EXAMEN DE ACREDITACION DE ENOLOGOS 2025

Contenidos y Criterios de Evaluacion

ASOCIACION NACIONAL
DE INGENIEROS AGRONOMOS
ENOLOGOS - CHILE

El objetivo del examen de acreditacion de endlogos es cautelar la competencia
de los profesionales que opten en Chile por ejercer en el campo de la vitivinicultura y la

enologia.

Los contenidos evaluados en el examen de acreditacion de endlogos se dividen
en seis areas o unidades: (1) viticultura, (2) vinificacion, (3) enotecnia, (4) microbiologia,
(5) analisis y control de la calidad y (6) legislacion vitivinicola. En la Tabla 1 se especifica,
para cada una de estas areas, el criterio de evaluacion y los principales contenidos a

evaluar.

AREA

1. Viticultura

CRITERIO DE
EVALUACION

Comprende las
implicaciones del
desarrollo fenoldgico y
el estado fisiolégico de
la vid sobre la
composicién y la
calidad de la uva
producida, y la
relaciona con las
caracteristicas del vino
a elaborar.

PRINCIPALES CONTENIDOS

1.1. Ciclo fenoldgico de la vid.

1.2. Fisiologia de la vid y maduracion de la
uva

1.3. Criterios y acciones asociadas al
establecimiento de un vifiedo.

1.4. Labores culturales en terreno,
incluyendo proteccion fitosanitaria y el
manejo del recurso hidrico como elemento
clave en la produccion.

1.5. Efectos de la variedad y el terroir donde
se cultiva la uva sobre el caracter final de los
vinos.

2. Vinificacion

Conoce las técnicas
de vinificacion para la
elaboracién de vinos
tranquilos y vinos
especiales,
comprendiendo sus
implicaciones sobre
las caracteristicas del
vino elaborado.

2.1. Decision del momento de cosecha y su
impacto en estilo y calidad del vino.

2.2. Vinificacién en blanco: implicacion de las
técnicas de vinificacion en el estilo y calidad
del vino.

2.3. Vinificacion en tinto: implicacién de las
técnicas de vinificacion en el estilo y calidad
del vino.

2.4. Elaboracion de vinos rosados:
implicaciéon de las técnicas de vinificacion en
el estilo y la calidad del vino.

2.5. Elaboracion de vinos espumantes y vinos
especiales: implicacién de las técnicas de
vinificacién en el estilo y la calidad del vino.

3. Enotecnia

Conoce las técnicas
fisicoquimicas de
afinamiento y
conservacion de los
vinos, relacionandolas
con los principales
problemas de
inestabilidad de estos
y su implicacion en la
calidad del vino
terminado.

3.1. Estabilizacién tartarica, proteica vy
metalica, factores que favorecen Ila
estabilidad del color en vinos tintos.

3.2. Clarificacion, filtracién y afinado de los
vinos.

3.3. Crianza en barrica y microoxigenacion
(natural y/o inducida) de los vinos.
3.4. Uso de conservantes:
sulfuroso y alternativas.

3.5. Materia seca y expedicion de los vinos.
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4. Microbiologia

Comprende los
procesos
fermentativos
asociados a la
elaboracioén del vino,
ponderando los
efectos negativos
asociados a un
desarrollo
microbiolégico no
deseado sobre la
calidad sensorial de
los vinos terminados.

4.1. Fermentacion alcohdlica, procedimientos
de inoculacién, uso de nutrientes vy
coadyuvantes de fermentacion.

4.2. Prevencion y gestion de paradas de
fermentacion

4.3. Fermentacion malolactica y sus
implicaciones en las caracteristicas del vino.

4.4. Desarrollo de microorganismos en el
viiedo: Implicaciones del estado fitosanitario
de la uva en la calidad y caracteristicas del
vino a elaborar.

4.5. Desviaciones microbiolégicas de los
vinos y aparicion de defectos organolépticos.

5. Analisis y
control de calidad

Conoce los métodos
oficiales de analisis de
mostos y vinos,
interpretando sus
resultados y
relacionandolos con
las caracteristicas
quimicas y sensoriales
de los vinos
analizados.

5.1. Métodos de analisis de mostos, vinos y
derivados: fundamentos e interpretacién de
los resultados.

5.2. Defectos organolépticos y
“enfermedades” del vino.

5.3. Atributos sensoriales de los vinos y su
relacion con los parametros analiticos de los
mismos.

5.4. Control de calidad de materia seca y
vinos envasados.

5.5. Inocuidad, calidad, trazabilidad vy
conceptos  generales que involucran
principales certificaciones de la industria.

6. Legislacion
vitivinicola

Conoce los aspectos
fundamentales de la
legislacién nacional en
el ambito vitivinicola,
reconociendo su
importancia en el
quehacer del endlogo.

6.1. Ley de Alcoholes 18.455: Norma la
produccion, elaboracion y comercializacion
de alcoholes etilicos, bebidas alcohdlicas y
vinagres.

6.2. Decreto 78: reglamenta Ley N° 18.455
que fija normas sobre produccion,
elaboracién y comercializacién de alcoholes
etilicos, bebidas alcohdlicas y vinagres.

6.3. Decreto 521, fija reglamento de la
denominacién de origen pisco.

6.4. Decreto 464 establece zonificacion
viticola y fija normas para su utilizacion.

6.5. Actualizaciones de la Ley 18.455
respecto a tépicos como el contenido de
agua exogena en el vino, la autorizacion de
nuevos insumos enoldgicos, etc.




