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Universidad Auténoma de Baja California.
Exposicion de Motivos para la Creacion de la

Escuela de Enologia y Gastronomia del Valle de Guadalupe.

De acuerdo con el PLAN ESTATAL DE DESARROLLO DEL ESTADO DE
BAJA CALIFORNIA que establece, en relacion a educacién superior como
objetivo especifico “Propiciar condiciones que impulsen la oferta de un servicio
educativo diversificado, pertinente y vinculado con las necesidades del contexto
regional, cuyo eje articulador sea el desarrollo integral de los estudiantes”,
particularmente mediante las siguientes lineas estratégicas:

Ampliar la cobertura y diversificar la oferta del servicio educativo con

base en la demanda del desarrollo social del Estado.

Fortalecer la vinculacion de las instituciones educativas con los sectores

social y productivo, para adecuar los programas académicos conforme a

la planeacién del nivel.
La Universidad Autbnoma de Baja California propone la creacion de la Escuela
de Enologia y Gastronomia, con dos nuevos planes de estudio para la
Universidad: la Licenciatura en Gastronomia y la Especididad en Viticultura y
Enologia, como respuesta a una necesidad del Estado y de la vocacién natural
de la region del Valle de Guadalupe para la formacion de recursos humanos
profesionales en estas dos areas del conocimiento. Cabe mencionar que ambos
programas son unicos en universidades publicas de nuestro pais.

La region del Valle de Guadalupe, con su influencia maritima de

corrientes polares frias, permite una maduracién oOptima de la vid. Su



climatologia privilegiada, especialmente en la radiacién solar y sus suelos de
gran variabilidad de texturas y exposiciones permiten el cultivo de una gran
gama de variedades de vid de origenes principalmente francés, italiano y

espaniol.

Hoy en dia es posible distinguir dnco regiones productivas en el estado, cada
una de ellas con caracteristicas propias. Las regiones son Tecate, el Valle de
Guadalupe, San Antonio de las Minas, Valle de Santo Tomas y Valle de San

Vicente, las que un conjunto superan las 4000 hectéareas.

En esta zona existen, segun registros oficiales, 14 empresas vitivinicolas, que
producen el 95% del vino nacional. Dicha produccion es destinada en una parte
al mercado nacional y aproximadamente el 25% a la exportacion, siendo el

mercado mas importante el europeo.

En el dmbito de la Investigacion y Desarrollo Tecnol6égico el Gobierno del
Estado plantea como objetivo especifico: “Establecer bases que permitan el
desarrollo y aplicacién de la investigacion cientifica, humanista y tecnolégica, en
atencion a las necesidades socioecondémicas del Estado”. La UABC,
comprometida con el crecimiento de la industria vitivinicola mexicana, y con la
conciencia de la importancia del desarrollo, a total capacidad de todas las zonas
productoras de uva conocidas, y el deseo de seguir explorando esta generosa

region en busqueda de nuevos rincones que alberguen a este fruto, la



Universidad Autonoma de Baja California se decide a crear la Escuela de

Enologia y Gastronomia del Valle de Guadalupe.

Por otro lado, el sector turistico del Estado y de la regidén se veran beneficiadas
con los profesionales que egresen de esta escuela. Esta accién esti de acuerdo
con la Iniciativa Especifica 2.3 Ampliacion y diversificacion de la oferta
educativa del PDI de la UABC y con la estrategia del Plan Estatal de
desarrollo: “"Fortalecer, con participacion de todos los sectores, la
investigacion cientifica y la innovacion tecnolégica para apoyar el

desarrollo y aplicacién de proyectos que generen beneficio social.
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A. Pertinenciay suficienciadel programa
1. Ambito Institucional

La UABC, congruente con las politicas de desarrollo y educacién del gobierno federal y del
estado, tiene como funcién participar como un elemento mas de la sociedad, en resolver
problemas y/o promover alternativas productivas acordes a las necesidades de los distintos
sectores productivos y sociales. Para esta labor, y como siempre se ha caracterizado esta
Casa de Estudios, se deben orientar recursos humanos, materiales y tecnolégicos que
apunten al cumplimiento de estas metas entre otras. La forma 6ptima ya demostrada, en que
la UABC juega un papel preponderante en este contexto es en la creacién, promocion y
ejecucion de planes de estudio universitarios orientados a la capacitacion de profesionales
competentes, capaces de enfrentar y comprender la problematica de los distintos sectores
productivos, logrando de esta forma encontrar soluciones a dichos problemas acordes con la
realidad local, y coherentes con los nuevos tiempos, proveyendo a su vez a dichos
profesionales de las herramientas teéricas y practicas que les permitiran buscar y aprovechar
nuevas oportunidades de negocios, y por consiguiente un desarrollo profesional completo,

contribuyendo a la vez al desarrollo de la nacion.

En la Universidad Auténoma de Baja California, por conducto de la Coordinacién General de
Posgrado e investigacion, se organiza y fomenta la investigacion cientifica, humanista, social
y de desarrollo tecnoldgico, en especial aquella investigacién orientada a la resoluciéon de
problemas de la region, o a la explotacion sustentable de los recursos naturales de ésta, y al
desarrollo de las tecnologias y conocimientos enfocados al aprovechamiento de dichos

recursos.

El programa de Viticultura y Enologia, ademas de formar parte de la filosofia universitaria por
ampliar la oferta educativa dentro del estado, ofrece una propuesta formativa Unica a nivel
nacional, dejando a la Universidad Auténoma de Baja California como pionera y a la
vanguardia en lo que es formacion e investigacion en el campo de la vitivinicultura, lo que
significa un fortalecimiento indiscutible de la imagen de la Universidad. Mediante el
establecimiento de la Especialidad en Viticultura y Enologia, y los programas de investigacion
y desarrollo que de esta especialidad surgiran, la UABC se establece como un pilar

fundamental en el desarrollo de la vitivinicultura en México.
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El Cuerpo Académico y profesionales multidisciplinarios que conforman este programa, entre
los que se cuentan expertos en quimica, bioquimica, biologia, microbiologia, fisiologia vegetal,
botanica, agronomia, viticultura y enologia. Basandose en su alto grado de instruccién y en
algunos casos muchos afios de experiencia en la industria vitivinicola, tanto en México, como
en otros paises del mundo, sumados a una extensa y actualizada bibliografia internacional,
gue incluye los textos mas reconocidos a nivel mundial, y suscripciones a las publicaciones
de mayor prestigio y difusion, permitiran a la UABC, la capacitacion de profesionales de

vanguardia para contribuir al desarrollo vitivinicola de la regién y del pais.

Finalmente, dentro del marco interno de la UABC, esta propuesta de especialidad es una
opcion interesante para los egresados de las carreras de las areas de ciencias agronémicas,
naturales y exactas entre otras, ofreciendo un incremento en el espectro de conocimientos de
los profesionales egresados de dichas carreras, dejandolos asien una mejor posicion para

enfrentar el mundo laboral de hoy en dia.

2. Ambito local y regional

Si bien México fue el primer pais de la América en iniciar el cultivo de la vid, y el estado de
Baja California fue uno de los primeros en cultivar la vid para la elaboracion de vinos desde un
enfoque comercial (Inicio de operaciones de Bodega Santo Tomas a fines del siglo XIX), una
buena parte del desarrollo vitivinicola del estado y de la region, en lo que se refiere a
investigacion y ejecucion, ha sido llevado a cabo por profesionales y gente emprendedora

proveniente de otros paises, o bien mexicanos que han recibido instruccion fuera de México.

Durante los ultimos afios ha existido un creciente interés por parte de todos los sectores de la
region en relacion al vino, debido por una parte a los logros comerciales obtenidos por
algunas casas vitivinicolas de la regién, tanto en el pais, como en el extranjero. Por otra parte
por el gran atractivo turistico que significa para el estado ser la principal regién productora y
exportadora de vinos en México, lo que ha llevado a notables avances en la explotacion de
este mercado, tanto por iniciativa privada de los propios vitivinicultores, como también por
ayudas del gobierno del estado y gobierno federal. Todo este nuevo interés se ve plasmado
por una parte en el desarrollo real de la ruta del vino en San Antonio de las Minas y el Valle de

4
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Guadalupe, por otra parte en la aparicion de gran cantidad de productores de vinos artesanal,
gue con mayor 0 menor conocimiento del tema, en forma entusiasta elaboran cada afio este
producto, y finalmente en el gran atractivo turistico y cultural que representan todas las

festividades que se realizan a lo largo del afio relacionadas con el vino.

Segun datos de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion (SAGARPA), en la zona costa de Baja California, la vid constituye el cultivo frutal
mas importante, tanto en superficie, volumen y valor de la produccion. En el afio 2004 se
tenia una superficie de 4,389 hectéreas destinadas a la produccién de uva para vinificacion,
de las cuales 3,493 ha se encuentran bajo sistemas de riegoy 896 ha bajo temporal. Durante
ese afio, se reporté una produccion de aproximadamente 22,000 toneladas, generando un
total de 186,217 jornales durante el desarrollo del cultivo (SAGARPA, 2004).

La creacién de la Especialidad en Viticultura y Enologia dentro del marco de formacion
profesional a nivel posgrado de la UABC servird como un polo de desarrollo de la industria del

vino en tres aspectos fundamentales:

Proveer de nuevas vias de desarrollo profesional a los egresados de educacion

superior.

Incrementar los conocimientos en los procesos de cultivo de la vid, produccion de

vinos y comercializacion.

La formacién de profesionales capacitados con sentido de ética y responsabilidad por

el medio ambiente.

Estos tres puntos apoyaran a mediano y largo plazo en el crecimiento de la vitivinicultura y en
una consolidacion de México como productor de vinos de calidad dentro del contexto mundial.
Por otra parte el desarrollo de actividades de investigacion relacionadas con el tema
vitivinicola, permitiran resolver problemas actuales de los vitivinicultores de la region, y
mediante la prospeccion de nuevas regiones se abrirdn interesantes oportunidades de

inversion, tanto para capitales nacionales o internacionales.

3. Ambito nacional

En el ambito nacional, y de acuerdo al Plan Nacional de Medio Ambiente y Recursos
Naturales (2001-2006), México es el segundo destino de la inversién extranjera directa yel

séptimo pais receptor de turismo a nivel mundial. La posibilidad de que estudiantes o
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profesionales de otros estados, interesados en el desarrollo vitivinicola de su region, tengan la
posibilidad de una capacitacion profesional critica y especializada, enfocada a la comprensién
de los fendmenos naturales que rigen los procesos de elaboracion del vino, a la solucién
idonea de problemas. A la habilidad de implementar el manejo sustentable de los recursos

naturales.

Esto ha sido llevado a cabo con gran éxito por algunos paises con mayor desarrollo
vitivinicola que gozan hoy en dia de un gran prestigio dentro de esta area. Tal es el caso de
Chile, donde hace 30 afios, la viticultura y la produccién de vinos se llevaban a cabo en
ciertas zonas y con técnicas de elaboracion atrasadas. Mediante el trabajo conjunto de
centros de estudios, como universidades y escuelas agricolas en todas las regiones con
potencial, y mediante los aportes de capital de instituciones privadas y gubernamentales,
comenzé un floreciente desarrollo de tecnologia aplicada a la realidad nacional, y una
exploracién y valoracion de nuevas zonas productivas que dio origen a uno de los paises mas
importantes y desarrollados en vitivinicultura a nivel mundial, donde continuamente y hasta
hoy en dia las instituciones de educacion superior e instituciones publicas y privadas trabajan
en conjunto por consolidar al pais en el contexto internacional. Actualmente, y desde hace 5
afos se ha generado una floreciente industria turistica relacionada con la viticultura, en las
denominadas rutas de los vinos. Estas rutas son una fuente importante de ingresos a

diversas areas rurales, que estan ligadas directa e indirectamente con la industria del vino.

Si bien mas del 85% de los vinos de mesa del pais se producen dentro del Estado de Baja
California, existen otras zonas actualmente productivas, que han demostrado en forma
consistente y clara su aptitud vitivinicola. Tal es el caso de Parras en el Estado de Coahuila,
gue ha consolidado durante los Udltimos afos su éxito comercial en los mercados
internacionales. Este éxito es un buen indicador de las posibilidades que presenta México
como pais, en el desarrollo de la industria vitivinicola tanto en las zonas que se encuentran
actualmente en produccién, como en aquellas zonas con potencial vitivinicola que requieren

de investigacion mas profunda para su validacion.

Por otra parte, el consumo de vino en México es inferior a los 250 mL per capita, cifra que es
insignificante comparada con algunos paises donde se observa cifras superiores a los 20 y
30 L per capita. La existencia de profesionales del vino distribuidos en la republica, promovera
directa e indirectamente un interés social por la cultura y apreciacién de esta bebida, lo que
permite a su vez generar nuevos mercados de consumo para las empresas que actualmente

operan y para las futuras que se pudieran crear.
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Finalmente, la Universidad Auténoma de Baja California, al destinar recursos humanos y
materiales a la docencia e investigacion en el area de la vitivinicultura, se asienta como la
primera y Unica institucion de educacion superior a nivel nacional que trabajara activamente

en el desarrollo de esta industria.

4. Ambito internacional

En el ambito internacional, es familiar el concepto de “globalizacién” en donde existe entre
los paises del planeta un enorme y cada vez mas facil intercambio social, cultural y
econémico. México forma parte de esta globalizaciéon y por lo tanto la industria del vino no
esta ausente de ello. Cada vez es més frecuente encontrar vinos extranjeros a precios
inferiores a los productos nacionales. En este punto, e independientemente de las politicas
econdmicas que permiten dichas situaciones, es responsabilidad de nuestro pais sacar

provecho de nuestras ventajas y volvernos competitivos.

En este contexto, la Especialidad en Viticultura y Enologia permitira la formacion de
especialistas capacitados en la industria del vino, con una visién global y critica del entorno.
Esto les permitira, por una parte detectar y sacar provecho de las ventajas y oportunidades
gue se presenten, y por otro lado comprender sus desventajas tomando acciones para
reducirlas acordes con la realidad que enfrentan. Por otra parte, dentro de una institucion
como la Universidad Autbnoma de Baja California, y sacando provecho de las oportunidades
de intercambio académico que existen con una serie de instituciones de educacion superior a
nivel mundial con una vasta experiencia en la docencia e investigacion en el area de la
vitivinicultura, se tienen condiciones propicias para una capacitacion integral, lo que permitira
responder de mejor forma a las expectativas en cuanto a calidad y cantidad que se han ido

generando sobre el vino mexicano durante los dltimos afios.

Il. Descripcion del programa
A. Caracteristicas generales.
1. Contextualizacion

Acorde con los estatutos establecidos en el Programa de Desarrollo Institucional 2003-2006,

gue a continuacién se destacan:
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1.1 Politicas Institucionales de la Universidad Auténoma de Baja California

| El estudiante como centro de los esfuerzos institucionales

El estudiante es el centro de atencion de los esfuerzos institucionales de la UABC. Las
acciones institucionales tendientes a apoyar la formacion del estudiante deben abarcar

todos los aspectos de desarrollo y no solamente los profesionales.

Il Oferta educativa

La institucion debe cumplir con sus compromisos de cobertura, pertinencia y equidad en
sus programas educativos basandose en crear y ofrecer una diversidad de programas
basados en alternativas académicas que organicen el aprendizaje desde perspectivas

innovadoras y abiertas.

[l La investigacion y vinculacion como ejes de la actividad académica

Las actividades de docencia y extension universitaria se fortalecen al asociarse con la
investigacion cientifica, tecnoldgica y humanista. Esto implica impulsar las tareas formales
de investigacion. Por otra parte, esta politica permite crear un flujo constante de
informacidn, productos y servicios académicos, cientificos y culturales, que enriquecen a su

vez a las actividades de docencia e investigacion.

IV Transparencia

La universidad constituye un espacio abierto de pluralismo a la comunidad interna y a la
sociedad en general, en el sentido que los procesos, recursos y resultados obtenidos de

ellos sean relevantes al desarrollo socioeconémico y estén a la vista de toda la comunidad.

V Comunicacion y coordinacion intra e interinstitucional

La comunicacion y coordinacion intra e interinstitucional son elementos fundamentales en
el maximo aprovechamiento de los recursos con que cuenta la Universidad. A través de
estos elementos, expresados en forma de redes de comunicacién interna y externa, es
posible generar acciones coordinadas que permiten enfrentar los variados retos que

presenta la institucién en su labor educativa y de desarrollo social.

La Especialidad en Viticultura y Enologia, se enmarca dentro del esfuerzo por consolidar las

politicas institucionales de la UABC, destacandose de entre sus propuestas:
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Proveer de vias alternativas de desarrollo profesional a los estudiantes y egresados de
ciencias agronémicas, naturales y exactas, que les permite contar con una

herramienta mas en su desarrollo pleno como individuos Utiles a la sociedad.

Proveer de una alternativa de educacion Unica en el pais, con un gran potencial de

desarrollo, tanto econémico, como social, en diversos sectores de la republica.

Formar un grupo de investigacion y desarrollo de tecnologia aplicada relacionada con

la explotacién de la vid y la produccién y comercializacion de vino.

Fomentar espacios de vinculaciéon que promuevan la comunicacién y coordinacion de
esfuerzos con diversas instituciones nacionales e internacionales, tanto privadas,
como gubernamentales, en el objetivo de alcanzar las metas de desarrollo econémico
y social de la region y del pais, asi como las metas de desarrollo profesional de los

profesionales que de esta especialidad surjan.

1.2 Iniciativas generales de la Universidad Auténoma de Baja California

| Atencion a la demanda con calidad y equidad

Dentro de este punto la Universidad Autbnoma de Baja California promueve un sistema de
ampliacion y diversificacién de la oferta educativa, acorde con las demandas expuestas por

la sociedad.

Il Fortalecimiento del Posgrado

Las iniciativas especificas por parte de la Universidad que apuntan al cumplimiento de esta
iniciativa se refieren a: el crecimiento, diversificacion y consolidacion del posgrado;
acreditacion de programas de posgrado y finalmente a recursos e infraestructura de apoyo

al posgrado.

Il Fortalecimiento de la investigacion, desarrollo tecnol6gico y actividades creativas

Dentro de este punto se tienen como iniciativas especificas, el fortalecimiento de la
investigacion, el desarrollo tecnologico y su vinculacion con el contexto, el fortalecimiento de
los sistemas de informacion y el sistema de computo académico de apoyo para la

investigaciéon, asi como también los recursos e infraestructura necesarios para dicha
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investigacion.

La Especialidad en Viticultura y Enologia, se enmarca dentro de las iniciativas generales de la
UABC, destacandose de entre sus propuestas:

Crear una especialidad de potencial de desarrollo en esta zona, Unica a nivel nacional,

respondiendo asi a una demanda gubernamental y del sector productivo.

Generar una alternativa educativa de alto nivel, ayudando al crecimiento y
diversificacién del posgrado dentro de la institucion.

Generar lineas de investigacion con el propésito de desarrollar tecnologias vy
conocimientos acordes con la realidad local.

Generar lineas de vinculacion con el propésito de difundir los resultados del programa.

2. Diferencias con programas afines

Como programa de Especialidad en Mticultura y Enologia avalado por una institucion de

educacion superior reconocida por la SEP, éste es Unico en su campo a nivel nacional.

Las alternativas de educacién en esta area del conocimiento, avaladas por instituciones

oficiales son:

2.1 Técnica

Existe dentro de esta categoria solo un programa (Mac Kay Tepper, C. (2002)), que
corresponde al impartido por el Centro de Estudios Medios Superiores a Distancia
(CEMSAD), dependiente del Colegio de Bachilleres de Baja California (COBACH), que se
inicié en el afio 2002. Este programa de Bachillerato imparte conocimiento a nivel medio, y
esta orientado a la capacitacion de mandos medios dentro de las empresas \tivinicolas,
pues los egresados no cuentan con las bases cientificas necesarias para la toma de
decisiones productivas bajo condiciones particulares.

2.2 Diplomados
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El Instituto de Gastronomia Andhuac del Sur, dependiente de la Universidad del mismo
nombre, ofrece un diplomado en enologia destinado a “toda persona interesada en la cultura
del vino y los procesos que se involucran en la vitivinicultura, o bien que estén relacionados
con establecimientos de alimentos y bebidas tales como: capitanes, gerentes, meseros y
chef que deseen incrementar sus conocimientos vitivinicolas para mejorar la operaciéon y
venta de los mismos.”. Este diplomado tiene una duracion de 5 meses y los temas a tratar

dentro del plan de estudios que se presenta son:

Introduccion al Conocimiento del Vino

Geografia Vitivinicola Mundial

El servicio del Vino
Dicho plan de estudios, dista considerablemente de lo que se propone para esta especialidad
pues esta orientado nada mas a incrementar la cultura y apreciacion del vino, pero no a la

preparacion de profesionales del area.

2.3 Licenciatura

No existen programas de licenciatura afines al programa propuesto en el pais

2.4 Especialidad

No existen programas de especialidad afines al programa propuesto en el pais

2.5 Maestrias y Doctorados

No existen programas de Maestria o Doctorado afines al programa propuesto en el pais.

En general, se puede decir que no existe a nivel nacional programas de posgrados orientados

a la capacitacion de profesionales en el area de viticultura y enologia.
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3. Posibles trayectorias de ingreso

El aspirante a ingresar a la especialidad debera poseer un grado de licenciatura o haber
cursado el 100% de los créditos de Licenciatura en ciencias agrondmicas, naturales y

exactas.

Ademas, el aspirante se sometera a una evaluacion curricular académica y profesional por
parte del Comité de Estudios de Posgrado conforme al Reglamento General de Estudios de

Posgrado.

4. Tiempo de dedicacion

La propuesta de especialidad considera que los aspirantes estaran dedicando un tiempo de
14 a 15 horas semanales, dependiendo del semestre en el cual se encuentre el alumno. Asi,
durante el primer semestre el alumno debera asistir un total de 9 horas de clases tedricas y 5
de campoltaller, durante el segundo semestre el alumno debera asistir a un total de 5 horas
de clases tedricas, 2 horas de campo/taller y 8 horas de laboratorio. Las horas de salidas de
campo consideradas dentro de las cartas descriptivas de algunas asignaturas se iran
acumulando durante el semestre hasta que los contenidos vistos durante las clases teéricas

ameriten una salida de campo.

Partiendo de la base que una parte de los aspirantes tendran otras actividades durante el dia,
principalmente laborales, se propone ordenar el horario de clases en horas de la tarde y
durante los dias sabado.

5. Mercado de trabajo
El campo de trabajo de los egresados de la Especialidad en Viticultura y Enologia sera:

Las areas de produccion de empresas dedicadas tanto al cultivo de la vid, como a la

elaboracion y comercializacion del vino, tanto a nivel regional, nacional e internacional.

En el caso de aquellos egresados con experiencia previa en la elaboracion de este
producto por cuenta propia en forma artesanal o semiindustrializada, el campo de

trabajo consistird en el desarrollo comercial y econémico.

Si bien no es una realidad tangible hoy en dia, la promocion de la prospeccion

mediante la investigacion de nuevas areas productivas tanto dentro del estado, como
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en el resto del pais, permitiran el desarrollo de nuevas empresas vitivinicolas y por
consiguiente la necesidad inmediata de mano de obra calificada para la correcta

operacion de dichas empresas.

Las habilidades propias del egresado le permitiran, mediante el apoyo del sector privado o
publico, llevar a cabo actividades de exploracion de nuevas oportunidades de negocios a nivel

regional y nacional.

lll. Plan de estudios
A. Justificacion del plan de estudios

El Programa de Especialidad en Viticultura y Enologia tiene como objetivo entregar a sus
alumnos las bases cientificas que explican el comportamiento de la vid como ente productivo,
asi como los factores ambientales, tanto naturales o en control del hombre, que regulan su
expresion y desarrollo en el entorno que las rodea. Asimismo les entrega a los estudiantes un
conocimiento profundo y findamentado de las técnicas y tecnologias empleadas por el ser
humano en el cultivo exitoso de esta especie para fines de vinificacién, lo que les permitira la

formacion de criterios propios en el andlisis y toma de decisiones.

Por otra parte, los alumnos recibirdn las bases cientificas y practicas que les permitiran
comprender, cuantificar y analizar los procesos de transformacion bioldgica, que ocurren
durante la elaboracion del vino y los factores ambientales que los regulan, haciendo énfasis
en las decisiones e intervenciones humanas dentro de esos procesos, Yy las consecuencias
de dichas intervenciones. Asimismo seran capaces de comprender, ejecutar y valorar las
técnicas y metodologias empleadas por el hombre en los procesos de transformacion fisica y
guimica del producto vino durante su elaboracion y las repercusiones de dichas acciones en

la calidad del producto final.

Finalmente recibiran una panoramica general de la evolucion de la vitivinicultura a nivel
regional, nacional y mundial, y una perspectiva de las diferentes estrategias administrativas y
de comercializacion que han sido empleadas a lo largo de los afios en las regiones

productoras de vino en el mundo.

Basado en lo anterior, los esfuerzos del programa de Especialidad en Viticultura y Enologia
estan orientados a generar profesionales de alta capacidad técnica, de juicio e innovacion,

capaces de enfrentar con éxito los desafios que impone el desarrollo profesional dentro de la

13
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industria vitivinicola nacional existente hoy en dia, y en un aspecto mas global, formar

profesionales capaces de impulsar el desarrollo de esta industria a nivel local y nacional.

El plan de estudios esta organizado mediante un mapa curricular Unico para todos bs
alumnos, que esta basada en cursos de caracter obligatorio que deberan ser cubiertos por
todo el alumnado. El motivo de este planteamiento radica en la necesidad de crear
profesionales que sean capaces de lidiar con todos los problemas potenciales dentro del

campo de la vitivinicultura en las areas de produccion y comercializacion del producto.

B. Metas y estrategias

El Programa de posgrado en Viticultura y Enologia propone un esquema de ensefianza que
permite desarrollar en el alumno una educacion multidisciplinaria y aplicada, donde le sea
posible integrar los conocimientos adquiridos durante su educacion, y de esta forma enfrentar
los problemas durante su desempefio profesional con una perspectiva holistica, logrando asi

la resolucién de los problemas de una forma acorde con el contexto real en que se encuentra.
Las politicas a seguir se detallan a continuacion:

Metas a corto plazo (6 meses a 1 afio)

Generar convenios con empresas vitivinicolas de la region o con particulares, con el
objetivo de proveer a los estudiantes de las situaciones y herramientas necesarias
para llevar a cabo las salidas de campo, fundamentales para su completo desarrollo
académico.

Implementar y poner en marcha los procesos de admisién de la primera generacion,

con una capacidad maxima de 15 estudiantes.
Proponer y disefiar una unidad de investigacion en el campo.

Formalizar los convenios especificos de cooperacién académica con la Universidad
de Montpellier Il (Francia), la Universidad de Almeria (Espafia) y la Universidad de

Tarapaca (Chile).

Metas a largo plazo (1 afio y mas)
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Construir la unidad de investigacion en el campo. Elaborar protocolos y reglamentos
de usos mdltiples de la unidad de investigacion para establecer nuevas opciones de

investigacion.

Promover e iniciar las labores de investigacion y prospeccion de nuevas areas con
potencial vitivinicola dentro de la regién y del pais, empleando para ello recursos
humanos universitarios (maestros e investigadores) y capital proveniente tanto de

instituciones privadas, como gubernamentales.

Promover el posgrado en otras instituciones del pais a todas aquellas personas que
cumplan con el perfil de ingreso y que demuestren un interés en participar en el

desarrollo de la industria del vino dentro de su region.

Crear convenios generales y especificos con otras instituciones de educacion

superior e investigacién a nivel nacional y mundial.

C. Perfil deingreso

Este programa es una oportunidad para el desarrollo profesional de los egresados de
carreras de ciencias agronémicas, naturales y exactas. Los profesionistas interesados en
ingresar a este programa deberan contar con una formacion basica adecuada que les
permita comprender los temas y el material bibliografico que recibiran, para asi cursar de

manera satisfactoria sus estudios de posgrado.

Perfil de ingreso deseable

Con el fin de comprender en su totalidad la infinidad de procesos y factores involucrados en la
produccion de uva para vinificacion y la elaboracion del vino, sera necesario que los
aspirantes cuenten con conocimientos basicos de: biologia, quimica, bioguimica y biologia
vegetal, entre otros, por lo que es recomendable que los interesados sean pasantes o

egresados de alguna carrera cientifica afin con el programa.

En el caso que algun aspirante no cumpla con las recomendaciones antes expuestas, sera
posible que dicho aspirante curse las asignaturas que el Comité de Estudios de Posgrado

determine como asignaturas de prerrequisito para su aceptacion dentro de la especialidad.

Ademas, debido a la naturaleza de la bibliografia y documentacion existente relacionada con
la especialidad, es deseable que los aspirantes tengan dominio del idioma ingles a nivel de
15
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comprension de lectura y sintesis. También deberan poseer habilidades en la busqueda y

utilizacion de fuentes bibliogréficas.

D. Proceso de selecciodn

El proceso de seleccién de ingreso para la Especialidad en Viticultura y Enologia sera llevado
a cabo por el Comité de Estudios de Posgrado, posterior a una entrevista personal y la
revision de los siguientes requisitos académicos y administrativos entregados por cada uno

de los aspirantes:

Requisitos Académicos
Presentar una carta de intencién, expresando los motivos para su ingreso

Poseer el grado de licenciatura o haber cubierto el 100% de los créditos de una
licenciatura en un &rea afin al programa de acuerdo al perfil de ingresoy con el aval

del comité de estudios de posgrado.
Presentar un examen de admisién escrito de conocimientos basicos.

Presentar un examen de ingles con el fin de evaluar las habilidades de comprension

de lectura de éste idioma (Escuela de idiomas).

Requisitos Administrativos

Acta de nacimiento. Los extranjeros interesados deberan acreditar su estancia legal

en el pais.

Titulo Profesional o Acta de Examen Profesional o Carta de pasante de un programa
de Licenciatura emitido por una Institucion de Educacion Publica, o por instituciones

particulares con autorizacion y reconocimiento de validez oficial de los estudios.
Certificado de Materias de Licenciatura.
Curriculum vitae

Una vez realizada la entrevista personal, los examenes de medicion de conocimientos y
habilidades, y recibidos los requisitos académicos y administrativos, el Comité de Estudios

de posgrado emitir4 el resultado del proceso de seleccién a través de una carta veredicto.
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E. Perfil de egreso

Una vez que los alumnos hayan concluido satisfactoriamente los requisitos necesarios para
egresar del programa de Especialidad en Viticultura y Enologia, contaran con los siguientes

conocimientos, habilidades y valores:

Conocimientos

Valorar4 los factores ambientales, biol6gicos, humanos y econdmicos que
condicionan y regulan el establecimiento y desarrollo de un vifiedo comercial como

elemento productivo.

Valorard los fendmenos bioldgicos, fisicos y quimicos involucrados en los procesos
de transformacion de la uva en vino, y los factores que regulan cada uno de estos

fenébmenos.

Juzgara los protocolos y tecnologia empleada en el analisis quimico y organoléptico

de vinos.

Comprendera los antecedentes histdricos y geograficos del desarrollo de la
vitivinicultura en el mundo y en México y la panoramica nacional y mundial de la

industria vitivinicola, y las perspectivas a futuro.

Utilizara las bases fundamentales de la administracibn de empresas vy

comercializacién de vinos.

Habilidades

Sera capaz de manejar un vifiedo comercial haciendo un uso racional y sustentable

de los recursos naturales y econdémicos con que se cuenta.

Sera capaz de elaborar vinos de acuerdo a los estandares de calidad que se manejan
en el mercado, ademas propondrd y ejecutara medidas correctivas o preventivas a

problemas potenciales durante la elaboracion.
Sera capaz de analizar y juzgar quimica y organolépticamente los vinos.
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Sera capaz de coordinar y optimizar la cadena productiva uva-vino.

Actitudes y valores

Tendra onciencia en el empleo racional y sustentable de los recursos naturales

disponibles y de insumos quimicos necesarios para la produccion.

Tendrd una actitud responsable hacia el consumidor al manipular productos

destinados al consumo humano.

F. Requisitos de egreso

Para la obtenciéon del diploma de egreso, los alumnos de la Especialidad deberan, en su
debido tiempo cumplir con una serie de requisitos académicos y administrativos que a

continuacion se detallan:

Requisitos académicos

Los siguientes son los requisitos académicos que deberan ser cubiertos por el aspirante
para poder egresar del programa de Especialidad en Viticultura y Enologia y obtener el
diploma:

Acreditar la totalidad de los créditos del plan de estudios.

Haber obtenido un promedio global ponderado de al menos 80 en las asignaturas
cursadas.

Haber presentado un trabajo terminal individual o haber aprobado un examen general
de conocimientos, de acuerdo al Reglamento General de Estudios de Posgrado de la
UABC.

Requisitos administrativos

El aspirante a egresar del programa de Especialidad en Viticultura y Enologia, debera cumplir

los siguientes requisitos administrativos:

Acreditar el pago de derecho de tramite del diploma.
18



Especialidad en viticultura y enologia

Entregar 2 fotografias tamafio credencial opaco, blanco y negro de frente (caso

del hombre con traje, corbata y ropa clara).

Entregar certificado de calificaciones de las asignaturas cursadas.

Entregar recibos de no adeudo de finanzas, sorteos, almacén y biblioteca.

Entregar 5 fotografias ovaladas tamano titulo opacas 6X9 cm blanco y negro de frente

con cinco centimetros de acercamiento de la cara (caso del hombre con traje, corbata

y ropa clara).

Procedimientos que deberéan seguir los alumnos a egresar del programa.

Solicitar al Comité de Estudios de Posgrado del programa, la designacion de los
integrantes de un jurado, el cual tiene como funciéon plantear y evaluar el trabajo
terminal o el examen general de conocimientos.

Solicitar por escrito al Coordinador del programa la fecha de evaluacion del trabajo

Terminal o del examen general de conocimientos para la obtencion del diploma.

Requisitos de permanencia

Los requisitos de permanencia en el programa de Especialidad en Viticultura y Enologia son

los siguientes:

Haber aprobado al menos el 70% de los créditos cursados.

Tener un promedio ponderado superior a 80.
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G. Caracteristicas de las asignaturas

Especialidad en viticultura y enologia

Asignatura

Objetivo general

Aportaciones al perfil de egreso

1.- Anatomiay

fisiologia de la vid

Proporcionar al estudiante
bases cientificas de la
morfologia y funcionamiento
de la vid como organismo
vivo, y los factores fisicos,
guimicos y bioldgicos que
regulan dicho funcionamiento
durante el ciclo anual de

crecimiento de la planta.

Al finalizar esta asignatura el
estudiante sera capaz de
comprender el funcionamiento de la
planta como organismo vivo y agente
productor. Asimismo sera capaz de
comprender los factores naturales y
biolégicos que influyen en el
desarrollo de la planta y un
lineamiento general de las practicas
culturales que se deben seguir para
orientar a la planta de acuerdo a la

filosofia de produccion elegida.

Asignatura

Objetivo general

Aportaciones al perfil de egreso

2 .- Vinificacién

Entregar al alumno las bases
cientificas que explican los
procesos quimicos y
bioldgicos involucrados en
las transformaciones
microbiolégicas que
convierten la uva en vino, y
los factores ambientales que
regulan dichas
transformaciones. A su vez
se les ensefara a los
estudiantes las técnicas y
maquinarias empleadas en el
tratamiento de la uva previo a

la vinificacion

Al término de esta asignatura el
alumno comprendera los procesos
fisicos, quimicos y biol6gicos que se
llevan a cabo durante la vinificacién
de un vino, y las alternativas
tecnoldgicas existentes en la
actualidad para llevar a cabo el

proceso de vinificacion.

Mediante las salidas de campo los
estudiantes podran comprender los
factores ambientales y humanos
que rigen estos procesos de
transformacion y la forma en que
pueden ser manipulados para la
obtencion de la maxima calidad

posible durante la elaboracion de
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cada tipo de vino, manteniendo a la
vez las medidas higiénicas
necesarias durante la elaboracion de

productos para el consumo humano.

Asignatura

Objetivo general

Aportaciones al perfil de egreso

3.- Establecimiento

y manejo de vifiedos

Proveer al alumno de las

técnicas, herramientas y

Al final de esta asignatura el alumno

sera capaz de reconocer y

comerciales. conocimientos necesarios comprender el entorno natural en
para el establecimiento y gue se encuentra el vifiedo, y
explotacion comercial de dominara las técnicas y
vifiedos destinados a la herramientas desarrolladas por el
produccion de uva para hombre a lo largo de la historia para
vinificacién. establecer y explotar
comercialmente un vifiedo haciendo
uso de practicas culturales acordes
con el entorno en que se encuentra
y con el menor impacto ecolégico
posible.
Asignatura Objetivo general Aportaciones al perfil de egreso
4.- Historiay El objetivo de esta asignatura | Esta asignatura pretende instruir al

evolucion de la

viticultura y el vino

es entregar al alumno una
perspectiva historica del
desarrollo de la viticultura y
del vino a lo largo de la
historia en las distintas
regiones del mundo. Ademas
se pretende proveer al
estudiante de una
panoramica general de las
regiones productorasy
denominaciones de origen

mas reconocidas a nivel

alumno en la cultura del vino, dando
un enfoque global del desarrollo de
esta industria en el transcurso de la
historia y en las distintas regiones
productoras del planeta, haciendo
énfasis en las diferencias en los
procesos de cultivo de la vid,
elaboracion del vino y
comercializacién del producto en las
distintas partes del mundo

existentes en la actualidad.
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mundial.

Asignatura

Objetivo general

Aportaciones al perfil de egreso

5.- Composicion

guimica y andlisis de

Proporcionar al estudiante

los protocolos, herramientas

Al finalizar esta asignatura el alumno

sera capaz de manejar los

vinos y técnicas empleadas en el protocolos, equipos y reactivos
andlisis quimico de vinos. guimicos empleados en el andlisis
de vinos.
Conocer la naturaleza,
origen y proporcion de los Asimismo conocerd la naturaleza,
compuestos quimicos en composicion quimica, y proporcion
cada tipo de vino, y el aporte | relativa de los distintos compuestos
que tiene cada uno de ellos quimicos en el vino y el origen de los
en el equilibrio y calidad de mismos.
un vino. L,
La adquisicion de estos
conocimientos, sumados al marco
legal de elaboracion de vinos le
permitira al alumno hacer
modificaciones a la composicion
guimica del vino en caso de ser
necesario y permitido.
Asignatura Objetivo general Aportaciones al perfil de egreso
6.- Enologia Entregar al alumno los Una vez finalizada esta asignatura el

principios fisicos y quimicos
gue regulan el proceso de
crianza de los vinos, las
bases que explican los
fendbmenos de “quiebra” en
los vinos, y las técnicas y
magquinarias empleadas para
la estabilizacion y
clarificacion del producto

para dejarlo comercialmente

alumno contara con todas las
herramientas y bases para la toma
de decisiones en el control de los
factores fisicos y quimicos
involucrados en la crianza de los
vinos y en los posteriores procesos
de clarificacién y estabilizacion.
Podra asi producir vinos
comercialmente aptos para su venta
de acuerdo a los estandares de

calidad manejados en la industria
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apto para su venta.

hoy en dia.

Asignatura

Objetivo general

Aportaciones al perfil de egreso

7.- Andlisis
microbioldgico de
vinos y Taller de

evaluaciéon sensorial

El objetivo de esta asignatura
es por una parte dar a
conocer al alumno los
protocolos, técnicas y
equipos empleados en el
analisis microbioldgico de los
vinos como parte del control
de calidad. Por otra parte se
busca familiarizar al alumno
con los protocolos de
evaluacion sensorial de los

vinos.

Al final de esta asignatura el alumno
seré capaz de llevar a cabo analisis
microbiologicos de los vinos e
interpretar cualitativamente y

cuantitativamente sus resultados.

Por otra parte sera capaz de evaluar
en forma organoléptica un vino e
interpretar en un sentido objetivo y

constructivo sus apreciaciones.

Asignatura

Objetivo general

Aportaciones al perfil de egreso

8.- Principios de
comercializacion y

administracion.

El objetivo de esta asignatura
es entregar al alumno los
fundamentos basicos de
administracién de empresas,
con un enfoque orientado a la
administracién de empresas
agricolas. Por otra parte se
entregan las herramientas
fundamentales para
comprender el proceso de
comercializacion de
productos, haciendo especial
énfasis en el funcionamiento
de los canales de
distribucion de la materia
prima para la produccion y

los canales de

Al concluir esta asignatura el alumno
serd capaz de comprender las leyes
fundamentales que rigen los
mercados modernos. Comprendera
asimismo las principales
metodologias de comercializacién y
canales de distribucion empleados
en la industria agroalimentaria, y
conocera las principales técnicas y
criterios de administracion de

empresas.
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comercializacion del

producto terminado.
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H. Mapa curricular

Especialidad en viticultura y enologia

HC | [ 1

Materia

HE | | c

HC: NUmero de horas/semana/mes de teoria.

HL: Numero de horas/semana/mes de laboratorio.

HE: Numero de horas/semana/mes de talleres/Campo.
C Créditos.

ler semestre

2do semestre

2 | [ 0 0 | [ 4
Anatomia y Composicién
fisiologia de la vid quimica y analisis
de vinos
2 | | 6 0 | | 4
3 ] [0 3 | [o
Vinificacion Enologia
1] | 7 2 | | 8
3 | [ o 0o | | 4
Analisis

Establecimiento y
manejo de vifiedos

microbiolégico de
vinos y taller de

comerciales evaluacion
sensorial
2 | | 8 0o | | 4
1| [ o 2 | [ o
Historia y Principios de

evolucion de la
viticultura y el vino

comercializacion y
administracion

0 | [ 2

0o | | 4

25



Especialidad en viticultura y enologia

I. Rutacritica de Diplomacion/ Graduacion

El programa de Especialidad en Viticultura y Enologia esta disefiado en forma rigida, por lo
gue todas las asignaturas son obligatorias y deben ser aprobadas por la totalidad de los

aspirantes al diploma.

Basandose en el articulo 37 del Reglamento General de Estudios de Posgrado, la ruta critica

de diplomacion queda definida mediante el siguiente diagrama:

Alumnos Comité de Estudios
Solicitud Asignacion de Tutor
> INGRESO <
de Ingreso
y
Aprobacion de
Cursos
Obligatorios
Asignacion del
B jurado o sinodales
\ A
Evaluacion del Evaluacion del Examen
Trabajo Terminal General de Conocimientos

y

OBTENCION DEL DIPLOMA
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J. Cartas descriptivas

Especialidad en viticultura y enologia

Datos de identificacion

Unidad Académica

Facultad de Ciencias

Programa

Especialidad en Viticultura y Enologia

Nombre de la asignatura.

1.- Anatomia y fisiologia de la vid

Horas teoria 2 Horas 0 Créditos Totales
laboratorio

Horas taller 0 Horas 2 6
practicas
de campo

Perfil de egreso del programa

Valorara los factores ambientales, biolégicos, humanos y econémicos que condicionan y regulan

el establecimiento y desarrollo de un vifiedo comercial como elemento productivo.

Valorara los fenémenos bioldgicos, fisicos y quimicos involucrados en los procesos de

transformacion de la uva en vino, y los factores que regulan cada uno de estos fenémenos.
Juzgard los protocolos y tecnologia empleada en el analisis quimico y organoléptico de vinos.

Comprendera los antecedentes historicos y geogréaficos del desarrollo de la vitivinicultura en el
mundo y en México y la panordmica nacional y mundial de la industria vitivinicola, y las

perspectivas a futuro.
Utilizara las bases fundamentales de la administracion de empresas y comercializacion de vinos.

Sera capaz de manejar un vifiedo comercial haciendo un uso racional y sustentable de los

recursos naturales y econdémicos con que se cuenta.

Sera capaz de elaborar vinos de acuerdo a los estandares de calidad que se manejan en el
mercado, ademas propondra y ejecutara medidas correctivas o preventivas a problemas

potenciales durante la elaboracion.
Sera capaz de analizar y juzgar quimica y organolépticamente los vinos.
Sera capaz de coordinar y optimizar la cadena productiva uva-vino.

Tendra conciencia en el empleo racional y sustentable de los recursos naturales disponibles y de

insumos quimicos necesarios para la produccion.

Tendrda una actitud responsable hacia el consumidor al manipular productos destinados al

consumo humano.
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Definiciones generales de la asignatura

Aportacion de esta materia
al perfil de egreso del
estudiante.

Al finalizar esta asignatura el estudiante sera capaz de comprender el
funcionamiento de la planta como organismo vivo y agente productor.
Asimismo ser4 capaz de comprender los factores naturales y
biologicos que influyen en el desarrollo de la planta y un lineamiento
general de las practicas culturales que se deben seguir para orientar a

la planta de acuerdo a la filosofia de produccién elegida.

Descripcién de la
orientacion de la
asignatura en coherencia
con el perfil de egreso.

Establecer a la vid como organismo viviente y agente productor
altamente influenciable por factores ambientales y bioldgicos

controlables y no controlables.

Cobertura de la asignatura.

Panoramica de la vid como organismo viviente indicando la variedad de
factores que regulan su expresion y desarrollo en un ambiente

determinado.

Profundidad de la

Analiza las bases cientificas que definen a la vid como organismo

asignatura. L
9 viviente y la respuesta de ella a su entorno de desarrollo.
Temario
Unidad Objetivo Tema Producto a evaluar (evidencia
de aprendizaje)
1.- Anatomia Explicar la Tejidos celulares en Discusion en clase
. . la planta. L
de la vid estructura de la vid P Evaluacion de lecturas
. Las raices obligatorias
COMo organismo
L Estructuras de Evaluacion escrita de
viviente. )
soporte y reserva contenidos de clase
Tejidos Verdes Informes de laboratorio.
2.- Fisiologia Explicar el Absorcion de aguay Discusion en clase
. . . nutrientes L
de la vid funcionamiento Evaluacion de lecturas
S Compuestos obligatorias
bioldgico y L
organicos Evaluacion escrita de
bioquimica de la - . .
Interaccion genotipo contenidos de clase
lanta y su relacién —medio ambiente .
P y Informes de laboratorio.
con el ambiente que Competencia y
calidad
la rodea
Productividad
Fotosintesis
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3.- El ciclo Comprender el ciclo | - Fenologia - Discusion en clase
anual de la vid | de crecimiento y - Evaluacion de lecturas
obligatorias

desarrollo de la vid
Evaluacion escrita de

como especie .
P contenidos de clase

caducifolia, y la Informes de préctica.
incidencia de los
factores climaticos
y edaficos en el
desarrollo del ciclo

anual.

Estrategias de aprendizaje utilizadas

Clases expositivas
Lecturas
Laboratorios

Salidas de campo

Métodos y estrategias de evaluacién:

Se realizard un examen parcial escrito por cada unidad propuesta en el programa de la

asignatura.

Se realizaran examenes escritos u orales, a criterio del profesor, de las lecturas propuestas en

clases.

Bibliografia:
Taiz, L. y Zeiger E. (2002) Plant Physiology. Sunderland, MA. Sinauer Associates Inc.
Nelson, D.L., Cox, M.M. (2004). Lehninger Principles of Biochemistry. W. H. Freeman
Hidalgo Fernandez-Cano, L. (2004). Tratado de Viticultura General. Mundiprensa.

Gil Salaya, G.F. (1997). El potencial productivo, crecimiento vegetativo y disefio de huertos y

vifiedos. Ediciones Universidad Catolica de Chile. Santiago, Chile.
Winkler, A.J. (1975). General Viticulture. University of California Press.

Coombe, B.G. (1998). Viticulture Volume 1 Resources. Winetitles.

Nombre y firma de quién disefid carta descriptiva: Christian Robert Mac Kay Tepper, Alejandro Cabello
Pasini, José de Jesus Castellon Olivares, Jesus Salvador Ruiz Carvajal, Alfredo Ruiz Mendez, Miguel

Humberto Carrillo Mendivil.
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Nombre y firma de quién autoriz6 carta descriptiva:

Nombre(s) y firma(s) de quién(es) evalud/revisé(evaluaron/ revisaron) la carta descriptiva:

Cuerpo Académico de Viticultura y Enologia
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Especialidad en viticultura y enologia

Datos de identificacion

Unidad Académica

Facultad de Ciencias

Programa

Especialidad en Viticultura y Enologia

Nombre de la asignatura.

2.- Vinificacién

Horas teoria 3 Horas 0 Créditos Totales
laboratorio

Horas taller Horas 1 7
practicas
de campo

Perfil de egreso del programa

Valorara los factores ambientales, biol6gicos, humanos y econdémicos que condicionan y regulan

el establecimiento y desarrollo de un vifiedo comercial como elemento productivo.

Valorard los fenémenos biolégicos, fisicos y quimicos involucrados en los procesos de

transformacioén de la uva en vino, y los factores que regulan cada uno de estos fendmenos.
Juzgara los protocolos y tecnologia empleada en el analisis quimico y organoléptico de vinos.

Comprendera los antecedentes histéricos y geogréaficos del desarrollo de la vitivinicultura en el
mundo y en México y la panoramica nacional y mundial de la industria vitivinicola, y las

perspectivas a futuro.
Utilizara las bases fundamentales de la administracién de empresas y comercializacion de vinos.

Sera capaz de manejar un vifiledo comercial haciendo un uso racional y sustentable de los

recursos naturales y econémicos con que se cuenta.

Sera capaz de elaborar vinos de acuerdo a los estandares de calidad que se manejan en el
mercado, ademas propondra y ejecutara medidas correctivas 0 preventivas a problemas

potenciales durante la elaboracion.
Seré capaz de analizar y juzgar quimica y organolépticamente los vinos.
Sera capaz de coordinar y optimizar la cadena productiva uva-vino.

Tendra conciencia en el empleo racional y sustentable de los recursos naturales disponibles y de

insumos quimicos necesarios para la produccion.

Tendrd una actitud responsable hacia el consumidor al manipular productos destinados al
consumo humano.

Definiciones generales de la asignhatura
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Aportacion de esta materia
al perfil de egreso del
estudiante.

Al término de esta asignatura el alumno comprendera los procesos
fisicos, quimicos y biol6gicos que se llevan a cabo durante la
vinificacion de un vino, y las alternativas tecnoldgicas existentes en

la actualidad para llevar a cabo el proceso de vinificacion.

Mediante las salidas de campo los estudiantes podran comprender
los factores ambientales y humanos que rigen estos procesos de
transformacion y la forma en que pueden ser manipulados para la
obtencion de la maxima calidad posible durante la elaboracion de
cada tipo de vino, manteniendo a la vez las medidas higiénicas
necesarias durante la elaboracion de productos para el consumo

humano.

Descripcion de la orientacion
de la asignatura en
coherencia con el perfil de
egreso.

Establecer la infinidad de factores y variables involucradas en la
vinificacién de la uva para la elaboracion de vino. Dar a entender que
es posible enfrentar una situacién desde diversas perspectivas con

diversos resultados de acuerdo a una filosofia de produccion.

Cobertura de la asignatura.

Explicar el comportamiento del proceso de vinificacion, y las
variantes naturales o inducidas artificialmente que rigen dicho

proceso.

Profundidad de la

Analiza los principios fisicos, quimicos y bioldgicos que rigen las

asignatura. . o

9 transformaciones que ocurren durante la vinificacion de la uva.
Temario
Unidad Objetivo Tema Producto a evaluar

(evidencia de aprendizaje)
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1.- Tratamientos
de la vendimia y
recipientes de

fermentacion

Exponer las
distintas
alternativas de
tratamiento de la
vendimia
existentes en la
actualidad y los
equipos y
magquinaria
empleadas para
el tratamiento de
la uva previo a la

fermentacion.

Recepcion

Despalillado y molienda
Empleo de enzimas
Prensado

Recipientes de
fermentacion

Magquinaria y equipos de
vinificacion

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases

Evaluacion de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de
las lecturas.

Evaluacion de reportes de
salidas de campo.

Discusion en clases.

2.-
Fermentacion

alcohdlica (FA)

Distinguir los
distintos factores
biolégicos y
ambientales que
regulan el
proceso de la

fermentacion

Agente causal de la FA
Bioquimica de la FA

Nutricion de levaduras

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacion de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de
las lecturas.

Evaluacion de reportes de
salidas de campo.

Discusién en clases.

alcohdlica.
3.- Distinguir los Agente causal de la FML Evaluacién escrita de los
L T contenidos de clases
Fermentacion factores Bioquimica de la FML
_ S . Evaluacion escrita u oral de

malolactica bioldgicos y Factores ambientales las lecturas

. condicionan la FML '
(FML) ambientales que que condicionan la

regulan la FML.
Comprender las
transformaciones
guimicas en el
vino durante la

FML.

Discusioén en clases.
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4.-
Fermentaciones
tradicionales y

no tradicionales

Valorar los
métodos
existentes para
la fermentacion
de la uva,
haciendo énfasis
en los objetivos
perseguidos en
cada método y
Sus ventajas y

desventajas.

Fermentacion tradicional
en vinos blancos

Fermentacion tradicional
en vinos tintos

Elaboracién de vinos
rosados

Elaboracién de vinos
€spumosos

Elaboracién de vinos
fortificados

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacion de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de
las lecturas.

Evaluacion de reportes de
salidas de campo.

Discusion en clases.

5.- Alteraciones
microbianas e
higiene en la

bodega

Dar a conocer
otras especies
de organismos
perjudiciales para
el vino, los
factores que
controlan su
desarrollo y las
medidas
higiénicas a
seguir para evitar

su desarrollo.

Picado acético
Picado lactico
Brettanomyces
Levaduras de “flor”
Empleo del SO,

Higiene de los equipos y
recipientes vinarios

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases

Evaluacion de reportes de
laboratorio o salidas de
campo

Evaluacion escrita u oral de
las lecturas.

Discusion en clases.

Estrategias de aprendizaje utilizadas

Clases expositivas
Lecturas
Laboratorios

Salidas de campo

Métodos y estrategias de evaluacion:

Se realizard un examen parcial escrito por cada unidad propuesta en el programa de la

asignatura.

Se realizaran examenes escritos u orales, a criterio del profesor, de las lecturas propuestas en

clases.

Se evaluaran los reportes de salidas de campo o laboratorios.
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Bibliografia:
Nelson, D.L., Cox, M.M. (2004). Lehninger Principles of Biochemistry. W. H. Freeman

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Doneche, B. (2000) The Handbook of Enology:
Microbiology of Wine, Volume 1. John Wiley & Sons.

Zoecklein, B., Fugelsang, K., Gump, B. Nury, F. (1995). Wine Analysis & Production. Aspen

Editorials.
Fugelsang, K. (1997). Wine Microbiology. Plenum US.

Boulton, R., Singleton, V., Bisson, L., Kunkee, R. (1996). Principles and Practices of

Winemaking. Plenum US.
Peynaud, E. (1984). Knowing and Making Wine. Wiley Interscience

Hidalgo Togores J. (2004). Tratado de Enologia 2 Tomos. Mundiprensa.

Nombre y firma de quién disefi6 carta descriptiva:

Christian Robert Mac Kay Tepper

Nombre y firma de quién autoriz6 carta descriptiva: (Director de la Unidad Académica como

responsable del programa)

Nombre(s) y firma(s) de quién(es) evalud/revisd(evaluaron/ revisaron) la carta descriptiva:

Cuerpo Académico de Viticultura y Enologia
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Datos de identificaciéon

Unidad Académica

Facultad de Ciencias

Programa

Especialidad en Viticultura y Enologia

Nombre de la asignatura.

3.- Establecimiento y manejo de vifiedos comerciales.

Horas teoria 3 Horas Créditos Totales
laboratorio

Horas taller Horas 2 8
practicas
de campo

Perfil de egreso del programa

Valorara los factores ambientales, biolégicos, humanos y econémicos que condicionan y regulan

el establecimiento y desarrollo de un vifiedo comercial como elemento productivo.

Valorard los fenémenos bioldgicos, fisicos y quimicos involucrados en los procesos de

transformacién de la uva en vino, y los factores que regulan cada uno de estos fenémenos.
Juzgara los protocolos y tecnologia empleada en el andlisis quimico y organoléptico de vinos.

Comprendera los antecedentes historicos y geograficos del desarrollo de la vitivinicultura en el
mundo y en México y la panoramica nacional y mundial de la industria vitivinicola, y las

perspectivas a futuro.
Utilizara las bases fundamentales de la administracion de empresas y comercializacion de vinos.

Sera capaz de manejar un vifiedo comercial haciendo un uso racional y sustentable de los

recursos naturales y econémicos con que se cuenta.

Sera capaz de elaborar vinos de acuerdo a los estandares de calidad que se manejan en el
mercado, ademdas propondra y ejecutard medidas correctivas o preventivas a problemas

potenciales durante la elaboracién.
Sera capaz de analizar y juzgar quimica y organolépticamente los vinos.
Sera capaz de coordinar y optimizar la cadena productiva uva-vino.

Tendra conciencia en el empleo racional y sustentable de los recursos naturales disponibles y de

insumos quimicos necesarios para la produccion.

Tendrd una actitud responsable hacia el consumidor al manipular productos destinados al
consumo humano.

Definiciones generales de la asignatura

36



Especialidad en viticultura y enologia

Aportacion de esta materia | Al final de esta asignatura el alumno serd capaz de reconocer y
al perfil de egreso del

. valorar el entorno natural (fisico y biolégico) en que se encuentra el
estudiante.

vifiedo, y dominara las técnicas y herramientas desarrolladas por el
hombre a lo largo de la historia para establecer y explotar
comercialmente wn vifledo haciendo uso de practicas culturales
acordes con el entorno natural y econémico en que se encuentra,

con el menor impacto ecoldgico posible.

Descripcion de la Capacitar al estudiante para que sea capaz de valorar la infinidad de
orientacion de la asighatura
en coherencia con el perfil

de egreso. de un vifiedo comercial. Inculcar una vision global de este espectro

factores fisicos y bioloégicos que regulan el crecimiento y desarrollo

de factores ambientales, para fomentar la blusqueda de soluciones a

los problemas que sean econémica y ambientalmente rentables.

Cobertura de la asignatura. | Descripcion del entorno de desarrollo de la vid, calculo de las
necesidades nutritivas de la vid, técnicas de propagacion,

establecimiento y manejo de vifiedos.

Profundidad de la Andlisis técnico con fundamentos cientificos de las metodologias y

asignatura. . - o
9 herramientas empleadas en el establecimiento y la explotacion

rentable de vifiedos para vinificacion.

Temario

Unidad Objetivo Tema Producto a evaluar
(evidencia de
aprendizaje)
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1.- Factores de

produccion

Valorar las
propiedades fisicas y
guimicas de los
suelos de la region,
que regulan la
disponibilidad de agua
y nutrientes para las
plantas y las técnicas
y estrategias
empleadas para la
reposicion de dichos

nutrientes.

Examinar la realidad
climatica de la region
y su incidencia en la

produccion de uva.

Los suelos como factor
productivo.

El clima como factor
de la produccion.

Otros factores del
medio.

Evaluacion escrita de
los contenidos de
clases.

Discusion en clases.

Evaluacion escrita u
oral de las lecturas.

Evaluacion de reportes
de salidas de campo.

2.- Riego y

nutricion de la vid

Introducir los
principios empleados
para el célculo de los
reguerimientos
hidricos de la planta 'y
la tecnologia
existente para
optimizar el uso del

agua.

Manejo del Riego

Nutricion de la vid

Ferti-irrigacion

Evaluacion escrita de
los contenidos de
clases.

Discusién en clases.

Evaluacion escrita u
oral de las lecturas.

Evaluacion de reportes
de salidas de campo.
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3.- Propagacién

Comprender los

Fundamentos de
propagacion vegetativa

Evaluacion escrita de
los contenidos de

de la vid fundamentos clases
. Seleccion de injertos, )
fisiolégicos que g ., .
portainjertos y plantas Evaluacion escrita u
explican la madres oral de las lecturas.
propagacion Técnicas de injertacion Evaluacion de reportes
. de salidas de campo.
vegetativa. Entender P
los parametros a
seguir para la
seleccién de material
de propagacion y las
técnicas y estrategias
empleadas para la
propagacion
4.- Conocer los diversos Determinacion de la Evaluacion escrita de

Establecimiento

de un vifiedo

factores ambientales
que influiran en el
desarrollo de un
vifiledo y comprender
los parametros a
seguir para
seleccionar la mejor
alternativa de
plantacion y

conduccién.

geometria de
plantacion

Determinacion del
sistema de conduccién

Manejo del vifiedo
preproductivo.

los contenidos de
clases.

Evaluacion escrita u
oral de las lecturas.

Evaluacion de reportes
de salidas de campo.
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5.- Labores
culturales en la
vid

Conocer la
magquinaria y técnicas
empleadas en la
actualidad para el
manejo de un vifiedo
desde el punto de

vista de cultivo.

Entregar los criterios
empleados en los
distintos tipos de
podas que se llevan a

cabo en la vid.

Maquinaria de
viticultura

Preparacion del terreno
para la plantacion

La poda de la vid

Control de malezas

Evaluacion escrita de
los contenidos de
clases.

Evaluacion escrita u
oral de las lecturas.

Discusién en clases.

Evaluacion de reportes
de salidas de campo.

6.- Manejo
fitosanitario del

vifiedo

Conocer los
principales agentes
biolégicos que

afectan al vifiedo y las
medidas de control
guimico que se
pueden emplear en su

control

Empleo de
agroquimicos
Principales insectos
que atacan a la vid

Principales hongos y
microorganismos que
atacan la vid.

Evaluacion escrita de
los contenidos de
clases.

Discusién en clases.

Evaluacion escrita u
oral de las lecturas.

Evaluacion de reportes
de salidas de campo.

Estrategias de aprendizaje utilizadas:

Clases expositivas

Lecturas

Visitas de campo

Métodos y estrategias de evaluacion:

Se realizara un examen parcial escrito por cada unidad propuesta en el programa de la

asignatura.

Se realizaran examenes escritos u orales, a criterio del profesor, de las lecturas propuestas en

clases.

Se evaluaran los reportes de salidas de campo.

Elaboracion de un proyecto final del establecimiento de un vifiedo teérico
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Bibliografia:

Hidalgo Fernandez-Cano, L. (2004). Tratado de Viticultura General. Mundiprensa.
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Datos de identificacion

Unidad Académica

Facultad de Ciencias

Programa

Especialidad en Viticultura y Enologia

Nombre de la asignatura.

4.- Historia y evolucién de la viticultura y el vino

Horas teoria 1 Horas Créditos Totales
laboratorio

Horas taller Horas 2
practicas
de campo

Perfil de egreso del programa

Valorara los factores ambientales, biol6gicos, humanos y econdémicos que condicionan y regulan

el establecimiento y desarrollo de un vifiedo comercial como elemento productivo.

Valorara los fenémenos biolégicos, fisicos y quimicos involucrados en los procesos de

transformacioén de la uva en vino, y los factores que regulan cada uno de estos fenémenos.
Juzgara los protocolos y tecnologia empleada en el analisis quimico y organoléptico de vinos.

Comprendera los antecedentes historicos y geograficos del desarrollo de la vitivinicultura en el
mundo y en México y la panoramica nacional y mundial de la industria vitivinicola, y las

perspectivas a futuro.
Utilizara las bases fundamentales de la administracion de empresas y comercializacion de vinos.

Sera capaz de manejar un vifiedo comercial haciendo un uso racional y sustentable de los

recursos naturales y econémicos con que se cuenta.

Sera capaz de elaborar vinos de acuerdo a los estandares de calidad que se manejan en el
mercado, ademas propondrd y ejecutara medidas correctivas o preventivas a problemas

potenciales durante la elaboracion.
Seré capaz de analizar y juzgar quimica y organolépticamente los vinos.
Sera capaz de coordinar y optimizar la cadena productiva uva-vino.

Tendra conciencia en el empleo racional y sustentable de los recursos naturales disponibles y de

insumos quimicos necesarios para la produccion.

Tendra una actitud responsable hacia el consumidor al manipular productos destinados al
consumo humano.

Definiciones generales de la asignhatura
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Especialidad en viticultura y enologia

Aportacion de esta materia
al perfil de egreso del
estudiante.

Esta asignatura pretende instruir al alumno en la cultura del vino,
dando un enfoque global del desarrollo de esta industria en el
transcurso de la historia y en las distintas regiones productoras del
planeta, haciendo énfasis en las diferencias en los procesos de
cultivo de la vid, elaboracion del vino y comercializacién del producto

en las distintas partes del mundo existentes en la actualidad.

Descripcion de la orientacion
de la asignatura en
coherencia con el perfil de
egreso.

Enfatizar la existencia de diversas técnicas y filosofias de
elaboracion de vinos desarrolladas a través de la historia y en
distintas partes del mundo, respondiendo cada una de ellas a

situaciones tecnolégicas o ambientales diferentes.

Cobertura de la asignatura.

Comprender la evolucion de la industria vitivinicola a través del

tiempo.

Contrastar las diferentes regiones geograficas donde se explota la vid
y las filosofias de produccion empleadas en cada una de estas

regiones.

Profundidad de la

Analisis del desarrollo vitivinicola a través del tiempo.

asignatura.
Analisis de las diferentes filosofias de produccién empleadas en el
mundo.
Temario
Unidad Objetivo Tema Producto a evaluar (evidencia
de aprendizaje)
1.- Origen de la Entregar al Antecedentes histéricos Evaluacion escrita de los
. del cultivo de la vid. contenidos de clases.
vid y de la alumno una
" o Civilizaciones vitivinicolas Evaluacion escrita u oral de
viticultura en el panoramica
C . las lecturas.
Distribucion de la vid en
mundo general del
el mundo.
origen de la

vitivinicultura
en el mundo y
la historia que
ha tenido esta
industria en
cada una de
las

civilizaciones.
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2.- Origeny
evolucion de la
vitivinicultura en

México.

Entregar al
alumno una
panoramica
general del
origen'y
evolucioén de la
vitivinicultura
en México
hasta nuestros

dias.

Rol de los conquistadores
Rol de las misiones

Zonas productoras y
distribuciéon de la vid.

La industria vitivinicola
mexicana en la actualidad

Superficies y
producciones

Evaluacién escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacion escrita u oral de
las lecturas.

Discusion en clases.

3.- Variedades

cultivadas en la

Proporcionar

al alumno una

Variedades blancas

Variedades tintas

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacion escrita u oral de las

actualidad panoramica Variedades para
., lecturas.
eneral de la destilacion

9 Discusion en clases.

riqueza de

variedades de

vid existentes

en el mundo

para la

elaboracion

del vino y sus

derivados.
4.- Zonas Entregar al La viticultura europea Evaluacion escrita de los

- . L. contenidos de clases.
viticolas en el alumno una La viticultura en América
L. . P Evaluacion escrita u oral de
mundo panoramica La viticultura en Africa y
Australia las lecturas.
general del . .
. . Discusion en clases.
. Organizaciones de la vid
origen'y

evolucién de la
vitivinicultura
en las
regiones
vitivinicolas
mas
importantes

del mundo.

y del vino
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5.- Estadisticas

vitivinicolas

Evaluacién escrita de los
contenidos de clases.

Proporcionar Evolucién de la superficie

plantada
al alumno una

Evaluacion escrita u oral de
las lecturas.

Evolucion de la

panoramica -
produccion

general de la

Evolucion del consumo Discusion en clases.

evolucién de la de vino
industria
vitivinicola a
nivel mundial
desde una
perspectiva

estadistica.

Estrategias de aprendizaje utilizadas

Clases expositivas

Lecturas

Métodos y estrategias de evaluacion:

Se realizarad un examen parcial escrito por cada unidad propuesta en el programa de la

asignatura.

Se realizaran examenes escritos u orales, a criterio del profesor, de las lecturas propuestas en

clases.

Bibliografia:

Unwin, T. (1996). Wine and the Vine: An Historical Geography of Viticulture and the Wine Trade.
Routledge.

Amey, R.L. (2003). Wines of Baja California. The Wine Appreciation Guild Ltd. San Francisco,
CA.

Mijares y Garcia Pelayo, M2 |. y S&ez lllobre, J.A. (2000). El vino. De la cepa a la copa.

Ediciones Mundi- Prensa.

Galvez Bauza, J. (1999). Introduccion a la cata de vinos tranquilos y espumosos.

Nombre y firma de quién disefié carta descriptiva:

Christian Robert Mac Kay Tepper

Nombre y firma de quién autoriz6 carta descriptiva:
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Nombre(s) y firma(s) de quién(es) evalud/revisd(evaluaron/ revisaron) la carta descriptiva:

Cuerpo Académico de Viticultura y Enologia

46




Especialidad en viticultura y enologia

Datos de identificacion

Unidad Académica

Facultad de Ciencias

Programa

Especialidad en Viticultura y Enologia

Nombre de la asignatura.

5.- Composiciéon quimica y analisis de vinos

Horas teoria Horas 4 Créditos Totales
laboratorio

Horas taller Horas 4
préacticas
de campo

Perfil de egreso del programa

Valorara los factores ambientales, bioldégicos, humanos y econdmicos que condicionan y regulan

el establecimiento y desarrollo de un vifiedo comercial como elemento productivo.

Valorard los fendmenos bioldgicos, fisicos y quimicos involucrados en los procesos de

transformacioén de la uva en vino, y los factores que regulan cada uno de estos fenémenos.
Juzgara los protocolos y tecnologia empleada en el andlisis quimico y organoléptico de vinos.

Comprendera los antecedentes historicos y geograficos del desarrollo de la vitivinicultura en el
mundo y en México y la panoramica nacional y mundial de la industria vitivinicola, y las

perspectivas a futuro.
Utilizara las bases fundamentales de la administracién de empresas y comercializaciéon de vinos.

Sera capaz de manejar un vifiedo comercial haciendo un uso racional y sustentable de los

recursos naturales y econémicos con que se cuenta.

Sera capaz de elaborar vinos de acuerdo a los estandares de calidad que se manejan en el
mercado, ademdas propondrd y ejecutard medidas correctivas o0 preventivas a problemas

potenciales durante la elaboracién.
Seréa capaz de analizar y juzgar quimica y organolépticamente los vinos.
Sera capaz de coordinar y optimizar la cadena productiva uva-vino.

Tendra conciencia en el empleo racional y sustentable de los recursos naturales disponibles y de

insumos quimicos necesarios para la produccion.

Tendrd una actitud responsable hacia el consumidor al manipular productos destinados al
consumo humano.

Definiciones generales de la asighatura
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Especialidad en viticultura y enologia

Aportacion de esta materia
al perfil de egreso del
estudiante.

Al finalizar esta asignatura el alumno sera capaz de manejar los
protocolos, equipos y reactivos quimicos empleados en el analisis

de vinos.

Asimismo conocera la naturaleza, composicion quimica, Yy
proporcion relativa de los distintos componentes quimicos en el vino

y el origen de dichos compuestos quimicos.

La adquisicion de estos conocimientos, sumados al marco legal de
elaboracién de vinos le permitira al alumno hacer modificaciones a la

composicion quimica del vino en caso de ser necesario y permitido.

Descripcién de la orientacion
de la asignatura en
coherencia con el perfil de
egreso.

Establecer al vino como un alimento de origen natural, compuesto
de una gama de sustancias de origen y caracteristicas variadas.
Conocer y aplicar las técnicas y protocolos de laboratorio para el

andlisis quimico de los vinos mas empleados en la actualidad.

Cobertura de la asignatura.

Definir la composicion quimica de los vinos, profundizando en la
variedad, origen y naturaleza de las sustancias que lo componen.
Establecer los criterios y protocolos de analisis quimicos empleados

en la actualidad.

Profundidad de la

Analizar el origen y naturaleza y proporcidon relativa de las

asignatura. . . . .
9 sustancias presentes en los distintos tipos de vino.
Temario
Unidad Objetivo Tema Producto a evaluar (evidencia

de aprendizaje)
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1.- Sustancias

de gusto dulce

Dar a conocer
las distintas
sustancias que
confieren
dulzor al vino,
su naturaleza
y los
protocolos
para su
determinacion
cuantitativa en
las distintas
etapas de

produccion.

Distribucién de los
azucares en la baya.

Determinacion del azlcar
en el mosto

Determinacion de
azucares residuales

Determinacion del alcohol

Alcoholes superiores

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacion de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de
las lecturas.

2.- Sustancias

de gusto &cido

Dar a conocer
las distintas
sustancias que
confieren
acidez al vino,
su naturaleza
y los
protocolos
para su
determinacion
cuantitativa en
las distintas
etapas de

produccion.

Determinacion de la
acidez total

Seguimiento de la FML
Medicién del pH

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacién de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de las
lecturas.
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3.- Sustancias
amargas y

astringentes

Dar a conocer
las distintas
sustancias que
confieren color
y astringencia
al vino, su
naturalezay
los protocolos
para su
determinacion
cuantitativa en
las distintas
etapas de

produccion.

Medicién del tono e
intensidad

Medicion de los
polifenoles totales

Medicion de madurez de
polifenoles

Evaluacién escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacién de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de las
lecturas.

4.-
Composicién
aromatica de

los vinos.

Dar a conocer
las distintas
sustancias
guimicas
responsables
del aroma en
los vinos,
clasificandolas
de acuerdo a
su origen o
naturaleza

quimica.

Clasificacion de las
sustancias aromaticas de
los vinos.

Origen de las sustancias
aromaticas en los vinos
blancos

Origen de las sustancias
aromaticas en los vinos
tintos.

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacion de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de las
lecturas.
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5.- Andlisis de

control

Dar a conocer
los protocolos
de andlisis y
parametros de
control que se
deben seguir
para preservar
la calidad del
vino durante su
permanencia

en la bodega.

Acidez volatil en los vinos

Determinacion del diéxido
de azufre

Evaluacién escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacién de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de las
lecturas.

6.- Analisis de

estabilidad

Dar a conocer
los distintos
protocolos
para
determinar la
estabilidad de
un vino durante
su
permanencia
en la bodega
de elaboracién
y al momento
del

embotellado.

Andlisis de estabilidad a
las proteinas.

Analisis de estabilidad al
frio

Analisis de estabilidad a
los metales (Cu, Fe)

Analisis de limpidez y
filtrabilidad.

Evaluacién escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacién de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de las
lecturas.

Estrategias de aprendizaje utilizadas

Clases expositivas.

Lecturas.

Laboratorios.
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Métodos y estrategias de evaluacion:

Se realizard un examen parcial escrito por cada unidad propuesta en el programa de la

asignatura.

Se realizaran examenes escritos u orales, a criterio del profesor, de las lecturas propuestas en

clases.

Se evaluara la presentacion de un Cuaderno de Précticas personalizado, con los protocolos y

resultados de las mismas.

Bibliografia:

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Donéche, B. (2000) The Handbook of Enology:
Microbiology of Wine, Volume 1. John Wiley & Sons.

Ribéreau-Gayon, P., Glories, Y., Maujean, A., Dubourdieu, D. (2000). The Handbook of
Enology: Microbiology of Wine, Volume 2, The Chemistry of Wine Stabilization and

Treatments. John Wiley & Sons

Zoecklein, B., Fugelsang, K., Gump, B. Nury, F. (1995). Wine Analysis & Production. Aspen

Editorials.
Amerine M.A., Ough, C.S. (1974). Wine and Must Analysis. John Wiley & Sons Inc.
Hidalgo Togores J. (2004). Tratado de Enologia 2 Tomos. Mundi prensa.

Galvez Bauza, J. (1999). Introduccién a la cata de vinos tranquilos y espumasos.

Nombre y firma de quién disefi6 carta descriptiva:

Christian Robert Mac Kay Tepper

Nombre y firma de quién autorizé carta descriptiva:

Nombre(s) y firma(s) de quién(es) evalud/reviso(evaluaron/ revisaron) la carta descriptiva:

Cuerpo Académico de Viticultura y Enologia
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Datos de identificacion

Unidad Académica Facultad de Gencias

Programa Especialidad en Viticultura y Enologia

Nombre de la asignatura. 6.- Enologia

Horas teoria 3 Horas Créditos Totales
laboratorio

Horas taller Horas 2 8
practicas
de campo

Perfil de egreso del programa

Valorara los factores ambientales, biol6gicos, humanos y econdémicos que condicionan y regulan

el establecimiento y desarrollo de un vifiedo comercial como elemento productivo.

Valorara los fenémenos bioldgicos, fisicos y quimicos involucrados en los procesos de

transformacién de la uva en vino, y los factores que regulan cada uno de estos fenémenos.
Juzgara los protocolos y tecnologia empleada en el andlisis quimico y organoléptico de vinos.

Comprendera los antecedentes historicos y geograficos del desarrollo de la vitivinicultura en el
mundo y en México y la panoramica nacional y mundial de la industria vitivinicola, y las

perspectivas a futuro.
Utilizara las bases fundamentales de la administracion de empresas y comercializacion de vinos.

Sera capaz de manejar un vifiedo comercial haciendo un uso racional y sustentable de los

recursos naturales y econémicos con que se cuenta.

Sera capaz de elaborar vinos de acuerdo a los estandares de calidad que se manejan en el
mercado, ademdas propondrd y ejecutard medidas correctivas o0 preventivas a problemas

potenciales durante la elaboracién.
Seré capaz de analizar y juzgar quimica y organolépticamente los vinos.
Sera capaz de coordinar y optimizar la cadena productiva uva-vino.

Tendra conciencia en el empleo racional y sustentable de los recursos naturales disponibles y de

insumos quimicos necesarios para la produccion.

Tendrd una actitud responsable hacia el consumidor al manipular productos destinados al
consumo humano.

Definiciones generales de la asighatura
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Especialidad en viticultura y enologia

Aportacion de esta materia

al perfil de egreso del

estudiante.

Una vez finalizada esta asignatura el alumno contara con todas las
herramientas y bases para la toma de decisiones en los distintos
factores fisicos y quimicos involucrados en la crianza de los vinos y
en los posteriores procesos de clarificacién y estabilizacion de
manera de elaborar un producto comercialmente apto para su venta
de acuerdo a los estandares de calidad manejados en la industria

hoy en dia.

Descripcion de la orientacion

de la asignatura en

coherencia con el perfil de

egreso.

Capacitar al estudiante para comprender la secuencia de procesos

involucrados en la elaboracion de los vinos, y las variables

involucradas en cada uno de estos procesos.

Cobertura de la asignatura.

Explicar las transformaciones fisicas, quimicas y biolégicas que
ocurren en los diferentes vinos durante su elaboracion y los factores

que regulan dichas transformaciones.

Profundidad de la

Andlisis de los principios fisicos y quimicos que determinan las

asignatura. . . L,
9 transformaciones en el vino durante el proceso de elaboracion.
Temario
Unidad Objetivo Tema Producto a evaluar
(evidencia de aprendizaje)
1- Distinguir las Movimiento de los vinos. Evaluacion escrita de los
., . contenidos de clases.
Conservacion | alteraciones Empleo del SO, como
. o conservador. Evaluacion escrita u oral de
de los vinos fisicas y

guimicas que
ocurren en los
vinos al ser
sometidos a
movimientos.
Valorar el rol del
SO, como agente

conservador.

las lecturas.

Evaluacion de reportes de
salidas de campo.

Discusioén en clases.
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Especialidad en viticultura y enologia

2.- Crianza de

Valorar las

Propiedades de la madera.

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases.

vinos transformaciones Transformaciones en el
. vino durante la crianza. Evaluacion de reportes de
fisicas y laboratorio
o Cuidado de los vinos '
quimicas que : - .
durante la crianza. Evaluacion escrita u oral de
sufre el vino e las lecturas.
Preparacion, lavado y
durante su esterilizacion de Evaluacion de reportes de
recipientes de madera. salidas de campo.
proceso de
crianza en Discusion en clases.
recipientes de
madera y el rol
que juega este
material durante
dicho proceso.
3.- Quiebras y | Examinar las Quiebra proteica Evaluacion escrita de los

estabilizaciéon

de los vinos

diversas
alteraciones
fisicoquimicas,
gue pudieran
deteriorar la
calidad de un
vino ya
embotellado y las
técnicas y
magquinarias
empleadas para
la prevencion de
dichas

alteraciones.

Estabilizacion a las
proteinas.

Quiebra tartarica
Estabilizacion al frio.

Quiebras metélicas (Cu,
Fe)

contenidos de clases.

Evaluacion de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de
las lecturas.

Evaluacion de reportes de
salidas de campo.

Discusién en clases.
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4.- Valorar los - Limpidez de los vinos
Clarificacién diversos - Clarificacién quimica o
. . encolado
de los vinos mecanismos
Clarificacion por filtracion.
naturales e
inducidos

orientados a la
obtencion de
vinos limpios y
las maquinarias
empleadas para

dicho fin.

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacion de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de
las lecturas.

Evaluacion de reportes de
salidas de campo.

Discusioén en clases.

5.- Comprender el - Preparacion del vino para

Embotellado protocolo a el embotellado

. Microfiltracion
seguir para el

embotellado de Llenado de botellas

los vinos y los Etiquetado y encajonado
parametros de
control a efectuar
para preservar la
calidad del
producto ya

envasado.

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases.

Discusioén en clases.

Evaluacion de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de
las lecturas.

Evaluacion de reportes de
salidas de campo.

Estrategias de aprendizaje utilizadas

Clases expositivas
Lecturas

Laboratorios

Trabajos de investigacion

Visitas de campo
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Métodos y estrategias de evaluacion:

Se realizara un examen parcial escrito por cada unidad propuesta en el programa de la

asignatura.

Se realizaran examenes escritos u orales, a criterio del profesor, de las lecturas propuestas en

clases.
Se evaluaran los trabajos de investigacion propuestos por el profesor.

Se evaluaran los reportes de salidas de campo o laboratorios.

Bibliografia:

Nelson, D.L., Cox, M.M. (2004). Lehninger Principles of Biochemistry. W. H. Freeman

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Donéeche, B. (2000) The Handbook of Enology:
Microbiology of Wine, Volume 1. John Wiley & Sons.

Ribéreau-Gayon, P., Glories, Y., Maujean, A., Dubourdieu, D. (2000). The Handbook of
Enology: Microbiology of Wine, Volume 2, The Chemistry of Wine Stabilization and

Treatments. John Wiley & Sons

Zoecklein, B., Fugelsang, K., Gump, B. Nury, F. (1995). Wine Analysis & Production. Aspen

Editorials.
Fugelsang, K. (1997). Wine Microbiology. Plenum US.

Boulton, R., Singleton, V., Bisson, L., Kunkee, R. (1996). Principles and Practices of

Winemaking. Plenum US.
Peynaud, E. (1984). Knowing and Making Wine. Wiley Interscience
Hidalgo Togores J. (2004). Tratado de Enologia 2 Tomos. Mundiprensa.

Amerine M.A., Ough, C.S. (1974). Wine and Must Analysis. John Wiley & Sons Inc.

Nombre y firma de quién disefio carta descriptiva:

Christian Robert Mac Kay Tepper

Nombre y firma de quién autorizé carta descriptiva:

Nombre(s) y firma(s) de quién(es) evalud/reviso(evaluaron/ revisaron) la carta descriptiva:

Cuerpo Académico de Viticultura y Enologia
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Datos de identificacion

Unidad Académica

Facultad de Ciencias

Programa

Especialidad en Viticultura y Enologia

Nombre de la asignatura.

7.- Andlisis microbioldgico de vinos y Taller de evaluacion sensorial

Horas teoria Horas 4 Créditos Totales
laboratorio

Horas taller Horas 4
practicas
de campo

Perfil de egreso del programa

Valorara los factores ambientales, bioldgicos, humanos y econdémicos que condicionan y regulan

el establecimiento y desarrollo de un vifiedo comercial como elemento productivo.

Valorara los fenémenos bioldgicos, fisicos y quimicos involucrados en los procesos de

transformacién de la uva en vino, y los factores que regulan cada uno de estos fenémenos.
Juzgara los protocolos y tecnologia empleada en el analisis quimico y organoléptico de vinos.

Comprendera los antecedentes histdricos y geograficos del desarrollo de la vitivinicultura en el
mundo y en México y la panoramica nacional y mundial de la industria vitivinicola, y las

perspectivas a futuro.
Utilizara las bases fundamentales de la administracion de empresas y comercializacion de vinos.

Sera capaz de manejar un vifiedo comercial haciendo un uso racional y sustentable de los

recursos naturales y econémicos con que se cuenta.

Sera capaz de elaborar vinos de acuerdo a los estandares de calidad que se manejan e el
mercado, ademas propondrd y ejecutara medidas correctivas o preventivas a problemas

potenciales durante la elaboracion.
Seré capaz de analizar y juzgar quimica y organolépticamente los vinos.
Sera capaz de coordinar y optimizar la cadena productiva uva-vino.

Tendra conciencia en el empleo racional y sustentable de los recursos naturales disponibles y de

insumos quimicos necesarios para la produccion.

Tendrd4 una actitud responsable hacia el consumidor al manipular productos destinados al
consumo humano.

Definiciones generales de la asignhatura
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Aportacion de esta materia
al perfil de egreso del
estudiante.

Al final de esta asignatura el alumno sera capaz de llevar a cabo
andlisis microbiol6gicos de los vinos e interpretar cualitativamente y

cuantitativam ente sus resultados.

Por otra parte sera capaz de evaluar en forma organoléptica un vino e

interpretar en un sentido objetivo y constructivo sus apreciaciones.

Descripcion de la orientacion
de la asignatura en
coherencia con el perfil de
egreso.

Capacitar al estudiante en los protocolos de andlisis microbioldgico
de vinos como parte fundamental del control de calidad previo al

embotellado.

Capacitar al estudiante en las técnicas de degustacion y evaluacion
de vinos, y los fundamentos fisiol6gicos y sicolégicos involucrados

en la cata de vinos.

Cobertura de la asignatura.

Estudiar los procedimientos y técnicas de analisis microbiologico de
vinos como parte del control de calidad en la industria vitivinicola

actual.

Desarrollar las metodologias de evaluacion sensorial de vinos.

Profundidad de la

Profundizar en los protocolos de andlisis microbiolégico de vinos.

asignatura.
Evaluar y valorar las metodologias de apreciacion sensorial de la
calidad organoléptica de los diferentes tipos de vino.
Temario
Unidad Objetivo Tema Producto a evaluar (evidencia
de aprendizaje)
1.- Analisis Conocer los Muestreo de vinos Manejo de protocolos de

microbiolégico | procedimientos

de vinos de muestreo,
siembra y
evaluacion de
cultivos
microbiolégicos
conducidos en

los vinos.

P s muestreo, siembra, cultivo y
Analisis microbiologico andlisis de resultados
de las muestras '

i . Discusion en clases
Analisis de cultivos

Evaluacion escrita de los
contenidos de clases.

Evaluacion de reportes de
laboratorio.

Evaluacion escrita u oral de las
lecturas.
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2.- Taller de
evaluacion bases

sensorial

sensorial.

diversos

vinos.

Comprender las

fisiologicas y
psicolégicas
que rigen la

percepcion

Establecer los

protocolos de

degustacion de

Fisiologia y psicologia de
la degustacion

Evaluacion sensorial de
los vinos

Concepto de equilibrio de
un vino.

Clasificacién de los
Vvinos.

Fichas de degustacion.

Herramientas
estadisticas para el
analisis de vinos.

Manejo de los protocolos de
degustacion.

Discusion en clases
Guias de lecturas

Evaluacion de los
conocimientos adquiridos en
clase.

Estrategias de aprendizaje utilizadas

Clases expositivas

Laboratorios de analisis microbiolégico

Practicas de evaluacion sensorial

Lecturas

Métodos y estrategias de evaluacion:

Se realizara un examen parcial escrito por cada unidad propuesta en el programa de la

asignatura.

Se realizaran examenes escritos u orales, a criterio del profesor, de las lecturas propuestas en

clases.

Se evaluaran los reportes de salidas de campo o laboratorios.

Bibliografia:

Fugelsang, K. (1997). Wine Microbiology. Plenum US.

Peynaud, E. (2001). Descubrir El Gusto del Vino. Mundi prensa.

Ratti, R. (2001). Como Degustar Los Vinos - Manual del Catador. Mundi prensa.

Mijares y Garcia Pelayo, M2 I. y Saez lllobre, J.A. (2000). El vino. De la cepa a la copa.

Ediciones Mundi- Prensa.

Galvez Bauza, J. (1999). Introduccién a la cata de vinos tranquilos y espumosos.

Nombre y firma de quién disefi6 carta descriptiva:

Christian Robert Mac Kay Tepper
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Nombre y firma de quién autoriz6 carta descriptiva:

Nombre(s) y firma(s) de quién(es) evalud/revisé(evaluaron/ revisaron) la carta descriptiva:

Cuerpo Académico de Viticultura y Enologia
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K. Evaluacién de los estudiantes

La evaluacién de los estudiantes de la especialidad se hara de acuerdo a los mecanismos
ordinarios definidos previamente en cada asignatura. Para acreditar cada materia, el
estudiante debera tener una calificacion no inferior a 70 (setenta). El promedio ponderado por
semestre no deberd ser menor a 80 (ochenta) de acuerdo al Reglamento General de

Estudios de Posgrado.

En casos extraordinarios, donde los mecanismos ordinarios de evaluacion de cada
asignatura no puedan llevarse a efecto, la evaluacién se regira por el articulo 40 del

Reglamento General de Estudios de Posgrado de la UABC.

L. Caracteristicas de latesis o trabajo terminal

De acuerdo al articulo 45 del Reglamento General de Estudios de Posgrado, los aspirantes al

diploma deberan:
1.- Acreditar la totalidad de los créditos establecidos en el plan de estudios

2.- Presentar un trabajo terminal individual de un tema a elegir por el alumno, que signifique
un real aporte al desarrollo de la industria vitivinicola nacional, o bien aprobar un examen

general de conocimientos.

Para el caso de las especialidades, no es requisito de titulacion la elaboracion y defensa de
una tesis de grado, pudiendo el alumno seleccionar entre las alternativas indicadas en el

punto 2 del parrafo anterior.

IV.Lineas de trabajo o de investigacion relacionadas con el
programa

Actualmente, y por tratarse de un area de desarrollo nueva dentro del ambito institucional, son
pocas las investigaciones en desarrollo que guarden directa relacion con los topicos a tratar

durante la especialidad, sin embargo se encuentran registradas las siguientes:

Enfermedad de Pierce

El Dr. José Luis Stephano, perteneciente a la Facultad de Ciencias ha estado trabajando
durante los Ultimos afos en la investigacion de la enfermedad de Pierce, principal causante
de la erradicacion de los vifiedos en la region de Temecula, CA. y una amenaza constante

para los viticultores del estado de Baja California.
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Uso Eficiente del Agua en Vifiedos

El Dr. Jesuis Salvador Ruiz Carvajal, miembro del Cuerpo Académico de Agua y Suelo del
Instituto de Ciencias Agricolas se encuentra desarrollando transferencia de tecnologia
mediante la utilizacion de estaciones agrometeorolégicas automatizadas en vifiedos del Valle

de Guadalupe.

Empleo de polisacéaridos en la clarificacidon de vinos blancos

El Dr. Alejandro Cabello Pasini y colaboradores, han estado trabajando durante algunos afios
en investigar el empleo que tienen algunas sustancias extraibles de las algas mediante
procesos industriales, que resultan Utiles en los procesos de clarificacion y estabilizacién de
vinos blancos. Dichos estudios, le valieron al Dr. Cabello y colaboradores el Premio Nacional

de Ciencia y Tecnologia en Alimentos en el afio 2005.
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A. Linea de generacion y aplicacion del conocimiento: Viticulturay Enologia

El Cuerpo Académico de Viticultura y Enologia maneja como tematicas especificas de trabajo
dentro de la linea de generacién y aplicacion del conocimiento aquellas que se detallan en la

siguiente tabla:

Tematica especifica Responsables

Identificacion, colecta y utilizacion de resistencia Dr. José de Jesus Castell6n Olivares
genética a plagas, enfermedades y al estrés ambiental
de Vid.

Ing. Christian Mac Kay Tepper

Uso de técnicas eco fisioldgicas sobre el Dr. José de JesUs Castelléon Olivares

mejoramiento de la calidad de vinos en B.C.

Influencia de bacterias y hongos en el proceso de M.C. Miguel Carrillo Mendivil

fermentaciéon de vinos.

Técnicas de vinificacion y enoldgicas en zonas aridas. Ing. Christian Mac Kay Tepper

Control de calidad e inocuidad alimentaria en vid. M.C. Miguel Carrillo Mendivil
Fitopatologia de la vid. Dra. Nahara Ayala Sanchez
Efectos de hongos sobre metabolismo en la vid. Dr. Alejandro Cabello Pasini

Vias alternativas de clarificaciéon de vinos.

Manejo del Cultivo (Conduccion) M.C. Alfredo Ruiz Méndez
Manejo del Cultivo, Fisiologia de la vid M.C. Pedro Méndez Paramo
Uso eficiente del agua de riego en vifiedos. Dr. Jesls Salvador Ruiz
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V. Planta docente

A. Nucleo académico béasico

Codificacion:

1. Grado académico

2. Formacién y experiencia en

3. Linea(s) de trabajo o investigacion

4. Institucion de Educacion que le otorg6 el
grado més alto obtenido

Nombre 1 2 3 4
Christian Lic. | Facultad de Planificacion y desarrollo Pontificia Universidad
Robert Mac Agronomia, de vifiedos comerciales en | Catolica de Chile
Kay Tepper Pontificia zonas aridas.
Universidad Manejo de vifiedos
Catolica de Chile .
comerciales en zonas
Agricola aridas.
Norteverde S.A. Elaboracion de vinos.
Vinicola L.A. Administracién de
Cetto S.A. de bodegas de vinificacion.
C.V.
Alejandro Dr. Facultad de Fisiologia vegetal Stony Brook
Cabello Pasini Ciencias Marinas, . University, New York,
Enologia
UABC EEUU
Bioguimica
o
José Delgadillo | Dr. Facultad de Anatomia Vegetal Universidad de Alcala
Rodriguez Ciencias . . de Henares, Espafia
Fisiologia vegetal
Universidad
Autonoma de Baja
California
Cesar Migoni Dr. Facultad de Bioquimica Universidad
Ramirez Ciencias Iberoamericana,
Universidad Tijuana

Autonoma de Baja

California
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Nombre 1 2 3 4
Miguel M.C. | Facultad de Microbiologia CINVESTAV del IPN,
Humberto Ciencias . . México, D.F.
Bioquimica
Carrillo Universidad
Mendivil Autonoma de Baja
California
José de Jesus | Dr. Facultad de Fisiologia vegetal UNAM, Facultad de
Castellon Ciencias Genética Ciencias
Olivares Universidad

Auténoma de Baja

California
Jesus Salvador | Dr. Inst. de Ciencias Uso y manejo del agua de UABC
Ruiz Carvajal Agricolas, UABC | riego
Calidad del agua
Alfredo Ruiz M.C. | Inst. de Ciencias Viticultura UABC
Méndez Agricolas, UABC Fruticultura
Pedro Méndez | M.C. | Inst. de Ciencias Fisiologia Vegetal UABC
Paramo Agricolas, UABC Viticultura
Rolando Lic. | Facultad de Economia UABC
Daniels Pinto Ciencias
Administrativas y
Sociales, UABC
Nahara Ayala Dr. Facultad de Micologia Universidad de Alcala
Ciencias, de Henares, Espafia

Universidad
Autonoma de Baja

California

B. Participacion de la planta académica en la operacién del programa

Codificacion: (escribir Si 0 No en el espacio correspondiente)
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1. Docencia 2. Conferencias

3. Direccién de trabajo terminal 4, Participacion en eventos especializados

5. Examenes de Especialidad 6. Actividades de gestién

7. Tutores 8. Promocion y difusion

Nombre 1 2 | 3 4 | 5 6 7 8
Christian Robert Mac Kay Tepper Si Si Si Si Si Si Si Si
Alejandro Cabello Pasini Si Si Si Si Si Si Si Si
José de Jesus Castellén Olivares Si Si Si Si Si Si Si Si
José Delgadillo Rodriguez Si

Miguel Humberto Carrillo Mendivil Si Si Si Si Si Si Si Si
Cesar Migoni Ramirez Si

Nahara Ernestina Ayala Sanchez Si Si Si Si Si Si Si Si
JesUs Salvador Ruiz Carvajal Si Si Si Si Si Si Si Si
Alfredo Ruiz Méndez Si Si Si Si Si Si Si Si
Pedro Méndez Paramo Si Si Si Si Si Si Si Si
Rolando Daniels Pinto Si

C. Evaluacién docente

Para evaluar las actividades docentes se utilizara el sistema vigente de evaluacion de la
UABC.

Los resultados de la evaluacion seran utilizados como retroalimentacion para mejorar el
programa de la especialidad.

El programa estard en un proceso de autoevaluacion permanente para su mejora
continua, y formalmente se realizara una evaluacion cada dos afios, segln lo establece

el Reglamento Estudios de Posgrado.
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VI.Productos académicos del programa

Es importante mencionar que el programa de Especialidad en Viticultura y Enologia, por
ser de nueva creacion; por el momento no cuenta con un producto académico palpable,
pero si lo sustenta un grupo de profesores-investigadores con reconocida trayectoria.

Por ello, a continuacion se da a conocer un producto académico destacado.

Clarificacién de vinos mediante el empleo de polisacaridos extraidos de algas,
desarrollada por el Dr. Alejandro Cabello Pasini y otros investigadores. Este
trabajo le merecié al Dr. Cabello y a su equipo de trabajo el Premio Nacional de

Ciencia y Tecnologia en Alimentos en 2005.

VIl. Seguimiento de egresados

Para el seguimiento de egresados se contempla, al igual que en el caso de la evaluacién
docente, el empleo de un portal de Internet que permitira a los alumnos y exalumnos,

mediante el empleo de una sesién con contrasefia, lo siguiente:

Acceder a una base de datos donde podra continuamente actualizar su
informacién personal y laboral. Dicha base de datos podra ser empleada por los
encargados del seguimiento de egresados para determinar estadisticas

relacionadas con el desempefio profesional de los exalumnos.

Proporcionar un espacio abierto donde los egresados podran enviar
observaciones y comentarios relacionados con su desempefio profesional en el
ambito vitivinicola, los cuales se podran utilizar posteriormente para futuras

reestructuraciones curriculares.

Permitird ademas a los alumnos y egresados el acceso a una base de datos con
recopilaciones de articulos y conocimiento en general, relacionado con la
viticultura y enologia, con el fin de permitir a los profesionales y alumnos la

actualizacién de sus conocimientos y un incremento de los mismos.
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Entregard a los alumnos y egresados informacion relacionada con cursos,
platicas y seminarios que se lleven a cabo tanto en el estado, como a nivel

nacional e internacional.

El empleo de las tecnologias de actualizacion remota a través de Internet, no descarta la
realizacion de los protocolos de seguimiento de egresados tradicionales que han sido
empleados hasta ahora. Por lo anterior, se propone que ambas metodologias de

seguimiento trabajen en forma conjunta para cumplir los objetivos propuestos.

VIII. Servicios de apoyo
A. Estudiantes

El programa de Especialidad en Viticultura y Enologia, requerira del aporte tanto del
personal administrativo, como la infraestructura de la Facultad de Ciencias de la UABC.

Este aporte consistira del apoyo secretarial para tramites, equipo de fotocopiado, aulas,
laboratorios y material de apoyo docente, como televisores, equipo de computo,

proyectores de acetatos, cafiones, laptops, etc.

B. Planta docente

El programa sera apoyado por los cuerpos académicos de la Facultad de Ciencias, asi
como investigadores y profesores provenientes de otras facultades e institutos de esta
casa de estudios. También se contempla solicitar los servicios de profesionales
capacitados en el area de la vitivinicultura, que se encuentran ejerciendo su profesion

tanto en la regién, como a nivel internacional.

C. Coordinacién del programa

La Coordinacion Académica y el Comité de Estudios de Posgrado seran apoyados por

los servicios administrativos y académicos de la Facultad de Ciencias.

IX. Vinculacion
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Convenios de colaboracion (Ver anexo 1).

En apoyo al programa de especialidad, se han establecido relaciones con base en los

siguientes convenios:

1. Convenio de cooperacion cientifica entre la UABC y “Universite Montpellier 11

(Francia)

2. Convenio general de colaboracion académica, cientifica, tecnolégica y cultural

entre la UABC y la Universidad de Almeria (Espafa)

3. Convenio especifico de colaboracion para la cooperacion académica de la UABC

y la Universidad de Almeria (Espafia)

4. Convenio general de colaboracion académica, cientifica, tecnoldgica y cultural

entre la UABC y la Universidad de Tarapaca (Chile)

X.Infraestructura fisicay de apoyo
A. Aulas

La infraestructura disponible en la Facultad de Ciencias se resume en la siguiente tabla:

Infraestructura Total Requeridas Faltan Sobran

Total de aulas con una capacidad de al menos

15 alumnos 12 2 0 10

Total de aulas con una capacidad de al menos
15 alumnos 4 2 0 2
y que cuenten con equipo de TV y DVD o VHS

Es importante destacar aqui que la estructura antes mencionada es la estructura total de
la facultad y por consiguiente debe ser compartida con los planes de licenciatura y

posgrado gue actualmente se ofrecen.

Partiendo de la base que se admitira una generacién de alumnos cada semestre, la
especialidad empleara dos (2) aulas cada semestre, una de ellas para la generacion que

ingresa en febrero y otro para aquella que ingresa en agosto. Sera importante, mas no
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necesario, que dichas aulas cuentan con equipo apropiado para exposicién de material
audiovisual en forma de acetatos, presentaciones en PowerPoint, y videos en formato
DVD, VHS 0 VCD

Relacién de estudiantes por aula: estudiantes/ aula = 15
B. Laboratorios y Talleres

Los laboratorios disponibles en la Facultad de Ciencias para la Especialidad en

Viticultura y Enologia se detallan en la siguiente tabla:

Infraestructura Total Requeridas Faltan Sobran

Total de laboratorios caon una capacidad de al
menos 15 personas y que cuenten con los
siguientes servicios y equipos: gas, vacio,
agua

Total de laboratorios can una capacidad de al
menos 15 personas y que cuenten con los
siguientes servicios y equipos: gas, vacio, 1 1 0 0
agua, incubadora, camara de flujo laminar
(opcional), autoclave

Cada semestre sera necesario emplear un laboratorio (andlisis de vinos y analisis

microbiolégico de vinos).

La Facutad de Ciencias cuenta con los laboratorios para ambas generaciones, sin
embargo es necesario recordar que dichos recursos son compartidos con los otros
planes de estudio de la Facultad. El nimero de alumnos propuesto para cada
generacion de la especialidad es considerablemente inferior a la capacidad méaxima de
alumnos en cada uno de los laboratorios antes mencionados, proporcionando asi
condiciones idéneas para la seguridad durante las actividades de laboratorio. Por otra
parte, la naturaleza de los andlisis quimicos y biolégicos que se consideran dentro de los
planes de estudio, no implican riesgos importantes a la integridad, siguiendo las medidas

de seguridad para el trabajo en laboratorio establecidas en la facultad.

Relacién de estudiantes por laboratorio o taller: 15 estudiantes/ 1 laboratorio(s) o
taller(es) = 15
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C. Cubiculos a areas de trabajo
Cada uno de los maestros de tiempo completo asignados al programa ya cuenta en la
actualidad con su cubiculo o area de trabajo acorde a sus necesidades. No se tiene

contemplado asignar cubiculos o areas de trabajo a los maestros de tiempo parcial o

invitados, ni a los estudiantes.

D. Equipo de cOmputo y conectividad

El equipo de computo de la Facultad de Ciencias, asi como los requerimientos de la

especialidad se detalla en la siguiente tabla:

Equipo Total Requeridas Faltan Sobran

Total de computadoras de la facultad que

cuenten con servicio de conectividad 50 15 0 3

Las computadoras previamente mencionadas son parte del patrimonio de la Facultad
por lo que son recursos compartidos yse encuentran disponibles para el total del
alumnado de la Facultad.

Por otra parte, el Departamento de Informacién Académica (DIA) en el Campus
Ensenada cuenta con computadoras habilitadas de acuerdo a los requerimientos de la
especialidad, disponibles para el alumnado general, y por consiguiente para los alumnos

de la especialidad.

E. Equipo de apoyo didactico

La Facultad de Ciencias de la UABC cuenta, entre otras cosas, con equipo de apoyo
didactico, que seréa de gran utilidad para facilitar el aprendizaje del alumnado durante sus
estudios de especialidad. Dicho equipo de apoyo didactico consiste entre otras cosas de
instrumental 6ptico (microscopios y estereoscopios), computadoras portatiles, cafiones
de proyeccioén, proyectores de acetatos, etc. El detalle de este equipo, asi como las

necesidades de la especialidad se detallan en la siguiente tabla:

Infraestructura Total Requeridas Faltan Sobran
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Total de computadoras portatiles 4 2 0 2
Total de cafiones para proyeccion 6 2 0 4
Total de proyectores de acetatos 11 2 0 9
Total de microscopios 43 15 0 28
Total de estereoscopios 59 15 0 44

Al igual que en la infraestructura de aulas y laboratorio, el equipo de apoyo didactico es

equipo compartido con los demas planes de estudio de la Facultad.
F. Acervos bibliograficos

La biblioteca central de la Unidad de Ciencia y Tecnologia de Ensenada cuenta con
alrededor de 300 volimenes relacionados con el campo de estudios de la Especialidad
en Viticultura y Enologia. Dichos volumenes incluyen temas especificos, como
viticultura, enologia, fisiologia vegetal, anatomia vegetal, biologia de plantas, quimica,

bioquimica, microbiologia, riego, fertilizacion de plantas, fruticultura, edafologia, etc.

Al acervo bibliografico antes mencionado es necesario agregar las colecciones
personales de material bibliografico en forma de articulos y publicaciones de terceros
autores con que cuentan algunos maestros dentro de la planta docente de la
especialidad. Dicho material en el momento oportuno pasara a integrar el material
bibliogréfico disponible.

La actualizacién y mantenimiento del material bibliografico se realiza principalmente por
via institucional a través del Comité de Bibliotecas, donde se presenta la propuesta de
compra de material bibliografico basada en la revision de los catalogos mas recientes y
las necesidades del grupo académico basico.
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Xl. Recursos financieros para la operacion del
programa

La Especialidad en Viticultura y Enologia es auto sustentable partiendo de la base que
tendrd como méaximo un btal de 15 alumnos, de los cuales hasta un méaximo de 5

podran ser becados de la universidad.

La estructura de costos desglosados segun actividad se encuentra detallada a

continuacion.

Costos asociados a maestros

Considerando un costo por horas de clases a los maestros con un valor de $200 M.N.,
cifra levemente superior al valor tabulado por parte de recursos humanos de la UABC, y
un total de 464 horas de duracion para cada generacion, el costo total por concepto de

maestros en cada generacioén alcanza un total de $92,800 M.N.

Asignatura horas | costo/hora | costo
Anatomia y fisiologia de la vid 64 200 12,800
Vinificacién 64 200 12,800
Establecimiento y manejo de vifiedos comerciales 80 200 16,000
Historia y evolucion de la vitivinicultura y el vino 16 200 3,200
Composicion quimica y Andlisis de Vinos 64 200 12,800
Enologia 80 200 16,000
Andlisis microbiolégico y Taller de evaluacion sensorial 64 200 12,800
Principios de Comercializacién y Administracion 32 200 6,400
Total 464 92,800

Por otra parte, si una parte de los maestros corresponden a maestros de planta de la
facultad a los cuales la direccion les ha asignado un determinado ndmero de horas de
docencia para la especialidad, el costo por maestros se reduce en un grado variable
dependiente del nimero real de horas asignadas a la planta de maestros de tiempo

completo de la Universidad.
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Costo asociado a laboratorios y talleres

Solo dos de las asignaturas de la especialidad tendran laboratorios en forma regular.
Estas asignaturas son: composicion quimica y analisis de vinos y la materia de andlisis
microbioldgico y taller de evaluacién sensorial. Las asignaturas de anatomia y fisiologia
de la vid, vinificacion, establecimiento y manejo de vifiedos comerciales y enologia
podrdn eventualmente incorporar algin laboratorio segun lo requiera el maestro

encargado del curso.

Los costos estimados para ambos laboratorios se resumen en la siguiente tabla:

: Laboratorios/ Costo Costo
Asignatura o
talleres unitario Total
Composicién quimica y Andlisis de Vinos 15 200 3,000
Andlisis microbiolégico y Taller de evaluacion sensorial 15 1000 15,000
Costo total 18,000

Costos generales

Integrando los costos previamente detallados, la estructura de costos generales de la

especialidad para cada generacion se presenta en la siguiente tabla:

Maestros Laboratorios/Salidas
Asignatura horas costo/hora | costo lab/salid costo | costo
Anatomia y fisiologia de la vid 64 200 | 12800 3 200 600
Vinificacion 64 200 | 12800 3| 200 600
Establecimiento y manejo de
vifiedos comerciales 80 200 | 16000 3 200 600
Historia y evolucion de la
viticultura y el vino 16 200 3200 0 0 0
Composicién quimica y
Anélisis de Vinos 64 200 | 12800 15 200 | 3000
Enologia 80 200 | 16000 3| 200 600
Andlisis microbiol6gico y
Taller de evaluacion sensorial 64 200 | 12800 15 1000 | 15000
Principios de Comercializacién
y Administracion 32 200 6400 0 0 0
Costo total 92800 20400
Costo por generacion 113200
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Ingresos totales

Los ingresos totales de la especialidad provendran del pago de matricula de los

alumnos. Considerando un total de 15 alumnos dentro de cada generacion, se propone

el siguiente escenario:

Total % Alumnos Alumnos Cos_to . Ingreso Valor
. . Especialid
Alumnos Becarios Becarios Externos - Total Semestre
15 20 3 12 9,433 113,200 4,717

Los valores de costo de matricula y costo de semestre son los valores minimos que se
debe cobrar a cada participante no becario de la especialidad para cubrir los costos de

la especialidad antes detallados.
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