@ Ministeriode [l CPEIP
Educacion Ministerio de
Educacién

Gobierno de Chile Gobierno de Chile

Instrumento de Evaluacién de Conocimientos Especificos y Pedagdgicos 2021

AGROPECUARIA MENCION VITIVINICOLA

Educacion Media Diferenciada Técnico Profesional

DOMINIO 1: TECNICAS DE CULTIVO Y COSECHA DE VIDES VINIFERAS
1.1. Técnicas de cultivo de vides viniferas

e Calcular la demanda hidrica de un plantel de vides viniferas de acuerdo con
variables climaticas y estadio fenoldgico del cultivo (evapotranspiracion y kc).

e Inferir informacion sobre el estado de los vifiedos (requerimientos hidricos,
nivel de clorofila, temperatura) a partir de reportes de sistemas de agricultura
de precision.

e Seleccionar productos de fertilizacion segun las deficiencias detectadas vy
condiciones productivas del huerto (tradicional u organico).

e Identificar consecuencias de sobrefertilizacion o subfertilizacion en vides
viniferas en cuanto a desarrollo vegetativo y/o reproductivo.

e Relacionar los principios fisioldgicos y del estadio fenolégico con la mejora de la
calidad de las uvas viniferas que produce el déficit hidrico controlado.

e Identificar las caracteristicas de un sistema de conduccion de vides
determinado, por ejemplo: disposicion de la canopia, exposicion de la fruta,
capacidad productiva, entre otras.

e Identificar los procesos por los cuales un manejo en verde mejora la
produccion.

e Seleccionar un sistema de conduccion de acuerdo con los objetivos productivos
(cantidad y calidad de la composicion de la uva) y variables ambientales
(radiacién y pendiente).

e Identificar los requerimientos de poda de las cepas mas cultivadas en el pais.

e Seleccionar un tipo de poda de acuerdo con los resultados de un analisis de
yema y otras variables, tales como: cantidad de frutas, momento de brotacion,
riesgo de heladas, entre otras.

e Identificar caracteristicas, acciones o procedimientos de los manejos en verde
mas frecuentes en vides viniferas.

e Seleccionar medidas de seguridad para los trabajadores contra cortes o golpes
en tareas de manejo cultural de vides.

e Relacionar la maduracién del racimo de vides viniferas con los cambios
composicionales que ocurren en la baya.



1.2,

1.3.

Identificar procedimientos de técnicas de muestreo, utilizadas en el monitoreo
del avance de la madurez de racimos de vides viniferas.

Reconocer una variedad de uva vinifera con base en sus caracteristicas
ampelograficas u otras caracteristicas (vigor, productividad, tamafio de la
baya).

Asociar las regiones climaticas definidas por el indice Winkler a las variedades
de uva de mayor produccion vitivinicola del pais.

Identificar los requerimientos climaticos de variedades de uva vinifera de mayor
produccion en el pais.

Asociar los requerimientos de variedades de uva vinifera con tipos de suelo que
les permitan optimizar su calidad.

Determinar aspectos de la plantacion de vides viniferas tales como el marco de
plantacion o la orientacién cardinal, segin la sumatoria térmica, el sistema de
conduccién u otros factores relevantes.

Identificar aspectos técnicos de la clonacién de variedades de uva vinifera.
Identificar aspectos sobre la zonificacion viticola o la denominacién de origen de
uvas y vinos, para la plantacion de vides viniferas en Chile.

Cuidado sanitario de vides viniferas

Seleccionar una medida de prevencidn sanitaria en vides (aplicacion de
productos o técnicas de manejo cultural) segun estadio fenoldgico del huerto,
condiciones productivas (tradicionales u organicas) y ambientales.

Identificar técnicas de muestreo de plagas o enfermedades que afectan a
vifedos viniferos.

Identificar caracteristicas de la aplicacién de productos de control fitosanitario
en vides viniferas, considerando el estadio fenoldgico del huerto, condiciones
productivas (tradicionales u organicas) y ambientales.

Seleccionar un producto de control fitosanitario para aplicar a un plantel, de
acuerdo con su estadio fenoldgico, la plaga o enfermedad, los impactos que
tendra en la produccion (efectividad, carencia, entre otras), condiciones
productivas (tradicionales u organicas) y condiciones climaticas.

Identificar signos o sintomas de plagas o enfermedades que pueden representar
un riesgo econoémico para la produccién vitivinicola nacional.

Cosecha

Inferir caracteristicas sensoriales de un vino terminado a partir de indices de
madurez de racimos de uva (acidez, grados Brix, madurez fendlica y
aromatica).

Seleccionar acciones o procedimientos para optimizar una cosecha,
considerando factores tales como las condiciones fitosanitarias, la estrategia de
cosecha, sus aspectos logisticos, los objetivos de la produccién o el tipo de uva.
Distinguir momentos para realizar una cosecha diferenciada de diferentes zonas
dentro de un mismo cuartel de vides para vinificacion (sectorizacion), con base
en informes de agricultura de precision.



Identificar acciones o procedimientos para resguardar la calidad de la cosecha
de uva vinifera, por ejemplo, adicién de SOz, manejos de temperatura, estado
de los contenedores, entre otros.

DOMINIO 2: ELABORACION DE VINOS

2.1.

2.2,

Transporte y recepcion de uvas

Identificar aspectos normados sobre el movimiento de uvas, por ejemplo,
restricciones de movimiento entre zonas geograficas y condiciones del
cubrimiento.

Identificar acciones o procedimientos que forman parte de protocolos de
recepcion de la vendimia en bodega (mediciones de grados Brix, densidad,
pesaje, inspeccion visual, entre otras).

Calcular el grado alcohdlico probable de una vendimia con base en resultados
de mediciones de grados Brix realizadas en la recepcion y rendimiento
fermentativo de la levadura.

Identificar el funcionamiento general o las principales operaciones de los
equipos de descarga de la cosecha (tecles, plataformas hidraulicas, entre
otros).

Principales procesos de vinificacion de tintos y blancos

Identificar caracteristicas del funcionamiento general de maquinarias utilizadas
en las operaciones del patio de recepcion enoldgico (despalillado, molienda y
prensado).

Identificar medidas de seguridad personal en las operaciones de despalillado,
molienda, prensado o de manipulacién de SOa.

Identificar caracteristicas de operaciones de despalillado, molienda o prensado.
Determinar las diferencias entre operaciones de despalillado, molienda o
prensado segun tipo de vino a producir y caracteristicas de la materia prima.
Identificar caracteristicas del mosto gota y del mosto prensa.

Identificar acciones o procedimientos de la preparaciéon de levaduras para su
inoculaciéon en mostos.

Identificar acciones, procedimientos o insumos para la decantacion de mostos.
Identificar acciones o procedimientos de algln tipo de fermentacion especial
(espumantes o rosé).

Identificar técnicas de remontaje, por ejemplo, con bomba (abierto/cerrado),
con bastén, autoremontaje, delestage, australiano.

Identificar consecuencias en el vino, producto de diferentes técnicas de
inoculacion de levaduras fermentativas.

Identificar las propiedades fermentativas, tecnoldgicas y sensoriales de interés
para la vinificacion, de levaduras utilizadas en la fermentacidn de mostos
(nativas, comerciales y sus respectivos subtipos).

Identificar los compuestos de interés enoldgico cuya extraccion se debe
potenciar mediante maceracién prefermentativa para obtener un vino con
caracteristicas determinadas.



Identificar los compuestos de interés enoldgico cuya extraccion se debe
potenciar mediante maceracién postfermentativa para obtener un vino con
caracteristicas determinadas.

Identificar los cambios en la composicion de vinos tintos que producen los
remontajes durante la fermentacion alcohdlica.

Calcular tiempos de trabajo de bombas u otros equipos (en el caso del
delestage) para remontajes segun requerimientos de extraccién durante la
fermentacion alcohdlica de vinos tintos.

Inferir informacion sobre el estado de la fermentacién segun los resultados de
mediciones realizadas al mosto o vino en fermentacion, tales como: densidad,
temperatura, alcohol real, acidez volatil, azlcares reductores.

Identificar medidas de seguridad que buscan prevenir asfixia o
electrocutamiento durante labores de descube.

Relacionar la reducciéon de desviaciones sensoriales y de pérdidas de calidad
producidas con el control de las condiciones ambientales durante una
fermentacion malolactica.

Identificar los propdsitos de los manejos de barricas (hidratacién, sulfitado,
relleno y trasiegos).

Identificar acciones o procedimientos que forman parte de manejos de barricas
para la crianza de vinos, tales como el control de condiciones ambientales,
hidratacién o trasiegos.

Identificar caracteristicas (magnitud, velocidad de entrega, momento de uso y
dosis referenciales) de productos alternativos a la barrica utilizados en la
crianza de vinos.

Identificar los efectos de la composicion de maderas de distinto origen
utilizadas en la crianza de vinos.

Identificar los cambios fisico-quimicos en la composicién de un vino que ocurren
durante la crianza y que permiten obtener caracteristicas sensoriales especificas
en un vino terminado.

Identificar procedimientos o acciones de los procesos de clarificacion,
estabilizacion o filtracion de vinos.

Relacionar la obtencién de determinados objetivos de clarificacion en un vino
con la accién de un agente clarificante.

Identificar transformaciones de la composicion del vino que ocurren durante
procesos de estabilizacidn, por ejemplo, disminucién de la acidez total del vino,
concentracion de bitartrato, presencia de cristales, entre otras.

Seleccionar un filtro o el material filtrante de un vino, considerando el objetivo
de filtracidn, el tipo de vino a filtrar o su impacto ambiental (residuos solidos y
liquidos).

Calcular la cantidad de producto (metabisulfito de potasio u otra fuente de
sulfuroso) que se debe afiadir al vino para corregir niveles de anhidrido
sulfuroso.

Identificar posibles consecuencias negativas en la salud de trabajadores
producto de una manipulacién incorrecta de anhidrido sulfuroso.

Identificar procedimientos o acciones para la correccion de vinos mediante
osmosis inversa (eliminacion de acidez volatil o de alcohol).
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2.3.

Envasado, guarda y etiquetado de vinos

Identificar caracteristicas del funcionamiento general de la maquinaria mas
utilizada en procesos de envasado y llenado de vinos.

Identificar problemas en la linea de envasado mediante la interpretaciéon de
resultados de analisis completos realizados al vino inmediatamente después de
la primera filtracion.

Distinguir informacion obligatoria de aquella que es opcional en el etiquetado de
vinos, de acuerdo con la normativa vigente.

Identificar parametros de calidad del tapado de botellas de vino segun el tipo de
envase y tapoén utilizado.

Identificar requerimientos ambientales de la guarda de vinos envasados.
Identificar medidas para la prevencion de accidentes (atrapamiento o
electrocutamiento) de trabajadores que realizan labores de envasado vy
etiquetado de vinos.

Identificar restricciones legales del etiquetado de vinos impuestas por las
denominaciones de origen o los analisis de exportacidn.

DOMINIO 3: CONTENIDOS CORRESPONDIENTES A OBJETIVOS DE
APRENDIZAJE GENERICOS

3.1.

3.2.

Medio ambiente

Identificar ventajas y desventajas de las distintas fuentes de energia para el
cuidado del medio ambiente.

Identificar ejemplos de eficiencia energética en situaciones laborales concretas.

Identificar distintas formas de disposicion de desechos o residuos (organicos,
inorganicos, toxicos u otros) y sefalética relacionada con la disposicion de
residuos, de acuerdo con la normativa vigente.

Reconocer buenas practicas en el manejo de residuos en contextos laborales y
escolares.

Prevencion de riesgos

Ejemplificar conceptos basicos relacionados con la prevencion de riesgos:
enfermedad profesional, riesgo, accidente, accidentabilidad, acciéon insegura,
condicion insegura, medidas preventivas.

Seleccionar el o los implementos de seguridad personal en el trabajo, de
acuerdo al tipo de riesgo existente.

Interpretar sefalética de prevencion de riesgos en contextos laborales vy
escolares.

Relacionar los conceptos de ergonomia y postura corporal con el concepto de
salud laboral.

Identificar los derechos de un trabajador en caso de sufrir un accidente laboral
o de trayecto segun Ley N° 16744,

Identificar procedimientos de seguridad en situaciones de emergencia, por
ejemplo, sismos, maremotos, incendios, emergencias climaticas, de acuerdo a
las orientaciones del Mineduc y de la ONEMI.
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3.3.

Manejo de TIC

Seleccionar herramientas tecnoldgicas de acuerdo a sus caracteristicas vy
proposito pedagdgico, por ejemplo, para buscar o procesar informacion,
comunicar resultados, instrucciones o ideas.

Identificar resguardos a considerar para el uso responsable de tecnologias de
informacién y comunicacién, por ejemplo, privacidad de la informacién,
veracidad y formalidad de las fuentes, en contextos pedagdgicos.

Seleccionar herramientas de comunicacidén y colaboracion en linea de acuerdo
con propositos pedagdgicos.

DOMINIO 4: CURRICULUM TECNICO-PROFESIONAL Y PRACTICA
PEDAGOGICAL

4.1.

4.2,

4.3.

Estructura y componentes del curriculum de la Formacion Diferenciada
Técnico-Profesional (FDTP)

Identificar instrumentos (Bases curriculares, programas de estudio, plan de
estudio) y conceptos basicos (objetivo de aprendizaje, aprendizaje esperado,
criterio de evaluacién, entre otros) asociados al curriculum de la FDTP, sus
funciones e implicancias para la labor pedagodgica.

Identificar el nivel o rango de accidén que tiene el docente respecto al desarrollo
curricular en la FDTP (contextualizacién).

Enfoque por competencias

Identificar las dimensiones de una competencia.

Reconocer, en su redaccion, aprendizajes esperados que responden a un
enfoque de competencias laborales.

Identificar los componentes de un objetivo de aprendizaje con enfoque de
competencias laborales (desempefio observable, elementos de contexto, objeto,
condicién).

Gestion curricular e implementacion pedagégica

Identificar caracteristicas del disefio curricular modular de la FDTP.

Identificar, en situaciones dadas, estrategias propias de la gestion curricular,
por ejemplo, desarrollo curricular, apropiacion del curriculum, contextualizacion,
diagnostico escolar, entre otros.

Identificar, en una situacidon educativa o pedagodgica, principios curriculares
(progresién, pertinencia y relevancia) aplicados.

Distinguir propositos o sentidos de las contextualizaciones curricular y didactica.
Identificar y caracterizar distintas estrategias metodoldgicas disponibles para el
aprendizaje en la FDTP.

Seleccionar estrategias metodoldgicas de acuerdo a los aprendizajes a lograr.

! Basado en Orientaciones para la Gestiéon e Implementacién del Curriculum de
la Educacion Media Técnico-Profesional del Ministerio de Educacion.
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Identificar caracteristicas o etapas del proceso de disefio de actividades de
evaluacion en la FDTP.

Seleccionar instrumento de evaluacién de acuerdo al aprendizaje esperado y al
criterio de evaluacion seleccionado.

Identificar el rol del sector productivo en el proceso de disefio vy
contextualizacién curricular.

Reconocer los componentes que se deben considerar para realizar un analisis
didactico de los modulos.



