Guia docente 2017/2018

>>Enlace fichero guia docente

Plan 444 GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura 42041 TECNOLOGIA ENOLOGICA |
Grupo 1

Obligatoria

Competencias generales:
G3. Ser capaz de analizar y sintetizar.
G5. Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas.

Competencias especificas:

E5. Ser capaz de participar en la programacion y disefio de nuevas plantaciones de vifiedo, o0 modificaciones de las
existentes, de bodegas, asi como de otras instalaciones vitivinicolas.

E6. Ser capaz de participar en programas de investigacion y experimentacion vitivinicolas, asi como en programas de
mejora genética en el &mbito vitivinicola.

E8. Ser capaz de seleccionar la uva y transformarla en funcién del objetivo buscado, eligiendo la tecnologia adecuada
y los productos enoldgicos a utilizar en cada operacion para la obtencién de vinos de calidad de acuerdo a las
disponibilidades técnicas, econdémicas y a las disposiciones legales.

E9. Ser capaz de utilizar los conocimientos sobre composicién y evolucién del vino, junto con las técnicas enoldgicas,
para gestionar los procesos de vinificacion, crianza y conservacion del vino.

E10. Ser capaz de elegir y realizar los andlisis 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.

E11. Ser capaz de elaborar productos derivados y afines a las uvas, mostos y vinos, asi como otras bebidas
fermentadas, respetando los imperativos reglamentarios.

E12. Ser capaz de 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 y dirigir, en su caso,
su aprovechamiento industrial.

E15. Ser capaz de dirigir la puesta en el mercado de los productos finales obtenidos y colaborar en su
comercializacién y promocion, organizando y participando, en su caso, en catas y CONcursos.

E16. Ser capaz de cooperar en la comercializacion de los productos enolégicos, material auxiliar, maquinaria de
campo y bodega, tecnificando su venta.

1. Participar en la programacion y disefio de nuevas plantaciones de vifiedo, o0 modificaciones de las existentes, de
bodegas, asi como de otras instalaciones vitivinicolas.

2. Participar en programas de investigacion y experimentacion vitivinicolas, asi como en programas de mejora
genética en el ambito vitivinicola.

3. Seleccionar la uva y transformarla en funcién del objetivo buscado, eligiendo la tecnologia adecuada y los
productos enoldgicos a utilizar en cada operacién para la obtencién de vinos de calidad de acuerdo a las
disponibilidades técnicas, econémicas y a las disposiciones legales.

4. Utilizar los conocimientos sobre composicién y evolucién del vino, junto con las técnicas enolégicas, para
gestionar los procesos de vinificacion, crianza y conservacion del vino.

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

6. Elaborar productos derivados y afines a las uvas, mostos y vinos, asi como otras bebidas fermentadas,
respetando los imperativos reglamentarios.
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7. 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 y dirigir, en su caso, su aprovechamiento
industrial.

8. Dirigir la puesta en el mercado de los productos finales obtenidos y colaborar en su comercializacion y
promocion, organizando y participando, en su caso, en catas y concursos.

9. Cooperar en la comercializacion de los productos enoldgicos, material auxiliar, maquinaria de campo y bodega,
tecnificando su venta

CONTENIDOS TEORICOS

Bloque 1: La uva de vinificacion

Tema 1.-La uva como base de la calidad del vino

Tema 2.-La maduracion de la uva

Blogue 2: Vendimia y recepcién de la uva en la bodega

Tema 3.-La vendimia

Tema 4.-Acondicionamiento de la uva en la bodega

Bloque 3: Tratamientos mecanicos y correcciones de la vendimia
Tema 5.-Operaciones comunes a las distintas vinificaciones
Tema 6.-Tratamiento del mosto

Bloque 4: Procesos de vinificacion

Tema 7.-Vinificacidn en blanco

Tema 8.-Vinificacion en tinto

Tema 9.-Elaboracién de rosados, doble pasta y vinos ecolégicos
Bloque 5: Operaciones finales de los vinos

Tema 10.-Conservacidn y correccién de los vinos

Tema 11.-Clarificacion de los vinos

Tema 12.-Estabilizacion de los vinos

Tema 13.-Filtracion de los vinos

Tema 14.-Embotellado y taponado de los vinos

CONTENIDOS PRACTICOS

PRACTICA 1. Proceso de vinificacion I: Procesado de la uva.
PRACTICA 2. Acidificacion de mostos.

PRACTICA 3. Proceso de vinificacion Il: Desfangado, siembra de levaduras, FA, delestage y remontados.
PRACTICA 4. Proceso de vinificacion IlI: Descubado,
prensado, siembra de bacterias y FML.

PRACTICA 5. Desacidificacion de vinos.

PRACTICA 6. Control de precipitaciones proteicas
PRACTICA 7. Clarificacion.

PRACTICA 8. Control de la estabilidad tartarica.

PRACTICA 9. Filtracion.

PRACTICA 10. Embotellado y taponado.

Las practicas se completaran con visitas técnicas a bodegas comerciales de Castillay Leon.

Presentacion.

Leccién magistral.

Actividades académicamente dirigidas individuales.
Practicas en bodega experimental.

1.-EVALUACION CONTINUA. Para ir por esta modalidad hay que realizar todas las actividades propuestas

-Pruebas parciales (Cuestiones): Al final de cada bloque tematico el profesor distribuird mediante la plataforma virtual
Moodle unas cuestiones relacionadas con los contenidos, que los alumnos tendran que devolver a la semana
siguiente.

-Prueba final (Examen): Se realizara un examen escrito en la fecha establecida por el centro al final del cuatrimestre,
gue incluira 20 preguntas tedricas.

-Participacion Activa en las practicas obligatorias e imprescindibles para aprobar la asignatura.

-Memoria de practicas y exposicion: Al final del curso los alumnos tendran que realizar un informe comentado de las
practicas de laboratorio que han hecho, asi como una exposicion de las mismas.

-Examen de préacticas: Para los alumnos que no puedan asistir a las practicas se realizara a final de curso un examen
de las practicas de laboratorio en la bodega experimental.

En cuanto a la calificacién, cada una de las pruebas anteriores se calificara entre 0 y 10. Estas calificaciones se
comunicaran a los alumnos implicados en el menor plazo posible.

La calificacion de la asignatura se calculara mediante la siguiente férmula:

60% calificacién de teoria + 40% calificacion de practica
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Teoria: (20% Cuestiones Moodle+40% Examen)
Practicas: (10% Exposicién+15% Memoria+15% Participacion Activa)

2.- EVALUACION NO CONTINUA
60% Examen tedrico
40% Examen préctico

En ambos casos, para hacer media con todas las partes los alumnos tienen que tener como minimo un calificacion de

Si se aprueba una sola parte (Teoria o Practicas) no se guarda para el siguiente curso.

()]

-Sesiones presenciales utilizando como recursos pizarra, ordenador, cafién de proyeccion y material de la bodega
experimental

-Ademas de las sesiones presenciales, el alumnado matriculado podra acceder a la documentacion impartida a
través del Campus Virtual y mediante la plataforma Moodle

-Textos, practicas y articulos proporcionados en clase o a través de Moodle

-Bibliografia recomendada (basica y complementaria)

-Apoyo tutorial

Segundo cuatrimestre.
Consultar horario Grado en Enologia: http://www5.uva.es/etsiiaa/?p=632

ACTIVIDADES PRESENCIALES
HORAS

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
HORAS

Clases teérico-practicas (T/M)

32

Estudio y trabajo auténomo individual
90

Clases practicas de aula (A)

N

Estudio y trabajo autbnomo grupal
45

Laboratorios (L)

35

Practicas de campo
10

Seminarios (S)

[e)]

Tutorfas grupales (TG)

N

Evaluacion

N

Total presencial
90

Total no presencial
135
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Responsable de la docencia: Encarnacion Fernandez Fernandez

Teléfono de contacto: 979108353

E-mail de contacto: effernan@iaf.uva.es

Dra. Encarnacién Ferndndez Fernandez

Doctora en Farmacia.

Profesora Titular de Universidad.

Universidad de Valladolid. E.T.S. de Ingenierias Agrarias de Palencia. Departamento de Ingenieria Agricola y
Forestal. Area de Tecnologia de Alimentos.

Realiza su labor investigadora en el grupo ENOBIOTEC (https://enobiotec.wordpress.com/)

Investigacion en el estudio de las herramientas y aplicaciones del andlisis sensorial; con gran experiencia en
investigacion en analisis sensorial descriptivo de diferentes alimentos y bebidas, investigacion con consumidores y
tratamiento estadistico de los datos obtenidos.

Participacion en varios proyectos de investigacion, con financiacion regional, nacional y europea, que han dado lugar
a diversas publicaciones internacionales, a libros y capitulos de libros, y a comunicaciones a congresos nacionales e
internacionales.

Dra. Silvia Pérez Magarifio

Doctora en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Profesor asociado de la Universidad de Valladolid. E.T.S. de Ingenierias Agrarias de Palencia. Departamento de
Ingenieria Agricola y Forestal. Area de Tecnologia de Alimentos.

Investigadora en el Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Ledn.

Campos de investigacion: Enologia y Quimica analitica de la uva y del vino.

Principales lineas de investigacion: 1) potencial enoldgico y caracterizacion de distintas variedades de uva y vinos
varietales; 2) maduracion fendlica de uvas tintas y calidad del vino; 3) efecto de distintas practicas/técnicas enolégicas
en la calidad de los vinos; 4) envejecimiento de vinos tintos en barricas de madera y otros sistemas alternativos; 5)
potencial enoldgico de variedades blancas y tintas para la elaboracion de vinos espumosos blancos, rosados y tintos.
Participacion en varios proyectos de investigacion internacionales (financiados por la Comunidad Europea),
nacionales (financiados por CICYT, INIA, o MARM), autonémicos (financiados por Junta de Castilla y Ledn, Diputacion
Provincial de Burgos, Junta de Andalucia, o Instituto Tecnoldgico Agrario de Castillay Ledn), y en contratos de [+D
con empresas del sector enoldgico. Los resultados de estas investigaciones han quedado reflejados en numerosos
articulos en revistas internacionales, en revistas nacionales, y capitulos de libros, asi como en comunicaciones a
congresos internacionales y nacionales.

Castellano
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