumantes y Pet Nat.

¢ Elaboracién de un informe completo con fotos, esquemas y explicaciones de la Visita.

Trabajo practico N°2: Visita técnica a Planta de tratamiento de Efluentes de Bodega.
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Caracter: visita técnica a planta y elaboracion de informe individual.
Objetivo:

« Que los estudiantes puedan conocer las plantas de tratamiento de Efluentes presentes en la
region del Valle Calchaqui.
¢ Visualizar la importancia del manejo de efluentes de bodega.

Actividades a realizar durante la visita:

» Observacion critica de las instalaciones, ubicacion y equipamientos de Planta de Tratamiento
de Efluentes.

o Atender y tomar apuntes sobre la explicacion técnica que se reciba por parte de los técnicos
responsables de area.

# Elaboracién de un informe completo con fotos, esquemas y explicaciones de la Visita.

Trabajo practico N°3: Vinificaciones especiales y vinos del mundo.
Caracter: trabajo individual de investigacién y exposicion oral
Objetivo:

e Incentivar y fortalecer el trabajo de investigacion y blisqueda bibliografica de un tema de interés

escogido por el alumno.
» Adquirir destrezas en la elaboracion de presentaciones técnicas y la exposicion oral.

e Visualizar por parte del docente, el interés del alumno por la asignatura y su capacidad de presentar

correctamente el tema.
Actividades a realizar:

¢ Escoger un tema de interés dentro del programa de Vinificaciones Especiales y vinos del mundo,

diferente a los desarrollados en clase por la docente.

o Realizar una busqueda bibliografica e informacién con imagenes, esquemas de elaboracion e

importancia cultural e historica del producto elegido en internet.
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* Elaborar una presentacion para ser expuesta oralmente en clase a los demas estudiantes y a la

docente.

ESTRATEGIAS, MODALIDADES Y ACTIVIDADES QUE SE UTILIZAN EN EL DESARROLLO DE LAS
CLASES

Clases expositivas X Trabajo individual X
Practicas de Laboratorio Trabajo grupal

Practica de Campo Exposicion oral de estudiantes X
Practicos en aula (resolucion de ejercicios, Disefio y ejecucion de

problemas, analisis de textos, entre otros) proyectos

Practicas en aula de informatica Seminarios

Aula Taller Monografias

Visitas guiadas X Debates

Practicas en instituciones Conferencias

OTRAS (Especificar):

ENSENANZA y APRENDIZAJE en VIRTUALIDAD:

No se daran instancias de ensefianza y aprendizaje en virtualidad.

PROCESOS DE EVALUACION
De la ensefanza

Para evaluar la ensenanza se prevé un didlogo permanente con los estudiantes, la realizacién de grupos
focales y la implementacién de cuestionarios con preguntas abiertas y cerradas al finalizar el cursado, con el
proposito de relevar informacion sobre sus opiniones acerca de las practicas de ensefianza implementadas, las
estrategias didacticas utilizadas y los saberes desarrollados durante el cursado de la asignatura. Los resultados
obtenidos permitiran analizar criticamente la intervencién educativa y tomar decisiones al respecto con miras a

redefinir acciones en torno al proceso de ensefianza y aprendizaje.
Del aprendizaje

La evaluacion de los aprendizajes se realizara de manera continua durante todo el proceso utilizando los
siguientes instrumentos: examenes parciales escritos de cada unidad, elaboracién de trabajos de investigacion

Yy su exposicion oral en aula, presentacién de informes de las visitas técnicas a establecimientos.
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Se utilizaran los siguientes criterios de evaluacién: manejo correcto del vocabulario y terminologia técnica
especifico de cada tema, grado de dominio de los conceptos aprendidos, participacion activa durante las clases
tedricas y visitas técnicas, predisposicién favorable para la construccion de los conocimientos.

COMUNICACION DE LOS RESULTADOS DE EVALUACION:

De la ensefianza: Se realizaran cuestionarios a los estudiantes luego de cada unidad sobre qué les parecio el
tema, qué utilidad practica les parece que tiene el mismo, claridad en el dictado de la materia y articulacion o

integracion con las materias correlativas y de toda la carrera. Compartir, de ser necesario, esta informacién con
los docentes de materias correlativas y con la coordinacién para entender si hace falta reforzar / implementar o

quitar algin tema de los respectivos programas.

Del aprendizaje: Los examenes escritos seran corregidos dejando comentarios al estudiante sobre los errores
o falencias encontradas. De ser necesario, por altos porcentajes de errores o desaprobados, se realizara la
resolucion en el aula de los examenes parciales ya rendidos con el objeto de proveer saberes para el

aprendizaje de los estudiantes. Horarios de consulta personalizados disponibles.

ANEXO I
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ANEXO il

REGLAMENTO DE CATEDRA

Para la promocién de la asignatura Enologia Il se requiere:

¢ Cumplir con el 90% de asistencias a clases tedricas y 100% de las visitas técnicas. Solo se justificara la
inasistencia de estas ultimas con certificado laboral o médico.

e Aprobar los examenes escritos parciales con un minimo de 70%. Se tomara un examen parcial por
unidad y estos tendran solo una instancia de recuperatorio.

e Presentar en tiempo y forma los informes de las visitas técnicas.
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