
Curso: Fisiología de la vid y su manejo 
 
Resumen: El curso de Fisiología de la vid y su manejo es una propuesta que abarca el 
conocimiento profundo de la Vitis vinifera L. desde su anatomía hasta la gestión de su manejo 
productivo. El objetivo general del curso es adquirir conocimientos que permitan comprender la 
fisiología de la vid para así resolver situaciones que se presentan en el sector vitícola, con una 
visión de producción sostenible. Tiene cuatro unidades temáticas principales que abarcan desde la 
fisiología y anatomía de la vid, la ecología (impacto del ambiente en la vid), el hombre como parte 
de la gestión del viñedo (características del sector vitivinícola, variedades, entre otros) y los 
productos finales (uva de mesa, el vino y enoturismo). El curso se desarrolla durante setiembre y 
octubre en la Facultad de Agronomía (todos los jueves y lunes cada dos semanas, en la tarde), en 
donde el estudiante tendrá clases teóricas, salidas prácticas a viñedos comerciales y actividades de 
discusión conjunta sobre diferentes aspectos de la vid. 
 
Objetivo del curso: Adquirir conocimientos que permitan comprender la fisiología de la vid para 
así resolver situaciones que se presentan en el sector vitícola, con una visión de producción 
sostenible. 
 
Objetivos específicos: 

a. Conocer la respuesta de la planta de vid a diferentes condiciones del ambiente para generar 
estrategias de gestión agronómica del viñedo 

b. Disponer de instrumentos de análisis e interpretación para la gestión agronómica y 
enológica de la producción vitícola 

c. Actualizar el conocimiento de la situación de la vitivinicultura nacional e internacional, 
analizando tendencias de producción y consumo 

d. Generar y/o desarrollar habilidades de análisis y capacidad crítica desde un punto de vista 
sustentable y sostenible de un sistema de producción 

e. Profundizar en las habilidades de comunicación científica (oral y escrita) 
 
 
Unidades temáticas 
 

1. La caja de herramientas para una viticultura sostenible (6 h teóricas y 4 h prácticas) 
 

Características generales de la vid (botánica y morfología) 
Fisiología básica de la vid y la baya 

 
2. Gestión del ambiente en el sistema vitícola (5 h teóricas y 6 h salida a predio) 

 
Clima 
Suelo 
Paisaje 

 
3. La acción del hombre en la gestión del viñedo (13 h teóricas, 8 h salida a predio, 4 h 

seminario) 
 



Características del sector vitivinícola 
Material vegetal (variedades y porta-injertos) 
Gestión del rendimiento y gestión de la canopia 
Balance de la planta 
Viticultura de precisión 
 
4. Los diferentes productos (9 h teóricas, 8 h prácticas, 2 h seminario y 2 h taller) 

 
Uva de mesa 
Uva para vino 
Enoturismo 
Marketing 

 
 

Metodología:  
 
Teóricos: clases expositivas e interactivas en las cuales se abordarán las diferentes unidades 
temáticas, a través de la discusión de resultados experimentales nacionales y extranjeros. 
 
Prácticos: clases prácticas con salidas de campo para analizar y discutir diferentes aspectos de 
situaciones reales de viñedos. 
 
Seminarios: presentaciones orales de diferentes trabajos. 
 
Evaluación: 60% evaluaciones individuales (pruebas a través de la plataforma, presentación de 
informes prácticos y elaboración de poster a partir de artículo científico) y 40% trabajo grupal 
(Informe). 
 
Fechas y horarios del curso: Inicio jueves 4 de setiembre, finaliza jueves 30 de octubre. Horario 
de 13h a 17h. Las clases son todos los jueves de setiembre y octubre y cada dos semanas hay clases 
también los lunes (en general salidas a predios).  
 
Participantes: 
 
Mercedes Fourment (Responsable, docente PEDECIBA Grado 3) 
Ramiro Tachini (Fac. Agronomía) 
Julia Salvarrey (Fac. Agronomía) 
Milka Ferrer (Fac. Agronomía) 
Diego Piccardo (Fac. Agronomía) 
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