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ESCUELA ARGENTINA DE NEGOCIOS
INSTITUTO UNIVERSITARIO

ACERCA DE LA DIPLOMATURA

La transformacién en la industria vitivinicola y el recorrido que han comenzado los enélogos hacia
altos esténdares de calidad, hacen que el vino llegue a consumidores cada vez mas calificados que
desean obtener mds conocimientos acerca del vino y todo lo que lo rodea.

Esta Diplomatura estd enfocada a quienes quieren iniciarse en el negocio del vino, y a quienes ya
poseen conocimientos y desean profundizarlos.

Para ello brindamos las herramientas necesarias para que los participantes conozcan los pasos de
degustacién y desarrollo de su evaluacién sensorial, los procesos productivos de la elaboracién, el
enoturismo, la gestidn y el posicionamiento del negocio del vino a nivel nacional e internacional , las
estrategias de Marketing y comunicacién adecuadas para cada vino en particular y el vocabulario
vitivinicola en espafiol, inglés y francés, que les permitird comunicarse con los distintos agentes, tanto
profesionales como empresariales que conforman la industria vitivinicola argentina y mundial.

METODOLOGIA DE LA ACTIVIDAD

La metodologia de trabajo es tedrico-prdctica, en un espacio dialogado que permita a los alumnos
adquirir conocimientos y experiencias en la cata comercial, incluyendo la realizacién de degustacio-
nes de vinos y bebidas.

Se trabaja en el andlisis y discusién de casos reales.

OBJETIVOS

Contribuir al conocimiento de la
vitivinicultura y enologia.

Ampliar el conocimiento de las distintas
regiones vitivinicolas y a la gestion del
negocio a nivel nacional e internacional.
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Entender la interaccién entre la cepa, su
entorno y el hombre, y el impacto de sus
acciones en la calidad de los vinos.

Reconocer la enologiac como ciencia y como arte.

Capacitar sobre los diferentes estilos de vinos, su
correcto servicio y sus métodos de elaboracion
a fin de brindar las herramientas correspondien-
tes a un adecuado proceso de produccion.

Desarrollar de las capacidades sensoria-
les que permitan describir un vino desde el punto
de vista organoléptico.

U

Comprender la integracién de conocimien-
=== | tos para la confeccion de un plan de
—_— negocios y comercializacion a nivel local e

=(/ internacional en la cadena de valor del vino.

Capacitar sobre las nuevas estrategias de
comunicacion del vino.

« N - -
Fortalecer la formacién en relacién a la gene-
racion de mejoras, cambios y difusion
de la actividad gastronémica y vitivinicola.
& p_

PARTICIPANTES

Dirigido a Profesionales de dreas relacionadas al vino, gastronomia, vinotecas, distribuidoras, bode-
gas y/o periodistas, comunicadores o publico en general que quiera iniciarse o perfeccionar sus
conocimientos actuales en el mundo del vino.
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PERFIL DEL GRADUADO

Los profesionales formados en nuestra diplomatura, deberdn al #érmino del curso poder contar con las
siguientes competencias:

- Habilidades para la toma de decisiones sobre el disefio, capacidad y dotacién de maquinaria e
instalaciones de la bodega, con la finalidad de optimizar y aumentar la eficiencia, ademds de la
calidad de la produccién.

- Capacidad para la toma de decisiones sobre plantaciones de vifiedo, eleccién de variedades,
conduccién y cultivo del vifiedo, momento éptimo de recoleccién y transporte de la vendimia a la
bodega, cuando estas operaciones estdn vinculadas a la misma.

- Dirigir y controlar todo el proceso desde que se planta la uva hasta que se obtiene el vino.

- Conducir la seleccién, recepcién y control de la cantidad y calidad de las materias primas y produc-
tos enolégicos a utilizar, programando su aprovisionamiento.

- Gestionar y controlar la calidad del vino y derivados producidos.

- Supervisar las condiciones higiénico-sanitarias personales y de seguridad del puesto de trabajo,
supervisando el cumplimiento de su normativa legal.

- Monitorear los equipos y personal que forma parte de la empresa.

TEMATICAS

Principales temdticas a abordar de los médulos:
- Médulo I: Introduccién a cata de vino, servicio, maridajes y enoturismo.
- Médulo II: Fundamentos de viticultura y enologia, distintos tipos de vinos.

- Médulo llI: Negocio del vino, desarrollo y comunicacion, y marketing del vino.
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CONTENIDOS MINIMOS

MODULO I: INTRODUCCION A: CATA DE VINO, SERVICIO, MARIDAJES Y ENOTURISMO.

LA DEGUSTACION. Degustacién y Cata profesional. Pasos de la Degustacion. Color. Aroma. Sabor.
Conceptos bésicos de andlisis sensorial. Cata Comercial. Condiciones para armar una cata de vinos.
VINOS BLANCOS/ VINOS ROSADOS. Cepas. Breve historia. Andlisis sensorial. Cata. Aroma.
Sabor. Vista. VINOS TINTOS. Cepas. Breve historia. Caracteristicas. Andlisis sensorial. Cata. Aroma.
Sabor. Vista. CHAMPAGNE. ESPUMOSOS. CAVAS. VINOS DULCES Y ESPECIALES. Crianza. Embo-
tellado. Defectos. ARMONIZACION DE VINOS Y PLATOS. Armonizacién de sabores, texturas y colo-
res. Acuerdos clésicos, tradicionales e innovadores. EL SERVICIO: Historia y Evolucién del Servicio. La
Eleccién de la copa. REGION NOROESTE: Caracteristicas principales de la Regién. Geografia vitivi-
nicola de la zona. Zonas de la regién: Jujuy, Salta, Tucumdn y Catamarca. REGION DE CUYO: Carac-
teristicas principales de la Regién. Zonas de la regién: Mendoza, San Juan, La Rioja y San Luis. DOC
Lujén de Cuyo y DOC San Rafael. REGION PATAGONICA: Caracteristicas principales de la Regién.
Cepas principales: Pinot Noir, Merlot, Sauvignon Blanc y Riesling.

MODULO 1I: FUNDAMENTOS DE VITICULTURA Y ENOLOGIA, DISTINTOS TIPOS DE
VINOS.

INTRODUCCION A LA VITICULTURA Métodos de conduccién. Trabajos en el viiedo. Enfermedades y
plagas en el vifiedo. Tratamientos orgdnicos de las vides. Diferentes tipos de suelos y su importancia.
Vifiedos naturales, orgdnicos y biodindmicos. INTRODUCCION A LA VINIFICACION. Elaboracién de
vinos tintos, blancos y rosados tranquilos. Elaboracién de vinos espumosos. Variedades mas utilizadas
en el pais. Crianza de los vinos. Robles americanos y europeos. FUNDAMENTOS DE VITICULTURA:
Definicién, clasificacién. Concepto de “Terroir”. La vid. Partes. Fotosintesis. Composicién. Mosto.
Ciclo vegetativo de la vid. Clima. Descripcién y clasificacién del clima y su impacto en el desarrollo
de la vid. FUNDAMENTOS DE ENOLOGIA: Historia y concepto. Evolucién de la enologia. El vino:
definicién. Vinificacién. Tratamientos del mosto. Fermentacién. Maceracién. Operaciones en bodega.
La Fermentacién Maloldctica. Riesgos y precauciones en la elaboracién. Elaboracién. Tratamientos
del vino. PASADO, PRESENTE Y FUTURO DEL VINO. Innovar desde el Terrufio. Micro Terroir. Origina-
les métodos de elaboracién. Suelos y materiales no tradicionales. En busca de la Identidad y la singu-
laridad. INNOVACIONES EN LAS PRACTICAS ECOLOGICAS. Vinos naturales y orgénicos. Biodina-
mia. VINOS DEL VIEJO MUNDO |. VINOS DEL VIEJO MUNDO II. VINOS DEL NUEVO MUNDO I.
VINOS DEL NUEVO MUNDO II. EVALUACION DE 1° Y 2° BLOQUE.

MODULO lli: NEGOCIO DEL VINO, DESARROLLO Y COMUNICACION, Y MARKETING DEL
VINO.

COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR. El Mercado: La Importancia y las necesidades de los consu-
midores. INVESTIGACION DE MERCADOS. Segmentacién de mercados. Posicionamiento. Los grupos

de referencia. La innovacién y el consumidor. Factores influyentes en la decisién de compra. GERENCIA
DE PRODUCTO, DISENO Y DIFERENCIACION. PMV Producto Minimo Viable. BRANDING. Construc-
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cién de la satisfaccién y lealtad a la marca. PLAN DE NEGOCIOS. Método Canvas. Introduccién al
MARKETING. Las P del Marketing. Comunicaciones Integradas de Marketing. Cémo elaborar una
Estrategia de MKT. Estrategias de Marketing utilizadas por la industria vitivinicola. Sustentabilidad.
FODA. Plan de Marketing. MARKETING DIGITAL. Estrategias de Marketing digital. Marketing de Conte-
nidos. Nuevas fecnologias de la informacién. COMUNICACION DEL VINO. Cudl es el papel del
consumidor. Cémo interfiere la comunicacién en las sensaciones y emociones. Diferentes medios de
comunicacién. Nuevas formas de comunicar el vino. Cémo comunicar un mensaje de manera acerta-
da. Cada red Social y su mensaje. La magia del Networking. Confeccionar un Plan de Comunicacién.
TENDENCIAS EN EL MUNDO DEL VINO. La inmediatez y el vino. El vino como moda o tendencia.
ECONOMIA DEL VINO. Economia Mundial y regional argentina. Estadisticas. Aspectos Macro y
Microeconémicos NEGOCIO DEL VINO: El modelo de negocio vitivinicola. Gestidén de costos para la
toma de decisiones. Unidades estratégicas de negocios vitivinicolas y sus costos asociados. Fuentes de
Financiamiento. Legislacién y marco legal. Clave de éxito de un negocio. NEGOCIOS INTERNACIO-
NALES. COMO EXPORTAR. Introduccién a los principales conceptos del comercio internacional. Requi-
sifos para exportar. Incoterms. OPERATORIA ADUANERA. Documentacién requerida. Estructura de
costos logisticos. Cdlculo del precio de exportacién. Logistica nacional e internacional. Cadena de
suministro del vino. Instrumentos de pago. MARKETING INTERNACIONAL Internacionalizacién.
Nuevos Mercados, nuevas oportunidades. Tendencias Globales. Marca Pais WOFA. 3QUE SON LAS
FINANZAS? El Balance. PRESUPUESTOS. ANALISIS ECONOMICO FINANCIERO DE UNA EMPRESA.
Costos para la Toma de Decisiones. Determinacién de precios de venta. Volumen de ventas. Ganancia
esperada. PRESTAMOS. Conocer el costo de un préstamo. MANAGEMENT Y LIDERAZGO: Técnicas y
Negociacién como estrategia. Gestionar y dirigir equipos. Liderazgo. Desarrollar habilidades de reso-
lucién de conflictos. Genio solitario o equipo brillante. Trabajo en equipo. 3Qué es el liderazgo? Moti-

vacién y compensacién. Administracién del tiempo. La estrategia organizacional y la innovacién.
EVALUACION GENERAL Y PRESENTACION DE TIF (Trabajo Integrador Final).

EVALUACION

I
La acreditacién de la Diplomatura requiere el cumplimiento de al menos 50% de asistencia a clase y

la aprobacién con 6 (seis) puntos 0 mds de un trabajo prdctico final integrador (TIF) que incluye los
conceptos de las unidades diddcticas incluidas en la cursada.

La evaluacién final obligatoria tiene una Gnica instancia de recuperacién.

COORDINADORA

LIC. ALEJANDRA BIDASECA.

Licenciada en Comercio Internacional (UNLM) y Técnica en Marketing de la Fundacién de Altos Estudios.

Trabajé 20 afos en Citibank como subgerente de Comercio Exterior. También se ha desempefiado en
grandes empresas como Costa Cruceros, Bodega Catena Zapata, Consultora Enorolland de Michel
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Rolland y Bodega Monteviejo, entre otras.

En Francia, participé en seminarios relacionados con el mundo del vino, tales como: "Journée Perfec-
tionnement au Vin", "L'Ecole Du Vin", "Bordeaux, les grands classiques", "Sauternes, une explosion
d’arémes et de saveur", "Grands Crus Classés en 1855" Vinexpo Bordeaux.

Fundadora y directora de Winexperts Argentina, empresa de capacitacién y marketing especializa-
da en el negocio vitivinicola.

Actualmente, se desempefia como directora de la Escuela de Cata de la Cdmara de Bodegas de
Argentino y como columnista en vinos en el programa "Martes con Estilo" de radio Amadeus. Colabo-
radora en la revista digital "Mapa Gourmet México".
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