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PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Codigo 502332 | Créditos ECTS 6
Denominacién (espafiol) |VINOY SALUD
Denominacioén (inglés) WINE AND HEALTH
Titulaciones GRADO DE ENOLOGIA
Centro FACULTAD DE CIENCIAS
Semestre 82 ‘ Caracter ‘ OPTATIVA
Mddulo OPTATIVO
Materia VINO Y SALUD
Profesorado
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
LORENZO CALVO 52 PLANTA EDIFICIO JOSE lorcalvo@unex.es
BLAZQUEZ MARIA VIGUERA LOBO
Area de conocimiento QUIMICA ANALITICA
Departamento QUIMICA ANALITICA
Profesor/a coordinador/a | LORENZO CALVO BLAZQUEZ
(si hay mas de uno)

Competencias

A.- Competencias basicas:

CB3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre
temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado.

B.- Competencias generales

CG1: Que los estudiantes se involucren en la tarea intelectualmente estimulante y satisfactoria
del proceso de aprendizaje.
CG4: Que los estudiantes desarrollen habilidades/capacidades de comprensidn, interpretacion,

aplicacién y transmisién (de forma oral y por escrito) de sus conocimientos quimicos, tedricos y
practicos.

C.- Competencias transversales

CT1: Capacidad de:

a) Utilizacion correcta del método de induccidn y generacion de nuevas ideas.
b) Andlisis y sintesis.

c¢) Organizacion y planificacion.

d) Trabajo en un contexto internacional.

e) Expresion tanto oral como escrita.
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f) Razonamiento critico. Resolucién de problemas.

g) Toma de decisiones.

h) Trabajo en equipo (también de caracter interdisciplinar) y liderazgo para dirigir y ejecutar
las tareas del laboratorio quimico y en instalaciones industriales complejas.

CT2: Capacidad de comunicar de una forma clara y precisa conocimientos y conclusiones a un
publico tanto especializado como no especializado.

CT4: Desarrollo de habilidades de aprendizaje personal. Adquisicién de habilidades en las
relaciones interpersonales, liderazgo, creatividad y adaptacion a nuevas situaciones.

CT9: Conocimiento de una lengua extranjera (preferentemente inglés).

CT10: Utilizacién de las tecnologias de la informacion y la comunicacién (TIC's) mas adecuadas en
cada situacion.

Contenidos

Breve descripcion del contenido

Composicion y valor nutritivo del vino. Componentes del vino con influencia sobre la salud.
Actividades bioldgicas beneficiosas de los compuestos del vino. Toxicologia de los compuestos del
vino. Aspectos legales.

Temario de la asignatura

PRIMERA PARTE: COMPOSICION Y VALOR NUTRITIVO DEL VINO

Denominacién del Tema 1: Componentes del vino
Contenidos del Tema 1:

A) Componentes enddgenos propios del vino: Alcoholes. Aldehidos. Aztcares. Acidos. Fenoles
y polifenoles. Terpenoides. Sales minerales

B) Componentes enddgenos del proceso de vinificacion: Aminas biégenas. Carbamato de etilo
C) Componentes exdgenos tecnoldgicos: Pesticidas. Compuestos organoclorados. Residuos de
coadyuvantes. Micotoxinas

SEGUNDA PARTE: COMPONENTES DEL VINO CON ACTIVIDADES
BENEFICIOSAS SOBRE LA SALUD

Denominacién del Tema 2: Sales minerales y vitaminas
Contenidos del Tema 2: Sales minerales (Potasio, Sodio, Magnesio, Calcio, Hierro, etc.) y
Vitaminas (hidrosolubles y liposolubles)
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Denominacién del Tema 3: Fenoles no flavonoideos
Contenidos del Tema 3: Acidos fendlicos (benzoicos y cindmicos) y Estilbenos (Resveratrol)

Denominacién del Tema 4: Fenoles flavonoideos

Contenidos del Tema 4: Flavonoles (Quercetina, miricetina, ..); Flavanoles y Taninos
Condensados (Catequinas, procianidinas, ..); Antocianidinas (Cianidina, delfinidina,
petunidina, ...)

TERCERA PARTE: TOXICOLOGIA DE LOS COMPONENTES DEL VINO

Denominacién del Tema 5: Alcoholes y aldehidos
Contenidos del Tema 5:

A) Alcoholes: Etanol. Dialcoholes: etilenglicol, propanodiol. Polioles: manitol, sorbitol.

B) Aldehidos: Acetaldehido e hidroximetilfurfural
Aspectos legales: Alcohol y conduccién

Denominacién del Tema 6: Contaminantes del vino

Contenidos del Tema 6: Aminas bidgenas (histamina, tiramina, putrescina, cadaverina);
Carbamato de etilo; Metales pesados (plomo, cadmio, arsénico, cianuro); Didxido de azufre;
Sulfito; Ocratoxina A.

CUARTA PARTE: EL VINO Y LA SALUD

Denominacién del Tema 7: El vino y el sistema cardiovascular
Contenidos del Tema 7: Paradoja francesa. Colesterol. Arritmias. Hipertension.
Arteriosclerosis

Denominacién del Tema 8: El vino y el sistema hepatobiliar

Contenidos del Tema 8 Enfermedades hepaticas inducidas por el alcohol. Esteatosis
hepatica. Hepatitis alcohdlica. Cirrosis hepatica. Pancreatitis. Efectos del alcohol sobre otros
organos del aparato digestivo

Denominaciéon del Tema 9: El vino y el sistema nervioso
Contenidos del Tema 9: Embriaguez. Sindrome de abstinencia. Déficit nutricional. Sindrome
de alcoholismo fetal. Enfermedad de Alzheimer. Enfermedad de Parkinson.

Denominacion del Tema 10: El alcoholismo
Contenidos del Tema 10:

A) El alcohol como una droga. Propiedades psicoactivas.
B) El alcoholismo como enfermedad cronica.

C) Tratamiento del alcoholismo

SEMINARIOS

Los SEMINARIOS tendran una duracion total de 15 horas. Durante el desarrollo de éstos los
alumnos deberdn hacer uso de diverso material cientifico: articulos de investigacién y de
revisién, capitulos de libros, etc.
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A continuacion, los alumnos, de forma individual o en grupo, en funcién del nimero de alumnos
matriculados, realizaran un trabajo, que versara sobre la relacién que existe entre el vino y
alguna enfermedad concreta, como, por ejemplo, la osteoporosis o la diabetes.

El trabajo debera ser entregado por escrito y posteriormente se expondra oralmente en clase en
el Seminario (Semana 13).

Actividades formativas

Horas de trabajo del Horas . . Actividad de No
alumno/a por tema Gran Actividades practicas seguimiento | presencial
grupo
Tema Total | GG cH [L] o | s TP EP
1 15 3 3 9
2 10 4 6
3 22,5 6 3 13,5
4 16 6 1 9
5 17,5 4 3 10,5
6 11 4 1 6
7 18 6 3 9
8 13,5 2 3 1 7,5
9 10 4 6
10 5,5 2 3,5
Evaluacién 14 4 10
TOTAL 150 45 0 0 0 15 3 87

GG: Grupo Grande (85 estudiantes).

CH: practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

L: practicas laboratorio o campo (15 estudiantes)

O: practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas (20 estudiantes)

S: clases problemas o seminarios o casos practicos (40 estudiantes).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes

1. Clases expositivas de teoria y problemas: método expositivo que consiste en la presentacion
por parte del profesor de los contenidos sobre la materia objeto de estudio. También incluye la
resolucién de problemas ejemplo por parte del profesor.

6. Aprendizaje cooperativo: método de ensefianza/aprendizaje basado en un enfoque
interactivo de organizacién del trabajo. Se trata de lograr un intercambio efectivo de
informacién entre los estudiantes, los cuales deben estar motivados tanto para lograr su propio
aprendizaje como el de los demas.
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8. Tutorizacién: situacion de ensefianza/aprendizaje en la que el profesor, en pequefios
grupos, orienta al estudiante en su aprendizaje.

9. Aprendizaje auténomo: situacién de aprendizaje en la que el estudiante, de forma auténoma,
profundiza en el estudio de una materia para adquirir las competencias.

10. Evaluacion:situacionde aprendizaje/evaluaciénenlaqueelalumnorealizaalguna prueba
gue sirve para reforzar su aprendizaje y como herramienta de evaluacion.

Resultados de aprendizaje

El alumno debera:

1) conocerlacomposicion del vinoy relacionarla con efectos beneficiososy perjudiciales para la
salud;

2) saber cdmo se produce el metabolismo del vino y su relacion con distintas variables: edad,
sexo, estado de salud...;

3) valorar la relaciéon entre el consumo de vino y ciertas patologias: diabetes, obesidad,
enfermedades hepaticas;

4)conocer aspectos legales relacionados con el consumo de vino.

Sistemas de evaluacion

La eleccién de la modalidad de evaluacién se realizara a través de un espacio especifico creado
para ello en el Campus Virtual. Corresponde a los estudiantes decidir durante el primer cuarto
del semestre (o hasta el Ultimo dia del periodo de ampliacion de matricula si este acaba después
de ese periodo). En caso de ausencia de solicitud expresa por parte del estudiante, la modalidad
asignada sera la de evaluacion continua.

OPCION 1. EVALUACION CONTINUA. Los criterios que se aplicaran serdn los siguientes:

Examen de los contenidos tedricos (60%). Los estudiantes podran realizar CUATRO pruebas de

evaluacién, una por cada una de las partes de la asignatura, que versaran sobre los contenidos
tedricosy que seran eliminatorias (siempre que la calificacion sea mayor de 5):

Primera Prueba: Temas 1y 2
Segunda Prueba: Temas 3y 4
Tercera Prueba: Temas5y 6
Cuarta Prueba: Temas 7,8,9y 10

Seminarios (40%). Ya que se va a manejar gran cantidad de informacion, se valorard la
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organizacién de las ideas, la capacidad de sintesis y la exposicién oral.

OPCION 2. EXAMEN FINAL. Si el estudiante opta por evaluacién global, realizara el examen

cuatrimestral que en su dia fijard la Junta de Facultad que versard sobre los contenidos tedricos

desarrollados en el temario (80%) y ademas incluird varias cuestiones cortas sobre los temas

tratados en los seminarios (20%)

Bibliografia (basica y complementaria)

LIBROS:

10.

11.

12.

13.

“Vino y nutricion. Composicién, metabolismo, salud y consumo”. Richard Woller, M.
Carmen de la Torre. Ed. Rubes, Barcelona, 2004. ISBN: 84-497- 0170-8

“El vino y los elementos minerales: efectos sobre la salud y utilidades para el
consumidor”. Marcos Pérez Lopez. Servicio de Publicaciones de la UEx. Caceres
2010. ISBN: 978-84-7723-907-9

“El vino en la alimentacion y la salud”. Luis Pérez Rodriguez, Juan Gémez Benitez,
Victor M. Palacios Macias. Servicio de Publicaciones de la Universidad de Cadiz. 2001.
ISBN: 8489141460

“Quimica Enoldgica” Juan J. Moreno Vigara, Rafael A. Peinado Amores. Ed. Mundi-
Prensa. Madrid (2010) ISBN: 978-84-8476-390-1

“Guia de la nueva Cultura del Vino”, Joseph Bujan, Rubes Editorial, S.L. Barcelona
(2002). ISBN: 84-497-0068-X

“El vino: Obtencidén, elaboracion y analisis”, Ernst Vogt, Ludwing Jacob, Edmund
Lemperle, Erich Weiss; Ed. Acribia S.A., Zaragoza (1986). ISBN: 84- 200-0593-2
“Quimica Enoldgica”, Luciano Usseglio-Tomasset, Ed. Mundi-Prensa, Madrid (1998).
ISBN: 84-7414-701-7

“Ala salud por el vino” Michel Montignac, Muchnik Editores S.A., Barcelona (1998).
ISBN: 84-7669-303-6

“El vino: Del analisis a la elaboracién”, Dominique Delanoé&, Christian Maillard,
Dominique Maisondieu, Ed. Acribia, S.A., Zaragoza (2003). ISBN: 84-200- 1011-1
“Quimica del flavor del vino” R.J. Clarke, J. Bakker, Ed. Acribia, S.A., Zaragoza (2009).
ISBN: 978-84-200-1140-0

“El vino: Salud y Placer”, Javier Vilalhizan Pérez, Ed. Libsa, Madrid (2000). ISBN: 84-
7630-863-9

“El vino y la salud: Aprendamos a beber”, Isaac Fernandez Martin-Granizo, Ed.
Everest, Ledn (1999) ISBN: 84-241-2580-0

“Valores terapéuticos y nutricionales del vino” Miguel A. Alimoddvar, Novartis, Ed.
IM&C, S.A, Madrid (2003). Depdsito Legal: M-13495-2003
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Otros recursos y materiales docentes complementarios

OTROS RECURSOS:

Pagina web biblioteca UEx:
http://biblioteca.unex.es/

Pagina web de la base de datos “Analytical Abstract”:
http://0-www.rsc.org.lope.unex.es/Publishing/CurrentAwareness/AA/index.asp

Pagina web de la base de datos “Vitis-Vea”:
http://www.vitis-vea.de/Englisch/suche2.php

Pagina web de la plataforma “ScienceDirect”:
http://www.sciencedirect.com/

Pagina web de la plataforma “Springer”:
http://0-link.springer.com.lope.unex.es/
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