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BUENOS AIHES,2 O ENE ¡387 / 

VISTO las presentes ~otu~ciones por lAS que lqS 

Autoridndes del Instituto Incorporndo EscuelA Vitivin!col~ 

"roN rosco" (E-34) de Rodeo del M.edio, Provincia de MENroZA, 

solicitA qutorizqción p~rq aplicar, con cAr~ctsr experiment~l 

q pnrtir del término leotivo 1987. un )l ..n de estudios de ni­

• vel terciario -:0.0 u.niversi t'1rio- l'"ra 1 .. c ...rrerA de "Enólogo 

Superior y Técnico Su)arior en Industri.,s Frutihort!col..s". y 

CONSIDEH~00: 

Que oon dicho plqn se ha de re~ponder A lA demnndo 

de )ersonal espeoializ<>do en el ~req in·termedi .. de l"s indus­

tri .. s vitivinícolA y frutihort!coln. 

Que permite increment~r los opciones que ofreca el 

sistema educntivo nacion",l en el nivel terci ..rio no uniyereit,,­

rio. 

Que el plan de estudios Iresent"do se ajust., ., lo 

)resoripto por el Decreto N° 940/72. 

Por ello y de conformid.,d con lo "oonsej~do por 1 .. 

Superintendenoia Nnoion ..l de lo Ensen.,nzo ~riv.,d", 

EL MINISTRO DE BroC \CION y JUS'.rICIA 

RESUELVEs 

ARTICULO 1°.- Aprobar. oon cAr~cter experimentol, el pl.,n de 

estudios de nivel terci"rio no universitario p..ro lo CArrerO 

de "Enólogo Superior y Técnico Superior en I.naustri .. s Frt1ti­

hortfcol.,s" que, como 411810, foI'lll" p"rta de 1" presente reso­

luoión. 

ARTICULO 2°,- Autoriza!' 1", "plic.,ción del )lnn Aprop .. do en el 

Artículo preoedente en el Iustí tuto Pr1v~do Incorporndo " 1" 

Vi tivin!col~ 11 OON BOSCO" (E-34), de 
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Rodeo del Medio, Provinoi~ de MENDOZ~, " pqrtir del térmi­

no lectivo 1987. 

ARTICULO 3°.- Encomend"r q l~ Superintendenoiq Nnoion~l de lq 

Ensefi~nz~ Priv~d~ el seguimiento, orientqc16n y ev~luqoi6n de 

1n experienciq de Qcuerdo con l~s Pqutos que ~ t~l efecto e1~ 

bore, f~cult~dolft, qsimismo, PQrq ~prob~r los re~justes currt 

culares que l~ pr~ct1cQ determine convenientes. 

ARTIOULO 4°.-Regístrese 1 pqse lQ ~~PERINTENllENCIA NACIONALó 

DE LA ENSENANZA PRIVADA a sus efeotos. 
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ANEXO 

l. IDENTIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS 

1.1. 	Denominación: Formación de Tácnioos Superiores en Indus­

trias Enológioas y Frutihorticolas. 

1.2. 	Nivel: ~eroiario no-universitario. 

1.3. Modalidad: Tácnioa. 

.. 1.4. Especialidad: Industrias Enológicas y Frutihort!colas. 

1.5. 	Duración de la carrera: Cuatro (4) cuatrimestres, más la 

presentación de un trabajo de investigación aplicada y de­

fensa de la monografía correspondiente. 

1.6. 	Ciclos: Unico. 

1.7. 	Título gue otorga: Enólogo Superior y Tácnico Superior en 

Industrias Frutihortícolas. 

1.8. 	Condiciones de ingreso: Ingresan directamente los alumnos 

que posean los títulos de: 

a) Bachiller Tácnioo Vitifrutihorticultor - Apicultor y 

• 	 Auxiliar Químico. 


b) Enólogos Secundarios. 

,, 

c) Bachilleres Agrarios. 

d) Agrónomos. 

1.8.1. Los alumnos 	provenientes de planes de estudios de 

j 
W 
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í' 

\ 
nivel medio no oomprendidos en 1.8. deberán dar 

una prueba de niv~lación de conocimientos a media­

dos de marzo, 	previo a las prácticas de cosecha y 

elaboración de materia prima. 
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1.9. 	Responsables directos del ensayo 

1.9.1. 	Escuela .1tivinícola WJDON BOSCO" (E-34) de la 

Institución Salesiana San Francisco Solano de 

Rodeo del Medio, Mendoza. 

Estructuración del ensaya 

2.1. 	Caracterización del egreeado: El Enólogo Superior y T~cnl 

ca Superior en Industrias Frutihortícolas es un técnioo 

capacitado para la puesta en marcha, segUimiento y control 

de los procesos y operaciones propios de la industria viti 

vinícola, como así también de la elaboración, control, co~ 

s ervación , análisis y envasado de productos derivados de 

la industrialización de frutas y hortalizas. 

2.2. 	Tareas específicas 

2.2.1. 	Área Enológica 

• 	Realizar el control físico-quimico y organolep­

tico de la IJUl¡teria prilJUl¡ para determinar la 1JUl¡­

durez industrial de la uva. 

• 	Reconocer las variedades más comunes e importan­

tes de ~a destinadas a la vinificaci6rl u otro 

tipo de destino. 
¡ 

• 	 Realizar el seguimiento y control de la fermenta­

ción alcohólica para lograr.ejores cualidades 

de vino. 

Controlar y aplicar el anhidrido sulfuroso para• 
que cumpla su función enológica. 

• 	Áplicar operaciones comunes en las etapas de vi­

nificación de vinos tintos, blancos y en C8S0S 

de vinificación especial. 
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'ni.Jteú" de ~ducadón y 7tdú"cia 
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• 	Aplicar _'todos para evitar 7 corregir la tur­

bidez de los vinos. 

• 	Aplicar modernas tecnologías de filtración y 

centrifugación para lograr las mejores cualida­

des del producto. 

• 	Guiar el proceso de maduración y af1ejamiento de 

los vinoa. 

• 	 Clasificar. los vinos. 

o 	 Realizar el diagn6stico y control de calidad de 

los vinos. 

• 	Controlar el fraccionamiento y embotellamiento 

de los vinos. 

• 	 Interpretar la evolución del vino mediante la 

práctica de degustación. 

• 	Obtener subprOductos de la uva (mostos concen­

trados. pasas). 

• 	 Interpretar 7 splicar la legislación vigente 

referente a la vitivinicultura, tanto en las 

relaciones nacionales como internacionales. 

2.2.2. Area de Industrias Frutihortícolas 

• 	Aplicar, controlar ylo modificar la appertiza­

ci6n y conservaci6n por calor, de frutos y hor­

talizas un env~ses herméticos • 

• 	Aplicar, controlar ylo modificar las lineas de 

elaboraci6n de concentrados azucarados y de cán­

didos de frutas y hortalizas." 




• 	Dirigir, controlar e introducir variables en la 

deshidrataci6n de frutas y hortalizas. 

• 	Aplicar t~cnicas de conservaci6n frigorifica 

de frutos, hortalizas y derivados. 

• 	Aplicar t~cnicas de conservación por fermenta­

ción láctica, tales como aceitunas, pickles y 

choucrute. 

• 	 Obtener y controlar la producción de los deriv~ 

dos de la aceituna y la extracción de aceite de 

• oliva por presión o con solventes • 

• 	Manejar t~cnicas tiBSliticasen el control de la 

producción • 

• 	 Interpretar y aplicar la legislación que rige 

la elaboración de productos alimentarios (CÓdi­

go Alimentario Nacional). 

• 

3. CCI/lPETENCIA DEL TITULO 

El titulo de En6logo Superior y T~cnico Superior en Industrias 

Frutihorticolas habilita para desempefiarse como responsable en 

bodegas y plantas de fraccionamiento de vinos y de fábricas de 

conservas frutihorticolas, como también de los laboratorios 

anexos a las mencionadas bodegas, plantas y fábricas o espe­

cializados en controles de materia prima y en funcione~ de c~ 

trol en entidades oficiales o privadas. 

4. 	CURRlCULO 


'\4.1. Obj etivos del plan de estudios 


4.1.1. Objetivos generales: Lograr que el alumno: 

• 	 Tome conciencia de que la tecnologia está al se.!' 

vicio de los valores personales y que los valores 

trascendentes son su fundamento y su última fina 

lidad, y en esta actitud, organice coherentemen­
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,, su trabajo. 

• Ásuma una aotitud de oompromiso operativo oon el 

Bien Comdn. mediante el ejeroioio de su profesiÓn 

Del Área de Fundamentaoión TeÓrioo-Espeo!fica y For­

maoióp TeÓrioo-Profesional: 

• 


• El eje oentral del área es el SER y el QUEHACER 


PROFESIONAL: SER una persona habituada al enáliai. 


y oonduooi6n de todas las situaoiones que se pre­


senten en el oampo de la industria en donde aotúa. 


y OBRAR analizando las variables que intervienen, 

y oonduciendo los prooesos propios de la Indus­

tria Vitivin!oola y Frutthort!cola. Para ello se 

debe lograr que el alunmo: 

• Comprenda 	 los prinoipios que fundamentan su que­

haoer técnico-profesional. 

• 	Desarrolle la oapaoidad de pensamiento reflexi­

vo. el juioio orítioo y la oapaoidad oreativa. 

• Integre los oontenidos ourrioulares, tanto teó­


• rioos como de aplioaoión. en un enfoque inter­


disoiplinario. 


• Se capaoite para oonduoir con oriterio técaioo­
, 

oientífioo los prooesos industriales de su oom­

petenoia, demostrandol 

- Haber aloanzado el dominio y técnioas de ela­

boraciÓn y oontrol. 

- Haber adquirido los reoursos para: 

• 	Mantener y elevar la calidad de los produo­

tos. 



te su propia vida. 

• 	Se prepare para asumir con responsabilidad los 

principios 'tioos y las normas morales que or­

denen su comportamiento t'cnico-profesional y 

laboral, al servicio del Bien Común. 

• Se 	capecite para la cOlll.prea8ión, valoración 

y aplicación de t'cnicas específicas del que­

hacer profesional. 

• 
 • Manifieste aptitudes que persigan una actuali ­


zación y perfeccionamiento permanente. 

• 

4.1.2. Objetivos Específicos: 

Del Area de Fundamentación ~e6rico-Metodológica 

1 Formación Humanal 

El eje central del drea es el SER y el QUEHACER 

DEL HOMBRE en cuanto procura fundamentar su 

trascendencia y su compromiso con lo inmediato, 

y a la vez dotarlo de una comprensión global y 

de una metodología y herramientas adecuadas para 

el trabajo • 

Para ello se debe lograr que el alumno: 

• Reconozca y acepte como servicio el lugar que
" 

ocupa como persona(en su ser 1 en su obrar) en 

la creaci6n. en la nación y en la región. 

• 	 Integre sus conocimientos en el marco de la 

realidad aocial y específicamente técnica y 

económica. 

• 	Adquiera suficientes conocimientos de elemen­
/ tos de apoyo y los aplique eficientemente en 



2113. Cata de vinos 1 

114. Enoquímica 11 4 

115. Industria Eno16gica 11 4 

116. Industria Frutihortícola 11 4 

117. Industria Dleícola II 4 

118. 	Práctica profesional guiada 11 6 
TOTAL 30 horaa 

• 
4.2.2. Segundo Afio 

Primer Cuatrimestre 

Asié2;!:a turas Horas semanales 

201. Coemovisi6n Cristiana III 	 2 

202. Inglés T~cnico 111 	 2 

203. Estadistica y Control de Calidad 2 

204. Cata de vinos 11 	 2 

205. Análisis Bromato16gicos 1 	 4 

206. Enoquímica III 	 4 

207. Industria Enológica III 	 4 

208. Industria Frutihort!cola III 4 

209. Práctica profesional guiada 111 6 

• TOTAL 30 horas 

Segundo Cuatrimestre 
•,

210. Etica y deontología profesional 2 

211. Inglés té-cnico IV 	 2 

212. Higiene y Seguridad Industrial 2 

213. Cata de vinos 111 2 

214. An.lisia Bromato16gicO II 4 

215. Enoquímica IV 4 

216. Industria Eno16gica IV 4 
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217. 	 Industria Frutihortícola IV ~ 

218. 	Práctica profesional guiada IV 

TOTAL 30 horas 

• 

~.2.3. Trabajo monográfico final 

Este trabajo se realiaa sia asignación horaria espe­

cífica para el alumno. Es una ejercitación personel 

que incluye eeperimentaci6n e investigación. Bu aprQ 

baci6n es indispensable para la obtención del título 

final • 

~.3. Régimen de correlatividades 

• 	 Las asignaturas en~eradas en orden correlativo, son corre­

lativas. 

• Ademáa: 

• 	 Etica.y deontología profe- de Cosmovisión Cristiana II! 

sional 

• 	 Industria Enológica 1 de Microbiologí~ Aplicada 1 

• 	 Industria Frutiortícola 1 de Microbiología Aplicada 1 

• 	 Industria Oleícola 1 de Microbiología Aplicada 1 

• AnálisiS Bromatológico 1 de Indu8tria ~'rutohortícola

• 111 

• Análisis Bromatológico 11 de Industria Fruortícola IV 
,üP 	 5. ORGANlZAClON PEDAGOGICA 

5.1. 	AprobaciÓR de las aaigeaturaa: 

Tienen formas especiales de aprobación las siguientes aaigna­

turaa: 

• 	 Enoquímica 1, 11, 111 y. IV; Análiais Bromatológico 1 y 11; 

Cata de vinoa 1, 11 Y 111; Higiene 1 Seguridad Industrial; 

Coamovisi6n Cristiana 1, 11 Y 111, que se considerarán apro 



badaa al tener aprobados todos los parciales correspoa 

dientes, que deberán ser, al menos, dos (2) por cua­

trimestre. La calificación definitiva resultará del 

promedio de las calificaciones obtenidas en los par­

ciales. 

Las demás asignaturas se aprueban con examen final. 

• 
5.2. Rágimen de asistencia 

Las asignaturas del plan de estudios son cuatrimentra­

les. La asistencia se computará en cada cuatrimestre 

por asignatura y hora de clase dictada. Para regulari ­

zarae en una asignatura y poder rendir el examen fina~ 

el alumno deberá: 

• 	 Cumplir con un 75~ de asistencia a las clases teóri ­

cas y te6rico-prácticas de dicha asignatura. 

• 	Aprobar todos los parCiales o los recuperatorios co­

rrespondientes. 

5.3. Régimen de evaluación y promoción 

• 
• El regimen de evaluación y promoción, el número de 

oportunidades en que pueden rendirse los exámenes fin~ 

les, como as! tambien las situaciones de alumnos que 

pudieran presentarse y que no figuran en los rubros 

anteriores, se resolverán aplicando el Reg1am~to Or­

1­
ti gánico para los Institutos Nacionales del Profesorado, 

Decreto N° 4205/57 Y sus modificaciones • 

• 	Para pOder inscribirse en 2° afio, el alumno deberá 

t'eJl:er aprobadas, al menos, nueve (9) de las asignatu­

ras cuatrimestrales del l° afio, respetando las corre­. (J~~. ('. lat1vidades. 

i(}- ~\i~V 



5.4. Régimen de exámenes parciales 

• 	 Las asigD.aturas que para su aprobación requieran exa 

men tinal, deberán tener, por lo menos, dos (2) exá­

menes parciales por cuatrimestre. El número y conteni 

do de dichos parciales serán determinados por el pro­

fesor de acuerdo con la naturaleza de la asignatura. 

• 
• Para obtener la aprobación de una asignatura que se 

aprueba por parciales, el alumno deberá: 

- Haber alcanzado la asistencia m!nima del 75% en esa 

aSignatura. 

Haber aprobado los exámenes parciales correspondi~ 

tes. 

• 	 Para poder rendir un examen parcial, el alumno deberá 

tener aprobados todos los trabajos prácticos corres­

pondientes. 

• 	 Los exámenes parciales generan derecho a dos (2) re­

cuperatorios. Si el alumno no aprueba el segundo re~ 

cuperatOriO, debe recursar la asignatura. 

• Los exámenes parCiales y sus recuperatorios pOdrán

• ser escritos y/u orales • 

Regimen de trabajos prácticos 
" 

Es obligatoria la realización de trabajos práctiCOS. 

La~planiticación de las asignaturas que admitan Traba­

jos PráctiCOS, tendrán un apartado donde se indicarán 

los contenidos y la intensidad horaria promedio que se 

dedicará a este aspecto, durante el cuatrimestre. 

Los Trabajos Prácti"cos constituye:a uaa sola unidad con 

la parte -téóri«::a de la asignatura correspondiente, aún 



• 

cuando en su volumen e intensidad llegaran a superar 

a la parte te6rica correspondiente. 

Para los Trabajos Prácticos que deben realizarse en 

laboratorio o gabinete, el Profesor contará con la 

colaboración de un Instructor. 

Los Trabajos Prácticos, una vez evaluados 7 aprobados 

por el Profesor, deberán formar parte de una Carpeta 

de Prácticos que, el alumno deberá presentar completa 

a requerimiento del profesor. 

Dicha carpeta de Prácticos podrá ser exigida como con 

dición previa al examen final o parcial, en cuyo caso, 

sin ese elemento el alumno no podrá ser admitido a 

examen. 

Todos los Trabajos Prácticos deberán admitir una re­

cuperación inmediata hasta su aprobació~. En los ca­

sos que estas repeticiones presentasen dificultades 

es~ciales, la posibilidad de su recuperación estará 

bajo la decisión del Coordinador. 

• Los Trabajos Prácticos que tengan carácter de esta­

cionalidad, deberán ser remitidos a la Asignatura, , 
Prácticas Guiadas y regirse de conformidad con aque­

lla reglamentaci~. 

5.6. Regi.en de Prácticas profesionales gUiadas 

• 	Por Prácticas Profesionales Guiadas se entienden las 

elaboraciones, experiencias, verificaciones y deter­

minaciones varias, realizadas en bodegas, fábricas 

de conservas, fábricas ds aceite, gabinetes y labo~ 

torios o en otros lugares que se indique. 



• Cada 	Profesor de Ensefianza Práctica organiza las 

Prácticas según~ 

- La exigencia de estacionalidad de las elaboracio­

nes enológicas, oleicolas 7 fruticolas. 

- La Planificación anual realizada sobre la base de 

las condiciones mencionadas. 

• Las 	Prácticas Profesionales Guiadas se realizarán 

en dos secciones, perfectamente diferenciadas: Eno­

logia y Conservas. Ambas secciones funcionarán si ­

multánea y coordinadamente para los dos cursos, con 

una planificación ~ue haga corresponder lo más posi­

ble la simultaneidad de los contenidos práctiCOS al 

estudio de la teoría correspondiente. 

• Los 	 contenidos de cada Sección serán divididos en 

Unidades, las ~ue a su vez, podrán tener sub-unida­

des, a los efectos de su meaor realización y evalua­

ción. Cada Unidad o Sub-unidad tendrá un determinado 

lldmeros de Prácticas según el Cronograma anual para 

cada curso. Dicho Cronograma podrá tener Unidades, 

de una o ambas Secciones. 

• Conforme 	con la planificación elaborada ~ara cada 

curso, las Prácticas se harán por grupos de alumnos, 

de forma tal ~ue todos los alumnos realicen las mi! 

mas Prácticas, en cuanto a sus contenidos y a inten 

sidad horaria. 

• 	 Para cada Sección, al inicio del curso, se elabora­

rá y/o revisará el Cronograma de Unidades y la Guía 

de Pre-prácticos de cada Unidad o Sub-unidad, con 



el fin de mantenerlos actualizados, tanto en lo téc­

nico como en lo pedagógico. 

• Cada 	Profesor exigirá un Pre-práct1co previo a la 

realización de cada Unidad o Sub-unidad, 7 un informe 

conclusivo de las mismas, elaborado durante o después 

de las Prdcticas. 

• 	 La ausencia o la desaprobaci6n del Pre-práct1co es 

motivo para que el alumno no pueda realizar las Prác 

ticas de la Unidad o Sub-unidad correspondiente. Un 

Pre-práctico o una Práctica desaprobados, podrán ser 

recuperados, si las posibilidades o estacionalidad 

de sus contendos lo permiten, dentro del término de 

la Unidad. De lo contrario deberá recuperar toda la 

Unidad o Sub-unidad en el Ciclo siguiente. 

• 	 La asistencia a las Prácticas es obligatoria el 90%. 
Las inasistencias poilrán ser recuperadas en el térmi-: 

no de la Unidad, si las condiciones y la estacionali ­

dad lo permiten. 

• 	 La fecha de recuperación del Pre-práctico o Práctica 

la fijará el respectivo Profesor, de acuerdo con el 

Coordinador. , , 

• Toda Práctica será calificada. 

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

más de una Práctica, éstas se evaluardn por separado, 

7 una vez finaliza?as. se evaluará la Sub-unidad. 

Esta calificación se unirá a BU vez a las de las de­

más Sub-unidades, para de allí obtener la califica­

ción final de cada Unidad. 
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• 	La aprobacián de Prácticas Guiadas se obtendrá 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 deberán 

consignar la calificacián de cada Sub-unidad y/o Unl 

dad en el registro de Prácticas de cada curso. 

• 	La calificación definitiva de la asignatura Prácticas 

Profesionales Guiadas resultará del promedio de las 

calificaciones de cada Unidad del correspondiente 

curso. 

5.7. TrabajO MonográfiCO Final: 

• 	 Es un trabajo escrito de estudio e investigaci6n, so­

bre la base de una realizaci6n práctica que pretende 

verificar y/o demostrar la validez de una hipóteSiS 

propuesta, sobre un tsma científico de la carrera o 

afín a la misma. 

• Su 	objetivo fundamental es comprobar el nivel de ca­

pacitaci6n del futuro egresado y su habilidad para 

comprsnder y resolver problemas inherentes a su acti 

v1dad profesional. 

• 	 Con la aprobaci6n del Trabajo MonográfiCO e! alumno 

accede al título de ENOLOGO SUPERIOR y TECNICO SUPE 

RIOR EN INDUSTRIAS FRUTIHORTICOLAS. 

• 	 Para pOder presentarse al examen del TrabajO Monográ­

fico, el alumno deberá haber aprobado, en anteriores 

turnos de exámenes, todas las demás as1gnáturas te6­

ricas y prácticas de la carrera. 



• 	 Los exámenes de la Monogra1'ia se podrán rendir sólo 

en 106 turaos de febrero-marzo, julio y noviembre­

diciembre, con un s610 llamado. 

• 	Aprobada la presentaci6n escrita del Trabajo Monográ 

fico, el alumno deberá presentarse a la defensa oral 

del mismo. 

• 	Para la calificaci6n de dicho examen se tendrán en 
i 

cuenta: el valor de la experienCia realizada, el 

trabajo escrito presentado, y la habilidad demostra­

da en la defensa en la defensa de su tesis. Dicha 

calificación será la que corresponda a la asignatura 

Trabajo Final y que figurará en el Certificado de 

Estudios. 

5.8. 	Los aspectos relacionados con la Organización Pedag6­

gica y que no figuran en los rubros anteriores se re­

solverán de acuerdo con lo establecido en el Reglame~ 

to Orgánico para los Institutos Nacionales del ProfesQ 

rada, Decreto N° 4205/57 Y sus modificaciones. 

6. CALENDARIO OPERATIVO DEL ENSAYO 

6.1. 	EtapaS principales del ensayo 

• 	Abril 1987: Iniciaci6n del primer curso del.,ensayo.' 

• 	Diciembre 1987: Evaluaci6n del desarrollo del primer 

curso del ensayo. 

• 	Abril 1988: Iniciación del segundo curso del emsayo. 

• 	Diciembre 1988: Evaluación del desarrollo del segunda 

curso del ensayo. 

(~ 

• Agosto 1989: Evaluaci6n del ensayo total y presentación 


del plan para su aprobación 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. 

• 	 Hasta julio de 1989, para evalUi\.ci6n final y reajuste 

ai correspondiere. 

• 	 SegUQdo semestre de 1989, para presentación del plan 

definitivo. 

6.3. 	Indicadores gue se tomarán en cuenta para evaluar el 

cumpli.iento del ensalo 

6.3.1. Variable alumnos 

a. Indicadores cuantitativos 

• Ndmero de alumnos al comenzar el curso. 

• Ndmero de asignaturas aprobadas por año. 

• Ndmero 	de egresados en relación con la ins· 

cripción y la promoción. 

b. Indicadores cualitativos 

• 	J.p ~itudes requeridas en las asignaturas 

troncales de la carrera. 

• 	Aptitudes detectadas en las asignaturas 

troncales de la carrera. 
, 

• 	 Rendimiento en las asignaturas 'específicos 

6.3.2. Variable 'profesores 

• 	Título de los profesores y auxiliares doc. 

tes. 

• 	Aptitudes. 

6.3.3. Variablerorganización académica 

• 	 Estructura académica. 

• 	Estructura operativa. 

6.3.4. Variable egresados 
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• Aptitudes requeridas. 

• Aptitudes detectadas. 

• Absorci6n del mercado laboral. 

7. 	DISENo DEL ESQUEMA DE EVALUACION DEL ENSAYO 

7.1. 	Objetivos del ensalO: Los propuestos en el ite~ 4.1. 

7.2. 	Procedimientos O medios: Derivados de la caracterización 

del egresado. 

7.3. 	Indicadores: Los seffalados en el punto 6.3. 
7.4. 	Instrumentos para la recopilación de datos acerca de la 

marcha del ensayo con respecto a: 

7.4.1. 	Los alumnos: entrevistas, encuestas 1 otros que 

surjan de reuniones de profesores. 

7.4.2. 	Los docentes: actas de reuniones, encuestas, entre 

vistas con el Rector. 

7.4.3. 	La comunidad: entrevistas a especialistas en el 

área 1 a empresarios de la zona. 

7.4.4. 	Los egresados: fichas de desempedo en el campo la­

boral. 

8. 	OBJE'rIVOS Y CONTENIDOS MINDlOS DE LA.S ASIGNATURAS QUE COMPONEN 

EL PLAN DE ESTUDIOS 

,Cosaovisión Cristiana 1 , 


Objetivos: 


l. 	Valorar el Cristianismo como una religión capa~ de respon­

der a la problemática existencial del hombre. 

2. 	 Conocer los fundamentos de credibilidad que disponen al 

hombre para el acto de fe. 



J. 	Experimentar el acercamiento científico a los fundamentos 

del acto de fe. 

~. Habituarse a plantear las situaciones de la propia vida 

desde la razón 1 la fe. 

Contenidos mínimos 

l. 	Fundamentos racionales de credibilidad. 


2. 	Fundamentos históricos de credibilidad. 


J. Introducción a la Biblia. 


Cosmovisión Cristiana 11 


Obj etivos: 


l. 	Reconocer en Cristo la plenitud de la revelación de Dios, 

Uno y Trino. 

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

J. 	Delinear la visión integral del ser y de la misión de la 

Iglesia. 

~. Descubrir a María como modelo de respuesta filial a Dios. 

Contenidos mínimos 

l. 	Dios, Uno 1 Trino. 

2. 	Jesús, el Cristo. 

J. 	El misterio de la Iglesia. ,, 

~. El misterio de Maria. 

Cosmovisión Cristiana III 

Objetivos:

f l. Describir el planteo actual sobre el hombre según algunas 

respuestas contemporáne~s. 

2. 	Reconocer el orden y el destino del hombre a la luz de la 

Revelación. 
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3.Valorar la propia capacidad de autodeterminaci6n en vistas 

a ordenar moralmente su existencia. 

Contenidos mínimos 

l. 	El hombre. 

2. 	La gracia. 

3. La moral cristiana. 

Etica 1 Deontología Profesional 

Objetivos: 

l. 	Desarrollar la responsabilidad profesional frente a la sQ 

ciedad civil 1 eclesial. 

2. 	Reafirmar los valores ético-morales. 

3. 	Asumir compromisos concretos para el beneficio de la sa­

lud de la población. 

4. 	Afianzar el compromiso moral en 

tos profesionales. 

Contenidos mínimos: 

l. 	El derecho 1 la justicia. 

2. 	Las virtudes sociales. 

3. 	Los deberes profesionales. 

4. 	La mística de la profesi6n. 

5. Deontología profesional. 


Inglés Técnico 


Objetivos: 


Que el alumno logre: 


la concresi6n de los ac­

, , 

~ l. Adquirir una actitud positiva frente al idioma que se le

J presente para su análisis, conocimiento 1 traducción. 

~ 0:" D...rroll.r habilid.d,' pa= _ej.r 1.. di.'in'.. té,,"! 

~ i' 



css de tradQoci6n. 

3. 	COMprender la información sscrita en idioma inglés a 

la cual tendrá aCCBSO de acuerdo oon sus futurQs requer! 

aientos profesionales. 

4. 	Expresar la traducci6n en oorrecto español. 

Nota: La ejeaplifioaoiGn 1 los textos de traducoión se tomarán-
de 	libres 1 moletines inforaativ~s relacionados oon la 

horticult~ra, vitivinioultura, vinifioaoión e industria­

lisaoión de frutas. 

Con teni<iQB lIl:ú:üaos: 

Ingl&s Téonioo 1 

l. 	Técnioaa de traducoi~. Uso del diooionario bilingUe. 

Artíoulos. Pronoabrea personales. Verbo "to be". Traduocie-, 

nes especiales. Prono.bres 1 adjetivQs deaostrativas. 

2. 	Sustantivos. Presente indefinidG. Verba lito do". Futuro silll­

ple. Expresiones interrogativas. Traduccciones. 
, 

3. &1 &enitivo. Pronoabres aobjetivos, relativos 1 reflexivos • 

.ld~etivos. 

!\ l. Tiempos pro¡resivos, Pres~nte participio. Funoiones iraaa­
I . . 
•
I 

I 
ticalea. Traduooionss. 

Tiempos perfectGs. Verbo "to bave". Tradl1oc1ones. 



l{¡ni:JIeti~ de C¡;ducación y ~:Jlicia 

3. 	Potencial si.ple y co.puesto. Verbos defectives. Traduc­

aiones. 

Inglés T~cnic. III 

l. 	Tiempos verbales. Modo indicatiTo. Modo subjuntivo. Medo 

ilII.perativo. Tradlólcciones. 

3. 	Adverbios. Preposicioneso Conjunciones. Traducciones. 

I:n¡lés Técnioo IV 

l. 	Oraciones condioionales. Traducciones. 

2. 	Presente participio (-ing). Pasado participio (ed). 

I.fiaitive. Traducciones. 

3. 	Construcciones i.personales con "it" y there"o Expresiones 

idioaáticas. Palabras de traduoción errÓnea. Traduoccio­

nes. 

"icono.ía 

ObjetiTos: 

l. 	Asuair la responsabilidaa de capacitarse n~ sólo en.lo per­

sonal sino tambi&a en lo.eoonómico- sooial. 

2. 	Identificar el lenguaje básico de la econoaía. 

/'·n'. 

\ 	
.1 
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3. 	Distinguir las diversas corrientes económicas e iducir­

lo a optar por las que respeten mejor la dignidad 1 108 

dérechos del hombre. como individuo y como integrante 

de la sociedad humana local. naciGnal e internacional. 

Contenidas m!nimos: 

l. 	Le producCiÓR. Generalidades. Factores. 

~l trabajo: Naturaleza. Clases. Legislaci6n araentina 

del trabaje. ~l Capital: concepto. El Capitalismo: Ori­

~an 	y desarrollG. 

2. 	Micreeoononia: 

Precios: Naturaleza. Circulación e intercambio de bie­

nes. 

Mercad.: Oferta 1 demanda. Formaci6n de los precios de 

los factores productivus. 

Rentas. Inter~8: Oferta 1 demanda de capitales. 

3. 	Macroeconomía: 

- Renta Nacional: Generalidades. Distribuci6n. lnfla­

ci6n. 

Ciclos económicos: Generalidades. Fases. 

política económica: ~onceptQ. Sistemas. 

Organización del Coaercio 1 de la Eapresa 


. Objetivos: 


l. 	Crear conoiencia de la necesidad del conociaiento modeE 



no del comercio y la industria para su desenvolvimiento 

Bocio-económico actual. 

2. 	Conocer todos los aspectos actuales en que se desenvuelve 

la economía y el comercio de la industria enológica y fru 

tihortícola. 

Contenidos mínimos 

l. 	El Comercio: Interior y exterior. Transportes, ferias y 

mercados. Mercado de valores. 

2. 	La Empresa: Naturaleza. Clases. Actividades_ Capital fijo 

y circulante. 

3. 	La Organiz6\ciÓll. inte:rn6\: Organos de la empreS6\ y sus fun­

ciones. 

4. 	La LegislaCión argentina sobre la industria enológica y 

frutihort.:!co¡&'. 

5. La ética comercial: Moral y conducta humana. 


Estadística y control de calidad 


ObjetiTos: 


l. 	Determinar la c~mpatibilidad de los datos obtenidos. 

2. 	Encontrar los valores representativos de un conjunto de 

sucesos. 

3. Evaluar en forma precisa la calidad de un producto. 

Contenidos aínimos 

l. 	Cálculo de probabilidades. 

2. 	Distribución de Gauss. 

3. 	Media arita'tica y geemetría. 

4. 	Muestreo. Generalidades y tipos. 

5. 	Análisis de variancias. 
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6. 	Métodos estadísticos de control de calidad. 


7. Generalidades sobre inspecci6n de productos. 


Higiene y Seguridad Industrial 


Objetivos: 


l. 	Conocer las previsiones a tener en cuenta en los trabajos 

industriales para prevenir accidentes de todo tipo. 

2. 	Determinar el uso de los equipos de prevención de acci­

dentes en los distintos sectores de la bodega y de la 

fábrica. 

Contenidosminiaos 

l. 	Prevención de Incendios y medios para combatirlos. 

2. 	Equipos de seguridad a nivel personal. 

3. 	Equipos de protección para maquinarias. 

4. 	Enfermedades ocupacionales. Su prevenci6n. 


5. Legislación sobre Higiene y seguridad industrial. 


Microbiología Aplicada 


Objetivos: 


Que el alumno: 


l. 	Conozca los factores que influyen en las actividades 

microbianas. 

2. 	Observe e interprete las actuaciones microbianas de fr~ 

tas y verduras y otros alimentos. 

3. 	Comprenda la forma de acción de los agentes f!sicos y 

químicos sobre las estructuras microbianas. 

4. 	Eval~e la importancia" de las infecciones t6xicas micro­

bianas en relacián al consumo del ser humano y BUS con­

secuencias. 
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5. 	Asuma una actutud responsable en el control t~cnico de la 

calidad microbiológica, actuando con habilidad, orden y 

prudencia. 

Contenidos .!nimos 

l. 	Introducci6n a la microbiología aplicada de la alimenta­

ci6n. 

2. 	Parámetros intrínsecos y extrínsecos relacionados en las 

actividades microbianas. 

3. 	Alteraciones microbio16gicas de frutas, verduras y otros 

alimentos. 

4. 	Acción de los agentes químiCOS y físicos sobre los micro­

organismos. 

5. 	Toxinfecciones alimentarias. 

6. Control de calidad microbio16gica de alimentos. 


Cata de vinos 


Objetivos: 


l. 	Conocer el análisis sensorial de vinos para jnterpretar 

las exigencias del consumidor. 

2. 	Controlar los caracteres organolépticos para identificar 

las propiedade. de los vinos. 

3. 	Experimentar la degustaci6n comparativa según soluciones 

previamente preparadas. 

4. 	Relacionar los caracteres organol~pticos con la variedad 

vitícola. el proceso de elaboraci6n, la edad del vino y . 
el lugar de origen, para lograr las bases de la cultura 


vitivinícola. 


Conteni4os mínimos: 


) Cata de vinos 1 

/ 



l. 	Elementos de fisiología sensorial: Estadio de los estímu­

los sensoriales y mecanismos del análisis sensorial de ali 

"mentas y bebidas. 

2. 	Organi~ación general de la deg~stación de TinOS. Sala de 

iegustación. Copa de degustación. Tipos de degustaciÓD. 

Cata de TinOS 11 

l. 	Metodología de degustación de TinOS. 

2. 	Umbrales de percepción e identificación. 

3. 	Vocab.lario utilizado para traducir los caracteres organo­

lépticos 4e los TinOS. 

Cata de vinos 111 

l. 	Principales relaciones entre las propiedades organolépticas 

de los TinOS. 

2. 	Estímulos visuales, olfativos 1 gustativos. 

3. 	Elaboración de fichas de análisis sensorial. Interpreta­

ci&. estadística de la cata analítica de vinos. 

4. 	Identificación, estudio y aDálisis de las regiones Tiní­

colas del mundo. 

5. 	:Bases de la reglamentación sobre denominación de origen. 

Enogu:lmica ,, 
ObjetiTosl 

l. COBocer los fundamantos del análisis físico y químico de 

mostQs y vinos. 

2. 	Montar, armar y calibrar técnicas y equipos de análisis. 

3. 	Reali~ar ordenadamente los procesos de análisis hasta la 

obtención del resultado. 

4. 	Adquirir destreza en el manejo de materiales de laborato­

rio. 
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5. 	Calcular 7 expresar correctamente los resultados de los 

an¡;{lisis. 

Contenidos mínimo. 

EaoglilÍ».ica 1 

l. 	Funda.entos físicos y químicos de los an¡;{lisis de mostos 

y vinos. 

2. 	Determinación de azúcares reductores. 

3. 	Determinación de acidez total y volátil. 

4. 	Determinación de anhídrido sulfuroso libre y total. 

5. 	Determinación de Extracto Seco. 

6. Determinación de densidad, alcohol, Ph, etc. 

Enoguímica II 

l. 	Determinación de cenizas y alcalinidad de las cenizas. 

2. 	Determina ción de sulfatos. 

3. 	Determinación de calcio. 

4. Determinaciones mediante el uso de instrumental• 

. EnogulÍlI.ica In 

l. 	Determinación de ácido tartárico. 

2. 	Determinación de ácido málico y láctico. 

,
,3. 	Determinación de ácido succínico. 

4. 	Determinación de glicerina. 

5. 	Determinación de nitrógeno. 

6. Otras determinaciones. 

Enoguímica IV 

l. 	Determine ción de taninos. 

2. 	Determina cián de esteres totales. 

3. 	Deterainación de fosfatos. 
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4. 	Determinación de .alcohol metílico. 

5. 	Determinación de distintos componentes por Cromatografía. 

6. Otras determinaciones. 


Indastria Enológioa 


Objetivos: 


l' Conocer las bases teóricas necesarias para la elaboración 


de 	vinos. 

2. 	Incorporar al alumno en la estructura industrial de la 

bodega. 

3. 	Establecer los fundamentos bioquímicos de la fermentaci6n, 

su t~cniC& y cuidados. 

4. 	Conocer las bases teóricas y tecno16gicas necesarias para 

lograr la estabilidad del Tino. 

5. Diagnosticar y reconocer las alteraciones de los TinOS. 

Contenidos mínimos 

Industria Eno16gica 1 

l. 	Nociones generales sobre la producción vitivinícola mQn­

dial y naCional. 

2. 	Materia prima: Diferencias Tarietales, maduración indus­

trial de la uva. Factores que influyen sobre la calidad. 

ComposiCión química del mosto y su corrección." 

3. 	Boaega: Clasificación. Instalaciones. VasiJas. Maquina­

rias. 

4. 	Microbiología de la vinificaci6n: Levaduras. Enzimas. Bac 

terias. GlicÓlisis. Fermentaciones colaterales. 

5. Utiliaación del anhídrido sulfuroso: ~cci&a y tecnOlogía. 

Industria Enol6gica 11 

l. 	Operaciones comQnes a todas las Tinificaciones. 

2. 	Vinificación en tinto. 
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J. Vin1f1cac16a en blBlloo. 

+. Vin1:!icacicSn en rosado 7 clarete. 

5. 	Cui4ados del TinO uueTO. 

6. Coaposición l' propiedades del viRo uuevo. 

Industria Enológica 111 

l. 	Sisteaas especiales te vinificación, Teraoaaceración. 

Maceración carb6uica. Fermentación continu.a. 

2. 	Vinificaciones espeoialesl Elaboración de vinos moscato 

7 l~coroso. Champagne l' Asti. 

J. 	Potencial de 6xido-reducción' Influencia en los fen6me­

uos de oxidación en vinos. 

+. Clasificación, Filtración l' 'Centrifugación: Aplicación, 

tecnologías l' equipos. 

Industria Enológica IV 

l. 	Tratamieutos físicos de los 'vinos: Aplicación del frio 

7 del calor. 

2. 	Estabilización bio16gica de los vinos. 

J. 	Estabiliaación fíSico-qufmica de los vinos. 

4-. 	 Alteraciones de los vuos, quebrad liraa , en.fermedadee l' 

defectos. 

5. 	Maduraci6Jt l' af1e~amiento de los vinos. 

6. Legislación vitivinícola. 

Industria Frutihortícola 

&bjativosl 

1. 	Aplicar los principios generales de conservación de ali ­

mentos. 

2. 	Seleccicmar l' cOlltrolar los envases l' la operación del 

enTasado. aeconooer Su.s defectos. 

J. 	Aplicar las técnicas más apropiadas para la eficiencia 

en el movim1ento de fluidoe. 

+. 	Manipular correctamente 108 insumos l' deshechos de la 

industriada los alimentos. 
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5. 	Conooer 7 aplioat prinoipios básioos del trasporte de 

energía 7 de asteria en la industria de los aliactos. 

Contenidos a!niaos 

Industria Frutihortíoola 1 

l. 	Introduooi6a a los sistemas de oODservaoi6n: prinoipios 

generales para oonservaoión por aedios físioos 7 qu!mi­

oos. 

2. 	Envases, olaa1fioaoi6a. materiales de oonstruooión 7 pr,2 

piedades. Criterio para su eleooión. Inspeooión de los 

envases. 

3. 	Operaoiones básioas de la industria de los alimentos:, 

operaciones ds traasporte de fláídos y eua1Distro de 

energía. 

4 • 	.Agua: iaportanoia en la fabricaci6n de oonservas. Requi­

sitos 7 tratamiento industriales. 

Industria Frutihortíoola 11 

l. 	Introducoión a la transferenoia de energía 7 asteris 

en las industrias. 

2. 	Conservaoión de aliaentos por oalor(.Appertizaoión). 

Operaoiones preliminares. Envasado 7 esterilisaoi6n. 

eto. Líneas para cada producto•. 
, 

iRdustria Frutihortíoola III 
, 

l. 	Conoentraoión: generalidades 7 apl1caciÓJI.. 

2. 	Elaboración de pulpas, oremas, jugos, n~otares. 

3. 	Elaboracl6a de encártidoss generalidades. Procssos de 

aanufaotlra. T'cnicaa. Líaeaa para cada prodacto. 

Industria Frutihortíoola LV 

l. 	Elaboración de duloes. jaleas y mermeladas. Cándidos. 
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2. 	Desh14rataciÓRl eTSporaciÓB. desecaciÓB 7 liofilisa­

oiÓB de alilleJI.tos. 

3. 	Instalaciones de 1m8 fábrica de conserva. Generalida­

4es. 

4. Otros tipos de canservaciÓll. 


Iniastr1a 0141ca 


Ob;l eUTOs: 


~. Ceaocer la materia prima, SG composiOión 7 propieda­


des para la obteac16n de prodQctos al1aeaticios. 

2. 	Ádquir1r habilid~4 en el manejo de los prooesos difu­

siona~es, bio~ógiC08 7 extractivos, propios de las ela 

. boraoianes de la 80eitWla. 

3. 	Áplicar los conocillient.os sobre fermentaci6n a los 

procesos de elaboraci6a de aceitunas. 

4. 	Manejar las TSriables de la estabilizaci6n de los prS 

ductos derivados de aceitunas. 


Contenidos .!Rimos 


Iadust~ia Oleicola 1 


~. 	MetOdologías 4e preparac16n de aceitma8 en conserva. 

2. 	Áceitunas verdes fermentadas. 

3. 	Aceit\ll1as J:l.egras, naturales fermentadas. 

4. Áoeitunas negras 'tipo californiBJ:l.O can oxidación al ­

.I " .. oaliJ:l.a • 

5. 	DeriTsdOSI Áceitunaa rellenas, pasta de aceitwaas, 0­
•tros derivados. 

6. 	Control d~ defectos 7 alteracioaes te aceitunas en c~ 

serva. 

http:conocillient.os
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l. 	Coatrolar 7 manejar el prooeso de vinifioación. 

2. 	Manejar oorrectoente las herramientas y I18quinarias de 

bodega 7 fdbrioa. 

3. 	Buscar 7 aplioar los medios de estabilizaoión de viaos 7 

oonserraa. 

4. 	Menejar 7 oontrolar los prooesos de elaboración de coa­

servas 7 aoeite. 

5. 	Organizar 7 ejeoutar trabajos para grupos de persaDas a 

su oargo. 

Contenidos mimos 


Prt(otica Profesional Guiada! 

l. 	Vinifioaoióni :Bodega. Vasijas. Maquillarias. Molienda. ~ 

oubádo. Uso del SllbÍdrido sulfuroso. Fermentación' Cuid!, 

4ados. Refrigeraoión. Remontajes. :Bazuqueos. Desoube. 

Prensado. FeI'lllentaoión leata. 

2. 	CUidad~s del vino nuevo: Andlisis, traSiegos y rellenos. 

3. 	Elaboraoión lie oOnservas de aceitunas: Verdes fermentadas. 

Deshidratadas. Negras Naturales 7 oalifornianas. 

4. Extracción de aoeites Por presión 7 por solventes. 

Prt(otica Profesional Guiada 11 

l. 	Conservaoión del vino: Andlisis de rutina. Cuidados. 

2. Fracoienamiento 4e v~os: Maquinarias. Cuidados. 

Práotioa ~rofesional Gqiada 111 

l. 	Conservas por el .'todo Appen. Líneas de dllrazno 7 tOllla­

tes. 
,

2. 	Elaboraoión de dulces: Jalea 7 dulce de ••mbrillo • 

.. 
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3. Estabili:&aci6n de vaGaI Clas1ficaoi6n, filtraoi6n 7 

centrifúgaci6n. 


~ctica Profesional G~iada IV 


l. Tratamientos físicos en el vao: Frío '3' calor. 

2. Conoentraoi6n ae alimentos: Jugos '3' aostos • 

. 3. Elaboraoi6n de Cba.pape '3' ~stt. 

9.~.PLANTA FUNCIONAL 

Dadas las oaraoterísticas del :plan oorresponde una planta fun­

eional aínima del 

1 Reotor de l~ de Jornada Completa de Educaci6n A¡¡ro:peouaria 

(cargo dnioo para nivel aedio 7 su:perior dada la continuidad. 

de los planes en ambos niveles). 

1 Coordinador General de Áctividadea Prácticae de 111 Jornada 

Coapleta. 

1 Jefe de Trabajos Prácticos de !aboratorío. 
! 

1 Jefe Sectorial 4e Ensefianza Práctica Jornada Completa. 

2 Jefes de Area con el equivalente de diez (lO) horas-cátedra 

de nivel terciario. 

2 Profesores para residencia '3' práctica equivalente a doce (12) 

horas-cátedra de nivel terciario a cada uno. 

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

(Jo horas para 10 afio '3' 30 horas para 20 afio). 




