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Instrumento de Evaluacion de Conocimientos Especificos y Pedagdégicos 2026

EDUCACION MEDIA TECNICO PROFESIONAL
AGROPECUARIA, MENCION VITIVINICOLA

DOMINIO 1: SUELOS PARA CULTIVOS

1.1. Diagnésticos y usos de suelo
* Interpretar resultados de analisis de suelo para determinar el tipo de suelo, sus
caracteristicas y posibles usos productivos.

* Seleccionar el procedimiento adecuado de toma de muestras del suelo, para determinar
sus caracteristicas y posibles usos productivos.

* Identificar las distintas propiedades del suelo (fisicas, quimicas y bioldgicas) y sus
caracteristicas principales.

* Relacionar las propiedades del suelo (fisicas, quimicas y/o bioldgicas) con el efecto sobre
el desarrollo y produccién de cultivos y frutales.

1.2. Preparacion de suelos para la produccién de cultivos
* Seleccionar el tipo de enmienda, abono o fertilizante y/o sus procedimientos y técnicas de
aplicacién, para preparar el suelo, considerando sus caracteristicas y su uso productivo.

* Identificar los procedimientos y técnicas de aplicacion de enmiendas, abonos o fertilizantes
en el suelo, de acuerdo con los requerimientos detectados.

* Seleccionar practicas de conservacién o de mejoramiento de la calidad del suelo a utilizar
durante la preparacion de suelos, segun condiciones edafoclimaticas.

* Seleccionar el tipo de maquinaria a utilizar para la preparacion del suelo, de acuerdo con
el procedimiento a realizar (ej. arado, rastra, subsolador, etc.).

* Reconocer las consecuencias que tienen las distintas configuraciones de terreno en el
establecimiento de especies vegetales (suelo plano, camellones, curvas de nivel, terrazas)
sobre la conservacion del recurso suelo.

DOMINIO 2: RIEGO Y DRENAIJE

2.1. Requerimientos hidricos

* Determinar los requerimientos hidricos de un cultivo, considerando caracteristicas
edafoclimaticas.
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* |dentificar instrumentos, técnicas y procedimientos para medir los requerimientos hidricos
de la especie vegetal (bandejas de evapotranspiracién, tensiémetro, entre otros).

2.2.  Técnicas de riego y drenaje
* |dentificar las condicionantes que justifican la eleccion de un determinado tipo de riego
(gravitacional o tecnificado).

* Reconocer los procedimientos y técnicas para efectuar riego gravitacional o riego
tecnificado, de acuerdo con los requerimientos de la especie vegetal.

* Identificar caracteristicas del terreno que justifican la implementacién de obras de drenaje.

* Determinar las frecuencias de riego de acuerdo con las caracteristicas edafoclimaticas y
especies a cultivar.

DOMINIO 3: REPRODUCCION DE ESPECIES VEGETALES

3.1. Procedimientos y técnicas de reproduccién
* Seleccionar el material y/o técnica de reproduccidn, considerando la especie vegetal,
variedad, las condiciones edafoclimaticas y los objetivos de produccion.

* Distinguir las condiciones y/o manejos que debe cumplir el material vegetal para su
recoleccion, propagacion y/o almacenaje, segln la técnica a utilizar, el tipo de especie y
uso productivo.

* Identificar las caracteristicas que deben tener los sustratos y contenedores para la
propagacién de especies vegetales, segun técnicas utilizadas.

* Seleccionar los procedimientos sefialados por la normativa vigente (por ejemplo, SAG) a
aplicar en el proceso de reproduccién vegetal.

DOMINIO 4: CONTROL FITOSANITARIO DE ESPECIES VEGETALES

4.1. Enfermedades, plagas y malezas

* Relacionar sintomas, signos o dafios en las especies vegetales con una determinada
enfermedad, plaga y/o agente causal.

* Reconocer los principales grupos de malezas que afectan a los cultivos o frutales (ej.
anuales, bianuales, perennes, herbaceas, lefiosas) y sus formas de reproduccion.
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4.2, Control y tratamiento de plagas, enfermedades y malezas en los cultivos de especies
vegetales

* |dentificar estrategias de prevencion de enfermedades de especies vegetales, segin causas
posibles, ciclo de la enfermedad y objetivo productivo.

* Seleccionar el manejo de una plaga o enfermedad en especies vegetales, considerando su
ciclo de vida (de la especie vegetal y del agente causal) y el nivel de dafio econdmico para
la produccion (evitar, excluir, erradicar, proteger, MIP, entre otros).

* Seleccionar métodos de control (ej. mecanico, quimico), tipo de herbicidas (sistémicos, de
contacto, suelo activo, presiembra, preemergencia, postemergencia, etc.) y equipos
utilizados en el control de malezas.

DOMINIO 5: ASPECTOS BASICOS DE MANEJO Y ALIMENTACION ANIMAL

5.1. Manejos ganaderos
* Seleccionar técnicas de contencidn o sujecion de acuerdo con la especie y al manejo a
realizar.

* |dentificar métodos de marcaje animal de acuerdo con la especie e interés productivo.

* Reconocer tipos de arreo, carga y traslado animal de acuerdo con especie y sistema de
produccién animal.

5.2.  Nutricién y alimentacién
* Identificar aspectos relevantes de la anatomia vy fisiologia digestiva de acuerdo con la
especie (rumiantes, no rumiantes y aves) y su objetivo de produccién.

* Identificar el calculo para la formulacién de raciones de acuerdo con requerimientos
proteicos y/o energéticos en base a insumos disponibles.

* Reconocer el manejo de control y evolucidn del peso en especies animales de interés
productivo.

DOMINIO 6: TECNICAS DE CULTIVO Y COSECHA DE VIDES VINIFERAS

6.1. Manejo de especies vegetales (frutales, hortalizas, cereales, entre otros)

* Inferir informacién sobre el estado de los vifiedos (requerimientos hidricos, nivel de
clorofila, temperatura) a partir de reportes de sistemas de agricultura de precision.
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6.2.

6.3

Identificar consecuencias de sobre fertilizacién o subfertilizacién en vides viniferas en
cuanto a desarrollo vegetativo y/o reproductivo, segin los productos de fertilizacidn
utilizados.

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

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

Seleccionar un sistema de conduccidn de acuerdo con los objetivos productivos (cantidad
y calidad de la composicidn de la uva) y variables ambientales (radiacion y pendiente).

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, cepa,
entre otras.

Identificar caracteristicas, acciones o procedimientos de los manejos en verde mas
frecuentes en vides viniferas para mejorar la produccion.

Relacionar la maduracidn del racimo de vides viniferas con los cambios composicionales
gue ocurren en la baya y las técnicas de muestreo para su prospeccion.

Identificar los requerimientos climaticos de variedades de uva vinifera de mayor
produccidn en el pais, utilizando indicadores bioclimaticos como el indice de Winkler.

Determinar aspectos de la plantacion de vides viniferas tales como el marco de plantacion
o la orientacidn cardinal y clon, seglin la sumatoria térmica, el sistema de conduccion, tipo
de suelo u otros factores relevantes.

Identificar aspectos sobre la zonificacidn viticola o la denominacién de origen de uvas y
vinos, para la plantacidn de vides viniferas en Chile.

Cuidado sanitario de vides viniferas

Seleccionar un producto de control fitosanitario para aplicar a un plantel, de acuerdo con
su estado 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
econdmico para la produccidn vitivinicola nacional.

Cosecha

Inferir caracteristicas sensoriales de un vino terminado a partir de indices de madurez de
racimos de uva (acidez, grados Brix, madurez fenédlica y aromatica).
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* Seleccionar acciones o procedimientos para optimizar una cosecha, considerando factores
tales como las condiciones fitosanitarias, la estrategia de cosecha, adicién de SO2, manejo
de temperatura, 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 vinificaciéon (sectorizacion), con base en informes de
agricultura de precision.

DOMINIO 7: ELABORACION DE VINOS

7.1. Transporte y recepcion de uvas

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

* |dentificar acciones o procedimientos que forman parte de protocolos de recepcion de la
vendimia en bodega (mediciones de grados Brix, densidad, pesaje, inspeccion visual,
equipos de descarga, 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.

7.2 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),
considerando normativas de seguridad.

* Determinar las diferencias entre operaciones de despalillado, molienda o prensado segin
tipo de vino a producir y caracteristicas de la materia prima.

* Identificar acciones o procedimientos de la preparacion de levaduras para su inoculacién
en mostos y las consecuencias que podria generar en el vino, considerando normativas de
seguridad.

* Identificar acciones o procedimientos de algun tipo de fermentacidn especial (espumantes
0 rosé).

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

* Identificar los compuestos de interés enoldgico cuya extraccion se debe potenciar
mediante maceracidon prefermentativa o post fermentativa para obtener un vino con
caracteristicas determinadas.
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7.3

Identificar los cambios en la composicién de vinos tintos que producen los remontajes
durante la fermentacién alcohdlica, dependiendo de las técnicas y tiempos utilizados.

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

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

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

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 cambios fisicoquimicos en la composicidn de un vino que ocurren durante la
crianza y que permiten obtener caracteristicas sensoriales especificas en un vino
terminado, dependiendo del origen de las maderas utilizadas.

Identificar procedimientos o acciones de los procesos de clarificacién, estabilizacidn,
filtracion y dsmosis inversa (eliminacién de acidez volatil o de alcohol) de vinos,
considerando los efectos de estos procesos en el vino y los riesgos de seguridad asociados.

Relacionar la obtencidn de determinados objetivos de clarificacidn en un vino con la accién
y utilizacién de un agente clarificante.

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, considerando las
medidas de seguridad para su manipulacion.

Envasado, guarda y etiquetado de vinos

Identificar requerimientos ambientales de la guarda de vinos envasados.

Identificar problemas en la linea de envasado mediante la interpretacion 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 y los analisis de exportacion.

Identificar parametros de calidad del tapado de botellas de vino segun el tipo de envase y
tapon utilizado.
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DOMINIO 8: COMPETENCIAS GENERICAS EN LA ESPECIALIDAD DE AGROPECUARIA
MENCION VITIVINICOLA

8.1. Sustentabilidad ambiental en la especialidad de Agropecuaria mencién Vitivinicola

* I|dentificar principios y conceptos relativos a eficiencia energética y su aplicacidon en
contextos laborales de su especialidad.

* Identificar ejemplos de uso eficiente de recursos y materias primas en situaciones laborales
de su especialidad.

* I|dentificar buenas prdcticas en el manejo de desechos y residuos en contextos laborales,
evaluando el cumplimiento de protocolos y normativa ambiental, en la especialidad.

* Reconocer précticas sustentables en el contexto laboral de su especialidad y el impacto de
su trabajo en el ambito social y econdmico de su localidad.

8.2 Disposicion al trabajo en la especialidad Agropecuaria mencién Vitivinicola

* Seleccionar acciones para orientar a sus estudiantes en el desarrollo de tareas prolijas y el
cumplimiento de estdndares de calidad en procesos propios de contextos laborales de la
especialidad, de acuerdo con manuales, protocolos, orientaciones, normativas, legislacion
y otras fuentes pertinentes.

* |dentificar oportunidades de trabajo en equipo en contextos laborales que favorecen
tareas, procesos, procedimientos o productos de su especialidad.

* Identificar problemas que pueden tener sus estudiantes, en contextos laborales vy
productivos pertinentes a las funciones de la especialidad, orientando la busqueda de
alternativas o soluciones para resolverlos.

8.3. Uso de Tecnologias de la Informacion y la Comunicacidn-TIC en la especialidad Agropecuaria
mencidn Vitivinicola

* Seleccionar diversas herramientas tecnoldgicas pertinentes al objetivo de aprendizaje
técnico en contextos laborales de su especialidad.

* Seleccionar herramientas de colaboracién y comunicacion en linea, de acuerdo con el
propédsito definido, como coordinar el trabajo en equipo, intercambiar ideas, ejercitar,
modelar actividades propias de contextos laborales, en la ensefianza-aprendizaje de su
especialidad.
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DOMINIO 9: ENSENANZA-APRENDIZAJE Y CONOCIMIENTO DEL CURRICULUM DE EMTP, EN LA
ESPECIALIDAD DE AGROPECUARIA MENCION VITIVINICOLA

9.1. Curriculum de EMTP en la especialidad de Agropecuaria mencion Vitivinicola

* Identificar en los instrumentos curriculares de la EMTP (Bases y Programas), sus
fundamentos, conceptos basicos, estructura, componentes y funciones, en el marco de la
ensefianza-aprendizaje de la especialidad.

* Reconocer componentes del curriculum a considerar en el disefio de |la ensefanza (analisis
didactico) de los médulos de la especialidad.

9.2. Estrategias para la Ensefianza-Aprendizaje de la especialidad de Agropecuaria mencién
Vitivinicola

* Seleccionar variadas estrategias para representar, modelar, organizar y explicar
conocimientos y procedimientos en la ensefanza-aprendizaje de la especialidad, que
favorezcan el desarrollo de competencias de los y las estudiantes.

* Seleccionar estrategias metodoldgicas, actividades y/o procedimientos pertinentes a
aprendizajes esperados de la especialidad.

* Identificar conocimientos y habilidades previas para el logro de objetivos de aprendizaje
de la especialidad.

* Seleccionar estrategias pertinentes para que sus estudiantes conecten lo aprendido
(conocimientos y habilidades) con nuevos aprendizajes de la especialidad.

* Identificar errores comunes y dificultades recurrentes de sus estudiantes en el logro de
aprendizajes especificos de la especialidad y seleccionar estrategias para abordarlas.

* Reconocer en diversas interacciones pedagodgicas, formas precisas y rigurosas de
responder consultas, presentar conocimientos y procedimientos, utilizando los conceptos
técnicos de la especialidad, de manera pertinente.

* Seleccionar recursos pertinentes al logro de determinados objetivos de aprendizaje de la
especialidad, para el desarrollo de competencias en sus estudiantes.

9.3 Evaluacion para el aprendizaje EMTP en la especialidad de Agropecuaria mencion
Vitivinicola

* Seleccionar actividades e instrumentos de evaluacion para un determinado propdsito y
momento del proceso de enseifanza-aprendizaje de la especialidad.

* Identificar criterios e indicadores de evaluacidn pertinentes para monitorear el logro de
aprendizajes y retroalimentar a estudiantes de la especialidad.
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* Reconocer practicas de retroalimentacion pertinentes para el logro de aprendizajes
especificos, de acuerdo con criterios y sus indicadores, en el marco de desarrollo de
competencias en la especialidad.

* |dentificar, a partir de evidencia de evaluaciones, logros o aspectos por lograr de
estudiantes frente a un determinado aprendizaje.

* Seleccionar propuestas de ajustes al proceso de ensefianza-aprendizaje, coherentes con
las evidencias de aprendizaje o resultados de evaluaciones en la especialidad.

* Fundamentar ajustes al proceso de ensefianza-aprendizaje, en funcién de su pertinencia
con las evidencias de resultados de evaluaciones, en un contexto especifico de la
especialidad.
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