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‘PROGRAMA CICLO LECTIVO 2024”

Programa reconocido oficialmente por Resolucién N2 93/2023-D

Espacio curricular: Enoturismo

Caodigo (SIU-Guarani): 15206
Departamento de Turismo

Ciclo lectivo: 2024

Carrera: Licenciaturaen Turismo

Plan de Estudio: Ord. n° 10/2015-C.D.
Formato curricular: Taller

Carécter del espacio curricular: Optativo
Ubicacion curricular: Area Turismo y Gestion
Afio de cursado: 2

Cuatrimestre: 2

Carga horariatotal: 56

Carga horaria semanal: 4

Creditos: 0

Equipo de Cétedra:

¢ Prof. Profesor Titular CASANOVA Lilia Gabriela
e Prof. Profesor Titular LOMBARD TOMIO Gast6n
 Prof. Jefe de Trabajos Préacticos BUJ Carla Sabrina

Fundamentacion:

Dado que € turismo es una préctica socia, que se produce en escenarios singulares, con multiplicidad de
dimensiones simultaneas que operan en ellaresulta necesario formar un profesional con estas competencias, capaz
de analizar larealidad en la que debe actuar y elaborar propuestas alternativas ante las situaciones cambiantes que
tiene que enfrentar. Esas competencias contextuales exigen, a su vez, procesos reflexivos permanentes,
confrontando distintas perspectivas de andlisis para develar contradicciones y conflictos. El desarrollo de la
aptitud para contextualizar tiende a producir €l surgimiento de un pensamiento ecol ogizante en el sentido de que
sitlia todo acontecimiento, informacién o conocimiento en una relacién inseparable con el medio — cultural, social,
econémico, natural — Incita aver como un acontecimiento modificaa contexto o como le da unaluz diferente. Se
trata de buscar siempre las relaciones inter — retro — acciones entre todo fendmeno y su contexto. Se trata de
reconocer |la unidad dentro de lo diverso y lo diverso dentro de la unidad.

El turismo del vino es probablemente uno de los productos turisticos mas complejos en su estructura, gestion,
promocion y comercializacion. Intervienen dos sectores de gran importancia estratégica para el territorio pero que
tradicionalmente no tenian ningun vinculo entre si: turismo y sector vitivinicola. Cobra un gran protagonismo €l
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territorio en el que se desenvuelve y, desde luego, es mucho més que visitar bodegas. Requiere trabagjar en red
(Ruta del Vino” como concepto), en estrecha colaboracién entre la administracion publica (administracién
turistica, medio rural, local, provincial y regional) y el sector privado (turistico y vitivinicola).

El vino es un producto cultural con fuertes componentes simbdlicos y sensoriales. EI Patrimonio Cultural y
Natura de la viticultura, incluyendo la arquitectura, los paisgjes, la historia, las tradiciones, las fiestas y las rutas
enol égicas, se han convertido en elementos claves de laidentidad y culturadel vino.

Es importante destacar €l valor enoldgico de este producto. Sin culturadel vino, no hay rutadel vinoy sin ruta del
vino no hay producto turistico. La viticultura es el eje tematico de este producto y el turista debe percibirlo
durante todas las etapas de su vigje y en cualquier componente de la cadena de valor turistica que constituye la
Ruta. En e destino debe poder “respirarse” cultura vitivinicola. Segin la Western Australian Wine Tourism
Strategy (Chartersy Ali-Knight, 2002), € turismo del vino es “el vigje que se desarrolla con €l propésito de tener
experiencias con bodegas y regiones del vino, asi como con sus estilos de vida'. ES una experiencia basada en un
estilo de vida que posee un elevado componente formativo o de conocimiento del vino, del lugar y sus
tradiciones, y por tanto esté estrechamente vinculado a la cultura, el vino y la gastronomia. Esta definicion tiene
un componente vivencial acorde con las tendencias actuales. El producto enoturistico tiene un elevado potencial y
constituye un elemento clave en la estrategia de promocion internacional del turismo, ya que reline una serie de
caracteristicas alineadas con los principales objetivos de la politica turistica de Espafia, como son la
diversificacién de la ofertay demanda turisticas o la redistribucion de los flujos y riqueza generada por € turismo.
El enoturismo favorece e desarrollo econémico y turistico de zonas de interior y &reas rurales en las que
generamente se ubican los principales polos receptivos de este tipo de turismo, contribuyendo asi a generar
riquezay empleo. Esto tiene un doble efecto positivo y es que, a su vez, la oferta turistica asociada al enoturismo
es una propuesta de valor diferencia con gran capacidad de diversificacion frente a otras zonas de mayor
afluenciaturistica unidas al producto mayoritario de sol y playa. En esta misma linea, las actividades enoturisticas
favorecen el consumo cruzado con otros productos por su vinculacién con otras de tipo cultural, relacionadas con
disfrute del entorno rural, la practica de turismo activo, el turismo de salud o bienestar, entre otros. Sin olvidar su
importante componente desestacionalizador. Por |o tanto, el ge conceptual del presente taller es: la dimension
cultural del vino desde una mirada multidisciplinaria incluyendo historiay atractivos; fiestas, turismo y rutas del
Vino; aspectos econdmicosy sociales.

Aportesal perfil de egreso:

La formacion de profesionales en turismo, adquiere gran importancia para lograr competitividad tanto en las
empresas como en los destinos turisticos. La adaptacion al entorno exige personas preparadas y capacitadas para
gestionar la actividad en un ambiente de constante cambio. Ahora bien, la experiencia acredita que el sector del
Turismo necesita de profesionales y personas capacitadas con formacion integral, con la finalidad de profundizar
los conocimientos y su incidencia en la actividad turistica, de manera que permita un desarrollo realmente
conforme con las necesidades del mercado y de un desarrollo local sustentable de la actividad turistica de la
regién. En tanto que las competencias alograr son:

-Desarrollar estrategias de gestion del producto turistico enoturismo, en la creacion y disefio de actividades
enoturisticas para del desarrollo sustentable de los destinos turisticos vitivinicolas, comprendiendo la dimension
sostenible del producto turistico del vino. Lo que implica una mirada cultural (historiay atractivos; fiestas, rutas
del vino), econdémicay social.

-Promover el andlisis y la mirada critica respecto de la complejidad que alcanza a la problemética del desarrollo
del enoturismo desde una perspectiva multidisciplinar.

-Contribuir a la formacion de profesionales con un ato grado de especializacion en e desarrollo de la actividad
enoturisticas.

-Analizar los conocimientos sobre enoturismo a nivel nacional e internacional.

-Conocer € perfil de los enoturistas.

-Definir estrategias de gestion para € producto turistico enoturismo tanto para la bodega como para los destinos
enoturisticas, la promocién y comunicacion de las misma.
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-Describir la creacién, en la bodega, del departamento de enoturismo, del personal encargado de la actividad y la
tienda.

-Reconocer las diferentes potencialidades del turismo del vino seguin region en estudio

-Adquirir nociones basicas de cultura del vino y enologia para desarrollarse como guia en el sector turistico de un
establecimiento vitivinicola

Expectativas de logr o:

Se espera que los estudiantes logren durante su cursado un adecuado entrenamiento para la creacién, recreacion y
aplicacion de metodologias de andlisis y gestion que les posibiliten evaluar las potencialidades y restricciones del
“turismo del vino”, como también proponer estrategias y acciones tendientes al disefio del producto turistico
“enoturismo”. Asimismo, se pretende favorecer la capacitacion del futuro profesional en turismo através de:

-Laestimulacion de su creatividad en lamejoradel disefio del producto turistico “enoturismo”.

-Conocer, comprender y aplicar, las numerosas oportunidades y posibilidades de |a valiosa interaccién existente
entre los deseos y expectativas de los visitantes y de las aspiraciones y deseos de las comunidades anfitrionas o
|ocales, donde se desarrolla el “enoturismo”

-Laresolucion de situaciones conflictivas.

-El desarrollo de independencia parala toma de decisiones metodol égicas y estratégicas.

-El incentivo parala optimizacion de laredaccion y presentacion, oral y escrita de documentos profesionales.

-La estimulacion de su creatividad en la mejora del disefio de estrategias para la gestion del producto turistico del
Enoturismo.

-Conocer, comprender y aplicar, las numerosas oportunidades y posibilidades de |a valiosa interaccién existente
entre los deseos y expectativas de |os enoturistas y de las aspiraciones y deseos de las comunidades anfitrionas o
locales.

Contenidos:

EJE DE TRABAJO I: “LOS ATRACTORES DEL ENOTURISMO”
Temal: “Lavidy € Vino”

Descripcion. Morfologiay Anatomia. Caracteristicas. Ciclo de desarrollo y vegetativo. Fisiologia. Ecologia de la
vid. Madurez de la uva. Concepto de “terroir”. Calidad. Aptitudes. Variedades de vid tintas. Malbec, Bonarda,
Cabernet Sauvignon, Syrah y Merlot. Variedades de vid blancas. Chardonnay, Pedro Giménez, Torrontés
Riojano, Sauvignon Blanc, Viognier. Diferencia entre vifiedos tradicional, organico y biodindmico. Epoca de
cosecha, traslado y molienda. Tipos de vinificacién (blanco, tinto, rosado, espumantes). Procesos especificos para
cada uno. Afigamiento y guarda.

Tema 2: “Las Bodegas’
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Labodega: clasesy caracteristicas. Tipologia de bodegas. Labores del campo. Labores de bodega. La arquitectura
del vino. Directrices de Gestion Turistica para Bodegas. Las denominaciones de origen. Términos enolégicos.
Bodegas de Argentina. Principales bodegas de Argentina y Mendoza que desarrollan e enoturismo. Area de
turismo en una bodega. Organigrama. Principales funciones. Etapas de una visita turistica. Actores asociados &l
enoturismo funciones y objetivos. Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca — Ingtituto Nacional de
Vitivinicultura — COVIAR — INTA — Bodegas Argentinas (Comision de Turismo del Vino) — Great Wine
Capitals.

EJE DE TRABAJOI |: “EL PATRIMONIO CULTURAL DEL VINO”
Tema3: “Historiadd Vino”

Historia de la vid. Origenes. Primeras Vides en América. Llegada de lavid a Argentinay a Mendoza. Evolucién.
Historia del vino y la enologia. Historias de las principales familias Vitivinicolas tradicionales en Mendoza. Rol
del vino en las diferentes culturas Rol del vino en las diferentes culturas. Vino y religién. Panorama actua
vitivinicolaen Argentinay e Mundo

Tema4: “LaDemanday las Regiones con desarrollo del Producto Turistico Enoturismo”

Perfil del turista enoldgico y del enoturistas. Perfiles y motivaciones. El perfil del consumidor de vino en
Argentina. Mendoza y sus enoturistas seguin regiones vitivinicolas: Zona Centro. Zona Este. Zona Sur. Valle de
Uco. Mendoza: capital internaciona del vino. Principales caracteristicas y diferencias. Regiones vitivinicolas de
Argentina y las principales regiones del enoturismo en e mundo. El ABC de la Cata de vinos, maridaje y
gastronomia argentina Andlisis sensorial de vinos. Diferencias entre beber y degustar. Sensacion y percepcion.
Examen visual. Examen olfativo. Principios basicos. Técnicas de cata. Descriptores arométicos. Degustacion de
vinos blancos, tintos, rosados y espumantes. Maridajes. Los principios del maridaje. Gastronomia argentina.

EJEDETRABAJOI I I: “TURISMO DEL VINO O ENOTURISMO”
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Tema5: “Turismo del vino — Turismo Enol6gico o Turismo Vitivinicola’

Conceptualizacion y situacion actual del turismo del vino. Caracterizacion y andlisis del producto turistico
enoturismo. Principales eventos programados relacionados con e vino (fiesta nacional de la vendimia, musica
clésica por los caminos del vino, diainternacional del malbec, tango por los caminos del vino, etc.).

Tema 6: “Producto Turistico Enoturismo”

Ejes tematicos del producto turistico del enoturismo (arte y vino — vino y gastronomia — vino y spa entre otros).
Servicios complementarios del enoturismo. Rutas del vino. Alojamientos enoturisticos o teméticos. Estrategias de
gestion del Enoturismo.

Propuesta metodol 6gica:

La metodologia del presente taller esta dirigida al desarrollo y a la integracién de diferentes competencias, que
tienen una doble dimensién: tedrica y practica. Estos planos se complementan y potencian mutuamente, de tal
manera que el conocimiento tedrico del “enoturismo” adquiere su real valor cuando lo transferimos a su realidad.
No obstante, el formato taller sdlo se valdra de aguellos elementos tedricos minimos que sirvan de fundamento a
la practica especifica de resolver situaciones problemas.

La propuesta de ensefianza tendra una concepcion constructivista del aprendizaje. Utilizandose técnicas que
permitan recuperar conocimientos previos de los estudiantes, relevar inquietudes e intereses. Otorgandose una
importancia fundamental al rol del alumno como sujeto activo del proceso de ensefianza y aprendizaje y no solo
como espectador del mismo. Se utilizard una metodol ogia participativa, a través de debate en plenario de ideas,
presentacion y andisis de estudio de casos, presentaciones bibliograficas y andlisis de articulos técnicos,
previamente diagramados y controlados por el docente.

Las estrategias de la mediacion pedagdgica apuntardn al desenvolvimiento y actualizacién de las operaciones del
pensamiento, poniendo el acento en procesos creativos, dindmicos y reflexivos, que tiendan a una construccion
significativadel aprendizaje.

Se eshozaran como estrategias de ensefianza en propuestas centradas en:

-La resolucion de probleméticas profesionales y laborales, orientada a la obtencién de resultados concretos en
secuencias planificadas metddicamente.

-El relevamiento de informacion en contextos reales en relacion con el entorno socia y laboral, con dificultades
que se enfrentan.

-El desarrollo de simulaciones en las que los alumnos asuman roles y tareas especificas asociadas a la préactica
profesional.

-Elaboracion de situaciones probleméticas que impliquen la produccion conjunta de soluciones por medio de la
accién integrada de los alumnos en equipos de trabajo (grupos de aprendizaje), asi como el aprendizaje incidental,
es decir la resolucion de hechos fortuitos a partir de la comprensiéon de la situacion, la reestructuracion de los
medios disponibles y la blsqueda de estrategias acordes para superarlas. Es importante que en estas propuestas se
incentive a los alumnos a integrar y profundizar los conocimientos adquiridos hasta e momento, asi como
establecer anal ogias, cuando se trate de contenidos nuevos, con otros saberes previos.

-Disefio de tareas que impliquen tanto |a toma de decisiones y utilizacion de estrategias metacognitivas guiadas en
forma deliberada hacia propdsitos determinados.

-Resolucién de guias de trabajo e investigacion.

-Cologuiosy clases especiales, complementadas con medios audiovisuales.
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-Sintesisy reflexion de diferentes materiales bibliogréficos.

-Salidas de campo en articulacién con el espacio curricular de la practica profesional, para la visita a los oasis
vitivinicolas de la provincia, visitas técnicas a bodegas y a sus: vifiedos — al ojamientos rurales — establecimientos
gastronomicos, charlas con informantes claves.

Propuesta de evaluacion:

La evaluacion de proceso: se realizara mediante registros en rubricas, seguimiento de las producciones que
resulten de las précticas realizadas en diferentes contextos que atienden a la fusion entre teoria y practica,
précticos presenciales de caracter aulicos y no presenciales de caracter no aulicos, en instancias grupales e
individuales.

El desarrollo final del taler se plasmara en un trabajo integrador de produccion escrita y oral que las/os
estudiantes presentarén alafinalizacion de clases.

Criterios de evauacion:

Criterios de evaluacién de trabaj os escritos

Contenidos conceptuales y procedimentales puestos de manifiesto en la resolucion de situaciones probleméticas.
Competencias vinculadas ala coherencia en la escritura.

Sustento tedrico en la argumentacion de las respuestas, fundamentalmente respecto al buen uso del vocabulario
técnico de la disciplina.

Presentacion (portadas, indices, desarrollo, paginas, ortografia, imégenes e infografias, tablas y cuadros, etc.)
prolijidad de las presentaciones de | os trabajos practicos.

Solidez en e conocimiento.

Aplicacion de lateoria

Comprensi6n textual .

Adecuacion ala situacion comunicativa.

Sistematizacién de la normativa trabajada en todas las instancias.

Criterios de evaluaciones de trabajos orales:

Manejo del temay empleo adecuado del vocabulario de la disciplina. Voz: tono 'y volumen.

Diccién.

Adecuacion al registro

Correcta postura corporal: gestos y ademanes adecuados a una exposiciéon formal. Materia auxiliar usado como
soporte visual de la exposicién. Colores, fuentes

Seleccion adecuada de contenidos y capacidad de jerarquizarlos e integrarlos en una estructura ordenada
(presentacion, desarrollo y conclusion).

Capacidad de ejemplificar conocimientos tedricos.

Disposicién a didlogo o interpelacion, tanto al docente como a sus pares, en actitud respetuosa hacia ideas y
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opiniones puestas a las asumidas como propias.
Actitud entusiasta y vital durante todala exposicién. Extension o duracién

CONDICIONES PARA OBTENER LA REGULARIDAD:

Se referencia a la Ordenanza 001/2013 y 031/2018 de la Facultad de Filosofia y Letras, dependiente de la
Universidad Nacional de Cuyo.

ALUMNO REGULAR:

Para poder obtener laregularidad, €l estudiante debera aprobar el 60% de los 6 (seis) trabajos précticos, € trabgjo
integrador de produccién final del taller y dos examenes parciales y/o sus respectivos recuperatorios con un
minimo de 6 (60 a 64%).

ALUMNOS LIBRES:

Las/os estudiantes quienes no cumplan con los requisitos establecidos para ser estudiante regular (al finalizar €l
cursado del taller) se considerara alumnal/o libre, quien debera rendir en condicion de libre € taller. Para acceder
a examen libre, € estudiante deberd primeramente aprobar el desarrollo de un trabgjo practico integrador de
carécter monogréfico en relacion a la tematica del “Taller de Enoturismo” el cual deberd ser presentarlo 15 dias
antes a la fecha de la mesa de examen al profesor titular de la catedra (podréa realizar todas las aclaraciones a
respecto en las horas de consultas del taller) una vez aprobado € trabajo practico integrador de carécter
monogréfico, € dia de la mesa de examén debera rendirlo ante tribunal examinador, de manera oral vinculando
dichatemética con €l resto de los contenidos conceptual es del programa.

ACREDITACION SIN EXAMEN FINAL:

El Taller se promocionara con un minimo de 6 puntos (60 a 64%). Aprobacion:
1) del 100 % de los trabajos préacticos aulicos y extraulico en primerainstancia,
2) de dos exdmenes parciales en primerainstanciay

3) aprobacion (oral y escrito) del trabajo integrador de produccién final
ACREDITACION CON EXAMEN FINAL:

Coloquio oral ante tribunal examinador con €l inicio de la presentacion de un tema a eleccion del o laestudiante y
luego se vinculara dicha tematica seleccionada con el resto de los contenidos conceptuales del programa.

Descripcion del sistema
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Seglin € articulo 4, Ordenanza N° 108/2010 C.S., €l sistema de calificacion se regird por una escala ordinal,
de calificacion numérica, en la que el minimo exigible para aprobar equivaldraal SESENTA POR CIENTO
(60%). Este porcentaje minimo se traducird, en la escala numérica, a un SEIS (6). Las categorias
establecidas refieren a valores numéricos que van de CERO (0) a DIEZ (10) y se fija la siguiente tabla de
correspondencias:

RESULTADO EscalaNumérica Escaa Porcentual
Nota %

0%
lal2%
13 a24%
25 a 35%
36 a47%
48 a 59%
60 a64%
65 a 74%
75 a84%
85 a94%
95 a 100%

NO APROBADO

APROBADO

OV |O|A~[WIN[FR]|O

=
o
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LA CULTURA DELA VID Y EL VINO, Fondo Vitivinicola de Mendoza, Corsino Impresores, junio 2010.
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EN ESPANA”. Cuadernos de Turismo, n° 32. Pp 171-188. ISSN1139-7861 [en lined]. Disponible en:
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DESARROLLO LOCAL: EL CASO DEL PRIORAT”. Turismo, ocio y cultura en las estrategias de planificacion
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www.ugr.es/~cuadgeo/docs/revistas/034.pdf

CARTA EUROPEA DEL ENOTURISMO [en linea]. Disponible en: http://www.recevin.net/
downloads/Charte_ES.pdf

LaCulturadelaVidy € Vino; Capitulo VII - Fondo Vitivinicola Mendoza, Corsino Impresores, junio 2010.
Lopez T., Sanchez, S. LA CREACION DE PRODUCTOS TURISTICOS UTILIZANDO RUTAS
ENOLOGICAS. PASOS. Revista de Turismo y Patrimonio Cultural, 2006

PERFIL PROYECTO FOMIN, Consolidacion del Enoturismo en la Argentina, Bodegas de Argentina, s.p., 2006
LA CULTURA DELA VID Y EL VINO, Cap. V. Fondo Vitivinicola de Mendoza, Corsino Impresores, junio
2010.

DIRECTRICES DE GESTION TURISTICA PARA BODEGAS. MINTUR. 2008.

BIBLIOGRAFIA GENERAL

LA CULTURA DELA VID Y EL VINO, Fondo Vitivinicola de Mendoza, Corsino Impresores, junio 2010.
Lopez T., Sanchez, S. LA CREACION DE PRODUCTOS TURISTICOS UTILIZANDO RUTAS
ENOLOGICAS. PASOS. Revistade Turismo y Patrimonio Cultural, 2006.
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