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PROGRAMA DE FORMACION UNIVERSITARIA EN ENOLOGIA

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

FACULTAD DE INGENIERIA Y ENOLOGIA DE LA UNIVERSIDAD JUAN AGUSTIN MAZA

Finalidad

La vitivinicultura y la enologia son ciencias que han alcanzado un gran desarrollo tecnolégico en los
ultimos anos, acompafnado de innovaciones e investigacion permanente. En especial la enologia ha
demostrado una competitividad muy importante; por lo cual, la ciencia, la tecnologia y la educacion
son ejes centrales para lograr un desarrollo y un crecimiento integral.

Hay una gran oportunidad de crecimiento del sector vitivinicola para productores pequefios y
medianos en las provincias argentinas con menor tradicion en la actividad, al mismo tiempo que
actla como atractivo de inversiones y complemento de la oferta turistica provinciales; hacen
provisorio invertir esfuerzos en acompafiar su desarrollo.

En este sentido, emplear el conocimiento y experiencia de otras provincias vitivinicolas como es el
caso de Mendoza, a través de las diferentes instituciones que se han desarrollado en los udltimos dos
siglos, es una oportunidad clara para aprovechar.

Por ello se propone el dictado de la carrera de enologia en provincias vitivinicolas, de manera de
facilitar la formacion a jévenes, incrementar el conocimiento local, incorpor tecnologia y al mismo
tiempo mejorando los procesos productivos.

Carrera: Tecnicatura Universitaria en Enologia
Titulo que otorga: Técnico/a Universitario/a en Enologia
Nivel: Pregrado

Cronograma:

15/07/2025 - Cierre de recepcion de postulaciones

18/07/2025 — Confirmacion a postulantes seleccionados
30/07/2025 — Plazo para complementar la documentacion requerida

22/09/2025- Inicio cursada

Duracion:
El curso tendra una duracién de 18 meses, con interrupcién de actividades en el mes de enero.

Requisitos especiales de ingreso excluyentes:
Jovenes profesionales que posean titulo de Ingeniero Agronomo o Ingeniero en Alimentos.

Para la postulacidn:



e (Carta de intencién de participacion en la capacitacion.
e Formulario de pre-inscripcién adjunto
e Curriculum Vitae, copia DNI ambas caras

Para la inscripcidn (una vez confirmada su incorporacion a esta cohorte)
e Certificado analitico del nivel medio
e Certificado analitico de la carrera de grado
e Plan de estudios de la carrera de grado a efectos de establecer las equivalencias
correspondientes con la Carrera de Técnico en Enologia de la Facultad de Ingenieria y
Enologia de la Universidad Juan Agustin Maza.

Enviar Documentacion via e mail: programaenologia@cfi.org.ar
Metodologia del Programa de Formacion

El Programa se realizara bajo modalidad virtual y presencial. El curso prevé que las practicas de
laboratorio se realizardn en los Laboratorios de la Universidad Agustin Maza. La actividad sera
tutorada por un profesional de la Universidad. Las clases virtuales se desarrollardn sobre plataforma
moodle de la Universidad.

Las Practicas integradas enoldgicas (200 horas para cada estudiante) seran individuales y se
realizardn en una industria (bodega) de su Provincia. Un docente tutor acompafiard a cada
estudiante en el proceso de transferencia y practica en territorio.

Cada estudiante debera identificar la bodega para sus practicas, y proceder a completar la
documentacién necesaria para tal fin: Convenio Marco, Acuerdo Especifico, Acuerdo Individual,
Seguro de vida

Requisitos para aprobacion y acreditacion de la carrera

Para alcanzar el titulo habilitante de “Técnico Universitario en Enologia” de la Facultad de Ingenieria
y Enologia, Universidad J.A.Maza, debera cumplir con los siguientes requisitos:
e Regularizar cada espacio curricular, aprobando las practicas y exdmenes parciales.
e Aprobar el examen final de cada espacio curricular, durante las mesas de examenes, segun
calendario académico.
e Realizar y aprobar las Practicas Integradas Enoldgicas.

Los alumnos que cumplan con requisitos de aprobacidn recibiran certificaciéon del Programa.

PROGRAMA ACADEMICO

Asignaturas y carga horaria



PROGRAMA ACADEMICO

) . . Carga horaria
Madulo Espacio Curricular - — ——— -
Virtual Asincrénica Virtual Sincronica Presencial
Anélisis Sensorial 45 45 -
Médulo | Viticultura: Eco fisiologia de la Vid 30 30 -
Quimica Enoldgica 50 35 -
Microbiologia Enolégica 40 45 5*
Madulo 1l Francés Vitivinicola 30 30 -
Enologia de la Elaboracidn 50 65 5*
Enologia de la Estabilizacion 50 70 -
Modulo 11 Ingenieria Enolégica 45 45 _
Anélisis Organoléptico y tecnologia de la cata 25 30 5*
Analisis y Control Quimico Enoldgico 30 35 5*
Mdadulo IV Normativa y Legislacién Vitivinicola 20 25 -
Quimica Analitica 50 55 5%
Quimica Analitica Instrumental 45 45 5*
Mddulo V Inglés 30 30 -
Informatica 15 15 -
Practicas Integradas Enoldgicas - - 200**
Carga horaria 505 565 230
Carga horaria Total 1300

*En la provincia de Mendoza, 3 dias para practicas de laboratorio y visita a bodegas.
**Practicas presenciales en bodega en la zona de residencia.

CONTENIDOS MODULARES DE LA FORMACION:

ANALISIS SENSORIAL

Principios del Analisis Sensorial. Fisiologia del andlisis sensorial. Factores intervinientes en al analisis
sensorial. Historia de la disciplina del analisis sensorial. Buenas prdcticas sensoriales. Aplicacion de
mediciones sensoriales: tests discriminativos, descriptivos y heddnicos. Analisis de datos
sensoriales. Uso de software estadistico. Ranking, sorting & ranking tests. Analisis de
comportamiento del panel. Disefio experimental en tests sensoriales. Implementacidon de
programas sensoriales en la industria vitivinicola. Evaluacion de calidad. Mediciones de preferencias
de consumidores. Test triangular, comparacion apareada, dluo-trio, ranking test.

ANOVA, PCA, mapas de preferencias. Umbrales de percepcidén y aplicacién del Test de Student.
Reconocimiento de aromas y aplicacion del Sign Test.

VITICULTURA: ECOFISIOLOGIA DE LA VID

Estudio morfoldgico y anatdomico de la vid. Sistematica de las vitaceas. Fisiologia de la vid. Ciclo anual
de la vid. Ecologia. Climatologia: factores climaticos, climatologia de la vid. Factores bioclimaticos.
Regiones vitivinicolas. Edafologia: origen de los suelos, factores. Los constituyentes fundamentales
del suelo. Propiedades fisicas, quimicas y fisicoquimicas de los suelos. Carencias y excesos. Los
suelos de los vifiedos. Influencia de los suelos sobre la fisiologia de la vid y la composicion de los
vinos. Fisiologia del agua. Riego.




QUIMICA ENOLOGICA

Acidos vy glucidos de la uva. Compuestos polifendlicos. Aromas del vino. Vitaminas del mosto y del
vino. Enzimas. Quimica de las fermentaciones. Coloides. Equilibrio de salificacién de los vinos. Des
acidificacion y acidificacién de los vinos. Sistemas dxido reductores. El anhidrido sulfuroso en la
enologia. Nociones de electrodialisis.

MICROBIOLOGIA ENOLOGICA

La levadura enoldgica. Origen, ecologia y taxonomia. Rol de la levadura en la fermentacién
alcohdlica. Metabolismo. Influencia de las levaduras en el aroma y en defectos aromaticos.
Caracteristicas y evoluciéon de la microbiota. Factores que la modifican. Factor killer. Levaduras
seleccionadas: secay liquida. Ventajas de su empleo. Protocolo de seleccidn de levaduras. Velocidad
de fermentacion. Poder fermentativo. Bacterias lacticas. Clasificaciéon y taxonomia. La fermentacién
malolactica: ventajas y desventajas. Metabolismo. Factores de crecimiento. Inhibidores.
Alteraciones microbianas de los vinos producidas por levaduras, por bacterias lacticas y bacterias
acéticas. Aminas bidgenas. Control microbioldgico en las etapas de elaboracidn, fraccionamiento y
en los insumos enoldgicos. Biologia molecular.

ENOLOGIA DE LA ELABORACION

Estudio de la materia prima, madurez. Cosecha. Composicién de los mostos, vitaminas, enzimas,
correcciones. La bodega. Vasija vinaria. Fermentacién, fenomenos que se producen. Las levaduras.
Empleo del anhidrido sulfuroso. Tecnologia de la vinificacidn. Equipamientos. Operaciones comunes
a todas las vinificaciones. Vinificacién en tinto, blanco y rosado. Nuevas tecnologias. Transformacion
del mosto en vino. Sistemas especiales de vinificacidn. Vinos organicos y biodinamicos.

ENOLOGIA DE LA ESTABILIZACION

Cuidados del vino nuevo. Fisicoquimica aplicada al vino. Clarificacidn y estabilidad de los vinos.
Centrifugacidén. Filtracion. Tratamientos térmicos. Correcciones de los vinos. Defectos y
enfermedades. Quebraduras. Enturbiamientos tartaricos y de calcio. Productos utilizados en la
enologia.

INGENIERIA ENOLOGICA

Fendmenos de transporte. Mecanica de fluidos: estdtica y dindmica. Movimiento y Transporte.
Agitacion y mezcla. Bombas y tuberias. Transferencia de calor. Equipamiento y sistemas. Equipos e
instalaciones de refrigeracion y calefaccién. Intercambiadores de calor. Procesos de separacion:
flotacién, sedimentacién, centrifugacién. Sistemas de filtracion: ultrafiltracion; filtracion tangencial.
Tipos y capacidades. Gases usados en la bodega.

ANALISIS ORGANOLEPTICO Y TECNOLOGIA DE LA CATA

Principales descriptores sensoriales de los vinos. Identificacion sensorial de vinos varietales y blends.
Analisis organoléptico de vinos caracteristicos de regiones vitivinicolas argentinas y del mundo.
Reconocimiento sensorial de defectos en los vinos. Criterios internacionales para el puntaje de
vinos.

ANALISIS Y CONTROL QUIMICO ENOLOGICO

Métodos analiticos. Analisis de mostos y vinos. Masa volimica. Densidad. Extracto seco. Alcohol
etilico. Acidez total y volatil. Acidos organicos. Sustancias minerales. Azucares, polialcoholes.
Alcohol metilico. Conservantes autorizados. Compuestos polifendlicos. Alcoholes y aguardientes.




NORMATIVA Y LEGISLACION VITIVINICOLA

Ley 14.878 I.N.V. Definiciones de distintos productos. Practicas licitas e ilicitas. Manipulaciones,
adulteraciones. Calificaciones. Resoluciones y principales normativas. Ley de Denominacion de
Origen. O.L.V.

FRANCES VITIVINICOLA

Pronunciacién del francés: nociones generales sobre articulacidn de fonemas propios del francés.
Oxitonismo. Entonacion. Articulos (determinantes, indeterminantes, “partitifs”). Género y nimero
de sustantivos y adjetivos. Adjetivos (demostrativos, numerales y posesivos). Pronombres
(demostrativos, posesivos, personales, complemento de objeto, relativos). Sistema verbal: verbos
regulares e irregulares. Modo indicativo (presente, imperfecto, "passé composé”, futuro, “futur
proche”, “passé récent”, condicional). Modo subjuntivo (generalidades). Modo imperativo.
Participio presente y gerundio. La forma negativa. Vocabulario técnico. Uso correcto del diccionario
bilinglie. Comprensién de un texto técnico. Técnicas de traduccién de textos.

PRACTICAS INTEGRADAS ENOLOGICAS
Practica de vinificacién en tinto, blanco y rosado en bodega y en laboratorio de analisis. Empleo de
las distintas maquinarias, equipos e instrumental.

QUIMICA ANALITICA INSTRUMENTAL

Introduccidn a la quimica analitica instrumental. Evaluacién de un método analitico instrumental.
Calibraciones. ISO 17025. Propiedades de la radiacidn electromagnética. Espectroscopia de
absorcién molecular ultravioleta, visible y de infrarrojo cercano. Espectroscopia atdmica basada en
la atomizacidn con llama, electrotérmica y de plasma. Espectroscopia de absorcién en el infrarrojo.
Quimica electrocatalitica. Espectrometria de masas. Introduccion a las separaciones
cromatograficas. Cromatografia de gases. Cromatografia liquida de alta resolucién. Cromatografia
idnica. Aplicaciones de interés profesional.

INGLES

Pronunciacién del inglés: nociones generales sobre pronunciacién de fonemas propios del inglés.
Articulos (definidos, indefinidos). Género y numero de sustantivos y adjetivos. Pronombres
(personales, reflexivos, posesivos, objetivos, relativos) Adjetivos (demostrativos, calificativos,
posesivos) There is / are. Sistema Verbal: Presente simple y continuo. Pasado simple, verbos
regulares e irregulares. Comparativos y superlativos. Traduccién del infinitivo y gerundio. Usos
especiales del verbo “to be”.

INFORMATICA

El entorno Windows: conceptos basicos. El escritorio, iconos, acceso directo. El explorador de
Windows, unidades, archivos, carpetas y programas. Procesador de textos: formato de caracteres,
parrafos y estilos. Formato de pagina. Imprimir documentos. Planilla de calculo: creacidn de un libro.
Formatear un libro. Funciones. Opciones avanzadas. Graficos. Impresion. Trabajo con imagenes
predisefiadas. Internet: concepto general. Servicios que brinda. Servidor de accesos. Navegacion y
busqueda. Correo electrénico: elementos.



