Guia docente 2017/2018

>>Enlace fichero guia docente

Plan 444 GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura 42070 VINIFICACIONES ESPECIALES
1

2.1

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

G15: DEMOSTRAR UN RAZONAMIENTO CRITICO

2.2

Especificas

GESTIONAR Y DIRIGIR LA ELABORACION DE LOS DIFERENTES VINOS ESPECIALES EN FUNCION DE LAS
POSIBILIDADES DE LA BODEGA, LAS CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA, LA TRADICION DEL LUGAR
Y LAS DISPOSICIONES LEGALES.

capacitar al alumno para dirigir la elaboracion de los diferentes tipos de vinos especiales en funcion de las
posibilidades de la bodega donde realice su actividad profesional, las caracteristicas de la materia prima y los vinos
base obtenidos, la tradicion del lugar y las condiciones del mercado

Vinificaciones especiales: Introduccidn a las vinificaciones especiales. Elaboracion de cava y champagne. Vinos
generosos de Jerez, Montilla-Moriles, Rueda. Vinos generosos de Portugal. Vinos licorosos. Vinos dulces naturales.
Vinos naturalmente dulces. Vinos aromatizados y de aperitivo. Vinos ecolégicos.

* Presentacion.

¢ Leccion magistral.

¢ Actividad académicamente dirigida individual.
» Practicas en bodega experimental.

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO

PESO EN LA NOTA FINAL
OBSERVACIONES
Prueba escrita

40%

Se realizara una Unica prueba escrita con preguntas de respuesta corta, asi como preguntas de desarrollo corto, que
impliquen un conocimiento global de la materia, y demostrar un razonamiento de los conceptos teoricos aprendidos.
Asistencia y actitud en clase

20%
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https://alojamientos.uva.es/guia_docente/uploads/2017/444/42070/1/Documento.pdf

Participacion activa durante las practicas, resultado final de la vinificacion y Trabajo grupal (presentacion oral)
40%

Se evaluara la participacién activa en las actividades practicas

Se planteara la exposicién de un trabajo grupal, n el que el alumno desarrollara su capacidad de trabajo en equipo,
asi como la capacidad de trasmitir y expresar los conocimientos adquiridos y conclusiones del estudio..

Para hacer media con todas las partes (Actividades individuales académicamente dirigidas, Practicas y Examen final)
los alumnos tienen que tener como minimo un calificacién de 3 sobre 10 en el examen)
Si se aprueba una sola parte (Teoria 0 Practicas) no se guarda para el siguiente curso.

DETALLADOS EN BIBLIOGRAFIA DENTRO DE CATA BLOQUE TEMATICO EN CONTENIDOS

HORARIO DE 17:00 A 19:00H

BLOQUE TEMATICO

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO
Bloque |

0,55

SEMANAS 1-2

Bloque Il

2,00

SEMANAS 3-13

bLOQUE III

ACTIVIDADES PRESENCIALES

HORAS

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

HORAS

CLASES TEORICAS

12

TRABAJO AUTONOMO SOBRE CONTENIDOS TEORICOS
1

CLASES PRACTICAS

15

TRABAJO AUTONOMO SOBRE CONTENIDOS PRACTICOS
15

ACTIVIDADES ACADEMICAMENTE DIRIGIDAS (PRENSENTACION TRABAJO PRACTICO)
2

REALIZACION DE TRABAJOS- MEMORIA

10

EVALUACION

1

PREPARACION ORIENTADA A LA EVALUACION

14
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Total presencial
40

Total no presencial
40

Profesor/es responsable/s

CARLOS MARTIN LOBERA

Otrol/s profesor/es

JOSE MANUEL RODRIGUEZ NOGALES (Profesor integrado responsable, rjosem@iaf.uva.es)
Datos de contacto (E-mail, teléfono...)

cmartinlobera@iaf.uva.es

Profesor Asociado: Carlos Martin Lobera. Profesor Asociado de Universidad de la Universidad de Valladolid (20013-)
perteneciente al area de Tecnologia de los Alimentos del Dpto. de Ingenieria Agricola y Forestal. Licenciado en
Enologia y Diplomado en Ingenieria Técnica Agricola por la Universidad de Valladolid. Miembro de la red Asociacion
Espafiola de Profesionales del Analisis Sensorial (AEPAS). Especialista Andlisis sensorial de Vinos desempefiando su
desarrollo profesional en la empresa CCL CERTIFICACION S.L, como Director técnico del Laboratorio, asi como
experto docente en mltiples cursos del sector vitivinicola. Participacién como investigador colaborador en diferentes
proyectos nacionales y regionales de investigacién en el campo de la enologia.

Profesor Integrado: José Manuel Rodriguez Nogales. Profesor Titular de Universidad de la Universidad de Valladolid
(2009-) perteneciente al area de Tecnologia de los Alimentos del Dpto. de Ingenieria Agricola y Forestal. Doctor en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Burgos (2001). Miembro de la red de investigacién
enologica GIENOL y de los grupos de investigacion en enologia GIRVITEN y

ENOBIOTEC (https://enobiotec.wordpress.com/). Especialista en biotecnologia enoldgica (estudio de enzimas y
microorganismos de interés enoldgico; desarrollo de procesos de inmovilizacidon de enzimas y microorganismos).
Participacion como investigador principal y colaborador en diferentes proyectos nacionales y regionales de
investigacion en el campo de la enologia y la biotecnologia. Mas de 30 publicaciones en revistas internacionales
indexadas SCI en el campo de la ciencia y tecnologia de los alimentos y 4 capitulos de libros.

CASTELLANO
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