1.- Datos de la Asignatura

Titulacién INGENIERIA TECNICA AGRICOLA (ESP. INDUSTRIAS AGRARIAS Y
Centro ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA

Denominacién | ENOLOGIA BASICA Codigo | 12716

Plan 97 Ciclo 1° Curso 2°

Caricter! Obligatoria Periodicidad? 2° Cuatrimestre

Créditos LRU T |3 P |15 Créditos ECTS

Area NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Departamento QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Aula / Horatio /
grupo

P-113

Martes y Miércoles 19-20

Laboratorio/
Horatio / grupo

Bromatologfa (Ed. Piedra)

Tres dias 10-13

Informética  /
Horatio / grupo

Plataforma
Virtual

Plataforma:

URL de Acceso:

! Troncal, Obligatoria, Optativa (abreviatura T, B, O)
2 Annal, 1° Cuatrimestre, 2° Cuatrimestre (A , C1, C2).

Datos del profesorado*

Profesor Responsable

M?* YOLANDA GUTIERREZ FERNANDEZ

/Coordinador

Departamento QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Area NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Centro ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
Despacho 217 (Ed. Magistetio) Grupo / s

Horario de tutorias

Martes 16-18 y 20-21; Miércoles 16-19

URL Web

E-mail yolanda@usal.es Teléfono 980545000 ext. 3674
Profesor JUAN ALFONSO GOMEZ BAREZ

Departamento QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Area NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Centro ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
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Despacho 215 (Ed. Magisterio) Grupo / s

Horario de tutorias

URL Web

E-mail agbarez@usal.es Teléfono 980545000 ext. 3674
Profesor ANA MARIA GONZALEZ PARAMAS

Departamento QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Area NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Centro ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
Despacho 217 (Ed. Magisterio) Grupo / s

Horario de tutorias

URL Web

E-mail patamas(@usal.es Teléfono 980545000 ext. 3674

Bloque formativo al que pertenece la materia

Conjunto de asignaturas vinculadas entre si.

Esta materia forma parte del bloque de Ingenierfa de las industrias agroalimentarias y tecnologia
de alimentos y esta vinculada a las asignaturas:

Quimica Enolégica; Anilisis y Control de Vinos; Bioquimica y Microbiologia Enolégicas e
Ingenierfa Enoloégica.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

El papel de la asignatura dentro del bloque formativo es proporcionar conocimientos basicos
acerca de la caracterizacién de las materias primas utilizadas en la industria enolégica asi como
de los diferentes procesos y tecnologia de la vinificacion.

Dentro del plan de estudios la asignatura establece los principios basicos para abordar el resto
de asignaturas de orientacién enoldgica anteriormente resefiadas.

Petfil profesional.

Interés de la materia para una profesion futura.

Esta asignatura se relaciona con algunos de los perfiles profesionales propuestos para el
Ingeniero Agroalimentario como pueden ser:

- Tecnologia y procesado de productos agroalimentarios

- Gestién medioambiental

- Gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria

- Desarrollo e innovacién agroalimentaria

Los conocimientos adquiridos en esta materia pueden permitir que el futuro egresado esté
preparado para desarrollar su actividad en el sector vitivinicola, siendo capaz de abordar el
procesado de la uva para la obtencién del mosto, la transformacién de éste en vino vy,
finalmente, las operaciones de crianza y envejecimiento. Asi mismo, podrd gestionar y
aprovechar los subproductos generados asi como minimizar los residuos de la industria
enologica; también podra adquirir habilidades necesarias para implementar sistemas de control
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de calidad al lograr un conocimiento adecuado de la materia prima, producto en fase de
elaboracién y producto terminado, cuestiones que le facultaran para establecer cudles son los
puntos de control criticos en el proceso de vinificacion. Por otra parte, dada la evolucion y
perspectivas del sector, podra intervenir en la direcciéon y realizaciéon de proyectos de I+D+i

3.- Recomendaciones previas*

Haber cursado materias basicas como Quimica y Biologia y tener nociones de Microbiologia y
Produccién Vegetal.

Datos Metodolégicos

4.- Objetivos de la asignatura (Generales y Especificos)

Indiquense los objetivos preferiblemente estructurados en Generales y Especificos (también pueden

indicarse objetivos instrumentales o de otro tipo.
- Proporcionar al alumno conocimientos basicos sobre la composicion y evolucion del vino,

asi como sobre los diferentes procesos y tecnologia de la vinificacion.

Trasmitir breves nociones de ampelografia y viticultura.

- Abotdar el estudio detallado de la uva, del mosto y los mecanismos de transformacién de
éste en vino.

- Tratar sobre alteraciones y defectos de los vinos e impartir aspectos relacionados con la
conservacion y envejecimiento de los mismos.

- Trasmitir las posibilidades de aprovechamiento de subproductos de las bodegas.

- Dar a conocer nociones basicas sobre cata de vinos

- Tratar sobre aspectos referentes a la relacién vino/salud

Tema 1.-

Tema 2.-
Tema 3.-

Tema 4.-
Tema 5.-
Tema 6.-
Tema 7.-
Tema 8.-

Indiquense los contenidos preferiblemente estructurados en Tedricos y Practicos. Se pueden
distribuir en bloques, médulos, temas o unidades.

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

ENOLOGIA: Conceptos generales. Historia del vino. Legislacién vitivinicola.
Bibliografia.

EL GENERO VITIS: Descripcion y clasificacion. Hibridaciones y portainjertos.
MORFOLOGIA Y FISIOLOGIA DEL VINEDO. Ciclo vegetativo. Anomalias y
enfermedades.

MICROFLORA DE INTERES ENOLOGICO.

TIPOS DE INSTALACIONES Y ACONDICIONAMIENTO DE BODEGAS.
ESTUDIO ENOLOGICO DEL RACIMO DE UVA.

RECOLECCION Y PROCESADO DE LA VENDIMIA.

VINIFICACIONES EN BLANCO Y EN TINTO. Fermentacién alcohdlica.
Fermentacién malolactica.




Tema 9.-

Tema 10.-
Tema 11.-
Tema 12.-
Tema 13.-
Tema 14.-

Tema 15.-
Tema 16.-
Tema 17.-
Tema 18.-

TECNICAS PARTICULARES DE VINIFICACION: Termovinificacion.
Maceracion carbonica.

ESTABILIZACION: Trasiegos. Clarificacion. Tratamientos térmicos. Filtracion.
CRIANZA'Y ENVEJECIMIENTO.

COMPOSICION DEL VINO.

DEFECTOS Y ALTERACIONES DE LOS VINOS.

EMBOTELLADO. Otros procedimientos de envasado. Almacenamiento y
conservacion.

VINIFICACIONES ESPECIALES: Vinos espumosos, generosos y licorosos.
APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS DE VINIFICACION.
LA CATA DEL VINO.

VINO Y SALUD.

PROGRAMA DE CLLASES PRACTICAS

Practicas en laboratorio

e Densidad y masa volumica.

e Determinacion de presencia de vino procedente de “Hibridos productores directos”.

e Indice de permanganato. Preparacién de reactivos y valoracion de disoluciones.

e pH y Acidez total. Preparacién de reactivos y valoracién de disoluciones.

Prctica de campo

e  Visita a bodega

PREPARACION DE TRABAJOS, SEMINARIOS, EXPOSICIONES Y DEBATES

Se realizaran trabajos en grupo sobre temas previamente seleccionados, fundamentalmente
descriptivos, que no se tratarin en las clases magistrales o bien sobre temas de actualidad
relacionados con la asignatura. Para ello se debera recabar informacién tanto en la bibliografia
recomendada como en fuentes cientificas especializadas. Los seminarios se impartirin para orientar
a los alumnos acerca de la realizaciéon de los trabajos y resolver las dificultades que se les puedan
plantear a la hora de buscat y/o seleccionar informacién sobre los temas a desarrollar.
Posteriormente, se procedera a la exposicion de dichos trabajos para iniciar luego un coloquio en el

que se someteran a discusion los temas tratados.

TUTORIAS PRESENCIALES

Se dedicaran a la resolucién de dificultades personales en el aprendizaje.




Competencias Especificas. (En relacion a los conocimientos, habilidades. y actitudes:
conocimientos destrezas, actitudes...)

COGNITIVAS (saber)

Principales especies del Género 177#s usadas en Enologia, areas de difusion,
caracteristicas genéticas y exigencias pedoclimaticas. Especies puras, hibridos,
portainjertos. Vides viniferas e hibridos productores directos. Caracteres diferenciadores
de uvas para distintos usos. Vid: morfologfa, fisiologia, multiplicacion, anomalfas y
enfermedades.

Estructura del racimo de uva. Componentes quimicos fundamentales de las diferentes
partes de la baya. Fases de maduracién e influencia de factores agrarios y
medioambientales. Indices de madurez. Composicién quimica del mosto. Importancia e
influencia enolégica.

Microorganismos vinicos: caracteristicas, especies mas frecuentes, origen y ciclo de vida,
condiciones de desarrollo y caracteristicas deseables.

Higiene en Enologfa: acondicionamiento y puesta a punto de bodegas, maquinaria, etc.
Operaciones en la vendimia: fecha, transporte y recepcion en bodega, pesado y toma de
muestra, analisis mas frecuentes, descarga. Vinificacion: caracteristicas generales, tipos de
vinificacion tradicionales y especiales.

Obtencién del mosto: operaciones mecanicas y tratamientos prefermentativos (estrujado,
despalillado, correcciones del mosto), sulfitado, escurrido, prensado, desfangado,
encubado (maceracién y fermentacién). Fermentaciones alcohdlica y malolactica:
microbiologfa, factores condicionantes, fases, controles a realizar, productos principales,
intermedios y secundarios. Fermentaciones espontaneas y controladas. Fermentaciones
secundatias: gliceropirdvica, maloalcohdlica. Productos originados. Descube y acabado
del vino: trasiegos. Clarificacién: generalidades, fases, tipos de clarificantes. Otras
técnicas de clarificacion.

Almacenamiento y conservaciéon de mostos y vinos. Tratamientos de estabilizacion.
Embotellado y taponado: Tratamientos previos, controles y aspectos técnicos.
Envejecimiento y crianza: evolucién del vino. Barricas de madera.

Composiciéon del vino: componentes fundamentales, propiedades y caracteristicas.
Caracteres organolépticos. Elaboraciones especiales: vinos espumosos, generosos y
licorosos. Defectos y alteraciones de los vinos. Métodos de prevencion.
Aprovechamiento de subproductos de vinificacion. Propiedades del vino relacionadas
con la salud del consumidor.

PROCEDIMENTALES/INSTRUMENTALES (Saber hacer)

Realizar una toma de muestra representativa de las uvas, preparacion de la misma y
analisis de los parametros basicos para seguir su maduracién y calcular, asi, la fecha mas
idénea para la vendimia.

Apreciacion del estado sanitario de la vendimia.

Calcular la riqueza en azucares y otros parametros basicos del mosto para, si fuera
necesatio, efectuar las oportunas correcciones, y, en todo caso, elegir el modo de
vinificacién mas adecuado.

Realizar el seguimiento analitico de la fermentaciéon alcohdlica y aplicar acciones
preventivas y/o cotrectoras para evitar la parada de la misma

Realizar el seguimiento y vigilancia de la fermentacién malolactica o, en su caso, saber
cémo se puede inhibir.

Asesorar sobre la conservacion y estabilizacion de los vinos, asi como sobre los procesos
de crianza y envejecimiento. Poner en practica los procedimientos necesarios para
garantizar una calidad determinada del vino.

Recomendar las pricticas mas adecuadas para realizar la limpieza y mantener la higiene
en la bodega, asi como evaluar los riesgos y prever los peligros que pueden ocurrir
durante la vinificacién. Disponer las acciones preventivas/cottectoras para elaborar un
producto de calidad y seguro desde el punto de vista sanitatio.




e Interpretar los informes de analisis que le permitirin conocer informacién acerca de la
constitucion del vino, su estado de conservacién, su capacidad para permanecer estable o
para evolucionar favorablemente.

ACTITUDINALES(Ser)
e Capacidad de comunicacién con personas con conocimientos de la materia.
e Capacidad de discusion e interpretacion de resultados en base a argumentos cientificos.
e Capacidad para tomar decisiones en casos practicos..

Transversales: (Competencias Instrumentales: <cognitivas, metodologicas, tecnolégicas o
lingtisticas>; Competencias Interpersonales <individuales y sociales>; o Competencias
Sistémicas. <organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo>

e (Capacidad de analisis y sintesis.
e (Capacidad de organizacion y planificacion.
e (Capacidad de trabajo en equipo.

Capacidad critica y autocritica.

Capacidad de gestién de la informacion, resolucién de problemas y toma de decisiones.
Aprendizaje auténomo.

Adaptacién a nuevas situaciones, iniciativa y espiritu emprendedor.

Creatividad, motivacién por la calidad y sensibilidad hacia temas medioambientales.

Indiquense las metodologias de ensefianza-aprendizaje que se van a utilizar. Por ejemplo: Clase
magistral, enseflanza basada en proyectos de aprendizaje, metodologias basadas en la investigacion,
metodologia basada en problemas, estudios de casos, ofertas virtuales,. ..

La metodologia se basard en estrategias propias de una enseflanza activa y autonoma, centrada en la
figura del alumno como elemento clave del sistema de formacién y con una participacién del
profesor como dinamizador y facilitador del proceso de aprendizaje.

El temario teérico se desarrollara en forma de clase presenciales segin el modelo de leccion
magistral y técnicas de trabajo auténomo en funcién de los contenidos especificos del temario.

Para el apoyo y direccion del trabajo autbnomo se cuenta con las sesiones de seminarios y tutorfas.
En las sesiones de seminario y en las exposiciones y debates se pretende, ademads, valorar de forma
continua el avance en el aprendizaje. En todas las actividades presenciales se fomentara la
participacion activa del alumno dedicando especial atencion a temas que puedan suscitar la ctitica y
la emisién de opiniones. En estas actividades se propiciara el desarrollo de competencias
transversales de acuerdo a la coordinacién que programe la Comisién de Docencia de la titulacién,
entre las diferentes materias.

En las clases practicas de laboratorio el profesor debe aprovechar la predisposicion positiva que
éstas provocan, lo que en principio aumenta la motivacion del alumno, aspecto que se utilizard para
fomentar el didlogo acerca de las experiencias realizadas. Para una mayor eficacia es conveniente que
el alumno disponga de un guién que debe contener los fundamentos, objetivos y los procedimientos
a aplicar en cada caso. Al final de las mismas el alumno debe realizar un informe sobre el
significado, limitaciones y utilidad de los resultados encontrados.
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La practica de campo (visita a bodega) es una actividad indispensable para que el alumno tome
contacto con la industria enoldgica asi como con profesionales del sector vitivinicola. Con su
realizacién se afianzan los conocimientos adquiridos en clases de teorfa no sélo sobre los equipos y
maquinaria utilizada para el procesado de la vendimia y el tratamiento del mosto, sino también
sobre los procesos tecnolégicos y mecanismos que hacen posible la transformacion de éste en vino.
Posteriormente, se realizard un debate que permitird aclarar posibles dudas y asimilar cuestiones
relacionadas con la realidad de esta industria agroalimentaria.

8.- Prevision de Técnicas (Estrategias) Docentes*

Opcional para asignaturas de cualquier curso

Horas presenciales | Horas no presenciales Horas totales
Clases magistrales 28 28
Clases practicas 9 9
Seminarios 2 2
Exposiciones y debates
Tutorias Sin limite
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos
Otras actividades 6 6
Examenes Un examen final
TOTAL 45 45

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

HIDALGO TOGORES, J. (2003). Tratado de Enologia. 2 Tomos. Ed Mundi-Prensa, Madrid.
PEYNAUD, E. (1996). Enologia Prictica. Conocimiento y elaboracion del vino. Ed. Mundi-Prensa,
Madrid.

OUGH, C. S. (1996). Tratado bdsico de Enologia. Ed. Actibia, Zaragoza.

VOGT, E. (1987). E/ vino. Obtencidn, elaboracién y andlisis. Ed. Actibia, Zaragoza.

Otras referencias bibliograficas, electronicas o cualquier otro tipo de recurso.
http://eut-lex.curopa.cu/es/index.htm

http://www.boe.es/g/es/

http://bocyl.jcyl.es/

Bases de datos de la USAL http://sabus.usal.es/basesdedatos.htm

Revistas electronicas de la USAL http://sabus.usal.es/revistas e/revistas.htm

10.- Evaluacion


http://sabus.usal.es/basesdedatos.htm
http://sabus.usal.es/revistas_e/revistas.htm

Consideraciones Generales

La evaluacién sera sumativa y formativa:

e  Sumativa: Tipo de evaluacién del aprendizaje basada en los resultados obtenidos por los
alumnos. El efecto inmediato de esta evaluacién es el reconocimiento del nivel alcanzado
en esta asignatura.

e Formativa: Tiene como finalidad ademas de conocer los resultados obtenidos, valorar los
procesos y las realizaciones que han conducido hasta esos resultados. La evaluacion
formativa o de proceso esta destinada a mejorar el tipo de enseflanza que se ha ofrecido
a los alumnos, y ayuda por tanto a mejorar la intervencion en el futuro.

La evaluacién consistira en:

e Examen final escrito sobre los contenidos teéricos del programa.

e Valoracion de las practicas, incluyendo destrezas y habilidades, elaboracién de informes y
resolucion de problemas.

e Valoracion de la asistencia y aprovechamiento de la visita a la bodega.

e Valoracion del trabajo de grupo asi como de la exposicion realizada del mismo.

Criterios de evaluacién

La calificacion de la asignatura se obtendra considerando que el examen final escrito supondra un
60% de la nota final, un 25% para las practicas y un 15% para otras actividades.

Instrumentos de evaluacion

La valoracién de los conocimientos tedricos consistird en:
- Un examen final que constara de un minimo de 5 preguntas, de respuesta libre, donde se
valorard el conocimiento adquirido en las enseflanzas tedricas asi como la capacidad para
establecer relaciones entre dichos conocimientos.
En la correccién de las preguntas del examen el profesor analizara la adecuacion de la respuesta a
la pregunta realizada, cémo aplica los conocimientos adquiridos y cémo resuelve las cuestiones y
problemas planteados.
La valoracién de los conocimientos y habilidades practicas tendra en cuenta:

- Eldesarrollo e interés mostrado durante la ejecucion de las practicas

- La elaboracién de informes correspondientes a las practicas

- Resolucién de problemas practicos
Se tendrd en cuenta la asistencia y aprovechamiento de la visita a la bodega. Ademas, se realizara
una evaluacién continuada sobre el aprendizaje correspondiente al trabajo en grupo en las
sesiones de seminario, exposiciones y debate.

Recomendaciones para la evaluacién.

Preparacién de la materia dia a dfa y resolucién continua de las dudas.

Leer con detenimiento las preguntas y responder de forma clara y ordenada a las mismas.

Acudir a la revision de examenes, aunque se haya superado la prueba, ya que dicha revisién
siempre contribuye al aprendizaje.

Recomendaciones para la recuperacion.

Resulta imprescindible saber por qué no se superd la prueba, por lo que serfa conveniente asistir
a tutorfas con el profesor para resolver posibles dudas y conocer las causas que supusieron la no
superaciéon de la misma.




