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eMinisteric de %ga/ncacmn ¥ ;rd{'wta Expediente N° 42491/86

BUENOS AIRES,2q ENE 1537 /

VISTO las presentes nctuaciones por las que les
sutoridnrdes del Instituto Incorporado Escuela Vitivinicolas
"DON BOSCO" (E-34) de Rodeo del Medio, Provincias de MENDOZA,
solicita nutorizecidn para aplicer, con cardcter experimental
a partir del término lectivo 1987, un plen de estudios de ni-

e vel tercierio -no universitario~ para la carrera de "Endlogo
Superior y Técnico Superior en Industri-s Frutihorticolsa", y
T comstommmpor
Que con dicho plan se h= de responder » ln demandn
de personal especieliz=do en el “rea intermedi- de l-os indus-
tri=s vitivinicola y frutihorticoln.
Que permite increment-r le~s opciones que ofrecs el
sistem~ educativo necion~l en el nivel terciario no universitn-
rio.
Que el plen de estudios present~do se ojust-~ - lo
presoripto por el Decreto N° 940/72,
® Por ello y de conformid-d con lo ~consej~do por la

Superintendencie Nncional de la Ensefionze Priv-da,

EL MINISTRO DE EDUCACION Y JUSTICIA
RESUELVE:s

ARTICULO 1°.- Aprobar, con carscter experimentel, el pl-n de

estudions de nivel tercinrio no universit-rio pare le carrera

de "Endlogo Superior y Técnico Superior ea Industriaes Fruti-
/ horticol-s" que, ccmo Anexo, form» p-rte de la presente reso-
%’/]< lucidn.
ARTICULO 29,- Autorizar la aplicncidn del pleon aprobsdo en el
articulo precedente en el Inatituto Priv-do Incorporedo a la
'p%/ ET7é$anZn Oficial Escuels Vitivinicols "DON BO3CO™ (E-34), de
/

La. " ﬂ




o
_%’nidt’ezio de Educacisn ¥ /ad&’cia Expediente N42491/86
Rodeo del Medio, Provincia de MENDOZA, » partir del térmi-
no lectivo 1987.
ARTICULO 3°,~ Encomendar a leo Superintendencis Neacion-~l de 1n
Ensefirnza Privade el seguimiento, orientacidn y eveluscidén de
la experiencia de =cuerdo con las pautes que » tal efecto els

bore, facultendolws, asimismo, para aprobar los resjustes curri

(ﬂ% culeres que la practica determine convenientes.

.’ ARTICULO 4°.-Regfstrese y pnse = la SUPERINTENLENCIA NACIONAL

) DE LA ENSENANZA PRIVADA a sus efectos.
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ANEXO

IDENTIFICACION DEL PIAN DE ESTUDIOS

1.1,

1l.2.
1.3,
l.4.
1.5.

. 1.6.

1.7.

1.8,

Denominacidn: Formacidn de Técmicos Superiores en Indus-—

trias Enolégicas y Frutihorticolas,
Nivel: Terciario no-universitario.
Modalidad: Técnica.
Especialidad: Industrias Enoldgicas y Frutihort{colas.

Duracidn de la carrera: Cuatro (4) cuatrimestres, mds la

presentacidn de un trabajo de investigacidn aplicada y de-
fensa de la monografia correspondiente.
Ciclos: Unico.

T{tulo que otorga: Endlogo Superior y Técnico Superior en

Industrias Frutihorticolas.

Condicicnes de ingreso! Ingresan directamente los alumnos

que posean los titulos des
a) Bachiller Técnico Vitifrutihorticultor - Apicultor y
Auxiliar Quimico.

b) Endélogos Secundarios.

¢) Bachilleres Agrarios.

d) Agrénomos.

1.8.1. Ios alumnos provenientes de planes de estudios de
nivel medio no comprendidos en 1l.8. deberdn dar
una pruebs de nivelacidn de conocimientos a media-
dos de marzo, previo 8 las prdcticas de cosecha y

elaboracién de meteria prima.



eMinisterio de Educacién ¥ ;a:l{t}x}z

1.9, Responsables directos del ensayo
1.9,1, Escuela ¥itivinfcola "DON BOSCO" (E-34) de la

Institucidn Salesiana San Francisco Solano de
Rodeo del Medio, Mendoza.
2. Estructuracién del ensayo

® 2.1. Caracterizacidn del egresado: E1 Enélogo Superior y Técni
co Superior en Industrias Frutihort{colas es un técnico

capacitado para la puestsa en marcha, seguimiento y control
de los procesos y operaciones propios de la industria ¥iti
viﬁicola, como asi también de la elaboracidm, control, cor
servacién, andlisis y envasado de productos derivados de

la industrializacidmn de frutas y hortelizas.
2.2, Tareas especificas
2.2.1, Area Enoldgica

« Realizar el control fisico-quimico y organolep-
tico de la materia prima para determinar la ma-
durez industriel de la uva,.

+ Reconocer las variedades mds comunes e importan-

tes de uve destinadas a la vinificacidn u otro

tipo de destino.
« Realizar el seguimiento y control de 1la fermenté—
cién alcohélica para lograr mejores cualidades
de vino. .
« Controlar y aplicar el anhidrido sulfuroso pars
que cumpla su funcién enoldgica.
e Aplicar operaciones comunes en las etapas de vi-

nificacién de vinos tintos, blancos y en casos
de vinificecidén especial.
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« Aplicar métodos para evitar y corregir la tur-
bidez de los vinos.

« Aplicar modernas tecnologias de filtracidén y
centrifugacidn pars logrer las mejores cualida-
des del producto.

« Guiar el proceso de maduracidén y aflejamiento de

o loa vinos.
« Clasificar los vinos.
o Realizar el diegnéstico y control de calidad de

los vinos,.

« Controlar el fraccionamiento y embotellamiento
de los vinos.

« Interpretar la evolucién del vino mediante la
prdctica de degustacién.

. Obtener subproductos de la uva (mostos concen-
trados, pasas).

» .« Interpretar y eplicar la legislacién vigente

referente & la vitivinicultura, tanto en las
relaciones nacionales como internacionmles.

2¢2.2+ ATea de Industrias Frutihorticolas

+ Aplicar, controlar y/o modificar la appertiza-
, cién y conservacién por calor, de frutos y hor-

talizas un envases herméticos,

‘ « Aplicar, controlar y/o modificar las lineas de
;7/ elaboracién de concentrados azucarados y de cdn-

didoa de frutas y hortalizas.
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e Dirigir, controlar e introducir variebles en la
deshidratacidn de frutas y hortalizas,

. Aplicar técnicas de conservacidn frigor{fica
de frutos, hortalisas y derivados.

e Aplicar técnicas de conservacién por fermenta-
cién ldctica, tales como aceitunas, pickles y
choucrute.

« Obtener y controlar la produccidm de los deriva
dos de la aceituna y la extraccidn de aceite de

® oliva por presidn o con solventes.
o Manejar técnicas gnaliticas en el control de la
produccidn.

’ . . Interpretar y aplicar la legislacidn que rige
la elaboracidén de productos alimentarios (Cdédi-~
g0 Alimentario Nacional).

3. COMPETENCIA DEL TITULQ

El t{tulo de Endlogo Superior y Técnico Superior en Industrias
Frutihortf{colas habilita para desempefiarse como responsable en °
bodegas y plantas de fracciocnamiento de vinos y de fébricas de
[ o conservas frutihorticoles, como también de los laboratorios
anexos & las mencionadas bodegas, plantas y fdbricas o espe-
_ cializados en controles de materia prima y en funciones de con
uﬂ) trol en entidades oficiales o privadas.
4. CURRICUILO
“\4.1l. Objetivos del plan de estudios

4.1,1. Objetivos generales: Lograr que el alumno:
. Tome conciencia de gque la tecnologia estd al ser
()i vicio de los valores personales y que los valores

trascendentes son su fundamento y su dltima fina

lidad, y en esta actitud, organice coherentemen-
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su traba jo.
Asuma ung actitud de compromiso operativo con el
Bien Comin, medisnte el ejercicio de su profesidn

Del Area de Fundamentacidn Tedrico~Espec{fica y For-

macién Tedrico-Profesional:

. El eje central del drea es el SER y el QUEHACER
PROFESIONAL: SER una persona habituada al andlisis
¥ conduccidén de todas las situaciones que se pre-
senten en el campo de la industria en donde actda,
Yy OBRAR analizando las variables que intervienen,
¥ conduciendo los procesos propios de la Indus-
tria Vitivin{cola y Frutihortfcola. Para ello se
debe lograr que el alumno:

« Comprenda los principios que fundamentan su gque-

hacer técnico-profesicnal.

Desarrolle la capacidad de pensamiento reflexi-

vo, el juicio critico y la capacidad creativa.

Integre los contenidos curriculares, tanto ted-

ricos como de aplicacidn, en un enfoque inter-

disciplinario.

Se capacite para conducir con criterio técmico-

cientifico los procesos induatriales‘ae su com-

petencia, demostrando:

- Haber alcanzado el dominio y técnicas de ela-
boracidén y control. :

-~ Haber adquirido los recursos para:

« Mantener y elevar la calidad de los produc-

tos.
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te su propia vida. ‘

« Se prepare para asumir con responssbilidad los
principios €ticos y las normas morales que or-
denen su comportamiento técmico-profesional y
laborel, al servicio del Bien Comin.

. Se capacite para la compremsidn, valoracidn
y eplicacién de técnicas especificas del que-
hacer profesional.

" | « Manifieste aptitudes gque persigan una actuali-

zacidn y perfeccionamiento permanente.
4.1.2. Objetivos Especificos:

Del Area de Fundamentacidén Tedrico-Metodoldgica

Y Formacién Humana:
El eje central del drea es el SER y el QUEHACER

DEL HOMBRE en cuanto procure fundamentar su
trascendencia y su compromis¢ con 10 inmediato,
¥y a la vez dotarlo de una comprensiém global y
de una metodolog{a y herramientas adecuadas para
el trabajo.
Para ello se debe logfar que el alumno:
+ Reconozca y acepte como servicio el lugar que
ocupa como persona{en su ser y en su‘obrar) en
(ﬁﬁ la creacién, en la nacién y en la regién.
+ Integre sus conocimientos en el marco de la
realidad social y especificamente técnica y

econdmice.

« Adgquiera suficientes conocimientos de elemen-

tos de apoyo ¥y los aplique eficientemente en
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113. Cata de vinos I 2
114. Enoquimica II 4
115, Industria Enolégica 1I 4
116. Industria Frutihorticola II 4
117. Industria Olefcola II 4

118. Préctica profesional guiade II 6
TOTAL 30 hores
4.2.2., Segundo Aflo

Primer Cuatrimestre

‘. Asignaturas Horas semanales
201, Cosmovisién Cristiana III
202. Inglés Técnico III
203. Estedistice y Control de Calidad
204. Cata de vinos 11

205. Andlisis Bromatoldgicos I
206. Enoquimica III

207. Industria Enolégica III

208. Industria Frutihorticola III

Gy & & NN N

209. Prdctica profesional guiada III

. TOTAL
Segundo Cuatrimestre
A&F 210. Etica y deontologia profesional

W
o

horas

213. Cata de vinos III

214, Andlisis Bromatoldgico II
//4 215. Enoquimica IV

| 216. Industria Enolégica IV

211. Inglés técnico IV
%7’ (}L 212, Higiene y Seguridad Industrial

S il ST TR\ B . B 6 B \ b
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217, Industria Frutinorticola IV 4
218. Prdctica profesional guiada IV 6
TOTAL 30 horas

4.2.3. Trabajo monogréfico final

Este trabajo se realiza sin asignacidém horaria espe-
c{fica para el alumno. Es una ejercitacidn personal
que incluye eeperimentacidn e investigacidén. Su apro
bacidn es indispensable para la obtencién del titulo
final.

4.3. Régimen de correlatividades

« Las asignaturas enumeradas en orden correlativo, son corre-

lativas. ,
o Ademds:
« Etica.y deontologia profe- de Cosmovisién Cristians III
8ional
« Industria Enolégica I de Microbiologia Aplicada 1
e Industria Frutiort{cola I de Microbiologia Aplicada I
. Industria Olefcola I de Microbiologia Aplicada I

| . Anglisis Bromatolégico I de Indugiria Frutohorticola
@ 11T
. Andlisis Bromatolégico II de Industria Fruorticola IV
%’ 5. ORGANIZACION PEDAGOGICA ‘
5.1. Aprobacidén de las asignaturas:

Tienen formas especiales de aprobacidén las siguientes asigna-
) turas:
(/ « Enoquimica I, II, III y IV; Andlisis Bromatolégico I y II;

“5

Cata de vinos I, II1 y I1I; Higiene y Seguridad Industirial;

Cosmovisidén Cristiana I, 11 y I1II, que se comsiderarsn apro
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5-3.

badas al tener aprobados todos los parciales correspon
dientes, que deﬁerén ser, al menos, dos (2) por cua-
trimestre. La calificacidén definitiva resultard del
promedic de las calificaciones obtenidas en los par-
ciales.

las demds asignaturas se aprueban con examen final.

Régimen de asistencia

Las asignaturas del plan de estudios son cuatrimentra-

les. La asistencia se computard en cada cuatrimestre

por asignatura y hora de clase dictada. Para regulari-

zarse en una asiganatura y poder rendir el exsmen final,

el alumno deberd:

. Cumplir con un 75% de asistencia a las clases tedri-
cas y teérico-prdcticas de dicha asignatura.

« Aprobar todos los parciasles o los recuperatorios co-
rrespondientes,

Régimen de evaluacién y promocidén

El regimen de evaluacién y promocidn, el niumero de
oportunidades en gue pueden rendirse los exdmenes fina
les, como asf tambien las situaciones de alumnos que
pudieran presentarse y que no figuran en 1los rubros
anteriores, se resolverdn amplicando el Reglameémnto Or-~
gdnico para los Institutos Nacionales del Profesorado,
Decreto N°® 4205/57 f sus modificaciones.

Para poder inscribirse en 2° afo, el alumno deberd
temer aprobadas, al menos, nueve (9) de las asignatu-
ras cuatrimestrales del 1° afio, respetando las corre-
latividades.,
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5.4. Régimen de exdmenes parciales

. las asignaturas que para su aprobacidn requieran exa
menr final, deberdn tener, por lo menos, dos (2) exd-
menes parcimles por cuatrimestre. El numero y conterni
do de dichos parcimles serédn determinados por el pro-
fesor de acuerdo con la naturaleza de la asignatura.

. Para obtener la aprobacidén de una asignatura que se
aprueba por parciales, el alumno debersd:

- Haber alcanzado la asistencia minima del 75% en esa
asignatura.

- Haber aprobado los exdmenes parciales correspondien
tes,

. Para poder rendir un examen parcial, el alumno deberd
tener aprobados todos los trabajos prdcticos corres—
pondientes.

. Los exdmenes parciales generan derecho a dos (2) re-
cuperatorios. Si el alumno no aprueba el segundo re+
cuperatorio, debe recursar la asignaturs.

. Los exdmenes parciasles y sus recuperatorios podrén

® ser escritos y/u orales.

5.5. Regimen de trabajos practicos

.

UW Es obligatoria la realizacidén de trabajos pré;ticos.
La -planificacién de las asignaturas que admitamn Traba-
Jos Prdcticos, tendrdn un apartado donde se indicardn
ﬁ/ - los contenidos y la intemsidad horaria promedio que se
Z:/wb ;\ dedicard a este aspecto, durante el cuatrimestre.
o Los Trabajos Prdcticos coastituyema uma sola unidad con

la parte tedrica de la asignatura correspondiente, aun
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cuando en su volumen e intensidad llegaran a superar
a la parte teérica correspondiente.

Para los Trabajos Prdcticos que deben realizarse en
laboratorio o gabinete, el Profesor contard con 1la
colaboracién de un Imstructor.

Los Trabajos Prdcticos, una vez evaluados y aprobados
por sl Profesor, deberdn formar parte de una Carpeta
de Prdcticos que, el alumno deberd presentar completa
a requerimiento del profesor.

Dicha carpeta de Prdcticos podrd ser exigida como con
dicidén previa al examen final o parciasl, en cuyo caso,
8in ese elemento el alumno no podrd ser admitido a
examen.,

Todos los Trabajos Prdcticos deberdn admitir una re-
cuperacién inmediata hasta su aprobacidém. En los ca-
808 qQue estas repeticiones presentasen dificultades
especiales, la posibilidad de su recuperacidén estard
bajo la decisidn del Coordinador.

Los Trabajos Prdcticos que tengan cardcter de esta-
cionalidad, deberdn ser remitidos a 1la Asignatura
Prdcticas Guiadas y regirse de confonmidad‘con ague-
1lla reglamentacidn.

5.6. Hegimen de Prdcticas profesionalez guiadas

W
47 . Por Prdcticas Profesionales Guiadas se entienden las
J A elaboraciones, experiencias, verificaciones y deter-
(i)x minaciones varias, realizadas en bodegas, fdbricas
' de conservas, fdbricas dé aceite, gabinetes y labora

torios o en otros lugares que se indigque.




Yo

Guﬁgnhdﬁézaé %;Qamﬁﬁz}s;Zé&bb

. Cada Profesor de Ensefianza Prdctica organiza las
Prdcticas segun:
- la exigencia de estacionalidad de las elaboracio-
nes enoldégicas, oleicolas y fruticolas.
— La Planificacidén anual realizada sobre la base de
laskcondicionea mencionadas.
. Ias Prdcticas Profesionales Guiadas se realizarén
en dos secciones, perfectamente diferenciedas: Eno-
logia y Conservas. Ambas secciones funcionardn si-
multdnea y coordinadamente para los dos cursos, con
una planificacidn que haga corresponder lo mds pogi-
ble la simultaneidad de los contenidos prdcticos al
estudio de la teoria correspondiente.
. Los contenidos de cada Seccidén serdn divididos en
Unidades, las que a su vez, podrdn tener sub-unida-
des, a los efectos de su mejor realizacidén y evalua-
cién. Cada Unidad o Sub-unidad tendrd un determinado
admeros de Prdcticas segin el Cronograma anual para
cada curso. Dicho Cronograma podrd tener Unidades
de una 0 ambas Secciones,
+ Conforme con la planificacién elaborada para cada
Uw curso, las Prdcticas se hardn por grupos de alumnos,
de forma tal que todos los alumnos realicen las mig
/ mas Prdcticas, en cuanto a sus contenidos y a inten
sidad horaria.
. Para cada Seccidn, al inicio del curso, se elabora-
rd y/o0 revisard el Cronograma de Unidades y la Guia

de Pre-prdcticos de cada Unidad o Sub-unided, con
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el fin de mantenerlos actualizados, tanto en lo téc-

nico como en lo pedagdgico.

. Cada Profesor exigird un Pre-~prdctico previo a la

realizacién de cada Unidad@ o Sub-unidad, y un informe
conclusivo de las mismas, elaborado durante o después

de las Prdcticas.

. Ia ausencia o la desaprobacidn del Pre~prdctico es

motivo para que el alumno no pueda realizar las Prdgc
ticas de la Unidad o Sub-unidad correspondisnte. Un
Pre-prdctico o una Prdctica desaprobados, podrdn ser

recuperados, si las posibilidades o estacionalidad

de sus contendos lo permiten, dentro del término de

la Unidad. De lo contrario deberd recuperar toda la

Unidad o Sub-unidad en el Ciclo siguiente.

. Ia asistencia a las Prdcticas es obligatoria el 90%.

Las inasistencias podrdn ser recuperadas en el térmi-:
no de la Unidad, 8i las condiciones y la estacionali-

dad lo permiten.

. La fecha de recuperacién del Pre-prdctico o Prdctica

la fijard el respectivo Profesor, de acuerdo con el

Coordinador. *

. Toda Prdctica serd calificada.

. En el caso en que una Sub-unidad esté integrada por

mfs de una Prdctica, éstas se evaluardn por separado,
Y una vez finalizadas, se evaluard la Sub-unidad.
Esta calificacién se unird a su vez a las de las de-
mis Sub~unidades, para de allf obtener la califica-

i

cidn final de cada Unidad.
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. Ia aprobacién de Prdcticas Guiadas se obtendrd cuan-

do el alumno¥haya realizado y aprobado la totalidad
de las unidades que figuran en el cronograma elabora-
do para cada curso. A tal fin los profesores deberdn
consignar la calificacidén de cada Sub-unidad y/o Uni
dad en el registro de Prdcticas de cada curso.

Ia calificacidén definitiva de la asignatura Prdcticas
Profesionales Guiadas resultard del promedio de las
calificaciones de cada Unidad del correspondiente

CUurso.

5.7. Trabajo Monogrédfico Final:

)

. Es un trabajo escrito de estudio e investigacidn, so-

bre la base de una realizacién prdctica que pretende
verificar y/o demostrar la validez de una hipdtesis
propues ta, sobre un tema cient{fico de la carrera o
afin a la misnma,

Su objetivo fundamental es comprobar el nivel de ca-
pacitacién del futuro egresado y su habilidad para
comprender y resolver problemas inherentes a su acti
vidad profesional.

Con la aprobacidn del Trabajo Monogrdfico el alumno
accede al t{tulo de ENOLOGO SUPERIOR Y TECNICO SUPE
RIOR EN INDUSTRIAS FRUTTHORTICOLAS.

Para poder presentarse al examem del Trabajo Monogrd-
fico, el alumno de?eré haber aprobado, en anteriores
turnos de exdmenes, todas las demds msigmaturas ted-

ricas y prdcticas de la carrera.
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« Los exdmenes de la Monografia se podrdn rendir aélo
en los turmos de febrero-marzo, julio y noviembre-
diciembre, con un sdlo llamado.

» Aprobada la presentacidn escrita del Trabajo Monogrd
fico, el alumno deberd presentarse a la defensa oral
del mismo.

. Para la calificacién de dicho examen se tendrdn en
cuenta: el valor de la experiencia realizada, el
trabajo escrito presentado, y la habilidad demostra-
da en la defensa en la defensa de su tesisa. Dicha
calificacién serd la gque corresponda a la asignatura
Trabajo Final y que figurard en el Certificado de
Estudios.

5.8. Los aspectos relacionados con la Organizacién Pedagé-

gica ¥y que no figuran en los rubro® anteriores se re-
solverdn de acuerdo con lo establecido en el Reglamen
to Orgdnico para los Institutos Nacionales del Profesp

rado, Decreto N° 4205/57 y sus modificaciones.

6. CALENDARIO OPERATIVO DEL ENSAYO

6.1. Etapas principales del ensayo

ﬂw .

Abril 1987: Iniciacién del primer curso del.ensayo.
Diciembre 1987: Evaluacidén del desarrollo del primer
curso del ensayo.'

Abril 1988: Iniciacidn del segundo curso del emsayo.
Diciembre 1988: Evaluacién del desarrollo del segundo
curso del ensayo. ‘

Agosto 1989: Evaluacidén del ensayo total y presentacidn

del plan para su aprobacién definitiva.
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6.2. Plazos de cumplimiento

. Desde abril de 1987 en que se inicia, hasta diciembre
de 1988 en que finaliza, para evaluar el desarrollo
del plan. A

. Hasta julio de 1989, para evalugcidn final y reajuste
81 correspondiere,

« Segundo semestre de 1989, para presentacidén del plan
definitivo.

6.3. Indicadores que se tomardn en cuenta para evaluar el

f; cumplimiento del ensayo
6.3.1. Variable alumnos
a. Indicadores cuantitativos
. Nimero de alumnos al comenzar el curso.
» Nimero de asignaturas aprobadas por afio.
. Nimero de egresados en relacién con la ins-
cripcién y la promocidn.
b, Indicadores cualitativos
« AP fitudes requeridas en las asignaturas
troncales de la carrera.
« Aptitudes detectadas en las asignaturas
o troncales de la carrera.
Ma) . Rendimiento en las asignaturas\especificaa

6.3.2. Variable profesores

. T{tulo de los profesores y auxiliares doc:
tes. |

. Aptitudes.

6.3.3. Variabler organizacidn académica

. Estructura académica.
« Estructura operativa.

6.3.4. Variable egresados
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« Aptitudes requeridas.
. Aptitudes detectadas.

. Absorcién del mercado laboral.

7. DISERO DEL ESQUEMA DE EVALUACION DEL ENSAYO

7.1, Objetivos del ensayo: Los propuestos en el item 4.1,

T.2. Procedimientos o medios: Derivados de la caracterizacidm

del egresado.

Te3. Indicadores: Los sefialados en el punto 6.3.

T.4., Instrumentos para la. recopilacidn de datos acerca de la

marcha del ensayo con respecto a:

Ted.le Los alumnos: entrevistas, encuestas y otros que

surjan de reuniones de profesores.

7.4.2, Los docentes: actas de reuniones, encuestas, entre
vistas con el Rector.

T.4.3. la comunidad: entrevistas a especialistas en el

drea y a empresarios de la zona.

Teh.4, 103 egresados: fichas de desempeido en el campo la-

boral.
8. OBJETIVOS Y CONTENIDOS MINIMOS DE LAS ASIGNATURAS QUE COMPONEN
EL PLAN DE ESTUDIOS

dj} Cosmovisién Cristiana I .
Objetivos: '
l. Valorar el Cristimnismo como una religidn capaz de respon-
)/ der s la problemdtica existencial del hombre.
2. Conocer los fundamentos de credibilidad que disponen al

hombre para el acto de fe.




3. Experimentar el acercamiento cientifico a los fundamentos
del acto de fe.

4, Habituarse a plantear las situaciones de la propia vida
desde la razdén y la fe.

Contenidos minimos

1. Fundamentos racionales de credibilidad.

2. Fundamentos histdricos de credibilidad.

3« Introduccién a la Biblia.

Cosmovisién Cristiana II

Objetivos:

1. Reconocer en Cristo la plenitud de la revelacidén de Dios,

Uno y Trino.

2. Ver en el acontecimiento Jesucristo no tanto un concepto
cuant0o una persona.

3. Delinear la visidn integral del ser y de la misidn de la
Iglesia.

4. Descubrir a Marfa como modelo de respuesta filial a Dios.

Contenidos minimos

1. Dios, Uno y Trino.

2. Jesds, el Cristo.

3. El misterio de la Iglesia. .

4. El misterio de Maria.

Cosmovisién Cristiana III

Objetivos:

1. Describir el planteo actual sobre el hombre segun algunas

respuestas contemporaneas.,
2. Reconocer el orden y el destino del hombre a la luz de 1la

Revelacidn.



4Zhhd%§aaé %%@amd&u;aé%ﬁdah

3.Valorar la propia capacidad de autodeterminacidén en vistas
a ordenar moralmente su existencia.
Contenidos minimos

l. E1 hombre.

2+ Ia gracia.
3. Ia moral cristiana.
Etica y Deontologia Profesional

Objetivos:
l. Desarrollar la responsabilidad profesional frente a la so

ciedad civil y eclesial.

2. Reafirmar los valores ético-morales.

3. Asumir compromisos concretos para el beneficio de la sa-
lud de la poblaciédnm.

4. Afianzar el compromiso moral en la concresién de los ac-
tos profesionales.

Contenidos winimos:

l. E1 derecho y la justicia.

2. Las virtudes sociales.

3. Los deberes profesionales.

4, Ia mistica de la profesidn.

5. Deontologia profesional. .
Inglés Técnico

Objetivos:

Que el alumno logre:

l. Adquirir una actitud positiva frente al idioma que se le
presente para su endlisis, conocimiento y traduccidn.

2. Desarrollar habilidades para manejar las distintas técni
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cas de traduccién.

3. Comprender la informacidn escrita ean idioma inglés a
la cual temndrd accese de acuerde con sus futures requeri
mientos profesionales,

4. Expresar la traduccién en correcte espafiol.

Nota: Ia ejemplificacidn y los textos de traduccidn se tomardn

de libres y boletimes informatives relacionados con la
horticultura, vitivinicultura, wimificacidén e industria-

lizacidén de frutas,

Contenides minimos:

Inglés Técnico I

l. Técnicas de traduccidn, Use del diccignario bilingle.

Articules. Pronombres personales. Verbe "to be". Traduccie-

nes especiales. Pronombres y adjetivoes denostfativss.

2. Sustantivos. Presente indefinide. Verbe "to do". Futuro sim-
ple. Expresiones interrogativas. Traduccciones,

3. Bl genitivo. Pronombres aobjetives, relatives y refiexivos.

&7 Adjetivoes,

Inglés Técnico II

~

‘ [\1. Tiempos progresivos, Presdnte participio. Funciones grama-

!

ticales., Traducciones.



3. Potencial simple y compuesto. Verbos defectives. Traduc-

clones,

Inglés Técnice 1II

l, Tiempos verbales, Modo indicative. Modo subjuntive. Medo

imperative. Traducciones.

2. Voz pagiva. Traduccionas.,

3. Adverbios. Prepeosiciones. Conjunciones. Traducciones.

Ingldés Técnico IV

l. Oraciones condicionalesa. Traducciones,

2. Presente participie (-ing). Pasade participio (ed).
Infinitive. Traducciones,

3. Construcciones impersonales con "it" y there", Expresiones
idiomdticas, Palabras de traduccidn errdnea. Traducccio-

nese.

Economisa

Objetivos:

l, Asumir la responsabilidad de capacitarse ne séle en lo per-

sonal sino tzmbién en lo.econdmico~ sociasl.

2. Identificar el lenguaje bdsice de la economia.
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3. Distinguir las diversas corrientes econdmicas e iducir-
le a optar por las que respeten mejor la dignidad y los
derechos del hombre, como individuo y como integrante

de la sociedad humana lepcal, nacienal e internacional.

Contenides minimos:

l. Ia producciém. Generalidades. Factores.
El trabajo: Naturaleza. Clases. Legislacidén argentina

del trabaje. El Capital: concepto. Bl Capitalismoe: Ori-

geﬁ ¥y desarrolle.

2. Microecononia:

~ Precios: Naturalezé. Circulacidén e intercambio de bie-
nes,

- Mercade: Oferta y demanda, Formacidn de los precios de
los factores productives.

— Rentas. Intergs: Oferta y demanda de capitales.

3. Macroeconomia:

~

) A1
Uﬂ - Renta Nacional: Generalidades. Distribucién. Infla-
01611 .
- Ciclos econdmicos: Generalidades. Fases.

- Politica econdémica: Concepto. Sistemas.
Organizacién dsel Comercio y de la Empresa

Objetives:
l., Crear conciencia de la necesidad del conocimiento moder
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no del comercio y la industria para su desenvolvimiento
socio~econdmico actual.

2. Conocer todos los aspectos actuales en que se desenvuelve
la economia y el comercio de 1la industria enoldgica y fru
tihort{icola.

Contenidos minimos

1. E1 Comercio: Interior y exterior. Transportes, ferias y
mercados. Mercado de valores., 7

2. Ia Empresa: Naturaleza. Clases. Actividades, Capital fijo
Y circulante,

3. La Organizacién interna: Organos de la empresa y sus fun-
ciones,

4. Ia Legisiacién argentina sobre la industrias enoldgice y
frutihorticols.

5 Ia ética comercial: Moral y conducta humana.

Estadistica y control de g¢alidad

Objetivos:
1, Determinar le compatibilidad de los datos obtenidos.

2. Encontrar los valores representativos de un conjunto de
sucesos.
UU’ 3. Evaluar en forma precisa la calidad de un producto.

Contenidos minimos

1, Cdlculo de probabilidades.
2, Distribucidén de Gauss,

é}\”\ 3. Media aritméticae y geemetria.
C}V ‘ 4. Muestreo., Genermslidades y tipos.

\(i) 5. Anédlisis de variancias.
(N \C
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6. Métodoa estadisticos de control de calidad.
7. Generslidades sobre inspeccién de productos.
Higiene y Seguridad Industrial

Objetivos:
1. Conocer las previsiones a tener em cuenta en 108 trabajos

industriales para prevenir accidentes de todo tipo.

2. Determinar el uso de los equipos de prevencidn de acci-
dentes en los distintos sectores de la bodega y de la
fdbrica.

Contenidos minimos

1. Prevencidén de Incendios y medios para combatirlos.
2. Equipos de seguridad a nivel personal.

3. Equipos de proteccidn para maguinarias.

4. Enfermedades ocupacionales. Su prevencidn.

5. Legislacién sobre Higiene y seguridad industrial.
Microbiologfia Aplicada

Objetivos:

Que el alumno:

l. Conozca los factores que influyen en las actividades
microbienas. .
wﬂ 2. Observe e interprete las actuaciones microbisnas de fru
tas y verduras y otros alimentos.
3. Comprenda la forma de accidn de los agentes fisicos y
quimicos sobre las estructuras microbianas.
4., Evalde la importancie de las infecciones tdéxicas micro-

bianas en relacidn al consumo del ser humeano y sus con-

secuencias.

L
bl



5. Asuma una actutud responsable en el control técnico de la

calidad microbiolégica, actuando con habilidad, orden ¥y

prudencia.

Contenidos minimos

1.

2e

5
6.

Introduccifn a la microbiologia aplicada de la alimenta-

cidn.

Pardmetros intrinsecos y extrinsecos relacionados en las

actividades microbianas.

Alteraciones microbioldgicas de frutas, verduras y otros

alimentos.

Accidn de los agentes quimicos y fisicos sobre los micro-
organismos.

Toxinfecciones alimentarias.

Control de calidad microbioldgica de alimentos.

Cata de vinos

Objetivos:

1.

2.

3.

Conocer el andlisis sensorial de vinos para interpretar
las exigencias del consumidor.

Controlar los caracteres organolépticos pare identificar
las propiedades de los vinos. .
Experimentar la degustacidn comparativa segdn soluciones
previéﬁente preparadda.

Relacionar los caracteres organolépticos con la variedad
vit{icola, el proceso de elaboraciém, la edad del vino ¥
el lugar de origen, pa}a lograr las bases de la cultura

vitivinicola.

Contenidos minimos:

Cata de vinos I
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1. Elementos de fisiologfa sensorial: Estudio de los est{mu-
los sensoriales y mecanismos del andlisis semsorial de ali
"mentos y bebidas.

2. Organizacidrn general de la degustacidém de vinos. Sala de
degustacién. Copa de degustacién. Tipos de degustacidn.

Cata de vinos II

1. Metodologia de degustacidn de vinos.

2. Umbrales de percepcién e identificaciém.

3. Vocabulario utilizado para traducir los caracteres organo-
1épticos de los vinos.
Cata de vinos 11l

1. Principales relaciones entre las propiedades organclépticas
de loa wvinos.,

2. Estimulos visuales, olfativos y gustativos. ‘

3. Elaboracién de fichas de andlisis semnsorial. Interpreta-—
eidn estadf{stica de la cata analftica de vinos.

4, Jdentificacién, estudio y andlisis de las regiones vin{-

colas del mundo.
5. Bases de la reglamentacién sobre denominacidn de origen.
Enoquimica

Objetivoss

l. Conocer los fundamentcos del andlisis fisico y quimico de

Al
)

mostes y vinos,
2. Montar, armar j calibrar técnicas y esquipos de andlisis.
3., Realizar ordenadamente los procesos de anédlisis hasta 1la
obtencidén del resultado.
4, Adquirir destreza en el manejo de materiales de laborato-

rio.
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5. Calcular y expresar correctamente los resultados de los

andlisis.,

Contenidos minimos

Emoquimica I

1.

2.
3.
4.
De
6.

Fundamentos fisicos y quimicos de los andlisis de mostos

Y vinos.

Determinacién de
Determinacidn de
DPeterminacidn de
Determinacidn de

Determinacidn de

Enoquimica II1

1.
2.
3.
4.

Determinacidn de
Determinacidn de

Determinacidén de

azdcares reductores,

acidez total y voldtil.

anhfdrido sulfuroso libre y total.
Extracto Seco.

densidad, alcohol, Ph, etc.

cenizas y alcalinidad de las cenizas,.
sulfatos.,

calcio.

Determinaciones mediante el uso de instrumental,

‘Enoquimica III

1.

w 2e
3.

uy 4.
: 5e

6.

Determinacién de
Determinacidén de
Determinacidn de
Determinacidn de

Determinacidn de

dcido tartdrico.

dcido mdlico y ldctico.

gcido succinico. .
glicerina.

nitrdégeno.

Otras determinaciones,

Enoquimica IV

1, Determinacidn de taninos.

2. Determinacidén de eateres totales.
3., Determinacién de fosfatos.
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4, Determinacidén de alcohol metflico.
5. Determinacidén de distintos componentes por Crometografia.
6. Otras determinaciones.

Industria Enoldégica
Objetivos:

1» Conocer las bases tedricas necesarias para la elaboracidn

de vinos,

2. Incorporar al alumno en la estructura imdustrial de la
bodega.

3. Establecer los fundamentos bioquimicos de 1la fermentacidn,
su técnica y cuidados.

4. Conocer las bases tedricas y tecnolégicas necesarias pars
lograr la estabilidad del vino.

5 Diagnosticar y reconocer las aslteraciones de los vinos.

Contenidos minimos

Industria Enoldgica I

l. Rociones generales sobre la produccidén vitivin{cola mun-
dial y nacional.

2. Materia prima: Diferencias varietales, maduraciém indus-
trial de la uva. Factores que influyen sobre ‘la calidad.
Composicidn quimica del mosto y su correccidn. -

3. Bodega: Clasificacidn. Instalaciones. Vasijas. Maquina-
rias. '

4, Microbiologi{a de la vinificacién: lLevaduras. Enzimas, Bac
terias. Glicdlisis. Fermentaciones colaterales.

5. Utilizacidn del anhfdrido sulfuroso: Accidnm ¥ tecnologia.

Industria Enolégica II

i

1. Operaciones comunes a todas las vinificacianes.

/2. Vinificacidén en tinto.’
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3. Vinificacién en blanco.

4. Vinificacién en rosado y clarete.

5. Cuidados del vino nuevo.

6. Composicidn y propiedades del vino nuevo.

Industria Enoldgica III
1., Sistemas especiales de vinificacidén: Termomaceracidn.
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Maceracidn carbénica. Fermentacidén continua.

2. Vinificaciones especiales: Elaboracidén de vinos moscato
Yy ;dporoso. Champagne y Asti.

3. Potencial de éxido-reduccidn: Influencia en los fenéme-
nos de oxidacién en vinos. 3

4. Clasificacién, Filtracidn y Gentrifugaciém: Aplicaciém,
tecnologias y equiposa.

Industria Enoldgica IV

1. Tratamientos fisicos de los yinos: Aplicacidn del frio

y del calor.
2. Estabilizaciém biolégica de los vinos.
3. Estabilizacidén fisico-quimica de los vinos.

4. Alteraciones de los vinosj quebradaras, enfermedades y

defectos.
- 5. Maduracién y afiejamiento de los vinos. N
' i
(*w 6. Legislacidén vitivin{cols.

Industrie Frutihorticola

Objetivoss .

l. Aplicar los principios generales de conservacidm de ali-

~ mentos. ) |

2. Seleccionar y comtrolar los enveses y 1la operacidm del
envasado. Reconocer sus defectos.

3. Aplicar las técnicas mds apropiades para la eficiéncia
en ol movimiento de flufdos.

4. Manipular correctamente los insumos y deshechos de 1la

" industria de los alimentos.
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5. Conocer y aplicar principios bdeicos del trasporte de
oneréia y de materia en la industria de los alimentos.

Contenidos minimos

Industria Frutihorticola 1

1, Introduccién a los sistemss de conservacidn: principios

generales para conservacidén por medios fisicos y quimi-
coB.

2. Envases: clasificacién, materialeg de comstruccién y pTO
Piedades. Criterio para su eleccidn. Inspeccidén de los
envases.

3. Operaciones bdsicas de la industria de los alimentos:,
operaciones de transporte de flif{dos y eumimistro de ' ..
energia, _

4, Agua: importancia en la fabricacién de conservas. Requi-
Bitos y tratamiento industriales.

Industria Frutihorticola Il

l. Introduceidn a la transferencia de energia y materia
en las industrias. ‘ ' _

2. Conservacidén de alimentos por calor(appertizacidn).
.Operaciones preliminares. Envasado y‘esterilizacién,

- etc. ILineas para cada producto.
tﬁw Industria Frutihorticola III

l. Concentracién: generalidades y aplicacidm.

2. Elaboracién de pulpas, oremas, jugos, néctares.

3, Elaboracién de enchartidos: generalidades. Procesos de
manufactpra. Técnicas. Lineas para cada producto.

Industria Frutihort{cola IV

1. Elaboracién de dulces, jaleas y mermeladas. Cdndidos.
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2. Deshidratacida: evaporacién, desecacidn y liofiliza~
ciém de alimemrtos.

3. Instalaciones de una fdbrica de conserva. Generalida-
des.

4, Otros tipos de conservacidm.

Industria Oléica

Objetivos:

1, Conocer la materia prima, su composicién y propieda-
des pars la obtemoidén de productos alimemticios.

2. Adquirir habilidad en el manejo de los procesos difu-
sionales, bioldgicos y extractivos, propios de las els
- boraciones de la aceituna.

3. Aplicar los conocimientos sobre fermemtacidn a los
procesos de elaboracidén de aceitunas.

4., Manejar las variables de la estabilizacidn de los prg
ductos derivados de aceitunas.

Contenidos minimos

Industria Oleicola I
1. Metodologfas de preparacién de aceitunas en conserva.

2. Acoitunas verdes fermentadsas,

b
»

77 3+ Aceitunas negras, naturales fermentadas.
4. Aceitunas negras tipo californiano con oxidacién al-
calina.

|
5. Derivados: Aceitunas rellenas, pasta de aceitumas, o-

tros derivados. '
6. Control de defectos y alteraciones de aceitunas en com

serva.
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Imdustria Olefcola II
l. Bxtraccién ds aceite de oliva.

2. Extracoidn por presiénm.

3. Extraccidn por solventes.

4. Estabilizaciémn. Conservacidn., Envasado.

5. Control de calidad en la industria olefcola,

6. Instalaciones de una f&brica de conservas y de aceite.
Andlisis Bromatoldgico

Objetivos:

1. Conocer los limeamientos bdsicos de las técnicas anali

ticas.
2, Interpretar resultados obtenidos de acuerdo a las mor-
mas legales vigentes. )
3. Operar correctamente con el material de laboratorio.
'é‘ Controlar,la calidad de los productos alimemticies.
ontenidos minimos

Andlisis Bromatoldgicos I

l. Generalidades de Bromatologfa: Muestreo, reglamentacidn
2. Protooolo analitico de agua potable.

3. Protocolo analf{tico de aceitunas fermentadas.

4. ¥rotocolo analitico de aceite de oliva. \
Andlisis Bromatolégico‘II

1. Protocolo analftico de frutas y hortalisas en conserva.
; 2. Prototolo anali{tico de frutas y hortalizas desecadas.
3. Adhitivos, conservantes y colorantes,

Prdotica Profesional Guiada

wI

% ,
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1. Controlar y manejdr el proceso de vinificacidénm.

2. Manejar correctamente las herramientas y maquinarias de
bodega y fdbrica.

3. Buscar y aplicar los medios de eatabilizgcién de vimos y
cCOnservas. '

4. Manejar y coatrolar los procesos de elaboracidén de com-
servas Yy aoeite.

5. Organizar y ejeoutar trabajos para grupos de personas a
8u cargo.

Contenidos minimos

Préotica Profesional Guiadal
1., Vinificaoién: Bodega. Vasijas. Maquinarias. Molienda. En

cubado. Uso del amhfdrido sulfuroso. Fermentacidn: Cuida
dados. Refrigeracidén. Remontajes. Bazuqueos. Desacube.
Prensado. Fermentacién lemta,

2. Cuidadsa del vino nuevo: Andlisis, trasiegos y rellenos.

3. Elaboracidn de cbnaerfas_de aceitunas: Verdes fermentadas.
Deshidratadas. Negras Naturales y califormianas.

4. Extraccién de aceites Por presién y por solventea.

Prdotica Frofesional Guiada II _ .

1. Conservacidén del vino: Andlisis de rutina. Cuidaéoa.

2. Fraccionamiento de vimos: Maquinarias. Cuidados.
f/ Prdctica frofesional Guiada III
- /f\' 1. Conservas por el método Appert. ILineas de durazno y toma-

i teso !
C:;JAF 2. Elaboracidén de dulces: Jalea y dulce de membrille.

W
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3. BEstabilizacidn de vimos: Clasificacién, filtracidm y
centrifugacidéne.
Prdctica Profesional Guiada IV

l. Tratamientos fisicos en el vimo: Frio y calor.
2. Concentracidn de alimentos: Jugoes y mostos.

* 3+ Elaboracién de Champagne y Asti.

9,. PLANTA FUNCIONAL

Dadas las caracteristicas del plam corresponde una plenta fun-

cional minima des

1 Rector de 12 de Jornada Completa de Educacién Agropecuaria
(cargo Unico para nivel medio y superior deda la continuidad .
‘de los plsnes en ambos niveles).

1 Coordinador General de Actividades Prdcticas de 1° Jormada
Completa,

1 Jefe de Trabajos Prdcticos de Laboratorio. ;

1l Jefe Sectorial de Ensefianza Prdctica Jornada Completa.

2 Jefes de Area con el equivalente de diez (10) horas-cdtedra
de nivel terciario. ' S

2 Profesores para residencia y prdctica equivalente a doce (12)

horas—cdtedra de nivel terciario a cada uno. .

6 Instructores Jornada Completa equivalentes a dos (2) por drea.

horas-cdtedra (30 horas para 1° afio y 30 horas para 2° afio).





