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Bitacora

1. Publicaciéon de la convocatoria [9 mayo]

2. Comunicacion oficial a Universidades para designacion de académicos a cargo de elaboracion de las preguntas [3 mayo]

3. Publicacion de la convocatoria en redes sociales, publicacion de las bases, inicio proceso de inscripcion y recepcion de
solicitudes y antecedentes de postulantes [9 mayo0]

4. Conformacion de la Comision examinadora y distribucion de las areas tematicas entre académicos [19 mayo]

5. Recepcién y consolidado de las preguntas [23 junio]

6. Revision de las preguntas e ingreso de las mismas a la plataforma, estructuradas en dos pruebas [26 junio — 30 junio]

7. Cierre del periodo de inscripcion y recepcion de antecedentes [16 junio]

8. Reunidn informativa para postulantes a través de plataforma Zoom [4 julio]

9. Conformacion de comité de Directores y Zonales ANIAE para el control de los candidatos durante el examen [4 julio]

10. Examen Acreditacion de Endlogos — Edicion 2022 [13 julio]

11. Revision de las respuestas y calculo del % de acierto global y por area para cada candidato [13 julio]

12. Informacion de resultados a los postulantes [17 julio]

13. Incorporacion de los candidatos aprobados al registro de endlogos ANIAE [21 julio]

14. Elaboracion del informe académico y el informe ejecutivo [28 julio]

15. Retroalimentacion a los académicos del desemperio de los postulantes en cada una de las preguntas propuestas [2
agosto]
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1. Comision

examinadora

La Comision Examinadora es la encargada de velar por la pertinencia y la imparcialidad de la evaluacion de los
candidatos durante el examen de acreditacion de endlogos, y sus funciones se extienden desde la construccion del
instrumento de evaluacion, hasta la notificacion de los resultados a los candidatos. La comisiéon examinadora del
examen de acreditacion de endlogos 2023 esta formada por nueve integrantes, mas la secretaria ejecutiva — Sra.
Camila Gomez Celis - de la ANIAE la cual actuara como ministro de fe, sin caracter resolutivo.

Los integrantes de la Comisién son:

e Dos integrantes de la Subdireccion de Alcoholes y Vifias del Servicio Agricola y Ganadero (SAG): Sr. Ernesto
Castillo Lopez y Sr. Joaquin Almarza Serrano

e Cinco Académicos: un académico de viticultura y/o enologia perteneciente al cuerpo docente de cada una de las
siguientes Universidades:

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DE CHILE: Dra. Natalia Brossard Aravena
PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DE VALPARAISO: Dr. Alejandro Caceres Mella
UNIVERSIDAD DE CHILE: Dra. Carla Ingrid Jara Campos

UNIVERSIDAD DE CONCEPCION: Dr. Ignacio Serra Stepke

UNIVERSIDAD DE TALCA: Dr. Yerko Moreno Simunovic

e Presidente en ejercicio de la ANIAE, Srta. Manuela Astaburuaga
e Directora en ejercicio ANIAE y académica, Dra. Mariona Gil i Cortiella
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|11. Caracteristicas

del examen

El examen de acreditacion de endlogos 2023 consta de un total de 150 preguntas de opcion maualtiple,
divididas en 6 blogues tematicos de 25 preguntas cada uno, detallados a continuacion:

Numero de % de acierto Num. preguntas
AREA preguntas del ° . acertadas
requerido :

bloque requeridas
Viticultura 25 60%/40% 15/10
Vinificacion 25 60%/40% 15/10
Enotecnia 25 60%/40% 15/10
Microbiologia 25 60%/40% 15/10
Analisis y (_:ontrol de la o5 60%/40% 15/10

calidad

Legislacion Vitivinicola 60%/40% 15/10

A
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|11. Caracteristicas

del examen

La elaboracion de las preguntas del examen de acreditacion de enodlogos son responsabilidad de los
representantes de las 5 Universidades (mencionadas en la seccion Il de este informe), asi como los
representantes del Servicio Agricola y Ganadero (SAG). La distribucion de las preguntas a elaborar se fijo
de acuerdo con la siguiente tabla:

viticultura vinificacion enotecnia microbiologia analisis legislacion

Joaquin Almanza

Natalia Brossard 0 0 25 0 0 0 25
Alejandro Caceres 0 25 0 0 0 0 25
Carla Jara 0 0 0 25 0 0 25

Yerko Moreno 25 0 0 0 0 0 25
Ignacio Serra 0 0 0 0 25 0 25

25 25 25 25 25 25 150
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V. Contenidos y
criterios de evaluaciodn

1. Viticultura

CRITERIO DE
EVALUACION

Comprende las
implicaciones del
desarrollo fenoldgico vy el
estado fisiologico de la vid
sobre la composicion y la
calidad de la uva
producida, y la relaciona
con las propiedades 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.

2y [

EAE2023

Examen de Acreditacion Enélogos 2023



V. Contenidos y

criterios de evaluaciodn
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< CRITERIO DE
AREA EVALUACION PRINCIPALES CONTENIDOS

>

2. Vinificacion

Conoce las técnicas de
vinificacion para la
elaboracion 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. Vinificacion en blanco: implicacion de las técnicas de
vinificacion en el estilo y calidad del vino

vinificacion en el estilo y calidad del vino.

2.5. Elaboracion de vinos espumantes y vinos especiales:
implicacion de las técnicas de vinificacion en el estilo y la
calidad del vino. _ o

2.3. Vinificacion en tinto: implicacion de las técnicas de
2.4. Elaboracion de vinos rosados: implicacion de las

técnicas de vinificacion en el estilo y la calidad del vino
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V. Contenidos y
criterios de evaluacion

] CRITERIO DE "
AREA SUALUACION PRINCIPALES CONTENIDOS

3. Enotecnia

Conoce las técnicas
fisicogquimicas 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. Estabilizacion tartarica, proteica y metalica, factores
gue favorecen la estabilidad del color en vinos tintos.

3.2. Clarificacion, filtracion y afinado de los vinos.

3.3. Crianza en barrica y microoxigenacion (natural y/o
inducida) de los vinos.

3.4. Uso de conservantes: anhidrido sulfuroso vy
alternativas.

3.5. Materia seca y expedicion de los vinos.

——
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V. Contenidos y
criterios de evaluaciodn

< CRITERIO DE
AREA EVALUACION PRINCIPALES CONTENIDOS

-

4.1. Fermentacion alcohodlica, procedimientos de
Comprende los procesos inoculaciéon, uso de nutrientes y coadyuvantes de

fermentativos asociados a fermentacion. 9

la elaboracion del vino, 4.2. Prevencién y gestion de paradas de fermentacion

ponderando los efectos  4.3. Fermentacién malolactica y sus implicaciones en las -
4. Microbiologia negativos asociados a un caracteristicas del vino.
desarrollo microbiologico 4.4, Desarrollo de microorganismos en el vifiedo: ;

no deseado sobre la Implicaciones del estado fitosanitario de la uva en la
calidad sensorial de los calidad y caracteristicas del vino.

vinos terminados. 4.5. Desviaciones microbiolégicas de los vinos y aparicion
de defectos organolépticos.
vw
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V. Contenidos y

criterios de evaluacion R
=3\ 1!
; CRITERIO DE
AREA EVALUACION PRINCIPALES CONTENIDOS

5.1. Métodos de andlisis de mostos, vinos y derivados:
fundamentos e interpretacion de los resultados.

Conoce los métodos
oficiales de analisis de

L. mMostos y vinos, _ _ _ _
5. Analisis Yy interpretando sus 5.3. Atributos sensoriales de los vinos y su relacion con —

control de resultados y los parametros analiticos de los mismos.

- relacionandolos con las
calidad e o
caracteristicas quimicas y
sensoriales de los vinos
analizados.

5.2. Defectos organolépticos y “enfermedades” del vino.

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

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

' U
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V. Contenidos y
criterios de evaluacion

CRITERIO DE
=V YR/ Nei[e]\

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

6. Legislacion
vitivinicola

PRINCIPALES CONTENIDOS

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

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

6.3. Decreto 521, fija reglamento de la denominacion 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 topicos
como el contenido de agua exégena en el vino, la
autorizacion de nuevos insumos enolégicos, etc.
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V. Ejecucion

El examen de acreditacion de endlogos durante su edicion 2023 se
realizo el jueves 13 de julio de forma telematica a traves del uso
simultaneo de la plataforma virtual Moodle y la plataforma de
videollamadas Zoom.

Las seis areas tematicas se distribuyeron en 2 pruebas de 75
9:00-9:30 Bienvendiay registro preguntas cada una: la primera consistente en las preguntas de las
9:30-11:40 PRUEBA1 areas de viticultura, vinificacion y legislacion vitivinicola, y la
11:40-11:45 Descanso segunda consistente en las preguntas de las areas de enotecnia,
11:45-13:50 PRUEBA 2 microbiologiay andlisis y control de la calidad.

Los candidatos dispusieron de un maximo de 130 minutos por cada
prueba (lo que supone disponer de 1,7 minutos por pregunta), y, por
lo tanto, el tiempo total disponible para responder el examen en su

totalidad fue de 4 horas y 20 minutos.
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V. Ejecucion

Los candidatos se dividieron en 2 salas virtuales (zoom), estando
obligados a mantener permanentemente encendida su camara
durante el desarrollo del examen.

Un equipo conformado por Directores en ejercicio y Zonales
(todos ellos voluntarios) fueron los responsables de controlar a
los candidatos durante la ejecucion del examen, con el fin de
impedir malas practicas por parte de los postulantes. Cada sala
disponia de dos vigilantes como minimo durante todo el periodo
del examen. Los turnos de vigilancia establecidos se muestran en

HORARIO
9:00 - 9:30

9:30 - 10:15
10:15-11:00
11:00 - 11:45
11:45-12:30
12:30-13:15
13:15-14:00

ACTIVIDAD
Bienvendia y
registro

PRUEBA 1

PRUEBA 2

RESPONSABLES SALA 1

Mariona Gil
Mariona Gil
Mariona Gil
Mariona Gil
Mariona Gil
Mariona Gil

la siguiente tabla.
RESPONSABLES SALA 2

Mariona Gil
Rosario Fillol Fernanda Zamorano Eladio Salas
Hans Fleischmann  Fernanda Zamorano  Manu Astaburruaga

Jorge Rojas
Manuel Flores
Manuel Flores

Manu Astaburruaga

Fernanda Zamorano  Manu Astaburruaga

Victor Rivera Fernanda Zamorano
Victor Rivera Elba Hormazabal
Victor Rivera Elba Hormazabal
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VI. Resultados

En la edicion 2023 delexamen de
acreditacidon de endlogos, rindieron

elexamen 43 candidatos.

Entre los 43 candidatos presentados, la
nomina de aprobados asciende a 26

candidatos, lo que supone una tasa de
aprobacion del 60%.

m REPROBADOS

® APROBADOS
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VI. Resultados
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VI. Resultados
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El porcentaje promedio de acierto
de los candidatos presentados fue del 55%

VI. Resultados

100%

90% : : .
El porcentaje promedio de acierto fue

del 53% para el area de viticultura,
65% para el area de vinificacion,

80%
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60%

63% para el area de microbiologia,

50% 43% para el area de enotecnia,

40% 60% para el area de analisis y

- confrol de la c_allda_d,, y

S0, 47% para el area de legislacion.
0
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VIlI. Agradecimientos

La Asociacion Nacional de Ingenieros Agronomos Enologos (ANIAE), y en su nombre la
Comision a cargo del Examen de Acreditacion de Endlogos en su edicion 2023 (EAE2023),
quiere agradecer a las seis instituciones participantes (Pontificia Universidad Catolica de
Chile, Pontificia Universidad Catolica de Valparaiso, Servicio Agricola y Ganadero,
Universidad de Chile, Universidad de Concepcion y Universidad de Talca) asi como a sus
representantes (Sr. Joaquin Almarza, Dra. Natalia Brossard, Dr. Alejandro Caceres, Dra.
Carla Jara, Dr. Yerko Moreno y Dr. Ignhacio Serra), por su compromiso y dedicacion,
fundamentales para el correcto desarrollo del EAE2023.

Adicionalmente, la Comision a cargo del EAE2023 quiere agradecer a los Directores en ejercicio
y zonales que, voluntariamente, participaron de la vigilancia de las salas para asegurar el
correcto desarrollo del EAE2023.
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