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RESUMEN

El presente trabajo surge de la necesidad de indagar en qué medida los alumnos del IES N° 9-
024 de Lavalle adquieren, a lo largo de su trayectoria dentro de la Tecnicatura Superior en
Enologia e Industrias Frutihorticolas, las competencias demandadas por las bodegas del
ambito productivo del departamento de Lavalle.

La investigacion fue guiada por el siguiente objetivo general: Indagar sobre las competencias
gue los técnicos en Enologia e Industrias Frutihorticolas deben adquirir para satisfacer los
requerimientos indicados por las bodegas del departamento de Lavalle, comparandolos con la
propuesta curricular del IES N° 9-024

Metodolégicamente, la indagacion se llevd a cabo a partir de encuestas y entrevistas con
endlogos de las bodegas del area de influencia de la institucion, que abarca la totalidad del
departamento de Lavalle y el distrito de Nueva California del departamento de San Martin. La
propuesta institucional se analiza a partir de los programas y materiales de los espacios
curriculares, complementados con los aportes de docentes del area especifica.

Los principales resultados indican que el medio productivo requiere conocimientos
conceptuales vinculados al proceso productivo dentro de la bodega por sobre aspectos
vinculados a las etapas de produccidn de la materia prima y comercializacion del producto. Por
otro lado, se pone el acento en aspectos actitudinales requeridos de los futuros egresados.
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TRANSFERENCIAS (realizadas y a realizar)

Principal: El proyecto pretende generar informacion valida para la revision de las propuestas
curriculares de la carrera a partir de los requerimientos del medio productivo. Puesto que la
directora del proyecto es la Coordinadora de la Tecnicatura Superior en Enologia e Industrias
Frutiohorticolas, volcara los resultados parciales y finales en el proceso formativo (en el aula y
en el medio a partir de las practicas profesionales) para disminuir la brecha con las demandas
del medio productivo.

Otras (realizadas y a concretar):

- Presentacion de los resultados parciales en la “Segunda Jornada de Historias Locales y
Primera Jornada Institucional de Investigacion”, organizada por el IES N° 9-024. Lavalle, 5 de
octubre de 2012.

- Comunicacion de resultados al interior del Consejo Directivo del IES N° 9-024.

- Futura publicacion de resultados en La Revista 9-024, revista de la propia institucion (ISSN:
1843-4090)

- Presentacion en futuros eventos de difusion (jornadas regionales de investigacién propuestas
por la Direccion de Educacién Superior)

- Entrega de informe a la Unidad de Programacion de Investigacién para el Desarrollo (UPID)
de la Municipalidad del Departamento de Lavalle.
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Problemay focalizacién del objeto

En el afio 2011 concluyeron su cursado regular los alumnos de la primera
cohorte de la Tecnicatura Superior en Enologia e Industrias Frutihorticolas de nuestro
Instituto, obteniendo su titulo en marzo de 2012 los primeros egresados. Si bien todos
los alumnos de dicha cohorte se han incorporado en el ambito laboral, nos encontramos
con la necesidad de conocer de manera sistematica los requerimientos concretos de las
bodegas del medio productivo local, y con la posibilidad de contrastar estos
requerimientos con las capacidades reales adquiridas por quienes transitan completo
este trayecto educativo, situacién inexistente en afios anteriores.

La presente investigacibn apuntdé a encontrar respuesta a los siguientes
interrogantes:

¢ Cuales son las capacidades y/o conocimientos que las bodegas requieren de
nuestros Técnicos en Enologia e Industrias Frutihorticolas? ¢Cuédles de estas
capacidades y/o conocimientos consideran logrados por los estudiantes a lo largo de la
carrera? ¢, Cuales consideran que no son alcanzados?

Objetivos

Objetivo general:

Indagar sobre las competencias que los técnicos en Enologia e Industrias
Frutihorticolas deben adquirir para satisfacer los requerimientos indicados por las
bodegas del departamento de Lavalle, comparandolos con la propuesta curricular del
IES N° 9-024.

Objetivos especificos:

Realizar un sondeo entre el personal técnico de las bodegas del departamento
de Lavalle sobre las capacidades requeridas a los egresados de la Tecnicatura

Analizar la propuesta de cada espacio curricular de la Tecnicatura en Enologia e
Industrias Frutihorticolas del IES N° 9-024.
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Identificar necesidades planteadas por las bodegas del departamento de Lavalle
no contempladas por los contenidos y estrategias desarrollados en la Tecnicatura en
Enologia e Industrias Frutihorticolas del IES N° 9-024.

Estado de la cuestion

Si bien nuestra provincia cuenta con una profusa bibliografia vinculada a temas
enolégicos, no es asi en el tema especifico de la vinculacion entre el ambito de la
formacién y el laboral, en cuanto a las capacidades adquiridas por los alumnos de
proximo egreso del sistema. La actualizacion de los contenidos y practicas de formacion
llevados adelante por los centros educativos de distintos ambitos o niveles, suele
basarse en emergentes productos de la dinamica cotidiana, de las experiencias de los
alumnos practicantes y de los conocimientos propios de aquellos docentes que se
desarrollan, ademas, como profesionales en bodegas u organismos vinculados.

Especificamente en el ambito de los Institutos de Educacién Superior de la
Provincia de Mendoza, encontramos dos antecedentes vinculados especificamente con
la tematica de nuestro interés:

Rosales, Carina (Dir.) (2007) Comparacién de la Demanda Laboral con el
Perfil Profesional del Egresado de la Tecnicatura Superior en Enologia e Industrias
Frutihorticolas del IES N° 9-015”. Informe de Investigacion. IES N° 9-015 “Valle de
Uco”. En este trabajo, el equipo de investigacion realizé una indagacién entre bodegas
de San Carlos, Tunuyan y Tupungato, en un momento en que la carrera mencionada se
encontraba implementada pero aun sin egresados.

Rosales, Carina (Dir.) (2010) Identificacibn y comparaciéon de las
capacidades requeridas por el medio laboral vitivinicola, con las adquiridas por los
alumnos que cursan la Tecnicatura Superior en Enologia e Industrias
Frutihorticolas del IES 9-015 “Valle de Uco”. Informe de Investigacién. IES N° 9-015
“Valle de Uco”. Segun la sintesis que aparece en el sitio web de la Direccién de
Educacién Superior “El presente trabajo apunta a detectar y comparar si las capacidades
actitudinales y procedimentales adquiridas por los alumnos de la Tecnicatura Superior en
Enologia e Industrias Frutihorticolas coinciden con las demandadas por las bodegas de
la region. El trabajo se realizé con los alumnos y egresados recientes, aplicando técnicas
de Grupo Focal, encuestas semi-dirigidas y el caso problema. Entre las principales
demandas del entorno laboral se encuentran las capacidades de liderazgo,

comunicacionales y de resolucion de problemas.”
(http://www.dirsuperior.mendoza.edu.ar/investigacion/2010 9-015colegio.html -
16/04/2012)

Castellanos, Sergio Juan. (2007) Insercién laboral de los egresados:
Estudio de la participacién de los alumnos del Ciclo Profesional de la Facultad de
Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo en Emprendimientos
Productivos. Tesis de Maestria en Docencia Universitaria. Mendoza: Universidad
Tecnologica Nacional. Facultad Regional Mendoza. Este trabajo parte de la hipétesis
de que la practica profesional realizada por los alumnos en los Emprendimientos
Productivos, les permite adquirir experiencia de utilidad para insertarse en el mercado
laboral. El trabajo se encuadra en un paradigma positivista, si bien las estrategias
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metodolodgicas cuantitativas se complementaron con un analisis cualitativo de entrevistas
en profundidad. La poblacion de estudio abarca a docentes y egresados de la Facultad
de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo y empleadores de los
egresados que participaron en el programa Emprendimientos Productivos entre 1994 y
2001. (http://bdigital.uncu.edu.ar/objetos _digitales/2925/castellanos-completo.pdf -
14/02/2012)

Justificacion

En el afio 2009 se inicia el dictado de la carrera Tecnicatura Superior en
Enologia e Industrias Frutihorticolas en el Instituto de Educacion Superior N° 9-024 en el
departamento de Lavalle, Mendoza. La decision de la apertura de la misma se baso en el
estudio del perfil productivo del departamento.

Habiendo concluido el cursado regular la primera cohorte de la carrera, y a partir
de la practica profesional realizada en el medio, surge la necesidad de relevar las
competencias y conocimientos necesarios que las bodegas de la zona requieren de su
personal especializado. El resultado de este trabajo nos permitira replantear o mejorar
contenidos curriculares, practicas docentes y otros procesos que tiendan a que el alumno
desarrolle estos aspectos, para mejorar su futura insercibn laboral y desarrollo
profesional.

Marco Tedérico

El departamento de Lavalle se encuentra ubicado en el noreste de la provincia
de Mendoza. El desarrollo econdmico se basa en su produccién agropecuaria ya que las
condiciones climaticas presentan ventajas y posibilidades para desarrollar dichos
proyectos.

Dentro de las actividades agricolas podemos mencionar un gran abanico, pero
nos enfocaremos en la Vvitivinicultura, ya que dicha actividad crece continuamente no
solo en areas cultivadas de vid, sino en la cantidad y calidad de sus productos

Segun estudios realizados con el apoyo del INTA Lavalle, publicados en la
revista Campo Andino & Agroindustria del afio 2001, segun el Censo del INV Lavalle
ocupaba el 5° lugar en superficie implantada con vid en Mendoza, con 12.478 has; y
también el 5° lugar en produccién con 1.506.248 quintales, con un rendimiento promedio
de 120 qg/ha”.

Por otra parte, segun datos del Registro Permanente del Uso de la Tierra (RUT)
gue elabora la Direccién de Agricultura y Contingencias Climaticas, dependiente del
Ministerio de Produccién, Tecnologia e Innovacion de Mendoza, Lavalle tenia, a junio de
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2010, casi 13.000 ha con vifiedos y parrales, lo que equivale a un tercio de la superficie
cultivada con vid en todo el Oasis Norte y a casi el 9% del total provincial.

Este crecimiento hoy se ve reflejado con la instalacion de 13 bodegas, de las
cuales 7 son cooperativas integradas a FECOVITA.

Debido a las caracteristicas agrarias ya mencionadas se ofrece a la comunidad
una oferta educativa para la formacion de técnicos superiores en enologia y en industrias
Frutihorticola.

Hoy se plantea la necesidad de saber cuales son las demandas laborales en
cuanto a las habilidades y competencias que los responsables de las bodegas del sector
productivo consideran necesarias para la insercion laboral de nuestros egresados

Definimos demanda laboral como “el conjunto de capacidades tedricas,
actitudinales y técnicas que el mercado laboral exige de cada uno de sus profesionales
en Enologia”. (Rosales, 2007)

Si ampliamos el concepto de demanda laboral, podemos decir que se basa en
competencias, las cuales se conciben como  “un conjunto de propiedades en
permanente modificacién que deben ser sometidas a la prueba en la resolucién de
problemas concretos en situaciones de trabajo que entrafian ciertos margenes de
incertidumbre y complejidad técnica”. (Gallart, 1997)

Ampliando méas al concepto de competencia, Zabala y Arnau, citados por
Guzman lbarra y Marin Uribe (2011), definen competencia analizando autores que se
refieren tanto al mundo laboral como al educativo, sintetizandola como “la capacidad o
habilidad de efectuar tareas o hacer frente a situaciones diversas de forma eficaz en un
contexto determinado y para ello es necesario movilizar actitudes, habilidades vy
conocimientos al mismo tiempo y de forma interrelacionada” (Zabala, 2008: 43 y 44).
Estos autores, sostienen entonces que “el término competencia indica, no tanto lo que
uno posee, si no el modo en que uno actla en situaciones concretas para realizar tareas
de forma excelente. Por este motivo, las competencias tienen implicito el elemento
contextual, referido al momento de aplicar estos saberes que la persona debe movilizar.
La competencia siempre implica conocimientos interrelacionados con habilidades y
actitudes” (Zabala y Arnau, 2008).

Esto significa que la competencia no proviene de la aprobacién de un curriculum
escolar formal, sino de un ejercicio de aplicacién de conocimiento en circunstancias
criticas.

Ademas, hay una gama de competencias que tienen que ver fundamentalmente
con la aprehension de la realidad y la actuacién sobre ella, que sélo se logran en el
ejercicio de la vida laboral. La experiencia en el trabajo es el vehiculo clave para estos
aprendizajes. Las pasantias, cuando la experiencia laboral es variada y esta
acompafiada por una reflexiéon educativa, es un excelente vehiculo para la adquisicién de
estas competencias.

Es por esto que la vinculacién entre empresa y centros educativos hace que los
egresados salgan al mundo del trabajo profesional con una vision mas certera de la
realidad y con un conjunto de capacidades disciplinares, procedimentales y actitudinales
para cumplir con una determinada tarea encomendada.
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En primer lugar debemos establecer que nuestro trabajo se enmarca dentro de
los procesos que corresponden a la investigacién descriptiva, ya que sélo pretendemos
establecer las competencias requeridas en los ambitos laborales méas probables de
insercion de los futuros egresados y compararlas con la propuesta de cada espacio
curricular de la Tecnicatura en Enologia e Industrias Frutihorticolas del IES N° 9-024.

A continuacion se detallardn las estrategias e instrumentos planificados para
abordar las distintas unidades de andlisis: bodegas del departamento de Lavalle, la
documentacion correspondiente a cada uno de los espacios curriculares, y expertos en el
area, ya sea del entorno socioproductivo y a cargo de las préacticas profesionales como
informantes claves.

El abordaje de las bodegas del departamento de Lavalle, a través de sus
propietarios, endlogos principales o encargados, se realiz6, en primera instancia,
mediante una encuesta indagatoria que se aplicé a enélogos y encargados de cuatro
bodegas del medio (ver anexos). Una vez analizada esta informacioén, se realizé una
nueva encuesta, ajustando y completando las consignas (ver anexos). A partir de la
aplicacién de la primera encuesta, ademas, se decidié aplicar el nuevo instrumento
exclusivamente a endlogos de las bodegas a indagar, ya que las respuestas ofrecidas
por los encargados presentaban menor especificidad, dejando incluso muchas sin
respuesta. La encuesta fue diseflada por el equipo de investigacion a partir de los
elementos que se consideraron relevantes, indagando sobre tres aspectos: conocimiento
acerca del IES 9-024, competencias requeridas y caracteristicas de las bodegas y del
personal actualmente en servicio en la bodega.

Luego de la aplicacion y andlisis de los resultados de la encuesta reformulada,
se utilizé la entrevista en profundidad con referentes que se consideré que podian
ofrecer informacién significativa.

La informacién recabada permitié, en un proceso de triangulacion constante con
las otras fuentes de informacion trabajada, la elaboracion de topicos que formaron parte
de entrevistas en profundidad con referentes claves mencionados anteriormente.

La propuesta de cada uno de los espacios curriculares de la Tecnicatura
Superior en Enologia e Industrias Frutihorticolas de nuestra institucion fue abordada
mediante andlisis documental de las planificaciones presentadas por los docentes y de
las consignas de trabajos practicos realizados por los alumnos en espacios curriculares
especificos.

Una vez recabada la informacion se procedié a la elaboracion de categorias que
permitieron la comparacion de la informacién proveniente de los agentes del medio
productivo por un lado, con la proporcionada por los actores y documentacion del IES N°
9-024, por otro.
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CONTEXTO DE SURGIMIENTO DE LA INSTITUCION Y LA CARRERA

Creacion del Instituto de Educacién Superior 9-024

Durante el periodo 2006 a 2008, el Municipio fue clarificando sus objetivos y dio
forma al Centro de Educacion e Investigacién Lavalle (C.E.I.L), institucion que depende
de la Direccién de Educacién y Familia

El C.E.l.L. como espacio municipal se propuso varios objetivos ,entre los cuales,
se incluia la Formacion inicial Superior para favorecer la ampliacién de la Educacion
Superior en el Departamento de Lavalle estimulando la promocién y el desarrollo local.

En el afio 2008, con el cambio de gestidn en la Direccién de Educaciéon Superior,
se presentdé nuevamente la propuesta para ampliar la educacion superior en el
Departamento de Lavalle.

El nuevo equipo de conduccién recepciond los pedidos y propuso la creaciéon de
un nuevo instituto de educacién superior, en este caso el N° 9-024, el primero de gestion
oficial en el departamento.

El IES N° 9-024 se cre6 por medio de la Resolucion N° 2818/DGE-08, el 17 de
setiembre de 2008, y comenz6 sus actividades administrativas en diciembre del mismo
afio. Durante los meses de febrero y marzo comenzaron las actividades formativas, una
vez conformado su equipo docente inicial se procedio a la inscripcion de las siguientes
carreras

Tecnicatura Superior en Enologia e Industrias Fruti-horticola.
Tecnicatura Superior en Analisis y Programacion de Sistemas.
Profesorado de Educacion Secundaria en lengua y literatura.
Profesorado de Educacion Secundaria en Matematica.

Implementacién de la Tecnicatura en Enologia e Industrias Fruti-horticolas

La Tecnicatura Superior en Enologia e Industrias Fruti-horticola fue aprobado
por medio de la Resolucién N° de la DES y se adopt6 el Plan de Estudios indicado por la
Resolucién 1238-dge-05.

En marzo del 2009 se dicta un curso nivelatorio de ingreso y en abril del
corrriente afio empiezan los alumnos con el cursado de la carrera. En el transcurso del
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tiempo se fue afianzando el trabajo coordinado de profesores y la maduracion de la
propuesta curricular encontrandonos hoy, con nuestros primeros egresados

Debido a este acontecimiento tan importante para la institucion como para el
departamento es que como educadores sentimos la necesidad de explorar las
capacidades requeridas por el sector bodeguero del departamento para luego analizar
nuestra propuesta curricular estableciendo en primera instancia si existe alguna una
brecha y si la hay en que magnitud se encuentra.

DESCRIPCION DE LA REALIDAD DEPARTAMENTAL

La vitivinicultura constituye la actividad agricola principal de la provincia de
Mendoza, como asi también en el departamento de Lavalle. En el 2001, segun el Censo
del INV, nuestro departamento ocupaba el 52 lugar en superficie implantada con vid esto
corresponde con 12.478 has, con un rendimiento promedio de 120 qg/ha.
Por otra parte, segun datos del Registro Permanente del Uso de la Tierra (RUT) que
elabora la Direccion de Agricultura y Contingencias Climaticas, dependiente del
Ministerio de Produccion, Tecnologia e Innovaciéon de Mendoza, Lavalle tenia, a junio de
2010, casi 13.000 ha con vifiedos y parrales, lo que equivale a un tercio de la superficie
cultivada con vid en todo el Oasis Norte y a casi el 9% del total provincial.

En la década de 1990 se inici6 un proceso de reconversion en donde se alent6 a
los productores a reemplazar las variedades rosadas (Cereza, Criollas, Moscatel
Rosado) por variedades tintas (Bonarda, Cabernet, Syrah). El enélogo Daniel Egea ! nos
comenta que “se han hecho avances importantes, que se dio, 15 afios atras con la
reconversion vitivinicola, esto hizo que se ganaran nuevos mercados. Antes el 70% eran
uvas mezcla, criolla, con un destino de vino comun lo que se ha ido reemplazando por
uvas tintas de calidad, en el departamento se a plantado Sirah, Cabernet y Merlot. A
este respecto, la Lic. Elia Heras? afirma que “hay producciones que se adaptan a la zona,
de muy buena calidad y con cualidades interesantes propias de la misma”

En el departamento de Lavalle y en el distrito Nueva California, del departamento
de San Martin, (incluida por encontrarse dentro del area de interés para este estudio) hay
14 bodegas ubicadas en distintos puntos, cabe destacar que si bien algunas se
encuentran en zonas accesibles, la mayoria se encuentran en zonas alejadas al centro
del departamento. (Anexos: cuadro N° 1— Mapa N° 1)

Relevamiento de bodegas

De las 14 bodegas, se encuestaron 9 que se detallan a continuacion.

1 Endlogo actual de la Cooperativa Tulumaya y Cooperativa Norte Lavallino de larga trayectoria en
distintas bodegas de la provincia
2 Licenciada en Enologia. Profesora del Instituto de Educacion Superior N° 9-024
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e Cooperativa Nueva California
e Cooperativa Tulumaya

e Cooperativa Altas Cumbres

e Cooperativa Moluches

e Bodega La Pega

e Cooperativa Norte Lavallino

e Cooperativa Norte Mendocino
e Cooperativa 3 de mayo

¢ Bodega Vifas Argentinas

Los motivos por los cuales el total de las empresas no se pudieron encuestar
fueron, en dos de ellas, debido a que no se encontraban en actividad y en otras tres, no
se puedo coordinar un encuentro con el endlogo responsable.

El 100% de las bodegas encuestadas manifiestan conocer que existe en el
departamento una Institucion de nivel Superior y que en ella se dicta la Tecnicatura
Superior en Enologia e Industrias Frutihorticolas, lo que facilitdé la aplicacion del
instrumento.

A partir de lo indagado con respecto a su organizacion y cual es el origen de la
materia prima que procesan, podemos decir que, el 67 % son elaboradoras siendo el
total de este porcentaje Cooperativas y el 33 % son elaboradoras y fraccionadoras, la
mayoria, son Organizaciones de empresas privadas, tal como se puede apreciar en los
graficos N° 1y N°2.

Grafico N° 1. Bodegas indagadas.
Organizacion empresarial

Privadas
22%

ooperativas
78%

Fuente: Elaboracidon propia.
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Grafico N° 2. Estructura interna de
produccion - Bodegas indagadas

M Cooperativas
Elaboradoras

22%

Cooperativas
Elaboradorasy
fraccionadoras

Privadas Elaboradoras
y fraccionadoras

Fuente: Elaboracion propia.

Las cooperativas son solamente elaboradoras, excepto en uno de los casos, y
venden su produccion a FeCoVitA.

Daniel Egea explica que "al termino de la elaboraciéon uno ofrece a FeCoVitA el
vino elaborado y, depende de la calidad de los mismos, es que se le otorga precios y se
eligen los mercados”.

FeCoVitA es una organizacién dinamica a nivel provincial y nacional en el
fraccionamiento y comercializacién de vinos, basicamente en el sector de los llamados
“vinos de mesas o comunes”. En la actualidad, el sistema esta integrado por 30
cooperativas vitivinicolas, que elaboran vinos a partir de la materia prima de sus
vifiateros asociados, asi como de pequefios productores no asociados a las mismas.

Cabe destacar que el sistema cooperativo vitivinicola toma un importante
impulso a partir de la constitucion de la Federacién de Cooperativas Vitivinicola
Argentina (FeCoVitA).

En cuanto al origen de la materia prima el mayor porcentaje proviene de los
socios, en el caso de las cooperativas. Tres de ellas aceptan también materia prima de
terceros, es decir pequefios productores no asociados. En las dos bodegas que no
tienen una estructura organizativa de cooperativismo la materia prima proviene de
cultivos propios (Grafico N° 3).
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Grafico N° 3. Origen de la materia Prima -
Bodegas indagadas

M Socios
W Socios y terceros

Propia

Fuente: Elaboracion propia.

Organizacion Administrativa y personal de las bodegas indagadas

A continuacion se observa la Organizacién administrativa de las nueve bodegas
gue respondieron la encuesta (Tabla N° 1)

Tabla N° 1: Bodegas segun caracteristicas del personal en el area
administrativa.

Caracteristicas Cantidad de
Bodegas
Area administrativa a cargo de contadores 2
Area administrativa sin especificacion de personal 3
Area administrativa con subsectores 1
No se menciona especificamente el area 3

Fuente: Elaboracion propia

Tres de bodegas no especifican el tipo de personal, dos cuentan con contadores
a cargo de las mismas y una de ellas, Vifias Argentinas, la de mayor tamafio, posee
subareas de recursos humanos, compras y comercializacion.

Cinco de estas bodegas poseen entre 1 y 3 personas en la planta permanente,
en tanto que Vifias Argentinas llega a las 16 personas en esta condicion.

Las tres bodegas que no especificaron poseer &rea administrativa son
cooperativas, por lo que es posible que dichas tareas sean llevadas a cabo por el mismo
endlogo o alguno de los socios de la cooperativa. .

En cuanto a produccién, podemos dividirla en el area de elaboracion
propiamente dicha y en fraccionamiento (Ver Grafico N° 2).

El area de elaboracion incluye actividades como recepcion, molienda, prensado,
filtracién, fermentacion, tratamiento de efluentes, entre otras. En este caso, casi todas las
bodegas cuentan con personal permanente 7 de ellas tienen entre 2 y 8 operarios en
esta situacion, y solo la empresa de mayor tamafio cuenta con 20 personas en forma
permanente. En uno de los casos indagados, que corresponde a una pequefia bodega
familiar, no cuenta con personal permanente en el area.
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Respecto al personal temporario, 5 de las bodegas manifiestan tener entre 4 y
10 operarios en temporada alta, en 2 de ellas poseen entre 20 y 23 operarios. La
bodega de mayor tamafio, incorpora a 80 personas en temporada de mayor trabajo.
Finalmente una bodega no proporciona informacién al respecto.

De las 3 bodegas que expresan ser elaboradoras y fraccionadoras, sélo 2
mencionan al fraccionamiento como area especifica e indica que en el sector se
desempefian endlogos de manera permanente pero no se pone de manifiesto un
ndmero.

Abordando ahora al laboratorio como area especifica, 8 de las bodegas
explicitan la presencia del mismo (s6lo una no lo hace explicito pero inferimos que se
encuentra englobado en el concepto “bodega”, que en entrevistado diferencié de la
“finca”).

En todos los casos en que si se menciona al laboratorio, cuentan con personal
permanente, que varia de 1 a 6 endlogos, pero s6lo en 3 bodegas, manifiestan la
duplicacién de la cantidad de personal en temporada de cosecha. No se ha detectado,
en estos tres casos puntuales, alguna variable que pueda ser asociada a esta
caracteristica.

Algunos encuestados (33%), al indagar sobre las areas que posee la bodega,
incluyen la finca. En estos casos, el personal permanente esta constituido por 1 a 4
ingenieros agronomos segln los casos. Se debe aclarar que, en al menos un caso mas,
se tiene conocimiento de la existencia de finca, pero no fue incluida en sus respuestas
por el entrevistado. No obstante, teniendo en cuenta el objetivo de la presente
investigacion (“Indagar sobre las competencias que los técnicos en Enologia e Industrias
Frutihorticolas deben adquirir para satisfacer los requerimientos indicados por las
bodegas del departamento de Lavalle, comparandolos con la propuesta curricular del
IES N° 9-024"), la informacion que se pueda obtener al respecto no resulta relevante, ya
que el perfil profesional requerido para las fincas no coincide con el ofrecido por nuestra
institucion.

Como sintesis parcial respecto al personal de las bodegas, se puede concluir
que solo las areas de produccién, entendiendo dentro de éstas la elaboracion,
laboratorio y fraccionamiento, incluyen a personal cuyas caracteristicas pueden
asimilarse a los técnicos en enologia en enologia e industrias frutihorticolas egresados o
en formacién en el IES 9-024. En el grafico N° 4 puede observarse la cantidad de
empleados permanentes o temporarios explicitados por las distintas bodegas dentro del
area de produccion.
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Tipos de produccién

La totalidad de las bodegas indagadas producen vino, mientras que en el caso
del mosto, sélo el 78% lo presenta como un producto secundario (indistintamente de
gue se trate de cooperativas o bodegas privadas).

Respecto al vino, el 89% de las bodegas producen vino comin o de mesa,
identificando sélo en dos casos la predominancia de tintos sobre los blancos.

Es necesario destacar que salvo en el caso de una pequefia bodega familiar, las
bodegas que destacan esta produccion de vino comun son cooperativas.

No obstante, el 56% de las bodegas producen, ademds, vinos varietales de
mayor calidad. Esta producciéon que combina vinos varietales y comunes corresponde en
todos los casos a cooperativas. Si sumamos ademas un caso que solo produce vinos
varietales, alcanzamos al 67% de las bodegas con este tipo de produccion (Grafico N°

5).

Grafico N° 5. Bodegas indagadas segun tipo de
vino producido

Vino comun
= Vino comun y varietales

= Vinos varietales

56%

Fuente: Elaboracion propia
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Todas las bodegas elaboran productos que seran destinados al mercado interno,
mientras que el 56% elabora, ademas, vino 0 mostos para el mercado externo, aunque
en estos casos, solo alcanza alrededor de un 10% de la produccién total. Es necesario
aclarar que este valor se tiene en cuenta sélo para los casos en que los encuestados
arriesgaron porcentajes, ya que debido a las variaciones del mercado, algunos de los
enodlogos no especificaron valores.

Proyectos Futuros

El 78% de las bodegas analizadas poseen proyectos que implican cambios o
ampliaciones a futuro, siendo las excepciones la pequefia empresa familiar, que procesa
la uva de la finca propia de manera tradicional, y la gran empresa privada que no
manifesté sus proyectos. Todos los casos que tienen proyectos corresponden, por tanto,
a cooperativas. Daniel Egea afirma que “en el caso particular de la Cooperativa Norte
Lavallino, permanentemente se esta pensando en inversiones, hay una mentalidad de no
perder el tren y ser lo mas competentes posibles, debido a esto se ha invertido en la
compra de dos bodegas”.

El 56% de las bodegas tiene la intencién de incorporar nueva maquinaria o
tecnologia, tales como biosensores, termovinificadores, equipamiento que permita el
control microbiolégico en laboratorio, o simplemente expresada como “maquinaria
moderna”. También se pretende ampliar la tecnologia existente, tales como tanques de
acero inoxidable y otras infraestructuras. De estas, 3 bodegas tienen intenciones de
incrementar la produccion. Ademas existen otras dos bodegas que si bien no
manifestaron proyectos de incomparar nuevas tecnologias, también tienen la intencion
de incrementar los volumenes producidos (Gréafico N° 7).

Grafico N° 6. Proyectos futuros de las bodegas
indagadas

No manifiestan proyectos

Manifiesta proyectos

B Nueva tecnologia Ampliacion de produccion

Fuente: Elaboracion propia

Daniel Egea comenta que “dentro de la zona, las bodegas estan haciendo
inversiones, por supuesto, unas mas y otras menos”. Asegura también que “la
mentalidad de la gente ha cambiado en ese sentido, se va tomando conciencia que Si
VOS No soS competitivo y si no te pones a la altura no le vas a vender el vino a nadie”.
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REQUERIMIENTO DE LAS BODEGAS A LOS FUTUROS TECNICOS
EGRESADOS DEL IES 9-024

Para cumplir con uno de los objetivos del trabajo, (realizar un sondeo entre el
personal técnico de las bodegas del departamento de Lavalle sobre las capacidades que
requieren de los egresados de la Tecnicatura en Enologia e Industrias Frutihorticolas), se
plantean tres ejes de indagacién: uno que corresponde al trabajo a campo, otro
vinculado al proceso de elaboracién, entendiéndolo como el conjunto de etapas unitarias
gue se combinan para la obtencion de un alimento, y por ultimo, el proceso de
comercializacion.

Dentro de cada uno de estos ejes se detallan puntos generales y especificos que
los profesionales encuestados marcan como importantes segun su criterio y las
necesidades especificas de cada bodega. También se tuvo en cuenta la preferencia que
estos profesionales manifestaban en cuanto a la experiencia, sexo, idioma y perfil
actitudinal de los posibles técnicos al ser incorporados por las bodegas.

Luego de realizar las encuestas podemos decir que dentro del item “trabajo a
campo” las empresas marcaron como mas importante el conocimiento sobre etapas de
produccion y cosecha, caracteristicas morfoldgica de la vid, enfermedades y condiciones
higiénico sanitarias de las mismas. Otros items, si bien mencionados, son menos
requeridos.

Luego en el segundo eje, proceso de elaboracién, se observa que el 100% ha
manifestado la necesidad de que se prepare a los técnicos en el proceso de vinificacion
del vino tinto, blanco y rosado. En orden de preferencia le siguen los conocimientos en
cuanto a las enfermedades y quebraduras del vino, andlisis de laboratorio e
interpretacién de resultados, limpieza edilicia y de equipos, y control de materia prima en
la recepcidon. Son menos requeridos otros items tales como recepcidon y control de
insumos, conocimiento sobre fallas en equipos, maduracion de vinos y legislacion
vigente.

En cuanto a la comercializacion si bien ninguna de las opciones brindadas en la
encuesta fue sefialada por la mayoria de las bodegas, cuatro de éstas se mostraron
interesadas en el conocimiento de la legislacion vigente. Las que no manifestaron
interés por estos temas son cooperativas asociadas a FECOVITA por lo que inferimos
que dejan en mano de esta entidad los aspectos vinculados a la comercializaciéon del
producto.

En sintesis, la cantidad de opciones elegidas por los endlogos, méas alla de la
especificidad de las respuestas, indican que es la etapa de produccién donde debe ser
focalizada la formacién de los futuros técnicos en enologia e industrias frutihorticolas
(Gréfico N° 7 y Tabla N° 2). Este aspecto confirma la orientaciéon dada en la carrera, ya
sea por el propio disefio curricular y por el equipo docente al llevarlo a la practica. Sin
embargo, debe tenerse en cuenta que aparecen algunos aspectos, propios de las etapas
de produccion de la materia prima y de comercializacion del producto terminado, que
deben tenerse en cuenta al momento de la formacion, ya que pueden influir en las
decisiones que el futuro técnico deba tomar dentro del proceso de produccion.
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Grafico N° 7. Capacidades técnicas requeridas segun
etapas del proceso. Bodegas indagadas

Comercializacion
Produccion

Trabajo a campo
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B Porcentaje de respuestas seleccionadas del total por item

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla N° 2. Capacidades técnicas requeridas segun etapas del proceso. Principales
frecuencias.

Etapa Conocimiento requerido Respuestas
Operaciones para vinificacion (tintos, blancos y rosados) 9
Reconocimiento y tratamiento de quebraduras y 8
enfermedades del vino

Proceso de Destreza en el analisis de laboratorio e interpretacion de 7
elaboraciéon | resultados
Manejo de procedimientos de limpieza edilicia y de 7
equipos
Recepcion y control de materia prima 6
Conocimiento de etapas de produccion y cosecha 5
Reconocimiento de enfermedades caracteristicas de la 3
Trabajo a vid

campo Caracteristicas morfolégicas de las distintas variedades 3
de uva
Condiciones higiénico — sanitarias de la materia prima 3

Proceso de
comercializa- | Conocimiento de la legislacién vigente 4
cion

Fuente: Elaboracion Propia

El 56 % de las bodegas manifestaron que era indistinto poseer experiencia
laboral, mientras que entre el restante 44%, la mayoria prefiere incorporar personal
joven. El 78% indica que no tiene preferencia en cuanto al sexo del personal. En cuanto
al idioma, cuatro de las nueve bodegas mencionaron importante el conocimiento de
ingles.

En el item sobre aspectos actitudinales que deberian componer el perfil
profesional requerido, en la mayoria de los casos manifestaron importante la
responsabilidad, también la capacidad del trabajo en equipo y capacidad de
planificacién, ética profesional, habitos de orden y ser metddico en el desarrollo de las
tareas. La Lic. Elia Heras afirma: “a la hora de incorpora personal al equipo de trabajo lo
que se busca es que la persona sea responsable, tenga capacidad de trabajo en equipo
como asi también conocimientos técnico basicos”. Daniel Egea, por su parte,
manifiesta que “es necesario la capacitacién, voluntad, ganas de trabajar, aprender y
exteriorizar lo que ha aprendido”.
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Al mismo tiempo los end6logos mostraron interés para recibir capacitaciones a
cargo de nuestra institucion y los temas que marcaron como mas relevantes son: buenas
practicas de manufactura, buenas practicas agricolas e higiene y seguridad en el trabajo.
El endlogo Daniel Egea comenta que “la capacitacion es fundamental, el intercambio es
provechoso”.

COMPARACION DE LOS REQUERIMIENTOS DEL MEDIO PRODUCTIVO Y LOS
ESPACIOS CURRICULARES DE LA TECNICATURA EN ENOLOGIA E INDUSTRIAS
FRUTIHORTICOLAS DEL IES N° 9-024

Se procede al andlisis de los espacios curriculares de formacion especifica que
se dictan en la carrera Tecnicatura en Enologia e Industrias Frutihorticolas. Para el este
proceso se hizo lectura de los programas de algunos de los espacios curriculares y se
observaron los temas desarrollados como asi también la metodologia utilizada. De este
analisis surge lo siguiente:

Los items mencionados como importantes en el eje “Trabajo de campo” se
trabajan en el espacio curricular Profitologia y materias primas, bajo la propuesta
didactica de analisis del material tedrico, resolucion de guias de trabajo y discusién en
clase de la tematica propuesta. Cabe destacar que tres de los items mencionados en
este eje, incluidos en la encuesta que se llevé adelante en las bodegas, no son
brindados al alumno mediante nuestra propuesta curricular. Los mismos son:
conocimiento de etapas de produccion y cosecha, conocimientos de agroquimicos y
condiciones higiénico sanitaria de la materia prima. Es importante sefialar que el item
conocimiento de etapas de produccion y cosecha fue el mas sefialado por lo
profesionales encuestados.

De los tres ejes planteados para la determinacién de las capacidades requeridas,
el mas ponderado fue el de proceso de elaboracion y dentro de este, los puntos mas
destacados fueron el conocimiento de los procesos de elaboraciéon de vinos tintos,
blancos y rosados, ya que la totalidad de las bodegas marcaron su importancia, luego le
sigue el conocimiento de las quebraduras y enfermedades, como asi también la
destreza para la realizacién de los andlisis de laboratorio e interpretaciéon de los
resultados obtenidos, el manejo de los procedimientos de limpieza edilicia y de equipo y
recepcion — control de materia prima. El resto de los puntos fueron marcados en menor

escala.

Tanto los puntos mas ponderados como aquellos que no han sido tan
significativos son trabajados en los espacios de Practica Profesional Il, Practica
Profesional 1, Enotecnologia | y Enotecnologia Il. Las propuestas didacticas son

variadas: trabajo en bodegas a cargo de personal de las mismas y monitoreado por la
profesora de Practica Profesional, andlisis de material teorico, discusion en clase,
experiencia analitica y resolucion de problemas en el laboratorio e interpretacion de
resultados segun la legislacion vigente. Cabe destacar que recepcion y control de
insumos es un punto que fue marcado en menor escala y no es trabajado en ninguno de
los espacios curriculares.

En cuanto a la comercializacién el item més mencionado por los profesionales
fue el conocimiento de la legislacién vigente, tema trabajado en el espacio curricular
Legislacion vitivinicola y alimentaria, bajo la propuesta didactica busqueda de normativas
y resolucién de simulacros.
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Un aporte interesante realizado por el endlogo Daniel Egea respecto a las
practicas profesionales es la revision de las fechas en que se realizan: “uno con el
barullo que tiene en la época de cosecha, por ahi no le da a los pasantes mas tiempo,
mas dedicacién, uno anda corriendo. Tal vez seria bueno tomar algunos meses
puntuales donde uno esta mas relajado...y tener charlas con algunos alumnos... donde
podés explayarte un poco mas porque no te corren los tiempos”.

Por ultimo, debe mencionarse que los aspectos actitudinales implican aspectos
de la persona que no pueden desarrollarse en un espacio curricular puntual, por lo que
son trabajados de manera transversal en toda la carrera. Sin embargo, se pueden
reconocer espacios curriculares y actividades en los que se desarrollan con mayor
intensidad. (Ver anexo). Asi, la capacidad de trabajo en equipo, altamente requerida por
los enodlogos responsables de las bodegas, es desarrollada en las Practicas
Profesionales |, 1l y lll, ya que los trabajos de campo implican la colaboracién de los
alumnos en distintos aspectos.

El requerimiento de que los técnicos sean ordenados y metédicos en el trabajo,
es abordado de manera especial en Quimica Analitica Orientada, ya que el trabajo en
laboratorio implica procedimientos precisos que colaboran con el desarrollo de dicha
actitud.

La ética profesional, si bien es desarrollada o comentada en diversos espacios
curriculares, es trabajada de manera especifica en el espacio Etica Profesional, a través
del analisis de problematicas sociopoliticas actuales y la participacion en debates.

Finalmente, la capacidad de planificacién es trabajada de manera especial en

Practica Profesional Ill, donde se desarrolla y discute el Plan de Actividades que los
alumnos deberén desarrollar en las bodegas de destino.

Conclusiones v discusién

Si nos remitimos nuevamente a los objetivos en primera instancia podemos decir
que dicho trabajo nos permitié tener un acercamiento con los profesionales endélogos que
se encuentran en las distintas bodegas de nuestro departamento, como asi también
conocer los requisitos reales que deben tener nuestros egresados. Esto achica la brecha
entre lo que se ensefia en las aulas y las necesidades reales del sector productivo.

Respecto al contexto de insercion de los futuros egresados, se observa que los
principales ambitos de trabajo, en el caso de que opten por sector productivo vitivinicola
del area de influencia de nuestra institucion, son bodegas que se encuentran constituidas
como cooperativas. En primera instancia resulta promisorio que todas las cooperativas
encuestadas posean planes de ampliacion y de mejora de la calidad de los vinos
producidos.

En el area de elaboracién, que nuclea la mayor parte de los aspectos sefialados
por los endlogos del ambito local como relevantes en la formacion, se puede concluir
que la totalidad de los mismos son abordados a lo largo de los tres afios que dura el
cursado de la Tecnicatura, en diferentes espacios curriculares. Excepcionalmente, se ha
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identificando que el punto control de insumos y materias primas es solicitado por el 60%
de las bodegas y no es contemplado en nuestro plan de estudio.

Por el contrario, se puede decir que, a grandes rasgos, no es relevante que los
alumnos tengan conocimiento sobre el proceso de campo y de comercializacién, debido
a las caracteristicas de las bodegas de la zona. Sin embargo, de aquellos contenidos
marcados como Utiles por algunos de los encuestados, nuestra propuesta curricular
cubre en parte algunas tematicas, dejando vacios en otros aspectos que deberan ser
tenidos en cuenta en los préximos ciclos lectivos.

Resulta de sumo interés, que en todos los casos, ya sea de las encuestas 0 a
través de las entrevistas realizadas, se destacan los aspectos actitudinales de los futuros
egresados como caracteristicas relevantes, y en algunos casos determinantes, para la
empleabilidad.

Este aspecto no puede trabajarse de manera disociada de los contenidos
conceptuales en un plan de estudio, ya que si nos remitimos nuevamente al concepto de
competencia trabajado encontramos que es “la capacidad o habilidad de efectuar tareas
o hacer frente a situaciones diversas de forma eficaz en un contexto determinado y para
ello es necesario movilizar actitudes, habilidades y conocimientos al mismo tiempo y de
forma interrelacionada” (Zabala, 2008: 43 y 44).

De esta manera, para lograr un profesional integral, se debe abordar de manera
integral su formacion, que abarque tanto conocimientos de conceptos fundamentales,
como el desarrollo de habilidad en los procesos especificos y, principalmente segun la
mirada de los profesionales en actividad, actitudes personales que transformen a los
actuales estudiantes en profesionales responsables, éticos y con iniciativa propia. Esta
formacion, por otra parte, debe darse dentro de la Institucion formadora, pero también
en una estrecha vinculacién con el medio socioproductivo en el cudl los egresados se
insertardn profesionalmente.
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ANEXOS

Cuadro 1 — Bodegas relevadas en el area de influencia del IES 9-024

BODEGAS Contacto
1 | Amadeo Marafion S.A., Bodegas y Vifiedos Correo: bodegasmarafion@ciudad.com.ar
Belgrano s/n () Tel: 0263494026.
Costa Araujo. Lavalle. Mendoza, Argentina Nombre del contacto: Ing Arg Emilio Merdo
2 | Cooperativa Nueva California Correo: nuevacalifornia@ciudad.com.ar
Tel: 155740043
Nombre del contacto: Fabian Ruggeri
3 | Tulumaya Ltda. (Tulumaya Ltda.) Correo: tulumaya@uolsinectis.com.ar
Dr. Moreno 605 (5533) Lavalle. Mendoza, Tel: 4941055
Argentina Nombre del contacto: Daniel Egea
4 | Cooperativa Altas Cumbres Correo: //
Tel:0263494072
Nombre del contacto: Horacio Massiotti
5 | Cooperativa Moluches Correo: //
Tel: 155111400
Nombre del contacto: Amalia Manresa
6 | Bodega QuattrocchiJosé Quattrocchi S.A., Bodegas | Correo: info@bodegaguattrochi.com.ar
y Vifiedos (Familia Quattrocchi) Tel: 4247465
Ruta Provincial 34 s/n () La Holanda Lavalle. Nombre del contacto: Eduardo Céceres
Mendoza.
7 | Aldo Mastropietro, Bodegas Correo: //
Ruta 24 (') La Pega. Lavalle. Mendoza, Argentina Tel: 4294047
Nombre del Contacto: Eduardo Masoero
8 | Cooperativa Norte Lavallino Correo: info@nortelavallino.com
Tel: 4512244
Nombre del contacto: Daniel Egea
9 | Cooperativa Norte Mendocino Correo: nortemendocino@uolsinectis.com.ar
Tel 156626356
Nombre del contacto: Pablo Skamlec. Horacio
Massiotti
10 | Cooperativa 3 de mayo Correo: //
Tel: 4909044
Nombre del Contacto: Angel Caggiatti
11 | Vidas Argentinas S.A., Bodega (Telteca Winery, Correo: rbarrios@vinasar.com.ar
Bodega) Tel.: 54-2623-494132 54-2623-494133. Fax: 54-
Ruta Provincial 31 s/n° (5535) 2623-494134
Costa de Araujo. Lavalle. Mendoza, Argentina Nombre del Contacto
12 | Bodega Santa Maria Correo://
Tel:
Nombre del Contacto
13 | La Alcira S.A., Bodega Correo: laalcirasa@uolsinectis.com.ar
Ruta 40 Km 38,5 () Tel: Tel.: 54-261-4309304
Jocoli Lavalle. Mendoza, Argentina Nombre del Contacto
14 | Bodega Avor Calle Correa S/N
Tel:
Nombre del Contacto:
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Encuesta indagatoria inicial (aplicada a endlogos o encargados de una muestra de cuatro bodegas)

ENCUESTA A BODEGAS DEL DEPARTAMENTO DE LAVALLE Y AREAS DE INFLUENCIA

Fecha:

Nombre de la
Bodega:

Nombre de la persona encuestada:
Cargo dentro de la empresa: Datos de
contacto:

Cuestionario
1- ¢Tiene conocimiento que en el Departamento de Lavalle existen Instituciones de Nivel Superior?

2- ¢Tiene conocimiento que en el IES 9-024 se dicta una carrera en donde los chicos obtienen el titulo “
Técnico en Enologia e Industrias Frutihorticolas)

Sélo si la respuesta anterior es afirmativa: 3-¢Le interesaria contratar a técnicos de nuestra Institucion?
4- Cuando Usted debe contratar a un técnico, prefiere: joven sin experiencia o adulto con experiencia
5- En cuanto a lo actitudinal. Que perfil del egresado usted necesitaria para su plantel de trabajo.

6- ¢ Tienen algun tipo de preferencia por el sexo femenino — masculino? ¢Por qué?

7- ¢Es excluyente saber ingles en su Bodega?

8- En general, iConsidera que su personal actual se encuentra plenamente capacitado o detecta
falencias? Si considera que existen falencias, écudles?

9-éConsidera que una institucién educativa de nivel superior podria ayudarlo en la capacitacién de su
personal en servicio? (esto nos puede servir por si se da la posibilidad de planificar capacitaciones)

10- ¢ Le interesaria recibir a nuestros alumnos como pasantes en su instituciéon?

Gracias por su colaboracion IES 9-024
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Encuesta definitiva aplicada a endlogos de las bodegas indagadas

RELEVAMIENTO DE CAMPO
Fecha:

Nombre de la
Bodega:

Nombre de la persona encuestada:

Cargo dentro de la empresa: Datos de
contacto:

CUESTIONARIO
Marque con una (X) la opcién elegida:

1) ¢(Tiene conocimiento que en el Departamento de Lavalle existen Instituciones de Nivel Superior?

N NO

2) ¢éTiene conocimiento que en el IES 9-024 se dicta una carrera en donde los chicos obtienen el titulo “
Técnico Superior en Enologia e Industrias Frutihorticolas)

N NO

3) Clasifique su bodega

Elaboradora

Fraccionadora

Elaboradora y fraccionadora

4) Especifique porcentajes aproximados en base a los siguientes criterios sobre la materia
prima que elabora

Origen de la materia prima Porcentaje aproximado

Propia

De terceros

Socios (sdlo si es cooperativa)
Otro

5) Especifique las areas con que cuenta la bodega: écon qué perfiles profesionales cuenta cada
una de esas areas?

6) En cada una de estas areas, ¢ Cuanto personal es permanente y cuanto temporario?

7) éQué productos vinicos o derivados elaboran? Ordénelos en forma decreciente segin
volumen de produccion.

8) éCudles son los mercados de destino de sus productos?
9) éCuales son los proyectos o perspectivas a futuro de su bodega?

10) Respecto a las capacidades técnicas de un profesional del area, ¢ Cuales considera prioritarias?
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10-a) Trabajo a campo: Si No (si responde SI marque tres opciones de las que
siguen)

Conocimiento de etapas de produccion y cosecha

Manejo de técnicas para el analisis de suelo y de agua

Conocimiento de técnicas de riego

Reconocimiento de enfermedades caracteristicas de la vid

Conocimiento sobre agroquimicos

Manejo alternativo de plagas (produccion organica)

Métodos de conduccion de la vid

Caracteristicas morfoldgicas de las distintas variedades de uva

Condiciones higiénico — sanitarias de la materia prima

Otros (especificar)

10- b) Proceso de elaboracion: Si No (si responde SI marque tres opciones de
las que siguen)

Recepcidn y control de materia prima

Recepcion y control de insumos (rutina de analisis)

Conocimiento de operaciones comunes generales

Conocimiento de las operaciones para vinificacion de tintos

Conocimiento de las operaciones para vinificacion de blancos

Conocimiento de las operaciones para vinificacion de rosados

Conocimiento de los tres anteriores (tintos, blancos y rosados)

Reconocimiento y tratamiento de quebraduras y enfermedades del vino

Destreza en el analisis de laboratorio e interpretacion de resultados

Reconocimiento de fallas puntuales en maquinas y/o equipos

Conocimiento sobre Maduracién de vinos

Manejo de procedimientos de limpieza edilicia y de equipos

Conocimiento de la legislacidn vigente

Otros (especificar)

10- c) Proceso de comercializacién: Si No (si responde SI marque tres opciones de las
que siguen)

Conocimiento de procesos administrativos para la venta en el dmbito nacional

Conocimiento de procesos administrativos para la venta en el ambito internacional

Conocimiento de la legislacion vigente

Conocimientos de marketing

Estrategias de comunicacion

Actualizacién permanente en requerimientos del mercado (satisfaccion del consumidor)

Otros (especificar)
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11) Cuando Usted debe contratar a un técnico, prefiere:

Joven con formacion reciente

En cuanto a la experiencia Adulto con experiencia
Indistinto
Masculino

En cuanto al sexo Femenino
Indistinto

No requerido

. Conocimiento de Inglés
Idiomas

Conocimiento de otro idoma (especifique)

12) En cuanto a lo actitudinal, ¢Que perfil del técnico usted necesitaria para su plantel de trabajo?

13) Si el IES 9-024 ofreciera capacitaciones y/o actualizaciones vinculados a su actividad, ¢estaria
interesado en que el personal de la Bodega las realizara? S| NO

¢En qué tematicas o areas?

Gracias por su colaboracién IES 9-024
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RELEVAMIENTO DE PROGRAMAS

TEMA ESPACIO CURRICULAR PROPUESTA DIDACTICA Puntaje dado por
encuesta

Conocimiento de etapas de produccion y cosecha 5
Manejo de técnicas para el analisis de suelo y de 0
agua
Conocimiento de técnicas de riego 0
Reconocimiento de enfermedades caracteristicas | Profitologia Analisis de material tedrico. Resolucidn de guias de 3
de la vid trabajo. Discusidn en clase.
Conocimiento sobre agroquimicos 1
Manejo alternativo de plagas (produccién 0
organica)
Métodos de conduccién de la vid Profitologia Analisis de material tedrico Observacion de campo 1
Caracteristicas morfoldgicas de las distintas Profitologia Analisis de material tedrico 4
variedades de uva Observacién de campo

Enotecnologia | Analisis de material tedrico. Discusion en clase. 3
Condiciones higiénico — sanitarias de la materia 2
prima
Otros (especificar)
Produccion
TEMA ESPACIO CURRICULAR PROPUESTA DIDACTICA
Recepcidn y control de materia prima Practica Profesional lll Trabajo en bodega guiado por profesionales de la misma | 6
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y articulado con el personal. Monitoreo de la profesora
del espacio curricular.

Recepcidn y control de insumos (rutina de
analisis)

Conocimiento de operaciones comunes
generales

Enotecnologia |

Practica Profesional Il

Analisis de material tedrico. Discusion en clase.

Trabajo en bodega guiado por profesionales de la misma
y articulado con el personal. Monitoreo de la profesora
del espacio curricular.

Conocimiento de las operaciones para
vinificacién de tintos

Enotecnologia |

Analisis de material tedrico. Discusion en clase.

Practica Profesional Ill

Trabajo en bodega guiado por profesionales de la misma
y articulado con el personal. Monitoreo de la profesora
del espacio curricular.

Conocimiento de las operaciones para
vinificacién de blancos

Enotecnologia |

Analisis de material tedrico. Discusion en clase.

Practica Profesional IlI

Trabajo en bodega guiado por profesionales de la misma
y articulado con el personal. Monitoreo de la profesora
del espacio curricular.

Conocimiento de las operaciones para
vinificacién de rosados

Enotecnologia |

Analisis de material tedrico. Discusion en clase.

Practica Profesional Ill

Trabajo en bodega guiado por profesionales de la misma
y articulado con el personal. Monitoreo de la profesora
del espacio curricular.

Reconocimiento y tratamiento de quebraduras y
enfermedades del vino

Enotecnologia Il

Analisis de material tedrico. Discusion en clase.

Practica Profesional Il

Trabajo en bodega guiado por profesionales de la misma
y articulado con el personal. Monitoreo de la profesora
del espacio curricular.

Destreza en el analisis de laboratorio e
interpretacion de resultados

Practica Profesional |

Experiencias analiticas en el laboratorio

Quimica analitica
orientada

Resolucion de problemas en laboratorio

Practica Profesional Il

Practica en laboratorio en forma grupal e individual.
Comparacion de resultados. Visita a establecimientos

Practica Profesional Il

Trabajo en bodega guiado por profesionales de la misma
y articulado con el personal. Monitoreo de la profesora
del espacio curricular.
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resultados segun la normativa.

Conocimiento sobre Maduracion de vinos Enotecnologia Il Analisis de material tedrico. Discusion en clase. 3
Practica Profesional IlI Trabajo en bodega guiado por profesionales de la misma
y articulado con el personal. Monitoreo de la profesora
del espacio curricular.
Manejo de procedimientos de limpieza edilicia y Enotecnologia | Analisis de material tedrico. Discusion en clase. 7
de equipos Practica Profesional IlI Trabajo en bodega guiado por profesionales de la misma
y articulado con el personal. Monitoreo de la profesora
del espacio curricular.
Conocimiento de la legislacion vigente Practica Profesional Il Aplicacién de técnicas de laboratorio e interpretacion de | 3

Legislacion vitivinicola y
alimentaria

Busqueda de normativa. Analisis de normas juridicas.
Elaboracion y resolucién de casos simulados.

Higiene y seguridad

Analisis de material tedrico. Resolucién de trabajos
individuales y grupales. Discusion en clase.

Otros (especificar)

Proceso de comercializacion

alimentaria

juridicas. Elaboracidn y resolucién de casos

TEMA ESPACIO CURRICULAR PROPUESTA DIDACTICA Puntaje dado por las
bodegas

Conocimiento de procesos administrativos para la venta 2

en el &mbito nacional

Conocimiento de procesos administrativos para la venta 2

en el dmbito internacional

Conocimiento de la legislacion vigente Legislacion vitivinicolay | Bdsqueda de normativa. Analisis de normas 4
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simulados.
Conocimientos de marketing 1
Estrategias de comunicacion 1
Actualizacién permanente en requerimientos del mercado 2

(satisfaccion del consumidor)

Otros (especificar)

Contenidos actitudinales

TEMA ESPACIO CURRICULAR PROPUESTA DIDACTICA
Capacidad de trabajo en Practica | Trabajo grupal en laboratorio, de manera
equipo independiente cada equipo con puesta en
comun posterior.
Ordenado y Metddico Quimica Analitica Estudio tedrico de los requisitos del trabajo y
Orientada puesta en practica en laboratorio.
Etica profesional Etica Analisis de las problematicas sociopoliticas

actuales. Participacién en debates.
Reconocimientos de desafios éticos vinculados a
la futura profesién y al contexto social en el que
se encuentran insertos.

Capacidad de planificacion Practica Profesional Ill Discusidn y puesta a punto del Plan de
Actividades a realizar en la bodega de destino.




