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PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Codigo 502324 ‘ Créditos ECTS 6

Denominacién (espafiol) | PRACTICAS INTEGRADAS DE ENOLOGIA

Denominacion (inglés) INTEGRATED PRACTICES OF ENOLOGY

Titulaciones GRADO DE ENOLOGIA
Centro FACULTAD DE CIENCIAS
Semestre 72 | Cardcter | OBLIGATORIA
Modulo ENOLOGIA
Materia PRACTICAS INTEGRADAS DE ENOLOGIA
Profesorado
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
M2 JULIA MARIN 52 PLANTA |jumaex@unex.es
EXPOSITO EDIFICIO
QUIMICA
Area de conocimiento QUIMICA ANALITICA
Departamento QUIMICA ANALITICA

Profesor/a coordinador/a
(si hay mas de uno)

Competencias

A.- Competencias basicas:

CB1:Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un drea de
estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontraraun nivel
gue, sibiense apoyaenlibros detextoavanzados, incluye también algunos aspectos que implican
conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

CB2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboraciény
defensa de argumentos y la resolucidon de problemas dentro de su area de estudio.

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.

CB5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

B.- Competencias generales
CG1: Que los estudiantes se involucren en la tarea intelectualmente estimulante y satisfactoria
del proceso de aprendizaje.

CG2: Que los estudiantes desarrollen un interés especial por el aprendizaje de la Enologia,
valorando su importancia en los contextos cientifico, industrial, econdmico, medioambiental y
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social.

CG3: Que los estudiantes posean una base sélida y equilibrada de conocimientos vitivinicolas y
habilidades practicas de forma que le permita desenvolverse con seguridad en una empresa o
laboratorio del sector.

CG4: Que los estudiantes desarrollen habilidades/capacidades de comprension, interpretacion,
aplicacion y transmision (de forma oral y por escrito) de sus conocimientos quimicos, tedricos
y practicos.

CG5: Que los estudiantes consigan una base de conocimientos y habilidades que le permitan
continuar sus estudios en areas especializadas de la Enologia o en dreas multidisciplinares.

C.- Competencias transversales

CT1: Capacidad de:

a) Utilizacidn correcta del método de induccion y generacion de nuevas ideas.

b) Analisis y sintesis.

¢) Organizaciény planificacion.

d) Trabajo en un contexto internacional.

e) Expresién tanto oral como escrita.

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.
CT3: Capacidad para aprender nuevas técnicas y conocimientos que permitan emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia a un publico tanto especializado como no
especializado.

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

CT5: Demostracién de sensibilidad hacia temas medioambientales. CT6:

Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.

CT7: Compromiso en el respeto a los derechos humanos, a la igualdad entre hombres y
mujeres, a la cultura de la paz y a los valores éticos.

CT8: Motivacion por la calidad.

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

CT10: Utilizacién de las tecnologias de la informacion y la comunicacion (TIC's) mas adecuadas
en cada situacion.
CT11: Gestionar proyectos técnicos o profesionales.

D.- Competencias especificas

CE1 - Aplicar conocimientos basicos de matematicas y fisica a la viticultura y a la enologia.

CE2 - Conocer y aplicar de forma adecuada las bases de quimica general, quimica organica y
guimica inorganica a la viticultura y a la enologia.

CE4 - Controlar el sistema productivo de la materia prima integrando los conocimientos de
edafologia, climatologia y viticultura y respetando la legislacion vigente.

CEG6 - Participar en programas de investigacion y experimentacion vitivinicolas (1+D+l).

CE8 - Ser capaz de producir uva de calidad y elaborar vino, en funcion del producto que
demande el mercado, de las disponibilidades del medio, y de los imperativos reglamentarios.
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CE9 - Ser capaz de aplicar los conocimientos sobre la composicién quimica del vino y su
evolucidn, junto con las técnicas enoldgicas, para gestionar los procesos de vinificacion, crianza
y conservacion del vino.

CE10 - Elegir los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y organolépticos adecuados en cada
momento del proceso productivo, saber interpretar los resultados y realizar las actuaciones
necesarias para resolver un problema dado.

CE11 - Capacidad de disefiar y acometer mejoras biotecnoldgicas en los microorganismos y
vides para optimizar su actividad en la elaboracion de vino y obtencidn de subproductos.
CE12 - Saber elaborar productos derivados y afines a las uvas, mostos y vinos, asi como otras
bebidas fermentadas, respetando los imperativos reglamentarios.

CE13 - Gestionar el destino de los subproductos y residuos obtenidos en el proceso, controlando
el cumplimiento de las normas legales sobre proteccion del medio ambiente en todos sus
aspectos.

CE20 - Controlar la aplicacion de las normas de higiene personal y de seguridad en el trabajo,
gue garanticen y aseguren la salubridad de los productos obtenidos, asi como la limpieza y
desinfeccion de las diferentes areas de trabajo, segun la normativa legal.

CE26 - Conocer y comprender de forma integrada las bases y fundamentos bioldgicos,
fisioldgicos y moleculares de los organismos vivos.

CE27 - Reconocer la estructura y reactividad de las principales clases de biomoléculas y la
quimica de los principales procesos bioldgicos.

Contenidos

Breve descripciéon del contenido

La asignatura integra contenidos relacionados con practicamente todas las materias especificas
del Grado en Enologia. En este sentido se planifica el temario detallado a continuacién, con la
pretension de que los alumnos, al superar esta asignatura sean capaces de Planificar una
vendimia, Conocer los gustos del consumidor en el tema vinos y Conseguir elaborar un
producto rentable en el mercado.

Para ello se inicia el temario con una exposicidn ante los alumnos de la materia prima disponible
y de la infraestructura de la que dispone la bodega experimental, y se les pide que, en base a
ello, disefien una vinificacién dirigida a un sector de mercado.
A'lo largo de todo el temario, se solicita al alumno que realice una valoracién econémica de cada
una de las etapas seguidas en el proceso de elaboracion, asi como asignen el precio de mercado
al producto que han elaborado.

Temario de la asignatura

Denominacion del tema 1: Control de maduracién de diferentes variedades de uva

Contenidos del tema 1: Parametros que definen la maduracién.- Tipos de madurez.- Célculos de
indices de maduracion.- Muestreo de vifiedos.- Técnicas de muestreo.- Andlisis de pardmetros
generales.- Analisis de madurez fendlica.- Determinacion del momento éptimo de vendimia

Descripcién de las actividades practicas del tema 1: Controles de maduracién las
variedades de uva que se van a utilizar en las vinificaciones de cada curso

Denominacion del tema 2: Disefio, de forma razonada de una vinificacion Contenidos del
tema 2: Definicion de los productos que se quieren elaborar.- Plantacién de procedencia.-
Materias auxiliares.- Infraestructura y material de la bodega.- Coste econémico

Descripcién de las actividades practicas del tema 2: Definicion del/los esquemas de
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vinificacion a emplear en cada curso, en funcion de las caracteristicas de la uva de partida, y de
la infraestuctura de bodega disponible

Denominacién del tema 3: Operaciones prefermentativas del mosto que se va a vinificar
Contenidos del tema 3: Recoleccion.- Transporte.- Prensado y/o escurrido.- Maceracion.-
Desfangado.- Centrifugado.- Correcciones de los mostos.- Inoculacion de levaduras.- Adicion de
enzimas y/o coadyuvantes de fermentacién.- Gestion de los residuos producidos

Descripcidn de las actividades practicas del tema 3: Desfangado de mostos en vinificaciones en
blanco. Correccién e inoculacion de mostos. Adicion de coadyuvantes de vinificacion.

Denominacién del tema 4: Idoneidad de operaciones prefermentativas en funcién del tipo de
mosto

Contenidos del tema 4: Pruebas de obtencion de mosto con diferentes prensas y/o ciclos de
prensado.- Maceraciones cortas, medias y/o prolongada.- Criomaceraciones.- Maceraciones
carbdnicas.- Valoracién de cada una de los ensayos realizados, a nivel enolégico y a nivel
econdmico- Toma de decisiones de las operaciones a realizar para la vinificacién programada.-
Gestion de residuos y efluentes de bodega.- Coste econémico

Descripcién de las actividades practicas del tema 4: Definicidon de las pautas de vinificacién a
seguir en cada una de las vinificaciones planteadas.

Denominacién del tema 5: Seguimiento de vinificaciones realizadas Contenidos del tema 5:
Valoracién diaria de densidad, pH y temperatura.- Control de implantacién de levaduras
seleccionadas y/o silvestres.- Medida de agotamiento de azlcares.- Seguimiento de la
extraccion de color de los mostos-vinos.- Indculo de bacterias lacticas.- Valoracion de
contenidos en acidos malico y lactico.- Gestién de fangos.- Coste econémico

Descripcién de actividades practicas del tema 5: Controles de seguimiento de cada una de las
vinificaciones planteadas, con especial atencién a las caracteristicas

deseadas en el momento de finalizacion de cada una de ellas.

Denominacién del tema 6: Analisis generales de vinos elaborados y cata de los mismos
Contenidos del tema 6: Parametros enoldgicos generales.- Pardmetros de color.- Medida de
turbidez.- Analisis de compuestos aromaticos.- Cata de vinos Descripcidn de actividades
practicas del tema 6: Preparacion de reactivos y material necesario para la determinacién de los
parametros enolégicos generales de los vinos. Determinacidon de parametros enolégicos
generales de cada una de las vinificaciones realizadas. Valoracion de las decisiones tomadas en
el planteamiento de cada una de ellas.

Denominacién del tema 7: Operaciones postfermentativas: Cuales, Cuantas y Por qué
Contenidos del tema 7: Trasiego de vinos.- Ensayos de clarificantes.- Valoracion de las pruebas
realizadas.- Clarificacién de vinos.- Correcciones necesarias.- Estabilizacion de vinos.-
Eliminacidon de residuos generados.- Coste econémico Descripcion de actividades practicas del
tema 7: Pruebas de clarificacion para cada una de las vinificaciones realizadas y decisién del
tipo y dosis de clarificante para cada una de las vinificaciones realizadas. Valoracién de
los resultados de las

clarificaciones

Denominacién del tema 8: Tipos de filtracidn para el vino elaborado Contenidos del tema 8:
Filtracidn por placa.- Filtracidn por tierra de diatomeas.- Filtracién amicrdbica.- Valoracion de
los distintos tipos en funcién de aromas, color y cata.- Eliminacién de residuos generados.-
Coste econémico

Descripcién de actividades practicas del tema 8: Definiciéon del/los tipos de filtrado a realizar
a cada uno de los vinos, en funcion de los resultados de las pruebas de clarificacion.
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Aplicacién del tipo de filtracion seleccionada para cada una de las vinificaciones
realizadas.

Denominacién del tema 9: Embotellado de vinos

Contenidos del tema 9: Esterilizacién de linea de embotellado.- Determinacion de indice de
colmatacion.- Botellas y tapones.- Etiquetado.- Embalado y paletizado.- Coste econdmico.
Descripcién de actividades practicas del tema 9: Limpieza e higienizacion de la linea de
embotellado. Embotellado de vniificaciones realizadas

Denominacién del tema 10: Crianza de vinos

Contenidos del tema 10: Dimensionamiento y adecuacion de nave de crianza.- Analisis previo
del vino.- Crianza en barricas de roble de distintos origenes.- Variaciones en el tiempo de
crianza.- Crianza sobre lias.- Crianza en botella.- Eliminacién de residuos.- Coste econdmico
Descripcién de actividades practicas del tema 10: Cuando alguna vinificacion haya sido
considerada adecuada para su crianza, acondicionamiento de las barricas seleccionadas vy
rellenado de las mismas con el vino en cuestion.

Denominacién del tema 11: Mercado para el vino elaborado

Contenidos del tema 11: Estudio de mercado local, regional, nacional e internacional.-
Posicionamiento de nuestra marca.- Estrategias de marketing para la venta.- Disefio de un
plan de promocién.- Coste econémico

Descripcién de actividades practicas del tema 11:

Denominacién del tema 12: Valoracidon econémica de todo el proceso Contenidos del tema
12: Valoracion de cada etapa del proceso.- Valor de nuestro producto por unidad en los
distintos tipos de mercado.- Reutilizacion de residuos y efluentes.- Balance de cuentas
Descripcion de actividades practicas del temal2 : Realizar un estudio de mercado

para cada una de las vinificaciones realizadas.

Actividades formativas
Horas de trabajo del Horas - A Actividad de No
alumno/a por tema Gran Actividades practicas seguimiento | presencial
grupo
Tema Total | GG cH | L | o] s TP EP
1 8,5 0,5 3 5
2 12,5 0,5 2 1,5 8,5
3 16 1 5 1,5 8,5
4 16 1 5 1,5 8,5
5 8 1 5 0,5 1,5
6 8 5 1 2
7 14 4 1,5 8,5
8 16 2 4 10
9 16,5 2 4,5 10
10 16,5 2 4,5 10
11 7,5 1 1,5 5
12 7,5 1 1,5 5
Evaluacién 3 3
TOTAL 150 15 45 7,5 82,5
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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. Descripcion: método expositivo que consiste en la
presentacion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia objeto de estudio.
También incluye la resolucion de problemas ejemplo por parte del profesor.

2. Resolucién, analisis y discusion de problemas practicos propuestos. Descripcion: método
basado en el planteamiento de problemas por parte del profesor y la resolucion de los mismos
en el aula. Los estudiantes desarrollan e interpretan soluciones adecuadas a partir de la
aplicacion de procedimientos de resolucion de problemas.

3. Aprendizaje basado en problemas (ABP). Descripcién: método de ensefianza/aprendizaje
gue tiene como punto de partida un problema que ha disefiado el profesor y que el estudiante
resuelve de manera auténoma o guiada para desarrollar determinadas competencias
previamente definidas.

5. Aprendizaje a partir de la experimentacion. Descripcion: método de ensefianza- aprendizaje
basado en el método cientifico en el que el estudiante plantea hipdtesis, experimenta, recopila
datos, busca informacion, aplica modelos, contrasta las hipotesis y extrae conclusiones.

6. Aprendizaje cooperativo. Descripcién: método de ensefianza-aprendizaje basado en un
enfoque interactivo de organizacién del trabajo. Se trata de lograr un intercambio efectivo de
informacidn entre los estudiantes, los cuales deben estar motivados tanto para lograr su propio
aprendizaje como el de los demas.

7. Aprendizaje a través del aula virtual. Descripcion: situacion de ensefianza/aprendizaje en
la que se usa un ordenador con conexidn a la red como sistema de comunicacion entre profesor
y estudiante e incluso entre los estudiantes
entre siy se desarrolla un plan de actividades formativas.

8. Aprendizaje auténomo. Descripcion: situacion de aprendizaje en la que el estudiante, de
forma autéonoma, profundiza en el estudio de una materia para adquirir las competencias.
9. Evaluacion. Descripcion: situacion de aprendizaje/evaluacién en la que el alumno realiza

alguna prueba que sirve para reforzar su aprendizaje y como herramienta de evaluacién

Resultados de aprendizaje

El alumno debe aprender a:1) aplicar la teoria a la practica; 2) tener inquietud por la
consecucién de la calidad; 3) saber posicionar en el mercado un producto rentable;
4) tomar decisiones para la elaboracién de un determinado tipo de vino; 5) desarrollar destrezas
manuales para desempefiar con eficacia y eficiencia el trabajo de bodega; 6) saber dotar de una
imagen propia, Unica y exclusiva, los productos elaborados; 7) disefiar, en caso necesario, un plan
de mejora de las infraestructuras disponibles.

Sistemas de evaluacion
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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 ampliacién 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.

Evaluacion continua

- 1. Examen/es: prueba/as individual/les que puede/en adoptar diferentes formas

(desarrollo o respuesta larga, respuesta corta, tipo test, ejercicios, problemas, etc.) o ser

una combinacién de éstas. 50% de la calificacion.

- 2.- Participacion activa en el aula:

2.1.- Asistencia a sesiones practicas: 10% de la calificacidn, siempre que el alumno asista a todas
las sesiones del semestre.

2.2.- Elaboracidony exposicién en publico de un seminario, elegido de entre los temas propuestos
por el profesor a principio de curso: 15% de la calificacién.

2.2.- Elaboracién y entrega de una memoria que refleje los trabajos realizados durante las
sesiones practicas, los resultados obtenidos en cada una de ellas, y las conclusiones razonadas
de los mismos. 25% de la calificacion.

Evaluacion global.-

Una prueba donde el alumno debera demostrar que ha adquirido todas las competencias de la
asignatura (75% de la calificacién). Si el alumno ha asistido a las sesiones practicas, elabora y
entrega una memoria en la que se reflejen los trabajos realizados, los resultados obtenidos en
cada unadeellas, y las conclusiones razonadas de los mismos, sera evaluado con una nota que
representa el 25% de la calificacion.

Bibliografia (basica y complementaria)

- "Handbook of Enology" (vol iy Il). John Willwy & Sons, Ltd (2000). Autores: P. Riberau-
Gayon, D. Dubordieu, B.Doneche y A. Lonvaud.

- "Tratado de Enologia" (2 tomos). Ediciones Mundi Prensa, 2003. Autor: José hidalgo
Togores

- "Teoriay practica de la elaboracién del vino". Editorial Acribia, S.a., 2002. Autores:
R.B. Boulton, V.L. Singleton, L.F. Vison y R.E. Kunkee.

- "El vino, del andlisis a la elaboracién". Editorial acribia, S.A., 2003. Autores: D. Delanoég, C.
Maillard y D. Maisondieu.

- "Winemaking: from grape growing to marketplace". Ed. Chapman & May, 1997. Autores:
R.P. Vine, E.M. Harkness, T. Browing y C. Wagner.

- "Wine sciences principles and applications". H.F. Linskens y R.S. Jackson, 1994
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- "Techiniques for chemical analysis and quaklity monitoring during winemaking". Ed.
Patrick lllnad Wine Promotion, 2000. Autores: P. Illand, A. Ewart, j. Swittwes,
A. Markidesy N. Bruer.

- "Andlisis de vinos, mostos y alcoholes". AMV Ediciones, 2003. Coordinadores: J. Madrid,
A.Madrid y G. Moreno.

- "Tecnologia Enoldgica". Editorial Sintesis, 2003. Autores: J.L.Aleixandre e |. Alvarez.

- "Enologia, fundamentos cientificos y tecnoldgicos". Ed. Mundi-Prensa, 2002. Autor: C.
Flanzy..

Otros recursos y materiales docentes complementarios




