Guia docente 2010/2011

Plan 278 Lic. en Enologia
Asignatura 22242 PRACTICAS INTEGRADAS ENOLOGICAS

Grupo 1

Seguimiento de la vinificacion y de las practicas enoldgicas mas habituales.

PROGRAMA DE TEORIA:

Blogue 1. Parametros necesarios para el control de la entrada de uva
Blogue 2. Parametros necesarios para el seguimiento de la fermentacién alcohélica y malolactica
Blogue 3. Parametros necesarios para el control de vino terminado

PROGRAMA DE PRACTICAS:

La asignatura consiste en elaborar un vino desde la uva hasta el embotellado, es un proceso continuo en el cual no se
pueden establecer unas practicas determinadas, ya que cada grupo de alumnos elaborara un tipo de vino, y cada vino
requiere un proceso diferente. Se trata de aplicar aqui los conocimientos adquiridos en las asignaturas Tecnologia
Enolégica, Microbiologia Enoldgica, Bioquimica Enoldgica y Andlisis de Vinos, y en llevar a cabo las practicas alli
realizadas, de forma consecutiva e integrada, con un seguimiento dia a dia del proceso y valoracion, justificacion y
correccién de todos aquellos imprevistos que pueden surgir en la elaboracién de un vino.

PRACTICAS: VENDIMIA. EX'[RACCION DEL MOSTO. FERMENTACION. TRASIEGO. CLARIFICACION.
ESTABILIZACION. FILTRACION FINAL Y EMBOTELLADO.

Realizar correctamente, del principio al fin, el proceso de elaboracion de un vino, coordinando la aplicacién de la
tecnologia con el seguimiento quimico y microbioldgico de ese vino.

Programa tedrico

Blogue 1. Parametros necesarios para el control de la entrada de uva
Blogue 2. Parametros necesarios para el seguimiento de la fermentacién alcohélica y malolactica
Blogue 3. Parametros necesarios para el control de vino terminado

La asignatura consiste en elaborar un vino desde la uva hasta el embotellado, es un proceso continuo en el cual no se
pueden establecer unas practicas determinadas, ya que cada grupo de alumnos elaborara un tipo de vino, y cada vino
requiere un proceso diferente. Se trata de aplicar aqui los conocimientos adquiridos en las asignaturas Tecnologia
Enolégica, Microbiologia Enologica, Bioquimica Enoldgica y Andlisis de Vinos, y en llevar a cabo las practicas alli
realizadas, de forma consecutiva e integrada, con un seguimiento dia a dia del proceso y valoracion, justificacién y
correccion de todos aquellos imprevistos que pueden surgir en la elaboracion de un vino.

PRACTICAS: VENDIMIA. EXTRACCION DEL MOSTO. FERMENTACION. TRASIEGO. CLARIFICACION.
ESTABILIZACION. FILTRACION FINAL Y EMBOTELLADO.
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Evaluacion

-Las préacticas comenzaran con la vendimia, que sera obligatoria.

-La asistencia a las practicas es obligatoria desde el comienzo de la vendimia hasta el final de la vinificacién
exclusivamente en el horario publicado.

-Durante el proceso de fermentacion, los alumnos se turnardn dentro de su grupo correspondiente, para llevar a cabo
su seguimiento. Al resto de las practicas han de asistir de forma continua todos los integrantes del grupo.

-Los alumnos deberan mantener actualizadas diariamente las tablas de laboratorio y bodega con los datos de las
analiticas.

-Durante el primer periodo (las 5 primeras semanas del curso aproximadamente, desde la vendimia) los alumnos
deben asistir, como minimo, a 2 jornadas cada semana. Las jornadas del fin de semana cuentan la mitad.

-Durante el segundo periodo (las siguientes 8 semanas del curso, aproximadamente) los alumnos deben asistir, como
minimo, a una jornada de 2 horas cada semana.

-La evaluacion se realizara por control de la asistencia, memoria individual, exposicién comun de la misma y mediante
tres cuestionarios finales que contemplen la solucién de los distintos problemas que se pueden encontrar durante la
vinificacion desde el punto de vista tecnoldgico, quimico y microbioldgico.

-Entrega de memoria individual y exposicion la ultima semana lectiva del mes de Diciembre.

-La calificacion final se obtendra con la suma del 50% de la nota de asistencia + 20% de la nota de la memoria
individual + 20% de la nota del examen + 10% de la nota de la exposiciébn comun.

-Si se presentan memorias muy semejantes o repetidas, los alumnos implicados repetiran dicha memoria y obtendran
en la nota global como maximo 5.

-Para superar la asignatura serd necesario aprobar las tres partes: Tecnologia, Analitica y Microbiologia.
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