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FUNDAMENTACION DE LA PROPUESTA:

La Diplomatura Universitaria en “DIPLOMATURA UNIVERSITARIA EN VITIVINICULTURA DE ALTURA'Y
SU POTENCIALIDAD ENOGASTRONOMICA EN LA REGION” constituye una propuesta centrada en dar
respuesta a necesidades cada vez mas crecientes en el dmbito de la vitivinicultura y el turismo
enoldgico de la provincia de Jujuy y del Noroeste Argentino.

Teniendo en cuenta que las diplomaturas estdn dirigidas al publico en general y se proponen abordar
tematicas de interés social, cultural y/o profesional con la meta de divulgar areas de conocimiento
y/o de practicas que enriquezcan la formacidn de los participantes. (Res. C.S. N2 0108-16), se plantea
el presente proyecto a fin de contribuir al desarrollo de conocimientos relacionados a las areas de la
Vitivinicultura, enologia, enoturismo y la gastronomia como potenciadoras del mundo enoldgico.

El crecimiento de la actividad vitivinicola en Jujuy ha sido sostenido en los ultimos 10 afios. En 2015,
la provincia contaba con apenas 17,4 hectdreas distribuidas en 15 vifiedos, con una produccidn total
de 517,7 quintales, lo que equivalia a 200 hectolitros (INV, 2015). Para el afio 2024, la superficie
cultivada alcanza 100 hectareas (MDEyP, 2025), con una produccidon de 2.500 quintales y una
elaboracion total de 1.700 hectolitros de vino segln lo declarado por ante el INV en el ultimo afio.

La provincia de Jujuy cuenta con una combinacién de ambiente natural y cultural de gran interés a la
hora de combinar, vifiedos, bodegas, historia, gastronomia y turismo. Cuenta actualmente con 100
hectdreas de vifiedos relevadas (MDEyP, 2025), con unidades productivas de pequefia escala, que en
promedio ocupan entre 2,5 y 5 hectdreas. Esta superficie se distribuye principalmente en dos
regiones productivas clave: Quebrada de Humahuaca y Valles Templados, generando una oferta
vitivinicola diversa y con identidad propia. Actualmente se han detectado 20 bodegas, de las cuales
15 se localizan en la Quebrada de Humahuaca y 5 en los valles templados del sur de la provincia; con
96 hectareas de vid para el afio 2022, de las cuales 76 se encuentran en la quebrada y 20 en los valles
(Rampoldi, 2020 en Braticevic; 2022:3). Ademds de las bodegas se encuentran elaboradores
artesanales, caseros y productores primarios. Estos actores se agrupan en organizaciones como la
Asociacidon de Bodegueros de la Quebrada de Humahuaca, la Asociacién de Vitivinicultores de la
Quebrada de Humahuaca y una Asociacidon de Bodegueros de Jujuy en proceso de formacién. Esta
diversidad de actores permite que los vifiedos y sus sistemas productivos representan construcciones
sociales, en las que se reflejan los modos de vida, de tradicién y de una ancestral relacién con el
medio natural que pueden llegar a formar parte de una gran puesta en valor para el turismo de la

provincia (Osores; Guerrero, 2023:83).



La historia de la vid permite conocer personas, que se han dedicado a esta actividad, ya sea por
costumbre, hobby, o por buscar una nueva diversificacién en sus productos de la finca. Los
conocimientos familiares e histdricos de la produccion vitivinicola hicieron que grandes historias se
proyecten y que se ponga en valor una prdctica que existe en la provincia y es desconocida para
muchos otros.

La vitivinicultura argentina cuenta con mas de cinco siglos de historia, integrando la tradicion de los
inmigrantes europeos y los saberes de los pueblos originarios para dar asi lugar a la industria
vitivinicola mds importante de América del Sur. Al ser Jujuy una provincia joven en materia de vinos,
pero rica en productos turisticos, surge la busqueda de nuevas ofertas turisticas, asi se investiga la
posibilidad de involucrar a los agentes vitivinicolas con el turismo, dando la posibilidad de conocer los
origenes de esta actividad en un territorio emergente para la adaptacién de esta planta, como asi
también propender a un desarrollo de todas las formas de turismo vinculadas a la naturaleza.

En este sentido se busca que, a través del turismo enoldgico, los pequefios, medianos y grandes
productores puedan tener una experiencia nueva y poder insertarse en el mercado del turismo,
buscando de alguna manera fomentar la conservacidn de la biodiversidad y el mejoramiento de la
calidad de los recursos naturales. Asi también, promover la formacion técnica superior y capacitacién
en el area rural, reconociendo las formas propias de aprendizaje y transmisién de conocimientos del
sector turistico como una nueva veta econdmica para sus propias unidades productivas.

Desde el Centro Enolégico para el Desarrollo de la Vitivinicultura de Altura (CEDVA), se trabaja en
diversas areas relacionadas a la actividad vitivinicola, con profesionales de ciencias multidisciplinares,
gue orientan sus acciones a estudiar los atributos propios diferenciales de la vid en la Provincia y su
potencial en la vitivinicultura, teniendo en cuenta que la riqueza local, el clima, la microbiota, que
puede ser aprovechado para aportar valor agregado a los vinos elaborados en la zona.

A través, de la propuesta de trayectos formativos especificos, como la presente diplomatura, el
Centro (CEDVA-FCA-UNJu) busca desarrollar acciones de extension y formacion de recursos humanos
relacionados a el desarrollo vitivinicola, la enologia y el turismo de la provincia, incorporando el

enfoque agroecoldgico y estrategias que potencien las caracteristicas ecoldgicas de la region.

OBIJETIVOS
Objetivo General
Brindar herramientas interdisciplinarias para el fortalecimiento de la actividad vitivinicola,
enogastrondmica y turistica regional.
Objetivos especificos
1. Capacitar en aspectos basicos de viticultura, enologia y turismo enoldgico para el

fortalecimiento de la actividad vitivinicola de altura.



2. Potenciar espacios de estudio, socializacidon y discusion de todos los actores del ambito
publico y privado relacionados a la actividad vitivinicola.

3. Fomentar la formacién de recursos humanos vinculados a la cultura del vino que acompafien
a la demanda gastrondmica vy turistica local.

4. Visibilizar las potencialidades de la produccidn vitivinicola de la provincia y su vinculacién con

el turismo enoldgico.

MODALIDAD: Presencial y virtual (combinada). Virtual y presencial para las teorias; presencial para la
parte practica.
REQUISITOS MiNIMO DE ADMISION:
- Secundario completo.
- Manejo minimo de PCy conectividad a internet.
DESTINADO A: Profesionales gastrondmicos, Productores viticolas, Gerencias de hoteles, Ing.
Agrénomos, Licenciados en Bromatologia, Bromatdlogos, Licenciados en Turismo, Técnicos en
Turismo, profesiones y empleados afines.
CUPO:
- Cupo Minimo: 25
- Cupo Maximo: 60
DURACION: 6 MESES (140 HORAS RELOJ)
CONTENIDOS (PROGRAMA):

AREA | INTRODUCCION A LA VITIVINICULTURA

MODULO I: HISTORIA DE LA VITICULTURA - PANORAMA DE LA VITIVINICULTURA EN JUJUY

Inicios de la vitivinicultura en Jujuy, primeros registros de vifiedos en zonas andinas. Retorno de Ila
vitivinicola. Posicién de la vitivinicultura de Jujuy a nivel nacional y regional. Regiones Vitivinicolas.
Caracterizacion de los sistemas vitivinicolas. Tipos, superficie, variedades. Mercados vy
comercializacién, mercado local, regional y nacional. Exportaciones. Estrategia de posicionamiento,
identidad territorial. Marco legal e institucional, Instituto Nacional de Vitivinicultura (INV). Leyes
provinciales de fomento vitivinicola. Registro de bodegas y vifledos. Rol de organismos como la
UNJU, el INTA, Ministerio de Produccidn, Politicas publicas y programas de apoyo técnico-financiero.
MODULO II: VITICULTURA GENERAL

Conocimientos basicos de la fisiologia del cultivo. Ciclos fenoldgicos y practicas viticolas. Relacién
suelo-planta-agua, sistemas de conduccion, manejo del vifiedo. Riego. Control de plagas.

Ampelografia e identificaciéon de variedades internacionales y cepas autdctonas. Caracteristicas



Geograéficas y suelos de Jujuy. Influencia climatolégica en la vid. Principales tareas del vifiedo:
plantacién, poda, cosecha y pos cosecha. Normativas vigentes.

MODULO Ill: ENOLOGIA GENERAL

Enologia: definicidn e historia. Definicion de vinos. Clasificacion. La bodega: caracteristicas, diseno,
entorno fisico, elaboracién, conservacion y fraccionamiento. Maquinarias. Proceso de elaboracion.
Operaciones comunes a todas las vinificaciones. Conservacién de los aromas. Reconocimiento de las
principales practicas en el proceso de vinificacién. Tipos de vasijas. Maduracién y afiejamiento:
transformaciones de los vinos durante el afiejamiento. Fermentacién alcohdlica, fermentacion
malolactica, maceraciéon. Paso por madera: Tiempos, tipos, efectos esperados. Estabilizado.

Fraccionado. Estiba. Normativas vigentes.

MODULO IV: TENDENCIAS ENOLOGICAS

Vitivinicultura sustentable; conceptos, objetivos de desarrollo sostenibles; agroecosistemas viticolas.
Sistemas vitivinicolas convencionales Vs. Agroecologia; Vitivinicultura organica; certificaciones; guias
y protocolos de sustentabilidad. Microbiologia General: Conceptos bdsicos sobre célula eucariota y
procariota. Levaduras Saccharomyces: Taxonomia y clasificacidn. Alteraciones microbianas en vinos:
Levaduras alteradoras. Alteraciones por bacterias lacticas y acéticas. Defectos por Brettanomyces. El
papel de los microorganismos en Enologia; grupos importantes. Levaduras autdctonas, usos,
importancia, potencialidades. Impacto en la calidad de los vinos. Beneficios y tendencias. Dindmica
de las poblaciones de levaduras en fermentaciones naturales. Levaduras no-Saccharomyces de

importancia enoldgica. Indculos mixtos.

AREA 11: ASPECTOS SENSORIALES INTRODUCTORIOS Y MARIDAJES

MODULO V: PROPIEDADES DEL VINO Y CALIDAD SENSORIAL

Calidad, concepto y aplicacién. Caracteres del vino. Compuestos fendlicos y antioxidantes.
Clasificaciéon de compuestos polifendlicos. Funciones y propiedades. Compuestos aromaticos.
Aromas primarios, secundarios y terciarios. Compuestos responsables del color. Rueda de sabores.

Factores que afectan las propiedades organolépticas de los vinos. Defectos del vino.

MODULO VI: INICIACION AL MUNDO SENSORIAL DEL VINO

Breve historia de la Sommellerie. Desarrollo de la profesiéon. Funciones del Sommelier. Servicio del
vino. Conceptos generales de analisis sensorial. Fisiologia de los sentidos. Degustacién. Definicién de
cata. Instrumentos del andlisis sensorial. Caracteristicas de los vinos de acuerdo a su color. Sentido
del olfato. Caracteristicas fisioldgicas. Estimulacién y adaptacién olfativa. Sustancias aromaticas.
Aroma. Bouquet. Sentido del gusto. Anatomia. Papilas. Funcion de la saliva. Clasificacion de los

sabores.



MODULO VII: CATA Y MARIDAIJE

Alimentos autéctonos y su importancia en el patrimonio gastronémico local. Produccién local y de
estacion. Aportes desde la gastronomia sustentable y consciente. Manipulacién, tratamiento,
utilizaciéon y puesta en valor de la materia prima local. Tradiciones culturales vinculadas a la
gastronomia. el arte del maridaje. Concepto de maridaje. Factores a tener en cuenta en el maridaje,
incluidos los perfiles de sabor e intensidad. Maridajes complementarios. Maridajes opuestos.

Maridajes regionales. Maridaje ocasiones especiales

AREA 11l PROYECTO ENOTURISTICO

MODULO VIiI: PATRIMONIO Y GASTRONOMIA EN EL TURISMO DE ALTURA

El Turismo como priactica social. Alimentos regionales y su importancia en el patrimonio. Produccion
local y de estacion. Alimentos y enologia: medianos y pequefios productores y artesanias
alimentarias. Mercado de alimentos y vinculacion gastronémica. Vinculacion del turismo vy
gastronomia: Identidad, comidas y cocinas. Recorridos tematicos. Sustentabilidad de propuestas
gastronémicas; enogastrondmicas. Patrimonio gastrondmico: concepto y puesta en valor. Turismo y
gastronomia (estudio de caso). El negocio en la gastronomia: la gastronomia como factor social y

cultural de desarrollo. Tipos de gastronomia.

MODULO IX: LAS BODEGAS Y EMPRENDIMIENTOS ENOLOGICOS EN LA ESFERA TURISTICA

Bodegas y turismo. Caminos y rutas del vino a nivel nacional. Sistemas de gestidon de la calidad
aplicados al turismo enoldgico. El enoturismo en el Plan estratégico Viticola 2030 y el enfoque
normativo, con énfasis en el turismo del vino. Plan Nacional de Consolidacidn del Enoturismo. Usos y
recomendaciones para el desarrollo turistico en bodegas. Atencidn al turista. Hospitalidad y cultura
del servicio. Pasos para lograr la calidad del servicio: aptitud, lenguaje, imagen, anticiparse a las

necesidades, habilidades blandas y duras. Empatia y escucha activa.

MODULO X: MARKETING Y POSICIONAMIENTO DEL TURISMO ENOLOGICO (Candelaria Zamorano)
Marketing, Concepto y principios. Ciclo de vida del producto. Matriz FODA. Desarrollo de un plan en

la industria del turismo del vino.

TRABAJOS PRACTICOS
e Cuestionario evaluativo una vez finalizado cada médulo.
e Visitas a bodegas y vinedos.
® Prictica de cata de vinos (2 encuentros)

® Practica de maridajes (2 encuentros)



TRABAJO FINAL INTEGRADOR-EVALUACION

e Desarrollo de un proyecto aplicativo a la actividad laboral del estudiante que le permita una

mejora profesional con los conocimientos obtenidos en la diplomatura.

e Encuentroy exposicidn final.

CRONOGRAMA TENTATIVO:
MODULOS FECHA ESTIMADA DOCENTES MODALIDAD HORAS
|. HISTORIA DE LA
VIRTUAL
VITIVINICULTURA- PANORAMA 4y5/9/2025 LOURDES AVALOS 10
Tedrico
DE LA VITIVINICULTURA EN JUJUY
SEBASTIAN ESCALANTE Y VIRTUAL
ILVITICULTURA GENERAL 25y 26/09/2025 10
LUCIANO PEIRONE Teorico
) SEBASTIAN ESCALANTE Y VIRTUAL
1ll. ENOLOGIA GENERAL 2y 3/10/2025 10
LUCIANO PEIRONE Tedrico
MARIA ORTEGA, CRISTIAN
| VIRTUAL
IV. TENDENCIAS ENOLOGICAS 30y 31/10/2025 BURGOS Y LOURDES 10
Tedrico
AVALOS
V. PROPIEDADES DEL VINO Y NATALIA AVILA CARRERAS, VIRTUAL
6y7/11/2025 10
CALIDAD SENSORIAL DANIELA CHOQUE Teorico
VI. INICIACION AL MUNDO PABLO GUERRERO Y ALFIO PRESENCIAL
27y 28/11/2025 10
SENSORIAL DEL VINO SANDOVAL Tedrico y practico
VIRTUAL
Tedrico
4/12/2025 NATALIA AVILA CARRERAS,
CRISTINA CASTILLO
VII. CATA'Y MARIDAJE PRESENCIAL 10
PABLO GUERRERO Y ALFIO
Practico
5/12/2025 SANDOVAL
VIIl. PATRIMONIO Y
B MONICA MONTENEGRO, VIRTUAL
GASTRONOMIA EN EL TURISMO 18y 19/12/2025 10
FABIO MENDEZ Teorico
DE ALTURA




LOURDES ABALOS,
IX. LAS BODEGAS Y FERNANDA BERAMENDI
3 VIRTUAL
EMPRENDIMIENTOS ENOLOGICOS 26y 27/02/2026 SEBASTIAN ESCALANTE, 10
Tedrico
EN LA ESFERA TURISTICA LUCIANO PEIRONE,
ARIEL MEYER
X. MARKETING Y
VITUAL
POSICIONAMIENTO EN EL 5y 6/03/2026 CANDELARIA SAMORANO 10
Tedrico
TURISMO ENOLOGICO
TRABAJO EN TERRENO
VISITA A BODEGAS Y VINEDOS 01/11/2025 10
Dias posteriores
ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS DE ESTUDIO al culminar cada 10
madulo
Enero, febreroy
TRABAJO FINAL 20
26-27/03/2025
HORAS TOTALES 140
HORARIO DE CLASES TEORICO-PRACTICAS
CLASES JUEVES VIERNES

TEORICO-PRACTICA

17:00 a 21:00 horas

IMPORTANTE:

o El horario de clases podrd ser modificado y ajustado a la disponibilidad horaria de los

participantes.
REQUISITOS DE ADMISION:

e Ser mayor de edad,

e Titulo terciario o universitario afines

e Trabajar en dmbitos vinculados a la tematica de la diplomatura.




