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MENDOZA, 24 de junio de 2021.
VISTO:

El Expediente Electrénico E-CUY:0011279/2020, donde la Facultad de Ciencias
Agrarias eleva a consideracién y ratificacion del Consejo Superior la Ordenanza
N° 624/2020-C.D., mediante la cual se aprueba el nuevo Plan de Estudios de la Carrera de
Posgrado: “Maestria en Viticultura y Enologia”, vigente por Ordenanza N° 58/2016-C.S., y

CONSIDERANDO:

Que la citada carrera posee una larga trayectoria en la Facultad de Ciencias
Agrarias, reconocida a nivel nacional e internacional por su alto nivel académico y pedagdgico.

Que, sin embargo, los tiempos actuales requieren una revisiéon de todas las
carreras de posgrado a fin de, no sélo actualizar los contenidos de las mismas, sino también
responder a las demandas de la sociedad.

Que, siendo asi, en vistas a las nuevas acreditaciones ante la Comisién Nacional
de Evaluacion y Acreditacion Universitario (CONEAU), se planted la posibilidad de modificar la
Maestria en Viticultura y Enologia de caracter académico a una Maestria Profesional, tal como
se establece en la Resolucion N° 160/2011 del Ministerio de Educacion.

Que este cambio permitira satisfacer las exigencias de futuros maestrandos vy, al
mismo tiempo, mantener los estdndares a los que aspira la citada Unidad Académica.

Que en VAR-CUY:0009359/2021 obra el informe técnico de la Secretaria de
Investigacién, Internacionales y Posgrado del Rectorado donde advierte que el nuevo Plan de
Estudios no puede entrar en vigencia hasta obtener la correspondiente acreditaciéon por la
CONEAU.

Que, asimismo, sugiere incorporar en el presente acto administrativo el
siguiente articulo: “La Unidad Académica deberd, al momento de poner en vigencia el
presente Plan de Estudios, generar un plan de transicion para las cohortes en desarrollo hasta
que permita a todos los estudiantes migrar hacia el nuevo plan. Una vez que todos los
estudiantes que ingresaron con el plan de estudios anterior contemplado en la Ordenanza
N° 58/2016-C.S., finalizaron sus estudios o fueron dados de baja, el plan de transicion quedara
sin efecto. El plan de transicion debera ser presentado a la Coordinacion de Investigacion y
Posgrado de la Secretaria de Investigacion, Internacionales y Posgrado del Rectorado a los fines
de contar con la informacidn necesaria para realizar las certificaciones correspondientes en el
momento de la validacion de titulos y diplomas”.

Que en dicho informe se aclara también que las observaciones realizadas se
encuentran orientadas a la adecuacién y disponibilidad de la informacién requeridas por la
CONEAU y por la Direccion Nacional de Gestidn y Fiscalizacién Universitaria en procedimientos
administrativos actuales, tendientes a la acreditacion y validez de los titulos a otorgar.

Que las presentes actuaciones han sido analizadas por el Consejo Asesor
Permanente de Posgrado, el cual recomienda la continuidad del tramite, incluyendo en la
resoluciéon el articulo recomendado por la Secretaria de Investigacion, Internacionales vy
Posgrado del Rectorado en los considerandos anteriores.
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Que la Comisién de Investigacidn, Internacionales y Posgrado de este Cuerpo,
teniendo en cuenta el informe favorable del Consejo Asesor Permanente de Posgrado,
aconseja acceder a lo solicitado.

Por ello, atento a lo expuesto, el Dictamen N° 170/2021 de la Direccién de
Asuntos Legales, lo establecido en los Articulos 34, Inciso 11) y 20, Inciso 14) del Estatuto
Universitario, lo informado por el Consejo Asesor de Posgrado, lo dictaminado por la Comisién
de Investigacion, Internacionales y Posgrado y lo aprobado por este Cuerpo en sesién virtual
del 31 de marzo de 2021,

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Ratificar la Ordenanza N° 624/2020-C.D. de la Facultad de Ciencias
Agrarias, que como Anexo |, con VEINTITRES (23) hojas, forma parte de la presente norma,
mediante la cual se aprueba el nuevo Plan de Estudios de la Carrera de Posgrado:
“MAESTRIA EN VITICULTURA Y ENOLOGIA” de la citada Unidad Académica.

ARTICULO 2°.- La Facultad de Ciencias Agrarias debera, al momento de poner en vigencia el
presente Plan de Estudios, generar un plan de transicién para las cohortes en desarrollo hasta
que permita a todos los estudiantes migrar hacia el nuevo plan. Una vez que todos los
estudiantes que ingresaron con el plan de estudios anterior contemplado en la Ordenanza
N° 58/2016-C.S., finalizaron sus estudios o fueron dados de baja, el plan de transicion quedara
sin efecto. El plan de transicion debera ser presentado a la Coordinaciéon de Investigaciéon y
Posgrado de la Secretaria de Investigacion, Internacionales y Posgrado del Rectorado a los fines
de contar con la informacién necesaria para realizar las certificaciones correspondientes en el
momento de la validacién de titulos y diplomas.

ARTICULO 3°.- La presente norma, que se emite en formato digital en el contexto de
emergencia en relaciéon a la pandemia del Coronavirus COVID-19, sera reproducida con el
mismo nimero en soporte papel.

ARTICULO 4°.- Comuniquese e insértese en el libro de ordenanzas del Consejo Superior.

'b g. Isma RRANDO Ing. A@ni | Ricardo!'PIZZI
retario de Relaciones Redtor

Institucionales, Asuntos Legales, Universia\ad Ngcional de Cuyo
Administracién y Planificacion N
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CHACRAS DE CORIA, 28 de NOVIEMBRE 2020.

VISTO:

El EXP_E-CUY:11279/2020, donde obra la propuesta de PLAN DE
ESTUDIOS de la Carrera de “MAESTRIA EN VITICULTURA Y ENOLOGIA”, elaborado por la
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS de la UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO, y

CONSIDERANDO:

Que esta carrera de posgrado posee una larga trayectoria en la institucion
que, luego de afios de arduo trabajo por parte de los Comités Académicos y de la FCA, la
Maestria logré mantener su reconocimiento a nivel nacional e internacional por su alto nivel
académico y pedagdgico.

Que actualmente se requiere una revision de todas las carreras de
posgrados a fin de, no sélo, actualizar los contenidos de las mismas, sino que también responder
a la demanda de la sociedad.

Que por ello y en vistas a las nuevas acreditaciones ante CONEAU, se
planteé la posibilidad de modificar la Maestria en Viticultura y Enologia de caracter académico a
una Maestria profesional, como establece la Resolucion 160/11 del Ministerio de Educacion de
la Republica Argentina.

Que este cambio permitira satisfacer las exigencias de futuros maestrando
y, al mismo tiempo, mantener los estandares a los que aspira esta Institucion.

Que la Secretaria de Investigacion, Internacionales y Posgrado de esta
Facultad, a través de su Secretario Dr. Ing. Agr. Rodrigo LOPEZ PLANTEY, adjunta los proyectos
con los fundamentos, espacios curriculares y condiciones que conforman la citada Maestria.

Que tratado por el Consejo Directivo, en sesion virtual del dia 21 de
diciembre de 2020, resolvié favorablemente al respecto.
Por ello, y en uso de sus atribuciones,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Aprobar el nuevo PLAN DE ESTUDIOS correspondiente a la Carrera de
Posgrado “MAESTRIA EN VITICULTURA Y ENOLOGIA”, a desarrollarse en el ambito de la
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS de la UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO, de acuerdo
al ANEXO | que forma parte de la presente norma.

ARTICULO 2°.- Solicitar al CONSEJO SUPERIOR de la UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO,
la ratificacién de la presente Ordenanza.
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ARTICULO 3°.- Derogar la Ordenanza N° 514/2009-CD., dictada por el Consejo Directivo.
ARTICULO 4°.- La presente Ordenanza que se emite en formato digital sera reproducida con el

mismo numero y firmada oportunamente por sus autoridades en soporte papel cuando concluya
la situacion de emergencia y puedan reiniciarse las actividades presenciales en la Facultad de

Ciencias Agrarias de la UNCUYO.

ARTICULO 5°.- Comuniquese e insértese en Libro de Ordenanzas.
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ANEXO |
MAESTRIA EN VITICULTURA Y ENOLOGIA
1. Fundamentacion

La Maestria en Viticultura y Enologia (MVyE) de la Facultad de Ciencias Agrarias, UNCUYO,
lleva veinte anos desde su creacion y es reconocida nacional e internacionalmente por su alto nivel
académico y la calidad en la formacion de profesionales.

Desde su creacion se posicioné en Argentina y en Latinoamérica como un posgrado de excelencia
en el campo de la viticultura y la enologia. Esto ha hecho que numerosos profesionales extranjeros
se instalen en Mendoza para realizar la carrera. Se cuenta regularmente con alumnos de Chile,
Brasil, Uruguay, Bolivia, Perti, Colombia y Ecuador. A su vez, se han firmado numerosos
convenios de colaboracion con universidades de distintos paises, tanto para el intercambio de
profesores como de alumnos.

Anualmente participan docentes e investigadores de prestigiosas universidades de Chile, Francia,
Uruguay, Peru y Estados Unidos, lo que ha posibilitado la internacionalizacion de la carrera y la
posibilidad de realizar acciones conjuntas en el ambito educativo y de la investigacion.

Si bien la carrera ha sufrido algunas modificaciones en su modalidad y plan de estudios, se ha
desarrollado durante estos afios como una carrera estructurada y de perfil académico. Su estructura
necesita ser adaptada a las condiciones actuales de la formacion profesional y a las demandas del
sector vitivinicola de la region. Las empresas requieren profesionales capacitados en corto tiempo
y que puedan responder a los desafios y problematicas cada dia mas dinamicos y complejos del
sector, con capacidades de gestion y evaluacion de proyectos, y con dominio de la sustentabilidad
de los recursos y el medio.

La actividad vitivinicola regional esta sometida a profundos cambios para poder competir en los
mercados internacionales y adaptarse a nuevos escenarios que requieren innovaciones tecnologicas
y respeto por el medio ambiente. Por otro lado, la vitivinicultura representa para Mendoza y otras
regiones de Argentina una de las principales actividades economicas y de desarrollo para la
poblacion. Alin hoy existe un gran potencial de crecimiento del sector como también numerosas
oportunidades para continuar mejorando el posicionamiento del pais como productor y exportador
de vino a nivel mundial.

Es por ello, que se propone un cambio en el perfil de la carrera, que a partir de la nueva propuesta
pasa atener caracter profesional, y en el plan de estudios, que se ajusta para satisfacer las demandas
actuales de formacion profesional del medio socio-productivo.

2. Titulo que otorga

Al completar los requerimientos académicos correspondientes, presentar y aprobar el trabajo final,
el graduado obtendra el titulo de “Magister en Viticultura y Enologia”, otorgado por la
Universidad Nacional de Cuyo.
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Objetivos de la carrera

Formar recursos humanos especializados en vitivinicultura, con vision interdisciplinaria,
capaces de enfrentar los desafios del contexto local, regional, nacional e internacional.
Contribuir a generar pensamiento critico, fruto de la integracion de los conocimientos y
capacidades adquiridas, que permitan desarrollar innovaciones tecnologicas, aplicar
tecnologias de avanzada y proponer soluciones pertinentes para cada situacion.
Profundizar los conocimientos relacionados a la viticultura, la enologia, los ambientes
viticolas, la sustentabilidad y la socioeconomia comprendidos en el plan de estudio de la
carrera.

Desarrollar capacidades relacionadas a la evaluacion, el diagnodstico y la resolucion de
problemas viticolas y enologicos complejos.

Instaurar el concepto de sustentabilidad vitivinicola y desarrollar las habilidades necesarias
para su implementacion.

Capacitar a los maestrandos en la evaluacion y formulacion de proyectos vitivinicolas,
como asi también en el gerenciamiento de empresas y en el manejo de personal.

Perfil del egresado

El egresado de la MVYE tendra una solida formacion en viticultura y enologia para asesorar
establecimientos vitivinicolas sobre la incorporacion de nuevas tecnologias a los procesos
productivos y seleccion del equipamiento tecnoldgico necesario que aseguren una mejor
calidad de la produccion.

Poseer las herramientas para gestionar eficientemente empresas vitivinicolas, desarrollando
estrategias de acuerdo a las politicas y necesidades del mercadeo.

Ser capaz de manejar los principios de la sustentabilidad vitivinicola para aplicarlos en la
organizacion, ejecucion y desarrollo de sus planes de trabajo.

Poder formular y ejecutar proyectos de inversion vitivinicolas.

Coordinar y dirigir equipos de trabajos transdisciplinarios conformados para la ejecucion
de proyectos especificos relativos a la produccion vitivinicola.

Interactuar eficazmente con los diferentes actores del mercado vitivinicola y abordar
estratégicamente problemas del sector.

Organizacion del plan de estudios

La carrera de posgrado "Maestria en Viticultura y Enologia” es una carrera semiestructurada de
modalidad presencial y caracter profesional.

La estructura curricular de la Maestria prevé dos tipos de espacios curriculares: obligatorios y
optativos, cada uno de los cuales tiene un valor de créditos académicos. Cada crédito académico
corresponde a 15 horas reloj de cursado. El estudiante deberé cursar todos los espacios curriculares
de caracter obligatorio propuestos en el plan de estudio a modo de cumplimentar 360 horas (24
créditos) obligatorias. En el caso de los espacios curriculares optativos, el estudiante podra optar
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entre los que se ofrecen en el plan de estudio de la Maestria y/o tomar otros espacios curriculares
externos a la Maestria, hasta cumplimentar 210 horas (14 créditos) optativas. E1 Comité Académico
sera el que evalue la pertinencia y validez de las actividades académicas realizadas en otras
instituciones. También se consideraran las participaciones activas en actividades complementarias
(jornadas, talleres, seminarios, congresos, entrenamientos o pasantias en centros de investigacion)
vinculadas con la tematica especifica de la maestria de acuerdo con lo establecido en las
reglamentaciones vigentes. El estudiante podra a su vez complementar los espacios curriculares
optativos mediante actividades por fuera de la Maestria en Viticultura y Enologia y/o acreditadas
mediante las actividades complementarias hasta un maximo de 75 horas (5 créditos). Esta
estructura otorga la flexibilidad necesaria para la formacion en los aspectos de mayor interés o
vocacion del maestrando dentro del amplio abordaje del complejo vitivinicola, como asimismo
reforzar los conocimientos mas relacionados con el desarrollo de su trabajo personal.

El cursado tiene caracteristicas de ser ciclico, su dictado se repite cada 2 afios y esta estructurado
en tres modulos:

Modulo I: Obligatorio. Aqui se incluye la formacion en Viticultura, en Enologia, en Gestion de la
empresa vitivinicola y Estadistica aplicada. Total: 360hs.

Modulo II: Optativo. Tiene por objeto ampliar la formacion académica del estudiante en temas
vinculados a su trabajo final. Total: 210hs.

Modulo III: Obligatorio. Una vez que el estudiante haya cumplido con los requisitos establecidos
en los modulos I y II, deberd elaborar y aprobar un trabajo final para obtener el titulo de Magister.
En este modulo estan previstos dos talleres de seguimiento de trabajo final que tienen como
finalidad guiar al alumno en el proceso de elaboracion y escritura del mismo. Total: 160hs.

Todas las asignaturas contemplan un porcentaje de practicas, que va del 30 al 100% de acuerdo a
la naturaleza de las mismas. Estas serdn evaluadas mediante distintas técnicas y ponderaciones
propuestas por el coordinador, cuyas caracteristicas seran comunicadas a los estudiantes en el
momento de inicio de la actividad. Cada asignatura se considerara por aprobada cuando se hayan
cumplido los requisitos establecidos por el docente responsable.

Para la obtencion del titulo de Magister en Viticultura y Enologia es requisito indispensable
adquirir los 24 créditos (360 horas) correspondientes a las asignaturas obligatorias, los 14 créditos
(210 horas) correspondientes a las asignaturas optativas, cursar los dos talleres y aprobar un trabajo
final.

El trabajo final de maestria es de caracter individual y debera poner en evidencia las capacidades
del estudiante para resolver problemas complejos de interés con los conocimientos adquiridos. El
trabajo final puede encuadrarse en un estudio de caso, un ensayo experimental a campo, un estudio
de laboratorio, un desarrollo y evaluacion de proyecto o similar. En todos los casos debera estar
sustentado en un marco tedrico y evidenciar la resolucion de problematicas complejas, propuestas
de mejora y desarrollo analitico de casos reales. El trabajo final debera ser dirigido por un Director,
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quien junto al estudiante presentaran un Plan de Trabajo donde se describan las actividades a
desarrollar. Tanto el Plan de Trabajo como el Director deberan ser aprobados por el Comité
Académico de la Maestria mediante un acta de aprobacion. El estudiante debera presentar un
documento escrito y una presentacion oral del trabajo realizado que seran evaluados por un jurado
designado ad-hoc.

6. Duracion
La Maestria en Viticultura y Enologia tiene una duracion de 24 meses de cursado, mas 12 meses
para la presentacion del trabajo final una vez finalizados y aprobados los espacios curriculares.

7. Actividades curriculares

ESPACIOS CURRICULARES Horas Horas
Teéricas Practicas
MODULO I OBLIGATORIO
1 | FISIOLOGIA DE LA VID 35 10
2 | SUELOS VITICOLAS 20 10
3 | TECNOLOGIA VITICOLA 25 5
4 | TECNOLOGIAS DE RIEGO EN VINEDOS 15 15
5 | SUSTENTABILIDAD VITICOLA 25 5
6 | DESARROLLO Y COMPOSICION DE LA BAYA 25 5
7 | MICROBIOLOGIA ENOLOGICA 22 8
8 | TECNOLOGIA DE LAS FERMENTACIONES 10 5
9 | INNOVACION EN LA PRODUCCION DE VINOS 21 9
TRANQUILOS
10 | FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS 15 15
11 | GERENCIAMIENTO DE EMPRESAS VITIVINICOLAS 15 15
12 | ESTADISTICA APLICADA 15 15
MODULO II OPTATIVO
13 | VITICULTURA GENERAL 20 10
14 | AMPELOGRAFIA 2 28
15 | SANIDAD DEL VINEDO 20 10
16 | SIG EN VITICULTURA 20 25

ORDENANZAN°624 ~— 1 —— — me
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17 | CALIDAD DEL MATERIAL DE PROPAGACION DE VID 12 3
18 | TECNOLOGIA PARA LA PRODUCCION DE UVA DE 12.5 2.5
MESA Y PASAS
19 | MEJORAMIENTO EN VID 10 5
20 | PRODUCCION DE VINOS TRANQUILOS 25 5
21 | INNOVACION EN LA PRODUCCION DE VINOS 10 )
ESPUMANTES
22 | HERRAMIENTAS DE EVALUACION SENSORIAL 15 15
23 | DEGUSTACION DE VINOS Y QUIMICA DEL SABOR 14 16
24 | ECONOMIA Y POLITICA VITIVINICOLA 21 9
25 | MARKETING VITIVINICOLA 20 10
26 | GESTION DE PERSONAL 15 15
27 | PANORAMA NACIONAL E INTERNACIONAL DEL 10 5
NEGOCIO VITIVINICOLA
28 | SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD EN 15 15
VITIVINICULTURA
MODULO III OBLIGATORIO
29 | TALLER INTRODUCCION AL PENSAMIENTO Y 5 5
COMUNICACION CIENTIFICA
30 | TALLER METODOLOGICO Y DISENO DE TRBAJO 5 5
FINAL
31 | TRABAJO FINAL 140
Modulo I Obligatorio
1. Fisiologia de la Vid
Objetivos: El objetivo es brindar al asistente conocimientos de fisiologia de la vid
relacionados con las practicas viticolas que le permitan mejorar su competencia en el ambito
profesional, técnico y productivo en el que se desempena. También que el asistente
incursione en la lectura de literatura cientifica pertinente y pueda incorporar esta practica
habitualmente en su quehacer profesional. Podra también actualizar sus conocimientos con
las ultimas investigaciones relacionadas a los temas de su interés.
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Contenidos: Fotosintesis y respiracion. Transporte xilema y floema. Efectos del microclima
en fotosintesis, transporte por floema y relaciones fuente-destino. Ciclos de crecimiento,
vegetativo y reproductivo. Componentes de la uva. Respuestas del crecimiento vegetativo
y reproductivo al estrés. Analisis y discusion de trabajos cientificos.

2. Suelos Viticolas
Objetivos: Ofrecer a los estudiantes de posgrado un espacio para la discusion y generacion
de conocimientos que les permitan la interpretacion y manejo del factor edafico para una
viticultura/vitivinicultura de calidad y sustentable.
Interpretar la dinamica e interacciones de los nutrimentos en suelo y planta, sus efectos
sobre la materia prima y las formas de evaluar el estado nutricional del vinedo.
Establecer el marco conceptual de la problematica de la fertilidad fisica y quimica de suelos,
de la salinidad de suelos y aguas y manejo del interfilar en viiledos. Adiestrar en el analisis
e interpretacion de datos.
Interiorizar en las herramientas de identidad territorial con énfasis en la descripcion y
evaluacion de los suelos viticolas de la Argentina.
Contenidos: Nutricion y fertilizacion en vid. Problematicas salinas. Fisica de suelos.
Manejo y evaluacion de suelos. Zonificacion Viticola. Identificacion Geografica. Suelos
viticolas en Argentina.

3. Tecnologia Viticola

Objetivos: Conocer las técnicas modernas de cultivo de la vid para la produccioén de vinos.
Ser capaces de discutir las consecuencias de la aplicacion de distintas técnicas de cultivo
sobre las caracteristicas de la uva y el vino.
Conocer los desafios de la industria vitivinicola respecto al cambio climatico, la necesidad
de una produccion amigable con el medio ambiente y la mecanizacion.
Proponer con fundamentos técnicos, estrategias de manejo que proporcionen una solucion
a problematicas reales planteadas a través de casos de estudios.
Conocer los avances e innovaciones en cuanto a sistemas de conduccion, poda,
mecanizacion, diversificacion varietal y estrategias de riego a nivel local e internacional.
Contenidos: Plantacion: Densidad de plantacion, eleccion del sitio, orientacion de hileras
de plantacion, poda de formacion y rejuvenecimiento.
Analisis global sobre la influencia de factores agro-climaticos sobre las caracteristicas de
la uva y del vino. El cambio climatico y su efecto. Arquitectura de vegetacion y sistemas
de conduccion.
Material vegetal: Eleccion de portainjertos, variedades, variedades resistentes a plagas y
enfermedades. Diversidad genética en Argentina, valorizacion y caracterizacion de
variedades criollas de vid. Criterios de madurez y fecha de cosecha.
Experiencias locales en sistemas de conduccion, manejo de canopia y manejo del viiiedo en
general.
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4. Tecnologia de Riego en Viiiedos

Objetivos: Conocer las diferentes metodologias y herramientas para programar y controlar
el riego en viliedos especialmente a aquellas vinculadas a las nuevas tecnologias de la
informacion.

Conocer los diferentes métodos de riego en vinedos, sus criterios de seleccion y normas
para su adecuada operacion y mantenimiento.

Disetiar y evaluar los diferentes métodos de riego, con el objeto de lograr altos niveles de
eficiencia y conservacion de los recursos agua, y energia de manera ambientalmente
sostenible.

Realizar una adecuada operacion y mantenimiento de los sistemas de riego en un marco de
agricultura sostenible.

Desarrollar habilidades y destrezas para identificar las problematicas en la programacion,
diseflo, evaluacién y mantenimiento de los diferentes métodos de riego; asi también la
capacidad para proponer soluciones practicas para su optimizacion.

Promover la capacidad de analisis critico y manejo de herramientas de tiltima generacion
para la programacion, la simulacion hidraulica para el disefio y evaluacion de los métodos
de riego en viedos.

Conocer la tecnificacion e innovacion de actualidad; de los diferentes métodos de riego y
las tecnologias aplicadas a la programacion, control y mantenimiento de los mismos.
Contenidos: Programacion del riego en vinedos. Riego Superficial. Riego Presurizado.
Tecnologias de monitoreo y control del riego en viiiedos. Monitoreo de la planta.
Plataformas web para el seguimiento y control del riego en viedos. Evaluacion de la
programacion del riego en casos ejemplo aportados por los alumnos del curso.

5. Sustentabilidad Viticola
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Objetivos: Comprender y poner en practica el concepto de sustentabilidad en el ambito de
la viticultura.
Comprender la interdependencia entre los aspectos econdmico, social y biofisico que
implica la sustentabilidad en los agroecosistemas viticolas.
Conocer las principales herramientas para evaluar la sustentabilidad: puntos de partida y
monitoreo de los agroecosistemas viticolas.
Contenidos:
Sustentabilidad y Desarrollo Sostenible. Origen, alcances y desafios. Sustentabilidad fuerte
vs débil. La sustentabilidad en la viticultura argentina: caracteristicas, fortalezas y
amenazas. Los aspectos economicos, sociales y biofisicos de la sustentabilidad. Principales
impactos ambientales de la viticultura. La viticultura sustentable: de las buenas practicas
agricolas a la agroecologia. Sistemas agricolas en la viticultura: convencional, organico,
biodindmico, permacultura, entre otras. La viticultura como generadora de valor: comercio
justo y la responsabilidad social empresaria. Evaluacion de la sustentabilidad viticola:
objetivos y herramientas de diagnostico y seguimiento.

...
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6. Desarrollo y Composicion de la Baya
Objetivos: Profundizar los conocimientos sobre la fisiologia y la bioquimica de la
maduracion de la uva.
Comprender el metabolismo primario y secundario de la baya junto a los factores que lo
controlan.
Entender la dinamica de sintesis y evolucion de los compuestos aromaticos de la uva y el
vino.
Conocer las caracteristicas de los compuestos fendlicos, su maduracién, evolucion e
importancia en el vino.
Contenidos: Caracteristicas de la uva y los factores que controlan su calidad. Fisiologia /
bioquimica de la maduraciéon de la uva. Metabolitos primarios de la baya. Calidad.
Influencia de factores agroclimaticos. Metabolismos secundarios de la uva: Composicion y
evolucion de los aromas de la uva y del vino. Polifenoles de la uva: caracteristicas de las
moléculas, biosintesis, relacion con las caracteristicas sensoriales. Evolucion de los
polifenoles durante la maduracion de la uva. Extraccion y modificaciones de la
composicion fenolica durante la vinificacion. Incidencia de distintos factores (variedad,
técnicas de vinificacion, condiciones de guarda) en la composicion fenolica de los vinos.

7. Microbiologia Enoldgica
Objetivos: Comprender conceptos basicos de microbiologia aplicada a Enologia. Conocer
los grupos microbianos relacionados con la uva, el mosto y el vino, es sus aspectos
benéficos y alteradores. Interpretar procesos enologicos desde un punto de vista
microbiano. Profundizar y actualizar los conocimientos sobre las levaduras de importancia
enologica Saccharomyces y no-Saccharomyces. Adquirir criterios para el control
microbiologico de vinos.
Contenidos: Microbiologia General —Aspectos introductorios. Introduccion Microbiologia
Enologica: El papel de los microorganismos en Enologia. Grupos microbianos importantes.
Levaduras de importancia enologica. Ecologia de Saccharomyces cerevisiae.
Biodiversidad y origen de S. cerevisiae, relacion con el Terroir.
Dinamica de S. cerevisiae durante la fermentacion alcohodlica. Levaduras no-
Saccharomyces de importancia enoldgica. Inoculos mixtos de Saccharomyces y
noSaccharomyces. Seleccion de levaduras y mejora genética (OGM y no OGM) de
levaduras Saccharomyces. Bacterias lacticas y acéticas. Alteraciones microbianas en vinos:
Levaduras alteradoras. Defectos por Brettanomyces. Alteraciones por bacterias lacticas y
acéticas. Alteraciones en mosto concentrado. Estrategias para la prevencion. Control
microbiologico de vinos.

8. Tecnologia de las Fermentaciones
Objetivos: Actualizar y profundizar los conocimientos en relacion a los procesos de
fermentacion alcoholica y malolactica que se suceden durante la transformacion del jugo
de uva en vino y otros productos.
A ...
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Relacionar diferentes estrategias de implementacion tecnologica para la elaboracion de

diferentes productos a obtener.

Interpretar las causas del detenimiento de las fermentaciones.

Contenidos: Metabolismo de las levaduras: Metabolismo del carbono, Metabolismo

nitrogenado, Metabolismo de otros compuestos de interés con impacto aromatico.

Mecanismos de regulacion, rendimiento energético, productos primarios y secundarios.

Fermentaciones: mecanismos de estimulacion e inhibicion, causas de las detenciones.

Tecnologias de aplicacion.

Empleo de levaduras: Levaduras seleccionadas, adaptacion a factores intrinsecos y

extrinsecos del mosto y del vino, necesidades de nitrogeno, oxigeno y demas factores

nutricionales.

Metabolismo de las bacterias lacticas: metabolismo homo y heterofermentativo,

metabolismo del 4cido citrico, bioquimica y rendimiento energético, productos primarios y

secundarios. Factores de inhibicion y estimulacion. Empleo de bacterias seleccionadas.

Tecnologia de aplicacion.

9. Innovacion en la Produccion de Vinos Tranquilos
Objetivos: Profundizar el conocimiento sobre diferentes tecnologias de procesamiento de
uvas para la obtencion de vinos tranquilos
Reconocer aspectos del funcionamiento y los efectos quimicos derivados de la utilizacion
de equipamientos innovadores para la produccion y conservacion de vinos.
Adquirir competencias especificas para la toma de decisiones inherentes al disefio y
dimensionamiento de equipamiento de bodegas comerciales de distinta escala.
Promover actitudes, criterios, y razonamientos propios del desempeno profesional.
Contenidos: Sistemas de procesamiento de uvas en bodegas comerciales de distinta escala.
Aspectos tecnologicos y quimicos.
Tratamientos prefermentativos: termovinificacion, flash expansion, maceracion previa en
frio, crioextraccion, supraextraccion, radiaciones no-ionizantes (ultrasonido, microondas,
infrarrojo).
Tratamientos fermentativos: manipulacion de la relacion solido-liquido (sangrado,
délestage), efecto de la matriz y de los factores tiempo y temperatura del proceso. Manejo
del sombrero de orujos (remontajes, pisoneos, tanques rotatorios, autofermentadores,
sistemas de remontado por control automatico de densidad, sistemas de inyeccion de aire,
campos eléctricos pulsantes).
Manejo del oxigeno: técnicas de macro y microoxigenacion.
Regulacion de la acidez y estabilidad tartarica: resinas de intercambio cationico y
electrodialisis.
Desalcoholizacion parcial: smosis inversa y columnas de conos rotatorios.
Servicios de bodega: gases inertes, sistemas de limpieza y tratamiento de residuos. Disefio
de bodegas: dimensionamiento de tanques y equipos. Consideraciones generales de disefio
de bodegas. Bodegas del futuro.
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Productos vitivinicolas especiales: vinos de Jerez. Origen, historia, aspectos geograficos y
climaticos de las zonas de produccion. Aspectos tecnologicos, quimicos y microbioldgicos
de los procesos de elaboracion y envejecimiento. Tipificacion de los diferentes estilos de
vinos de Jerez, caracterizacion quimica y organoléptica de los mismos. Productos
enologicos alternativos: vinagre de Jerez y brandy de Jerez.

10. Formulacién y Evaluacion de Proyectos

Objetivos: Aportar herramientas para la planificacion y ejecucion de proyectos de inversion
tanto de caracter ptiblico como privado. Introducir conceptos que permitan comprender en
forma integral la metodologia de Formulacion y Evaluacion de Proyectos, incorporando
una mirada multidisciplinar a través de la coordinacion de diferentes estudios. Incorporar
el concepto de eficiencia mediante la utilizacion de niveles de formulacion, todos ellos con
el fin Gltimo de optimizar el proceso de toma de decisiones de inversion. Logrando
incorporar nuevas herramientas y profundizando conocimientos sobre Formulacion y
Evaluacion de Proyectos (FEP) de inversion.

Contenidos: Formulacion y Evaluacion como Metodologia, su relacion con el ciclo de
proyectos, tipologias de proyectos, estudios de viabilidad y etapas de un proyecto. El
estudio de mercado. Caracterizacion de los beneficios del proyecto. Proyeccion de variables
principales, precio y cantidades, analisis de la oferta y demanda. Técnicas de prediccion
para analisis economico cuantitativas y cualitativas. Estudio técnico. dimensionamiento del
proyecto, definiciéon de tecnologias y su impacto, analisis de localizacion. Estudio
econdmico. Inversiones del proyecto, capital de trabajo, costos operativos del proyecto. Los
distintos tipos de ingresos en el proyecto. Clasificacion de los valores residuales del
proyecto. Evaluacion de proyecto. Flujo de fondos. Calculo de indicadores. El valor
temporal del dinero, conceptos basicos de matematica financiera Indicadores de
Evaluacion, Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Periodo de
Recuperacion del Capital (PRC), Relacion Beneficio Costo (B/C). Financiacion del
proyecto. Analisis de optimizacion del proyecto. Analisis Multidimensional de proyecto
(Dinamico), aplicacion del método de Montecarlo a la Evaluacion de proyectos,
Construccion de escenarios y asignacion de probabilidades.

11. Gerenciamiento de Empresas Vitivinicolas
Objetivos: Actualizarse en temas de planeamiento y gestion de empresas agroindustriales.
Conocer y aplicar los nuevos modelos de gestion empresarial de base econdmica, ambiental
y social.
Aplicar herramientas de Planeamiento estratégico al negocio de base agroindustrial.
Fortalecer las competencias en Liderazgo, Resoluciéon de Conflictos y Negociacion.
Actualizar y aplicar conocimientos en Sistemas de Gestion de la Calidad y nuevos modelos
de negocios sostenibles basadas en la triple creacion de valor.
Contenidos: Los Nuevos Modelos de Gestion: Responsabilidad Social en Vitivinicultura.
Gestion bajo el modelo de Triple creacion de Valor. Desarrollo Sostenible en Vitivini-
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cultura: Protocolos de sostenibilidad. Planeamiento estratégico. Innovacién y cambio
organizacional. Resistencia al cambio. Gerenciamiento del personal: trabajo en equipos y
conflictos. Gestion de la Calidad, la Inocuidad y el Medio ambiente en viiledos y bodegas.
Gerenciamiento Estratégico de Costos Vitivinicolas, costos ABC. Tablero de Control
aplicado a la empresa vitivinicola.

12. Estadistica Aplicada
Objetivos: Utilizar conceptos y terminologia estadistica precisos que les permitan
comunicar con claridad ideas y resultados de proyectos de investigacion cientifica.
Desarrollar pensamientos criticos para abordar nuevos problemas de investigacion y
estrategias de analisis en el contexto de la modelacion estadistica.
Utilizar un diseno experimental apropiado para realizar estudios experimentales u
observacionales en Ciencias Agrarias y una metodologia adecuada para el analisis de los
datos obtenidos.
Trabajar con las técnicas de analisis de datos con soporte computacional e interpretar los
resultados estadisticos.

Contenidos: Estudios observacionales y experimentales. Muestreo. Variables Aleatorias y
funciones de distribucion. Estimacion de Parametros.
Contraste de hipotesis. Valor p. Errores.
Principios del disefio experimental. Diseflo completamente aleatorizado. Analisis de la
varianza. Pruebas de comparaciones multiples y contrastes a priori. Supuestos.
Disefio en bloques completos aleatorizados.
Experimentos factoriales. Disenos en parcelas divididas. Diseno anidado o jerarquico.
Analisis de covarianza.
Analisis de Regresion lineal simple y multiple. Diagnodstico. Supuestos. Comparacion de
ajustes por regresion lineal. Regresion no lineal.
Analisis de datos categorizados: Tablas de contingencia y regresion logistica. Analisis
de componentes principales y analisis discriminante.

Méduloe II Optativo

13. Viticultura General
Objetivos: Conocer principios fundamentales de taxonomia, origen y distribucion de la vid.
Reconocer la morfologia y anatomia de los 6rganos de la vid.
Adquirir habilidad en el reconocimiento de los distintos 6rganos y estructuras permanentes
de la planta a campo.
Comprender el ciclo vegetativo y reproductivo de la vid en zonas templadas para poder
programar la aplicacion de distintas practicas culturales.
Conocer el ciclo vegetativo y reproductivo de la vid para poder relacionarlo con su
susceptibilidad a la accion de plagas y enfermedades o la influencia de factores ambientales.
Conocer los principios basicos de la poda de la vid y los sistemas de conduccion. Conocer
los distintos sistemas productivos viticolas y adquirir las nociones basicas de su manejo.
Experimentar con practica de campo las nociones teoricas adquiridas.
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Contenidos: Principios de taxonomia viticola. Encepado Nacional. Principales variedades
y su importancia. Nociones de portainjertos, usos. Morfologia de la vid. Ciclo vegetativo.
Dormicion de las yemas latentes. Ciclo reproductor. Aspectos hormonales (auxinas,
giberelinas y citocininas). Factores ambientales (temperatura, luz, agua, nutrientes). Cuaje
y corrimiento. Crecimiento de la baya. Envero. Maduracion. Sobremaduracion. Calidad de
la vendimia. Factores determinantes de la calidad. Momento oportuno de cosecha segin
destinos de la produccion. Tipos de conduccion de la vid. Poda. Definicion. Objetivos.
Principios fisiologicos de la poda. Manejo de canopia. Sistemas de produccion viticola.

14. Ampelografia
Objetivos: Desarrollar los contenidos practicos, que le permiten al alumno reconocer a
campo las principales variedades de vid, que se encuentran en los viiiedos, mediante la
descripcion de caracteres morfologicos, fisiologicos, fenoldgicos y agrondémicos. Describir
las variedades de vid, mediante los principales caracteres ampelograficos definidos por la
Organizacion internacional de la vid y el vino.
Reconocer la importancia, origen, uso y comportamientos fisiologicos, fenologicos y
agronomicos de las principales variedades de vid.
Diferenciar variedades de vid que se encuentran confundidas en un vinedo, mediante la
técnica de ampelografia practica, descripta en el cursado.
Contenidos: Los métodos que se desarrollan en el cursado, se basan en la descripcion de
los organos de la planta. Los 6rganos mas importantes son los brotes o pampanos, hojas,
frutos y semillas, presentando menos importancia los sarmientos, el tronco, la raiz y las
flores. La relacién completa de los caracteres descriptivos de variedades y especies de Vitis
ha sido publicada por la O.LV. y comprende 130 caracteres. La U.P.O.V. considera
imprescindible 36 para caracterizar las nuevas obtenciones vegetales. La O.LV. considera
una lista minima de 21 caracteres para la conservacion de variedades. Partiendo de esta lista
minima, la catedra de viticultura de la facultad de ciencias agrarias, elabord una clave para
cada grupo de variedades (Blancas, rosadas y tintas), para poder reconocerlas por
similitudes entre grupos, y diferencias de cada variedad. Salvo indicacion contraria, la
determinacion debe ser hecha sobre una muestra de al menos 10 6rganos completos o partes
de la planta. Todas las observaciones sobre el brote deben ser efectuadas al comienzo del
ciclo vegetativo sobre pampanos de 10 a 50 cm. En la actualidad se esta procediendo a la
codificacion de las colecciones ampelograficas mundiales. La O.LV. publica
periddicamente las fichas con los resultados.

15. Sanidad del Viiiedo
Objetivos: Actualizar y profundizar conocimientos sobre las enfermedades mas importantes
de la vid y su manejo.
Actualizar y profundizar conocimientos sobre las principales plagas que forman parte del
agroecosistema viticola.
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Conocer las curvas de degradacion de los principales plaguicidas usados en viticultura,
limites maximos de residuos aceptados en mercados nacionales e internacionales.

Discutir practicas de manejo integrado de enfermedades.

Capacitar para el control integrado de plagas y enfermedades.

Contenidos: Principales enfermedades que afectan a la canopia de la vid, a la madera y
raices, sus ciclos bioecologicos, fuentes de indculo, momentos oportunos de control y
herramientas para su manejo. Principales virosis que afectan a la vid y su manejo. Relacion
vid- nematodos, manejo de cultivos afectados por nematodos. Plagas vinculadas con el
cultivo de la vid, su manejo, nivel de dafio econémico, umbral de intervencién, control
bioldgico. Residuos de plaguicidas en productos frescos y transformados, curvas de
degradacion, limites maximos admitidos en el mercado nacional e internacional. Manejo
integrado de plagas y enfermedades.

16. SIG en Viticultura
Objetivos: Capacitar al profesional en la implementacion de herramientas informaticas SIG
y en la filosofia de trabajo de estos sistemas.
Plantear la experiencia actual de un SIG aplicado a la planificacion en la gestion parcelaria
de vinedos.
Adquirir la capacidad de plantear y resolver situaciones de analisis zonal con el uso de
herramientas SIG.
Contenidos: Posicionamiento satelital: Descripcion. Principios de funcionamiento. Fuentes
de error. Coordenadas: Fundamentos y descripcion de los principales sistemas de
coordenadas.
Teledeteccion: Busqueda y descarga de imagenes satelitales. Georreferenciacion.
Histograma. Indices de vegetacion. Clasificaciones no supervisada y supervisada. Matriz
de confusion.
Digitalizacion: Edicion, carga, etiquetado, simbologia. Geoprocesamiento.
Gestion de informacion alfanumérica: Bases de datos, union de tablas, filtros, funciones,
calculadora.
Analisis espacial: Interpolacion. Rasterizacion. Vectorizacion. Algebra de mapas.
Reclasificacion.
Construccion de modelos.
Salida grafica de mapas. Disefio.
Infraestructuras de datos espaciales (IDEs). Web SIG.

17. Calidad del Material de Propagacion en Vid

Objetivos: Actualizar y profundizar conocimientos sobre los criterios de calidad de material
de propagacion de vid.
Actualizar y profundizar conocimientos sobre el impacto econémico de patogenos
sistémicos asociados al material de propagacion.
Actualizar los conocimientos sobre la normativa vigente referida a la produccion y
comercializacion de plantas de vivero de vid y sus partes.
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Establecer criterios para toma de decisiones fundamentadas en el impacto econdmico, de la
aceptacion de materiales con distintos niveles de calidad.

Contenidos: Parametros de calidad de plantas injertadas y a pie franco. Puntos criticos en
la produccion de plantas. Identificacion de problemas en plantacion relacionados a la
calidad de las plantas. Enfermedades transmisibles por injerto y asociadas al material de
propagacion: identificacion, control e impacto econéomico. Diagnostico de enfermedades
transmisibles por injerto. Interpretacion y toma de decision sobre analisis de diagnostico
sanitario en material de propagacion. Herramientas para determinar pertenencia varietal.
Seleccion sanitaria de la vid. Saneamiento de material infectado con virus.

18. Tecnologia para la Produccion de Uvas de Mesa y Pasas
Objetivos: Actualizar y profundizar los conocimientos sobre las técnicas de cultivo de la
vid para la produccion de uvas de mesa y pasas en regiones calidas.
Actualizar y profundizar los conocimientos sobre uso de hormonas en uva de mesa.
Actualizar y profundizar los conocimientos sobre los controles de calidad en uva de mesa.
Contenidos: Situacion mundial. Mercado interno, volumen, variedades. Importaciones,
volumen, procedencia. Variedades de uvas de mesa: Caracteristicas que deben reunir.
Cultivares, blancas, rojas, negras. pirénicas y apirénicas. Manejo en uvas de mesa: Sistema
de conduccion. Poda. Operaciones en verde. Cosecha. Efectos fisiologicos y uso de auxinas
o sucedaneos de éstas en viticultura: propagacion, crecimiento y desarrollo de frutos.
Efectos fisiologicos y uso de citoquininas o sucedaneos de éstas en viticultura: propagacion,
crecimiento y desarrollo de frutos. Efectos fisiologicos y uso de giberelinas en viticultura:
abscision, crecimiento y desarrollo de frutos. Efectos fisiologicos y uso del ABA en
viticultura: control estomatico, induccién de pigmentacion. Efectos fisiologicos y uso de
etileno o sucedaneos de éste en viticultura: induccion de pigmentacion. Otros compuestos
con actividad hormonal: poliaminas, acido jasmonico y derivados, brassinoesteroides, NO,
Potencialidad de nuevos reguladores de crecimiento, Consideraciones econdmicas y
posibles limitaciones en su uso.

19. Mejoramiento en Vid
Objetivos: Actualizar y profundizar conocimientos sobre Mejoramiento Genético clasico
en vides.
Abordar las nuevas tecnologias de mejoramiento que desde la biotecnologia y la genémica
de la vid, se encuentran en vigencia.
Vincular los conocimientos adquiridos con la situacion actual de cambio climatico y la
necesidad de obtener cultivares con ciertas caracteristicas de comportamiento, resistencias
bidticas y abidticas y calidad de la produccion.
Contenidos: Organizacion del material genético. Marcadores genéticos. Tipo de
informacion genética obtenida con el uso de marcadores. Aplicaciones en el mejoramiento.
Estrategias de mejoramiento en vides de vinificar. Resistencias. Seleccion clonal.
Cruzamientos con vides no viniferas.
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Introduccion al andlisis de Loci de Caracteres Cuantitativos (QTL). Fundamentos,
interpretacion de resultados y aplicaciones para el mejoramiento.

Nuevas tecnologias de mejoramiento genético en vid: Aplicaciones para desarrollo de
nuevos cultivares y de herramientas para analisis funcional de genes de interés. De la
edicion génica a la adaptacion al cambio climatico.

Estudios genéticos, gendmicos y moleculares para la determinacion de caracteres de calidad
de la vid y del origen de Malbec y Torrontés y su adaptacion a condiciones ambientales
como el cambio climatico.

Produccion de Vinos Tranquilos

Objetivos: Profundizar en los conocimientos en la toma de decisién sobre el momento
oportuno de cosecha.

Actualizar los conocimientos de los procesos de transformacion de la uva en vino y otros
productos.

Actualizar los conocimientos en el proceso de conservacion y aiiejamiento de vinos.
Capacitar en la aplicacion sobre distintos sistemas tecnoldgicos usados en la elaboracion de
vino.

Discutir practicas que ayuden a mejorar los procesos utilizados en la bodega.

Contenidos: Factores que afectan la maduracién. Relacién aziicar/acido. Indices de
maduracion. Potencial enoldgico.

Calcio y Potasio. Opciones de cosecha. Calidad de la cosecha mecanica. Caracterizacion
fisico-quimica de mostos y vinos.

Procesamiento de la uva: molienda, obtencion del mosto, transformaciones enzimaticas en
vendimia. Sistemas fermentativos. Anhidrido sulfuroso: quimica y propiedades enologicas,
dosificacion y productos complementarios.

Vinificacién en blanco: Proteccion de mosto frente a las oxidaciones, desborre, desarrollo
de la fermentacion. Vinificacion de vino tinto: Conduccion de la maceracion. Importancia.
Factores que influyen en la maceracion.

Conservacion y anejamiento. Fenomenos del envejecimiento: Oxigeno, precipitaciones,
taninos y antocianos. Degradacion de los antocianos. Polimerizacion de taninos. La barrica
de madera: Estructura y propiedades. Micro-oxigenacion y afiejamiento acelerado.

Innovacion en la Produccion de Vinos Espumantes

Objetivos: Ampliar conocimientos sobre las tecnologias de elaboracion de vinos

espumantes.

Ampliar los conocimientos en proyectos de elaboracion de vinos espumantes.

Conocer los diferentes vinos espumantes a nivel mundial.

Conocer la relevancia de la segunda fermentacion.

Contenidos: Estilos de vinos espumantes del mundo. Champagne, Proseco y Cava.

Reglamentaciones. Su importancia a nivel nacional y mundial. Tendencias. Elaboracion de

vinos bases: variedades, caracteristicas analiticas y sensoriales. Condiciones necesarias
v/
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durante la elaboracion y conservacion. Métodos de elaboracion para la segunda
fermentacion. Influencia de la cepa de levaduras en la segunda fermentacién. Espuma:
medicion, factores que influyen en su estabilidad, mecanismos de formacion y destruccion.

Herramientas de Evaluacion Sensorial

Objetivos: Comprender la utilidad de la caracterizacion sensorial de alimentos

Otorgar herramientas que permitan a los estudiantes implementar metodologias de
caracterizacion sensorial

Conocer las limitaciones de las metodologias clasicas de caracterizacion sensorial Presentar
nuevas tendencias en caracterizacion sensorial de alimentos.

Presentar metodologias rapidas de caracterizacion sensorial que no requieren de paneles de
Jjueces sensoriales.

Otorgar herramientas que permitan a los estudiantes la implementacion de las metodologias,
analisis de datos e interpretacion de resultados.

Contenidos: Introduccion al analisis sensorial: Enfoque clasico y nuevos paradigmas.
Tests analiticos vs. afectivos. Pruebas discriminativas. Caracterizacion sensorial. Analisis
descriptivo. Técnicas holisticas. Preguntas marque todo lo que corresponda y sus
variantes.

Metodologias dinamicas de caracterizacion sensorial. Estudios afectivos

Degustacion de Vinos y Quimica del Sabor
Objetivos: Introducir a los alumnos en la degustacion de vinos.
Actualizar y profundizar el conocimiento sobre la quimica del sabor.
Caracterizacién organoléptica de vinos de las principales variedades cultivadas en
Argentina.
Promover actitudes, criterios, y razonamientos propios del desempefio profesional.
Contenidos: Bases quimicas de la percepcion de aromas del vino. Aromas primarios,
secundarios, y terciarios de los vinos. Concepto de “flavor”. Conceptos de umbrales de
percepcion, reconocimiento y de OAV (odor-activity value). Rueda de aromas. Origen y
reconocimiento de los defectos sensoriales en los vinos. Prevencion y correccion de
defectos en vinos.
Bases quimicas del color del vino. Factores que determinan el color de los vinos. Extraccion
y evolucion de los compuestos fendlicos durante la vinificacion y crianza. Formacion de
nuevos pigmentos y su implicancia en el color. El color y la apariencia de los vinos.
Relacion color - calidad. Efectos fisicos y sensoriales. Medicion sensorial del color del vino.
Estimulos gustativos de los vinos. Bases genéticas y quimicas de la percepcion de los gustos
basicos: dulce, acido, salado, amargo. Bases moleculares y quimicas de la sensacion de
astringencia. Factores trigeminales. Interacciones. La crianza de los vinos. Influencia de la
madera de roble en la composicion quimica y caracteres sensoriales de los vinos. Vinos del
mundo.
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24. Economia y Politica Vitivinicola
Objetivos: Comprender los aspectos econdmicos de los sistemas productivos vitivinicolas.
Describir los sectores estructurales, socioecondmicos y funcionales de los sistemas
vitivinicolas y los roles que cumplen en la cadena vitivinicola.
Identificar los mercados reales a lo largo de la cadena y los sistemas de regulacion natural
y artificial que condicionan el funcionamiento de la cadena y la distribucion de los
beneficios (ganancias y/o pérdidas) a lo largo de la misma.
Comprender la distribucion de la renta a lo largo de la cadena y los motivos que producen
esta situacion.
Identificar y comprender instrumentos de politica vitivinicola y su impacto a lo largo de la
cadena y su resultado final.
Entender las relaciones entre las instituciones publicas y privadas, nacionales e
internacionales, en el funcionamiento de la cadena vitivinicola nacional.
Comprender el funcionamiento de los distintos mercados vitivinicolas, nacionales e
internacionales, considerando las variables econémicas que los regulan.
Valorar la importancia de la sostenibilidad econdmica, social y de la gobernanza de los
sistemas productivos vitivinicolas.
Contenidos: Economia de la vid y el vino. Conceptos basicos de economia aplicados a los
productos de la cadena vitivinicola (demanda, oferta, equilibrio, elasticidad, estructuras de
mercado). Externalidades positivas y negativas del sistema vino. Economia y politica
vitivinicola en la sostenibilidad econdmica, social y gobernanza de los sistemas
vitivinicolas.
La economia vitivinicola de los paises del Viejo Mundo (Italia, Francia, Espaiia, Alemania)
y del Nuevo Mundo (Argentina, Chile, Australia, Nueva Zelanda, Estados Unidos de
Norteamérica, China, Sudafrica). El Nuevo Mundo Vitivinicola desde la vision del
consumo (Reino Unido, Paises Escandinavos, Rusia, Japon, China, Latinoamérica). La
cadena vitivinicola (the vine — wine supply chain). Analisis estructural, socioeconoémico y
funcional. Regulacion natural y artificial. La distribucion de la renta a lo largo de la cadena.
El rol del Estado en la regulacion artificial de la cadena.
Instrumentos de politica vitivinicola. Subsidios e impuestos. La Politica Vitivinicola de la
UE. La politica vitivinicola de los paises del Nuevo Mundo. El caso de Argentina.
Regulaciones: pasado, presente y futuro.
La competencia sistémica entre paises y regiones. El enoturismo. La politica de
certificacion de calidad y la regulacion; impacto de IG y DOP.

25. Marketing Vitivinicola
Objetivos: Comprender las caracteristicas principales y tendencias de los mercados
agroalimentarios
Comprender el rol del mercado en las decisiones estratégicas y operativas de toda actividad
empresarial
Comprender y aplicar el marketing estratégico a las diversas actividades de la cadena
vitivinicola s
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Conocer y aplicar los instrumentos del marketing mix en las decisiones de politica
comercial de la cadena vitivinicola.

Desarrollar habilidades para la conduccion de una investigaciéon de mercado.

Contenidos: Del marketing general al marketing agroalimentario y al marketing
vitivinicola. Tendencias de consumo Yy distribucion.

Marketing estratégico. Principales instrumentos y matrices. FODA, BCG, Shell, Ansoff'y
su aplicacion al sistema vitivinicola. Las matrices de Porter de las ventajas competitivas
(liderazgo de costos, diferenciacion y segmentacion) y de las 5 fuerzas competitivas: su
aplicacion a casos del sistema vitivinicola.

Marketing operativo: la determinacion del marketing mix. Precio, Producto, Distribucion,
Promocion y sus politicas a nivel de empresas. Analisis de casos.

Investigacion de mercados: conceptos basicos de técnicas cuali y cuantitativas de
Herramientas de diferenciacion. El valor de los nombres en el sistema vitivinicola:
indicaciones geograficas, denominaciones de origen, cru, gran cru, terroir, etc. Las
certificaciones de calidad. Green wines. Fair trade.

E commerce vitivinicola. Aspectos legales y operativos. Estrategias de marketing on line y
marketing 3.0.

Enoturismo. Evolucion. Pilares del enoturismo: patrimonio, paisaje y eventos.
Internacionales.

Gestion de Personal

Objetivos: Tomar conciencia de la importancia del factor humano en todos los procesos de
gestion de la tecnologia.

Comprender las caracteristicas fundamentales de las organizaciones humanas: su cultura,
estructura y comportamientos.

Aprender y aplicar habilidades esenciales para el trabajo en equipo.

Manejar conceptos y herramientas utiles para trabajar y dirigir equipos de personas tanto
en ambitos académicos, como profesionales y laborales.

Mejorar las habilidades de interrelacion y comunicacion en las organizaciones.

Aprender pautas basicas para una delegacion eficaz.

Contenidos: Organizacion desde el punto de vista de las personas. Organizacion formal e
Informal. Estructura Organizacional: conceptos y modelos. Cultura organizacional:
conceptos e importancia. Comportamiento Organizacional: concepto e importancia.
Trabajo en Equipo: concepto. Diferencias entre grupo y equipo. Motivacion.

Liderazgo Organizacional: concepto, autoridad y poder, estilos. Liderazgo Situacional.
Liderazgo contingencial. Delegacion: concepto e importancia. Condiciones para una
delegacion eficaz. Comunicacion Organizacional: concepto, descripcion del proceso,
barreras. Escucha efectiva. Conflictos: concepto y pautas para su manejo y resolucion.

Panorama Nacional e Internacional del Negocio Vitivinicola
...
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Objetivos: Conocer el proceso de transformacion experimentado por la industria
vitivinicola argentina e identificar sus causas y efectos.
Conocer la construccion estratégica del plan Argentina Vitivinicola 2020, sus actores, roles
y funcionamiento.
Identificar las complejas relaciones comerciales en el mercado interno.
Conocer la trayectoria de la vitivinicultura argentina en el exterior, su evolucion y las
actividades de promocion que se realizan en la actualidad.
Contenidos: Panorama internacional: Analisis de la vitivinicultura internacional. Situacion
actual. Evolucion y Perspectivas. Instituciones de referencia vitivinicolas. Analisis de
casos. El rol de la Organizacion Internacional de la Vid y el Vino.
Panorama nacional: Analisis de los cambios en la estructura vitivinicola argentina.
Situacion actual. Evolucion y Perspectivas.
Instituciones de referencia vitivinicolas nacionales: El 1ol del Instituto Nacional de
Vitivinicultura: funciones. Actualizacion del marco legal vigente.
Relaciones comerciales de Argentina en el mundo vitivinicola internacional. Revision de
acuerdos internacionales con énfasis en las negociaciones internacionales en las que
participa Argentina. Comercializacién del vino argentino en mercado interno y externo
Desarrollo de la estrategia vitivinicola: anélisis de caso. El PLAN ESTRATEGICO
VITIVINICOLA.

28. Sistemas de Gestion de Calidad en Vitivinicultura

Objetivos: Comprender los principios de la gestion de seguridad alimentaria realizada en
forma sistematica y con base cientifica.

Identificar los peligros potenciales relacionados con la seguridad en una cadena de procesos
de produccion de alimentos.
Decidir la aplicacion de medidas preventivas y de control.
Establecer el aseguramiento de un plan de HACCP y el mantenimiento del sistema de
seguridad alimentaria.

Contenidos: Introduccion al Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control
(Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP). Definiciones. Principios. Tipologia
de peligros. Etapas de desarrollo e implantacion. Analisis de Peligros (Principio HACCP
1). Gestion de los Puntos Criticos de Control (Principios HACCP 2-7). Programas y planes.
Sistema de gestion de crisis. Sistema de documentacion y registros. Enfoque desde
diferentes normativas especificas: Norma holandesa (National Board of Experts), Codex
Alimentarius CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, e IRAM.

Modulo IIT Obligatorio

29. Taller Introduccién al Pensamiento y Comunicacion Cientifica

Objetivos: Discutir acerca de las caracteristicas sustantivas del método de la Ciencia y
Tecnologia. |
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Reflexionar sobre las diferencias entre ciencia basica, aplicada, tecnologia y practica
profesional.

Adquirir y aplicar herramientas para producir, analizar y autoevaluar textos en los que se
exponen resultados de investigacion.

Desarrollar habilidades relacionadas con la comunicacion de resultados y la utilizacion de
las tecnologias de la informacion y comunicacion.

Contenidos: Debate entre las concepciones positivistas y las no positivistas en el
conocimiento cientifico, sus métodos, la delimitacién de sus objetos, la validacion de los
conocimientos y los criterios de verdad. Momentos histéricos en las condiciones de
surgimiento de disciplinas cientificas y rupturas de saberes. Conocimiento cientifico e
incidencia en las practicas sociales y humanas en diferentes épocas historicas. Formacion
para la escritura y comunicacion cientifica y otros tipos de escritura - ensayo, comunicacion,
revision de literatura, resefia de libro, monografia, articulo cientifico (paper), poster, panel
o afiche, proyecto, informe. La divulgacion, objetivos de la divulgacion, métodos y recursos
para divulgar el conocimiento cientifico.

30. Taller Metodologico y Disefio de Trabajo Final
Objetivos: Comprender la especificidad de los procesos de investigacion y desarrollar
aptitudes y adquirir actitudes que permitan abordar un proceso de investigacion. Desarrollar
las competencias metodoldgicas necesarias para la produccion cientifica de conocimiento.
Conocer el proceso metodoldgico que guia una investigacion, desde la especificacion de las
necesidades de informacion hasta la elaboracion de un informe con las conclusiones y
recomendaciones pertinentes.
Aplicar técnicas de investigacion y cumplimentar las diferentes etapas de recogida,
procesamiento, tratamiento y analisis de datos. Profundizar sobre las técnicas cualitativas
de investigacion: fundamentos epistemologicos; tipos; naturaleza; construccion del diseno
cualitativo; aplicacion, etc. Profundizar sobre las técnicas cuantitativas de investigacion:
comprender el alcance y significado de las medidas que se obtienen de muestras en términos
de la descripcion de los fenomenos; representar y analizar cuadros y graficos de datos
estadisticos de aplicacion.
Lograr aptitudes para la correcta redaccion y exposicion oral del trabajo de Tesis.
Presentacion del proyecto de Tesis ante el Comité Académico.
Contenidos: Metodologia de la investigacion: el problema de investigacion y su relacion
con el marco tedrico y los objetivos de investigacion. Introducciéon a la metodologia
cuantitativa, su diseflo y caracteristicas del proceso de investigacion. Las hipotesis y las
variables. Técnicas de recoleccion de datos especificas de la estrategia cuantitativa.
Particularidades de la investigacion cualitativa, la problematizacion del objeto de
investigacion, muestreo y datos cualitativos. Introduccion a las técnicas cualitativas.

31. Trabajo Final
El trabajo final de maestria es de caracter individual y debera poner en evidencia las
N
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capacidades del estudiante para resolver problemas complejos de interés con los
conocimientos adquiridos. El trabajo final puede encuadrarse en un estudio de caso, un
ensayo experimental a campo, un estudio de laboratorio, un desarrollo y evaluacion de
proyecto o similar. En todos los casos debera estar sustentado en un marco teérico y
evidenciar la resolucion de problematicas complejas, propuestas de mejora y desarrollo
analitico de casos reales. El estudiante debera presentar un documento escrito y una
presentacion oral del trabajo realizado que seran evaluados por un jurado designado ad-hoc.
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