ADMINISTRACION NACIONAL DE EDUCACION PUBLICA
CONSEJO DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL

EXP. 451/07

Res. 319/07

ACTA N° 102 de fecha 14 de marzo de 2007.

VISTO: La nota presentada por la Direccion de la Escuela de Vitivinicultura “Presidente
Tomés Berreta” — El Colorado, relacionada con el gjuste de la curricula del Curso Técnico
Terciario en Enologia, aprobado por el Consgjo Directivo Central (Exp. 3044/03 (2);
RESULTANDO: 1) que dicho gjuste comprende: a) division y delimitacion de las cargas

horarias tedricas y précticasy; b) inclusion de practicas asociadas a andisis de vinos,
I1) que lareformulacion del Curso Técnico en Enologialuce defs. 12 a 15 de estos obrados;

CONSIDERANDOQ: que la Direccién de Programa Planeamiento Educativo solicita su

aprobacion;

ATENTO: alo expuesto;

EL CONSEJO DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL POR UNANIMIDAD (TRES
EN TRES), RESUELVE:

1) Proponer a Consgo Directivo Central autorice la reformulacion del Curso Técnico en

Enologiay sus perfiles que se detallan a continuacion:



DISENO DE CURSO DE TECNICO EN ENOLOGIA

CURSO TECNICO EN ENOLOGIA

MODULO VITIVINICOLA

MODULO ENOLOGICO |

MODULO ENOLOGICO I

PROYECTO Y PASANTIA

(20 semanas) (16 semanas) (35 semanas)

ASIGNATURAS HS. SEM. | HS. TOTALES/ | HS.SEM. | HS. TOTALES/ |HS.SEM. |HS TOTALEY
MODULO MODULO MODULO

Pract. Prof. Enologia 8 160
Pract. Prof. Viticultura 2 40
Quimica Enolégica 2 40 5 76
Bioquimica 4 80 Preparacion
Microbiologia 2 20 2 0 (incluye tutoriade 60 hs.)
Practica Microbiologia 2 40
Enologia 3 60 5 80 5 175
Préctica Enologia 4 64 4 140
Viticultura 2 40 6 9% 5 175
Préctica Viticultura 4 64 4 140
ACMV 1 20 2 32 2 (24 sem.) 48
PrécticaACMV 3 60 5 80 3 (24 sem.) 72 _ »
Ingenieria Enoldgica 2 32 2 (30sem.) 60 B eCl.JCI gn y
Gestion 3(26%m) 78 trabgjofinal
Cegiacion 5 (205em) 20 200 horas
Andlisis Sensoria 1 20 2 32 2(35sem.) 70
Estadistica 10 (4 sem.) 40
TOTAL DEL MODULO 600 horas 588 horas 1058* horas 260 horas
TOTAL CURSO 2506 horas

*Incluye 20 horas correspondientes al seguimiento del vifiedo en e mes de enero




Junto a Programa de Educacion para el Agro, se determina € perfil de ingreso y egreso a la
Tecnicatura de Enologia:

a) Perfil de Ingreso:

- Bachillerato Técnico Agrario

- Bachillerato Tecnologico en Tecnologia Agraria o Educacion Media Tecnologica Agraria.
- Bachillerato Tecnolgico o Educacion Media Tecnol égica en Quimica Basica e Industrial.
- Bachillerato Tecnoldgico o Educacion Media Tecnol 6gica en Termodinamica.

- Bachilleratos Diversificados o Educacion Media General opcion Cientifico-Biol ogico.

b) Perfil de Egreso:

- El egresado del Curso Técnico Endlogo sera un profesional capacitado, hébil y eficiente
para realizar megjoras y transformaciones en los procesos productivos del vifiedo, la bodegay
su gestion de calidad, con fundamento cientifico y ético.

El Egresado de este Curso tendra una formacion que lo habilita a:

En la produccién viticola:

- En colaboracion con el profesional universitario Ingeniero Agronomo, definira las
caracteristicas deseables del producto primario en funcidn de los requerimientos enol 6gicos.

- Elige variedades y clones.

- Indica las medidas de mangjo en la implementacion y conduccion.

En lo Agro-Industrial:

- Interpretay gjecuta a nivel macro y micro politicas de planificacion.

- Formula, gecuta, controla y evalla €cnicamente, proyectos productivos de mediano y
pequefio tamario.

- Atiende en proyectos de industrias mayores y como integrante de equipos técnicos, aspectos
de organizacion industrial, identificacion de recursos y aternativas técnicas.

- Elabora procedimientos y maneja procesos a nivel de bodega.

- Contempla las normas de seguridad, higiene y conservacion del medio ambiente.



- Redliza |os procedimientos de laboratorio enolégico y ardlisis sensoriales.

- Elabora e interpreta informes analiticos.

- Coordinay toma decisiones a nivel de momento de cosecha y procesos industriales.

- Toma decisiones sobre comercializacion de producto, adquisicion de equipos e insumos y
necesidades financieras.

- Asesoray cumple con las disposiciones legales en vigencia.

- Trabga en equipos y se adecua a las relaciones labordes de mango de personal
horizontales y verticales a nivel empresarial.

Sus posibilidades en el campo laboral:

- Se desempeiia en e sistema vitivinicola como productor individual o asociado en industrias
de diferente tamario.

- Jefe de Seccion o Division en € Area Industrial y Comercial.

- Técnico en organizaciones de estructura organizaciona compleja

- Desempefio particular de la profesién de Endlogo.

2) Elévese d Consgjo Directivo Central.

Prof. Wilson NETTO MARTURET

Director General

Lic. Mtro. Téc. Juan José DE LOS SANTOS MAISONAVE Prof. Arq. Fernando TOMEO SUAREZ

Consgjero Consgjero

Dra. Maria Beatriz BELLO LODEIRO

Pro-Secretaria

sp/mvm



Montevideo, 8 de Mayo de 2007

ACTA N° 26
RESOL. N° 37
EXP. 4-451/07

VISTO: Estas actuaciones elevadas por el Consejo de Educacion
Técnico Profesional, referentes a la solicitud de reformulacion del “Curso
Técnico Terciario en Enologia” y sus perfiles, aprobado por Resolucion N° 4,
Acta N° 5 de fecha 17 de febrero de 2004;

RESULTANDO: I) Que el proyecto fue elaborado por el Ingeniero
Agronomo Jorge Mauro, Director de la Escuela de Vitivinicultura y ratificado
por el Director del Programa Educacion para el Agro, teniendo en cuenta las
evaluaciones realizadas desde el ano 2000 y, tendiendo a mejorar la
formacion académica del Técnico Enédlogo, que redundara en su desempenio
futuro;

II) Que la propuesta procura ajustar la division y
delimitacion de las cargas horarias tedricas, practicas y la inclusion de
practicas asociadas al analisis de vinos;

III) Que a fojas 17 y 17 vta. figura el Perfil de Egreso y
se detalla su habilitacion una vez que se enfrente al mercado laboral;

IV) Que el mencionado Curso esta dirigido a
estudiantes egresados de Educacion Media;

CONSIDERANDO: Que la Direccion Sectorial de Planificacion
Educativa sugiere acceder a la solicitud de obrados;

ATENTO: A lo expuesto.

EL CONSEJO DIRECTIVO CENTRAL DE LA ADMINISTRACION
NACIONAL DE EDUCACION PUBLICA, RESUELVE:

Aprobar la reformulacion del “Curso Técnico Terciario en Enologia” y
sus perfiles, propuesto por el Consejo de Educacion Técnico Profesional, que
luce de fs. 16 a 17 vta. y cuyo texto integra la presente resolucion.

Pase al Consejo de Educacion Técnico Profesional a sus efectos.

Firmado por: Firmado por:
Dra. Graciela Bianchi Poli Dr. Luis Yarzabal
Secretaria Administrativa Presidente



CODICEN CODICEN



ANEP

CONSEJO DE EDUCACION

TECNICOPROFESIONAL

(Universidad del Trabajo
del Uruguay)

EXP. 3044/03 (2). ESCUELA DE VITIVINICULTURA “PRESIDENTE TOMAS

BERRETA” - EL COLORADO. Ajuste del Plan de Estudios de la Tecnicatura de Enologia.

VISTO: La nota ddl Director de la Escuela de Vitivinicultura “Presidente Tomas Berreta’ El

Colorado, por la cua eleva a consideracion el gjuste del Plan de Estudios de la Tecnicatura de
Enologia;

RESULTANDO: que la misma fue elaborada por € equipo docente y presentada a la

Comisién Consultivay Asesorade la cual recibio e aval;

CONSIDERANDO: 1) gue la Inspeccion Agraria informa que se proponen gustes que

tienden, en base a la evaluacion realizada a partir del afio 2000 a la fecha, a mejorar la
formacion académica de nuestro Técnico Endlogo;

I1) que los gustes propuestos son compartidos plenamente y béasicamente consisten en
reordenar contenidos de los cursos actuales, desagregando de la asignatura Enologia, como
asignatura independiente Andlisis Sensoria dada la cada vez mayor importancia que adquiere
la misma en la formacidn de nuestros técnicos,

[11) que la duracién total de la carrera propuesta pasa a 2380 horas de las 2250 horas
actuales, incorpordndose un periodo de dos semanas de recuperacion en e Maodulo
Vitivinicola a aquellos alumnos que no alcanzaran € nivel de calificaciones suficiente;

IV) que €l Director de Programa de Educacion para €l Agro sefiala la importancia que tienen
los cambi os propuestos;

ATENTO: alo expuesto;

EL CONSEJO DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL POR UNANIMIDAD (TRES
EN TRES), RESUELVE:

1) Proponer a Consgo Directivo Central apruebe el guste del Plan de Estudios de la
Tecnicatura en Enologia, para aplicarse a partir del afio proximo, de acuerdo a siguiente
detalle:

1. INTRODUCCION



Este documento incluye una propuesta de gjuste a Plan de Estudios y se presenta con € fin
de cumplir con la solicitud de la Direccion del Programa Educacién para € Agro. EI mismo
fue elaborado por el equipo docente y se presenté a la Comision Consultivay Asesora, de la
cual tiene su apoyo.

En lo medular este documento recoge los contenidos del informe "Evaluacion del Plan de
Estudios de la Carrera Técnico Endlogo” elevado a la Direccion del Programa Educacion
para e Agro en setiembre de 2002, alo cual se agrega la evaluacion de 2003.

En resumen este informe aporta elementos para mejorar & curriculum de la Carrera con € fin
de tender a cumplir en mayor grado con los "objetivos' y "perfil de egreso” establecidos en €
Plan de Estudios.

2. ANTECEDENTES

A partir de 2000 se modifico la oferta educativa de la Escuela de Vitivinicultura. Hasta dicho
afo se dict6 e curso de Técnico en Vitivinicultura de tres afios de duracion y con exigencia
de Ciclo Bésico para €l ingreso, € cua se sustituyé por el Curso de Técnico Endlogo de
nivel terciario y de dos afios de duracion.

La primer generacion ingreso en € 2000 y las asignaturas se organizaron en forma anual. En
cambio en € 2001 se organizd en médulos, 1o cual fue evaluado en forma altamente positiva.

3. PLAN DE ESTUDIOS

La evaluacion de tres afios de aplicacion del plan de estudios de la tecnicatura llevd a
proponer algunos gjustes. Los mismos consistieron en reordenar los contenidos de los cursos
actuales. En concreto se propone separar de la asignatura Enologia el tema Analisis Sensorial
COmo una asignatura independiente. Lo mismo se propone para Microbiologia que quedaria
como una asignatura en € segundo semestre del ler. afio. En e curso de Viticultura se ve
conveniente desarrollar mas algunos temas especificos. Por otro lado se incluye la asignatura
Estadistica con conceptos basicos de estadistica descriptiva, prueba de hipétesis y disefio

experimental. Al final de este documento se explican con mas detalle estos gjustes.



ANEP

CONSEJO DE EDUCACION
TECNICOPROFESIONAL
(Universidad del Trabajo
del Uruguay)
En e Cuadro 1 se presentan la ubicacion de las asignaturas y su carga horaria.
A los efectos de poder comparar, a continuacién se presenta la estructura actual de

asignaturas, carga horaria'y su ubicacion.



Materias y Areas Madulo Modulo Enoldgico Proyecto y Pasantia

Vitivinicola (19 semanas) - (20 semanas)

Propedéutico (20

semanas)
Practicas  Profesionales| Hs/'sem. |Hs Hs/sem. | Hs. Hs/sem. | Hs.
Agrarias Totaled Totaled Totales/

Modulo Modulo Modulo

- Enologia 8 160
- Viticultura 2 40
Quimica Enolégica 2 40 4 76 Preparacion (incluye
Bioquimica 4 80 .
Microbiologia ) 20 tutoriade 60 horas)
Enol Ogl’a 4 80 8 152 1 220 100 a 220 horas
Viticultura 2 40 10 190 6 140
ACMV 4 80 6 114 6 120
Ingenieria Enologica 2 38 3 60 Ejecucion y trabgjo
Gestion 2 40 final 240 horas
Legislacion 2 40
TOTAL DEL MODULO 600 horas 570 horas 620* horas

Duracion de la carrera: 2.250 horas.
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CONSEJO DE EDUCACION
TECNICOPROFESIONAL
(Universidad del Trabajo

del Uruguay)
CUADRO 1.- DISTRIBUCION DE ASIGNATURAS PROPUESTA.
Materias y Areas Maodulo Vitivinicola| Modulo Enoldgico |l |Maodulo Enoldgico Il | TRABAJO FINAL
(20 semanas) (16 semanas) (35 semanas) PASANTIA
Practicas  Profesionales|Horas Horas |Horas Horas Horas Horas
Agrarias semanales | Totales | semanales| Totales |semanadles |Totales/
Modulo Modulo Modulo
- Enologia 8 160
- Viticultura 2 40 in (incl .
Quimica Enol6gica 2 40 5 76 Preparacd:)ré(()l Egrg)e tuitoria
Bioquimica 4 80
Microbiologia 4 80 2 32
Enologia 3 60 9 144 9 260
Viticultura 2 40 10 160 9 260 Ejecucion y trabajo final 200
ACMV 4 80 7 114 5(24sem) [120 horas
Ingenieria Enologica 2 32 2 60
Gestion 3 (26 sem.) (80
Legislacion 2(20sem.) (40
Andlisis sensoridl 1 20 2 32 2(35sem.) (70
Estadistica 10 (4 sem.) |40
TOTAL DEL MODULO 600 horas 590 horas 930* horas

Duracion de la carrera: 2.380 horas.




A MODO DE EJEMPLO SE PRESENTA LA UBICACION Y DURACION DE LOS
DIFERENTES MODULOSY TRABAJO FINAL PARA 2004.

*) (**) (***)
9/2 2/7-19/7 12/11 nov/dicl/1 2/2 2/7 19/7 29/10 nov/dic.
Modulo Recu- | Modulo Enoldgico | Exéa- Modulo Eno l6gico Il | Ex& | Trabgo
Vitivinicola | pera- || (16 semanas) menes| | (32 sema nas) menes| final

(20 semanas) | cion

ler. ANO 2do. ANO

(*) Periodo de recuperacion: 2 semanas.

(**) Asistencia con frecuencia semanal para seguimiento de maduracion.
(***) Vacaciones dejulio: 2 semanas.

MICROBIOLOGIA

Esta asignatura se ubica Unicamente en el primer semestre de la carrera. Aqui surgen dos
problemas. Por un lado la carga horaria actual de la asignatura es insuficiente para cumplir
con la totalidad del programa. En concreto, temas relevantes como los diferentes tipos de
alteraciones de los vinos de origen microbiano y e control microbioldgico de la bodega,
introduccion a la identificacion empleando pruebas bioguimicas y andlisis microbiolégico de
un racimo de uvas, de un mosto y de un vino contaminado necesitan de un tiempo adiciona
para su dictado. Por otro lado es necesario que los conceptos tedricos dictados tengan
aplicacion directa en trabajo préctico en la bodega escolar.

En 2001, 2002 y 2003 esto se soluciond provisoriamente incluyendo 2 hs/semana de
Microbiologia dentro de la asignatura Enologia (segundo semestre del ler. afio), lo cual fue
evaluado positivamente. Con €l fin de formalizar esta situacion se recomienda consolidar en
el Plan de Estudios la inclusion de la asignatura Microbiologia en € segundo semestre del
ler. afio con una carga horaria de tedrico de 2 hs/'semanay la aplicacion correspondiente se

realizara dentro de las horas de préactico en bodega.
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VITICULTURA

Para elaborar un vino de calidad es necesario partir de materia prima de calidad, lo cual
justifica laimportancia de profundizar en Viticultura.

En la actualidad los estudiantes egresan con & seguimiento completo de un ciclo productivo
del vifiedo. Para aprender la fenologia del  cultivo, proteccion, fisiologia del cultivo
relaciondndolo con los pardmetros de calidad de la uvay profundizar en e manegjo del vifiedo
es fundamental que los estudiantes puedan completar un segundo ciclo del cultivo.

Como se mostro en el calendario sugerido las clases finalizan el 30 de octubre, por lo cual se
prevé establecer un calendario de asistencia obligatoria de una vez por semana hasta fines de
diciembre para hacer € seguimiento en € vifiedo.

ANALISIS SENSORIAL

El adiestramiento del olfato y el gusto para, entre otras cosas, identificar problemasy evaluar
la marcha de los procesos de elaboracion del vino, es fundamental paralatoma de decisiones
en la bodega (cortes, correcciones, trasiegos, etc.). Esto hace relevante dominar la
herramienta del andlisis sensorial. En la actualidad esta disciplina se incluye como un tema
mas dentro de la asignatura Enologia.

A laluz de lo anterior se recomienda incluir la asignatura Analisis Sensorial en los dos afios
de la carrera con una carga horaria de 2 hs/semana. A esto se agrega el tiempo que insuma la
aplicacion del andlisis sensoria en la bodega.

ESTADISTICA

La propuesta de Trabgjo Final plantea la realizacion de un trabajo experimental que requiere
del dominio de algunos conceptos de estadistica. A su vez la asignatura Andlisis Sensorial
también necesita del apoyo de esta disciplina. En este marco se hace imprescindible para €
alumno contar con una base minima de estadisticas, por lo cua se recomienda incluir la
asignatura Estadistica con una carga horaria de 40 horas.

2) Elévese a Consgjo Directivo Central.






