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PRESENTACION

La asignatura de Enologia Il, se imparte en cuarto semestre, como parte de la
capacitacion de Vitivinicultura, correspondiente al Componente de Formacién para el
Trabajo. Tiene como antecedente la asignatura de Enologia |, ademas, presenta
importantes relaciones de servicio con las materias de Viticultura, Laboratorio de
Enologia y Practicas de Viticultura, al compartir elementos teorico-practicos
susceptibles de ser aprovechados en la operatividad de los programas de estudio
correspondientes.

La intenciéon de esta asignatura, asi como de las demas que integran la
capacitacion, es contribuir al arraigo de los jévenes con respecto a su comunidad, asi
como, favorecer a futuro el impulso de la industria vitivinicola como fuente de empleo,
y el desarrollo del nivel de vida de la comunidad en general.




OBJETIVOS DEL BACHILLERATO

Los objetivos del bachillerato general se sustentan en las recomendaciones del Congreso Nacional del
Bachillerato; en ellos se expresan las intenciones formativas que, como ciclo de educacion formal, espera
alcanzar y se definen de la siguiente manera:

- Ofrecer una cultura general basica que comprenda aspectos de la ciencia, de las humanidades y
de la técnica, a partir de la cual se adquieran los elementos fundamentales para la construccion
de nuevos conocimientos.

- Proporcionar los conocimientos, los métodos, las técnicas y los lenguajes necesarios para ingresar
a estudios superiores y desempefarse en éstos de manera eficiente.

- Desarrollar las habilidades y actitudes esenciales para la realizacién de una actividad productiva
socialmente til.




PERFIL DEL BACHILLER

Las caracteristicas que desarrollara el bachiller, como producto de su formacion, le permitiran:

Aplicar en su vida cotidiana los conocimientos de las diferentes disciplinas y ciencias en la resolucién de
problemas, con base en principios, leyes y conceptos basicos.

Comprender y asumir una actitud propositiva ante los problemas que lo afectan como individuo y como ser
social, con atencion a los problemas mas significativos de su entorno; el cuidado del impacto de la accion
humana en el medio ambiente y la salvaguarda de los derechos del hombre.

Desarrollar los procesos ldgicos que le permitan explicar los diversos fendmenos naturales y sociales de su
entorno.

Analizar los fendmenos sociales, en sus diversas dimensiones, entendiendo el devenir humano como un
proceso en el que inciden multiples factores.

Acceder eficientemente al lenguaje, tanto oral como escrito, desde sus niveles elementales hasta los mas
complejos, asi como interpretar correctamente los mensajes recibidos y lograr su adecuada estructuracion
con base en principios de ordenamiento, causalidad y generalidad.

Interpretar, de manera reflexiva y critica el quehacer cientifico, su importancia actual y futura; y tomar
conciencia del impacto social, econémico y ambiental del desarrollo tecnoldgico.

Valorar nuevas formas de comunicacion y transmision de la informacion que se desarrollan a partir de la
tecnologia de la informatica.

Adquirir conocimientos sobre principios especificos de las diversas disciplinas que le faciliten su decision
personal para elegir adecuadamente estudios superiores.

Adquirir los elementos que le permitan valorar tanto el trabajo productivo como los servicios que redundan
en beneficio de la sociedad.

Relacionar aspectos tedricos, proporcionados por las diversas ciencias, para explicar la realidad circundante.




PROPOSITOS GENERALES

DE LA CAPACITACION:

Que el estudiante maneje los conocimientos y fundamentos tedrico-practicos basicos involucrados en
la elaboracion industrial de vino de mesa, como también las actividades desempefiadas en el campo
para la producciéon de uvas para vinificacion.

DE LA MATERIA:

Que el alumno conozca los procesos naturales involucrados en la transformacion de la uva en vino,
sus agentes causales y los factores que la regulan, asi como también las técnicas y herramientas
empleadas por el hombre para la obtencién de un producto final con calidad comercial.

DE LA ASIGNATURA:

Que el alumno conozca las técnicas, procedimientos y equipo empleados en la elaboracién de vino de
calidad, segun las practicas y estandares mas aceptados en la industria vitivinicola.




LINEAMIENTOS DIDACTICOS

El maestro deberd desempefiar el papel de coordinador de las actividades que realice el alumno,
buscando formar parte del grupo mediante una actitud de empatia.

En los trabajos grupales o en equipos, el alumno debera mostrar actitud de cooperacion para el logro
de las tareas encomendadas.

Promover la consulta bibliografica de temas encomendados.

Promover las observaciones de campo, que permitan un referente practico de los contenidos tratados
en el programa de estudios.

Realizar una constante exposicion de los temas consultados, de las conclusiones de los temas
discutidos y de las observaciones realizadas en las practicas de campo.

Buscar la integracion de esta asignatura con las demas de la capacitacion.

Mantener una actitud de respeto mutuo y de apertura hacia las exposiciones y participaciones de los
alumnos.




DESARROLLO DE LA UNIDAD

UNIDAD 1:

FERMENTACION.

C.H.: 10 horas

PROPOSITO:

determinan y regulan.

Comprender los procesos involucrados en la transformacion bioldgica de la fermentacion y los factores que las

CONTENIDOS

EDUCATIVOS

CONOCIMIENTOS HABILIDADES ACTITUDES Y VALORES
1.1 Definicién de fermentacion. 1.1 Identificar los distintos tipos de |1.1 Valorar la importancia del trabajo en
levaduras y bacterias involucrados en equipo.
las fermentaciones.
1.2 Organismos involucrados en las
fermentaciones. 1.2 Valorar la importancia de la naturaleza
1.2.1 Levaduras. 1.2 Comprender y manejar el proceso de como agente productor.
) activacion de levaduras para
1.2.2 Bacterias. vinificacion.
1.3 Valorar los instrumentos y equipo de
» . . trabajo, como un factor productivo.
1.3 Fermentacion alcoholica en vinos |y 3 |dentificar los rasgos de temperatura
tintos. Optimos de fermentacion en vinos tintos y
1.3.1 Tipos de levadura. blancos.
1.3.2 Temperatura 1.4 Par_tl_upar activamente en las
U ; actividades propuestas en el desarrollo
1.3.3 Duracién. de la unidad.
1.3.4 Maceracion y remontajes. 1.4 Medir analiticamente la evoluciéon de

una fermentacién alcohdlica.




CONOCIMIENTOS

HABILIDADES

ACTITUDES Y VALORES

1.4

1.5

Fermentacion alcohdlica en
blancos.

1.4.1 Tipos de levadura.
1.4.2 Temperatura.
1.4.3 Refrigeracion.
1.4.4 Duracién.

Fermentacién meloléactica.
1.5.1 Agente causal.
1.5.2 Factores reguladores.

1.5.3 Seguimiento.

vinos

1.5 Reconocer potenciales problemas que
pudieran  producirse  durante el
transcurso de una fermen-tacion.

1.6 Ejecutar las labores de remontaje y
refrigeraciéon durante la fermen-tacion.

1.5 Respeto hacia sus compaiieros en las
dinamicas grupales.




ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

ACTIVIDADES DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Atender a la exposicion del docente sobre los principios de la
fermentacion alcohdlica, en vinos blancos y tintos y sobre la
fermentacion meloléactica.

Realizar en terreno, practicas de activacion de levaduras,
remontajes y control de fermentaciones.

Discutir de manera grupal el resultado de las préacticas
relacionadas.

Participar en interrogatorios orales y/o escritos dirigidos por
el docente.

Ejecutar en terreno labores de activacion de levaduras,
remontajes y control de fermentaciones, justificando el
procedimiento seguido.

Participar en la discusion grupal sobre el resultado de las
préacticas.
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DESARROLLO DE LA UNIDAD

UNIDAD 2:

MICROBIOLOGIA.

C.H.: 16 horas

PROPOSITO:

las técnicas empleadas para promover o evitar dichas alteraciones.

Que el alumno comprenda las alteraciones microbianas que pueden ocurrir en el vino, sus agentes causales, y

CONTENIDOS

EDUCATIVOS

CONOCIMIENTOS

HABILIDADES

ACTITUDES Y VALORES

2.1

2.2

2.3

2.4

Microorganismos que participan en
las alteraciones microbianas.

2.1.1 Levaduras.

2.1.2 Bacterias lacticas.

2.1.3 Bacterias acéticas.

2.1.4 Hongos de la madera.

Origenes de los
causantes de las
microbianas.

microorganismos
alteraciones

Factores reguladores de las
alteraciones microbianas.

2.3.1 Rol de la temperatura.

2.3.2 Rol del oxigeno.

2.3.3 Rol del pH.

Medidas de control contra las

alteraciones microbianas.

2.4.1 Empleo del SO,.

2.4.2 Manejo de gases inertes.
2.4.3 Manejo de espacios vacios.

2.1

2.2

2.3

2.4

Reconocer los focos de infeccién de las
alteraciones microbianas.

Reconocer los signos y sintomas de las
alteraciones microbianas.

Reconocer los factores ambientales que
favorecen el desarrollo de alteraciones
microbianas.

Empleo de los sentidos (vista y olfato)
en la deteccion de alteraciones
microbianas.

2.1

2.2

2.3

2.4

Valorar la importancia de la naturaleza
como agente productor.

Respeto hacia sus compafieros en las
dinamicas grupales.

Interés por las tematicas de la unidad.

Participacién activa en el flujo de la
informacion.
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

ACTIVIDADES DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Atender a la exposicion del docente sobre los
microorganismos involucrados en la produccion de vino,
sus origenes, factores reguladores y las medidas de
control contra las alteraciones microbianas.

Realizar  practicas en terreno orientadas al
reconocimiento de focos de infeccion en una empresa
vinicola.

Intercambiar experiencias con respecto a las practicas
efectuadas y discutir sus observaciones.

Participar en interrogatorios orales y/o escritos dirigidos
por el docente, sobre las tematicas de la unidad.

Reconocer en terreno posible focos de infeccion vy
proponer medidas de control, justificando sus
propuestas.

discusiones e intercambio de
sobre las distintas actividades

Participar en las
experiencias
desarrolladas.
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DESARROLLO DE LA UNIDAD

UNIDAD 3:

COMPOSICION QUIMICA DEL VINO.

C.H.: 12 horas

PROPOSITO:

estos para determinar la calidad final.

Que el alumno conozca los componentes quimicos mas importantes presentes en el vino y la interaccion entre

CONTENIDOS EDUCATIVOS

CONOCIMIENTOS

HABILIDADES

ACTITUDES Y VALORES

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

Azlcares.

3.1.1 Tipos de azlcares.

3.1.2 Origen y transformacion.
3.1.3 Medicion.

Alcoholes.
3.2.1 Origen de los alcoholes.
3.2.2 Tipos de alcohol presentes.

Acidez y pH.

3.3.1 Acidez fija.
3.3.2 Acidez volatil.
3.3.3 PH.

Polifenoles.

3.4.1 Antocianas, origeny
evolucion.

3.4.2 Taninos, origen y evolucion.

Proteinas y otros compuestos.

3.1 Sedalar la importancia de cada uno de
los compuestos presentes en el vino.

3.2 Comprender el concepto de equilibrio
de un vino y el rol que juega cada uno
de los componentes en este equilibrio.

3.1

3.2

3.3

3.4

Participar activamente en las
actividades propuestas en el desarrollo
de la unidad.

Respeto hacia sus compaferos en las
dindmicas grupales.

Interés por las tematicas de la unidad.

Actitud critica con respecto a la
informacién que se le presente.
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

ACTIVIDADES DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Realizar por equipos investigacion bibliografica sobre las
tematicas de la unidad.

Exponer por equipos los resultados de la investigacion

bibliografica.

Atender la exposicion que realice el docente con el propésito
de integrar la informacién investigada por los equipos con
respecto a los distintos compuestos presentes en el vino, su
origen y el rol que cumplen en la calidad del producto.

Participar en interrogatorios orales y/o escritos dirigidos por
el docente, sobre la tematica de la unidad.

Participar de manera activa y significativa en la exposicion
por equipos y durante la exposicion docente.
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DESARROLLO DE LA UNIDAD

UNIDAD 4:

HIGIENE Y SEGURIDAD.

C.H.: 8 horas

PROPOSITO:

Que el alumno conozca y maneje los procedimientos de limpieza y operaciones basicas de una bodega, asi como

las precauciones necesarias para la operacion con productos quimicos y equipo de bodega.

CONTENIDOS

EDUCATIVOS

CONOCIMIENTOS

HABILIDADES

ACTITUDES Y VALORES

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

Lavado y esterilizacion de cubas de
fermentacion.

Lavado y esterilizacién de tanques de
almacenaje.

Lavado y esterilizado de barricas y
toneles de madera.

Lavado y esterilizado de lineas y
equipo de vinificacion.

Manejo de equipo operando a altas
presiones.

Manejo de equipo eléctrico.

Manejo de productos quimicos.

4.1

4.2

4.3

Limpiar y esterilizar los diferentes
equipos y herramientas emplea-dos en
la elaboracion del vino.

Operar con higiene y seguridad la
maquinaria y equipo empleado en
vinificacion.

Detectar, mediante el uso de los
sentidos, errores en la higieniza-cion
de equipo y maquinaria.

4.1

4.2

4.3

4.4

Participar  activamente en las
actividades propuestas en el desarrollo
de la unidad.

Respeto hacia sus compafieros en las
dindmicas grupales.

Interés por las teméticas de la unidad.

Responsabilidad en el manejo de
materiales que impliquen algun riesgo.
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

ACTIVIDADES DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Atender a la exposicion del docente sobre los protocolos de
limpieza del equipo y maquinaria de bodega, asi como la
forma de operar productos quimicos y equipo eléctrico.

Realizar en terreno practicas de limpieza y operacion de
magquinaria y equipo para vinificacion.

Intercambiar experiencias con respecto a
efectuadas y discutir sus observaciones.

las précticas

Participar en interrogatorios orales y/o escritos dirigidos por
el docente.

Detectar en terreno, errores en la higienizacion del equipo y
magquinaria de vinificacion, justificando sus observaciones.

Participar en las discusiones e intercambio de experiencias
sobre las distintas actividades de aprendizaje propuestas.
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DESARROLLO DE LA UNIDAD

UNIDAD 5:

EMBOTELLAD.

C.H.: 10 horas

PROPOSITO:

el producto final.

Conocer y manejar los protocolos y procedimientos del envasado, asi como el mantenimiento de la calidad en

CONTENIDOS

EDUCATIVOS

CONOCIMIENTOS

HABILIDADES

ACTITUDES Y VALORES

5.1

5.2

5.3

5.4

5.5

Preparacion de vinos para el
embotellado.
5.1.1  Pruebas de estabilidad.

5.1.2  Control de calidad.

Embotellado y taponado de vinos.
5.2.1  Embotellado.
5.2.2  Taponado.

Etiquetado y encajonado.

Seguimiento y control del producto
final.

Crianza y maduracion.
5.5.1 Crianza.
5.5.2  Maduracion.

5.1 Realizar en

5.2 Operar una

laboratorio pruebas de
estabilidad fisica, quimica y bioldgica
del vino.

linea de embotellado
automatizada.

5.3 Manejar un plan de seguimiento y

control de calidad del producto final.

5.1

5.2

5.3

Valorar los  procedimientos  del
envasado y el mantenimiento de la
calidad en el producto final.

Limpieza y orden en el trabajo.

Valorar la importancia del trabajo en
equipo.
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

ACTIVIDADES DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Atender a exposiciones del docente sobre la preparacion
del vino para su embotellado, controles de calidad,
embotellado y etiquetado de vinos.

Realizar investigacion bibliografica sobre las tematicas
de la wunidad y exponer los resultados ante sus
compairieros.

Realizar précticas en terreno sobre la preparacion,
embotellado y encajonado de vinos.

Participar en interrogatorios orales y/o escritos dirigidos
por el docente, sobre los temas de la unidad.

Participar activamente en la exposicion de las consultas
bibliograficas efectuadas.

Participar en discusiones grupales sobre el resultado de
las practicas realizadas.
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DESARROLLO DE LA UNIDAD

UNIDAD 6:

ANEJAMIENTO DE VINOS.

C.H.: 8 horas

PROPOSITO:

Conocer los cambios fisicos y quimicos que ocurren en el vino durante su crianza, las propiedades que aporta la

madera al producto final y las precauciones que se deben tener durante el proceso.

CONTENIDOS

EDUCATIVOS

CONOCIMIENTOS

HABILIDADES

ACTITUDES Y VALORES

6.1

6.2

6.3

Maderas
afiejamiento.

6.1.1  Especies empleadas.

6.1.2 Tratamientos aplicados a la
madera.

empleadas en el

Propiedades fisicas y quimicas de la
madera.

6.2.1 Influencia de la especie.

6.2.2 Influencia del tipo de
construccion.

6.2.3 Influencia de la edad de la

madera.

Preparacion y esterilizacion de
barricas y tanques de madera.

6.3.1
6.3.2

Lavado.
Esterilizacion.

6.1

6.2

6.3

6.4

Preparar barricas nuevas para su uso
en la crianza de vinos.

Lavar y esterilizar barricas usadas,
para su empleo en la crianza de vinos.

Mantener y controlar una bodega de
crianza de vinos.

Identificar vinos que han desarrollado
problemas durante la crianza.

6.1

6.2

6.3

6.4

Valorar la importancia de la naturaleza
como agente productor.

Interés por las tematicas de la unidad.

Responsabilidad en el manejo de
materiales que impliquen algun riesgo.

Respeto hacia las opiniones vy
participaciones de los com-pafieros.
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CONOCIMIENTOS

HABILIDADES

ACTITUDES Y VALORES

6.4

6.5

Cambios fisico-quimicos en el vino
durante la crianza.

6.4.1 Variaciones en el color.
6.4.2 Variaciones en el aroma.

6.4.3  Variaciones en el gusto.

Cuidado de los vinos durante la
crianza.

6.5.1  Rellenos.
6.5.2  Control de temperatura.

6.5.3 Posibles problemas durante
la crianza.

6.5.4  Maduracién.
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

ACTIVIDADES DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Atender a exposiciones del docente sobre la crianza de
vinos en recipientes de madera, y sobre la preparacion y
cuidado de dichos recipientes.

Observar material visual relacionado con los tipos de
recipientes empleados en la crianza de vinos, su
construccion y su manejo.

Realizar préacticas en terreno del vaciado, lavado,
esterilizacion y llenado de barricas y tanques de
madera.

Participar en interrogatorios orales y/o escritos dirigidos
por el docente, sobre la temética de la unidad.

Ejecutar en terreno labores de lavado, esterilizacion,
vaciado y llenado de barricas y recipientes de madera.

Participar en discusiones grupales sobre el resultado de
las practicas.
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