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1 Contenidos

Se realizaran diversas sesiones practicas virtuales para analizar las Ultimas tendencias en los procesos de
elaboracion y control de la calidad del vino.

2 Métodos docentes

- Se realizaran sesiones on-line empleando las herramientas y tareas de la plataforma del campus virtual
(Moodle) y videoconferencias a través de la aplicacién Webbex.
- Las tutorias se realizaran a través del foro de la asignatura del campus virtual y directamente a través del

correo electrénico institucional del alumno.

3 Plan de trabajo

Para todas las sesiones on-line se ha habilitado en el Campus Virtual un seguimiento de asistencia.
Ademas, se ha creado en la seccion de avisos diferentes apartados con los enlaces a los Webex segln se vayan

programando. Las actuaciones realizas y planificadas son las siguientes:

04-mar-20 (miércoles). Practicas en avances en microbiologia enolégica. Se realiz6 de manera presencial.

11-marzo-20 (miércoles). Practica 1: procesado, sequimiento fermentacién. Se realizé de manera presencial en la

instalacion de bodega. Se realizé la elaboracion de producto fermentado. El seguimiento de la fermentacion no se

ha podido realizar debido a la situacion actual.

18-marzo-20 (miércoles). Practica 2: desfangado, clarificacién y filtrado.

e Se realizara una sesion de seminario on-line (Webex) con los alumnos. Se analizara de la manera mas
“practica” posible diferentes formas de elaborar y coémo calcular las materias primas empleadas en la
jornada anterior de la asignatura (que fue presencial).

e Se resolveran las dudas generadas durante las dos primeras sesiones

e Sobre la materia analizada, se plantearan casos hipotéticos de elaboracion para que los alumnos pusieran
en practica los conocimientos previos. Estos ejercicios se deben entregar en formato “tarea” en el Campus

Virtual de manera individualizada.

25-marzo-20 (miércoles). Practicas de analisis de vinos. Aplicacidn de las ultimas tendencias. A los alumnos se les

proporcionara el siguiente material:
e  Material tedrico-practico
e Protocolos de analisis quimico
e Videos que muestran diversas analiticas de vino

e Bibliografia relacionada con la analitica de vinos, sus resultados y actuacién dependiendo de los datos
obtenidos.

01-abril-20 (miércoles). Practica 3: embotellado.

Universidad de Valladolid
2de3



Adenda a la guia docente de la asignatura

Universidad deValladolid

e Se realizard un seminario on-line (Webex) donde se van a discutir las operaciones de envasado y
carbonatacién. También se analizara las diferentes tipologias de producto final existentes en el mercado y
formas de indicar sus caracteristicas. Como punto final, se realizard un repaso a los diferentes tipos de

elaboracion y parametros basicos de control.

15-abril-20 (miércoles). Practica 4: Cata de producto final

e Seminario on-line para analizar las diferentes opciones de control informatizado de gestion con el uso
inicial de varias soluciones comerciales.

e Durante 30 minutos se permitira un trabajo individual para la bldsqueda de recursos para iniciar la
generacion de un registro de control de las caracteristicas organolépticas de producto en funcion de las
tipologias de elaboracion. Dicho trabajo debera ser completado con las observaciones que se realizara en
la parte final del seminario. Este registro sera valorado dentro del apartado de tareas del Campus virtual.

e Se pondra en comun en el seminario Webex los datos encontrados y sobre los que se realizara la tarea
marcada.

22-abril-2020) (miércoles). Practica 5: Nuevos avances tecnoldgicos

e Seminario on-line por Webex donde se analizaran:
- Las principales alteraciones que se producen durante la elaboracién y procesado final.
- Aplicacién practica de cata/analisis sensorial enfocado a los posibles defectos y alteraciones.

4 Recursos necesarios

e Conexion a internet
e Ordenador/tablet/teléfono con camara y micréfono para conexion a videoconferencia por Webex
e Campus Virtual de la asignatura

5. Temporalizacién (por blogues teméticos)

No hay cambios

7. Tablaresumen de los instrumentos, procedimientos y sistemas de evaluacién/calificacién

Se emplearan los siguientes instrumentos y criterios de evaluacion.

e  Cuestionario individual a través del campus virtual de los contenidos de las practicas en analisis de vinos
(16,6% de la nota final)
e Tarea asociada a los contenidos de las practicas en microbiologia enolégica (16,6% de la nota final)
e Instrumentos de evaluacién de las practicas en tecnologia enolégica (66,7% de la nota final):
- Tarea 1: Ejercicios practicos sobre calculo de materias primas y datos de elaboracion. Supondra el 20% de
la nota final.
- Tarea 2: Elaboracion de registro de control de las caracteristicas organolépticas. Supondra el 20% de la
nota final.
- Cuestionario individual a través del campus virtual con limite de tiempo para responder. Supondra el
26,7% de la nota final.
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