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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacién

La asignatura se encuadra en el Modulo especifico “Aspectos legales, econdmicos y sociales” del

Grado de Enologia, en cuarto curso del Plan de estudios.

1.2 Relacién con otras materias

Esta asignatura es muy especifica en la titulacion. Como su propia denominacion indica, trata diversos
conocimientos de tipo cultural y generalista en relacién con la vid y el vino, comenzando por su historia y
geografia, fundamentandose también en las relaciones de la vid y el vino en el entorno humano (alimentacion,
gastronomia y turismo). Posteriormente aborda la tipologia de vides y vinos de Espafia y del mundo. Por
ultimo, analiza los diferentes componentes del vino y sus posibles efectos en la salud humana.

1.3 Prerrequisitos

Por lo expuesto en el punto anterior, no existen prerrequisitos.
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2. Competencias

2.1 Generales

Se promoveréa el desarrollo de todas y cada una de las competencias generales (G1 a G27), priorizando de
forma especial las siguientes:

e G3.- Ser capaz de analizar y sintetizar.

e G4.- Ser capaz de organizar y planificar.

e  Gb5.- Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas

no expertas.
e  G8.- Gestionar la informacion.
e  G21.- Reconocer y apreciar otras culturas y costumbres, asi como la diversidad y multiculturalidad.

e  (G22.- Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor.

2.2 Especificas

® [E2.- Conocer la historia de la vitivinicultura, la geografia viticola, la tipologia de vides y vinos de las
regiones del mundo y la influencia de la vid y el vino en el entorno humano. Vino y salud.
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3. Objetivos

El alumno ha de ser capaz de:
® Conocer la evolucién histérica de la vid y el vino.
® Conocer la geografia viticola mundial y su evolucién histérica.

® Conocer los distintos tipos de vinos que se elaboran en el mundo, asi como las variedades de uva y las
caracteristicas culturales especificas de cada zona.

® Minimizar los riesgos para la salud humana que se derivan del consumo de vino, interviniendo eficazmente
en el proceso de elaboracion.
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4. Bloques teméticos

Blogue 1: CULTURA VITIVINICOLA

Carga de trabajo en créditos ECTS: [ 6 |

a. Contextualizacion y justificacion

La asignatura se estructura en cinco bloques tematicos (Historia de la vid y el vino, Geografia viticola, Vid y
vino en el entorno humano, Tipologia de vides y vinos, Vino y Salud) por sus contenidos especificos y

diferentes, considerando las directrices establecidas en la titulacion para la asignatura de “Cultura Vitivinicola”

b. Objetivos de aprendizaje

El alumno ha de ser capaz de:
® Conocer la evolucion histérica de la vid y el vino.
® Conocer la geografia viticola mundial y su evolucién histérica.

® Conocer los distintos tipos de vinos que se elaboran en el mundo, asi como las variedades de uva y las
caracteristicas culturales especificas de cada zona.

® Minimizar los riesgos para la salud humana que se derivan del consumo de vino, interviniendo eficazmente
en el proceso de elaboracion.

c. Contenidos

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

INTRODUCCION.
La formacién enologica en Espafia. La excepcionalidad del cultivo de la vid. La excepcionalidad de la

profesion de endlogo. La Cultura Vitivinicola: definiciones, conceptos y contenido.

BLOQUE TEMATICO 1. HISTORIA DE LA VID Y EL VINO

® Temal. Origen delavidy de la vitivinicultura.

Generalidades. Antecedentes histéricos: Origen de la vid. Domesticacion de la vid. Clasificacion
taxonomica de la vid. Expansion de la vid y de la vitivinicultura. Contribucién de las civilizaciones
antiguas al desarrollo de la Vitivinicultura. Evolucion y caracteristicas de la vitivinicultura romana.

La vid y el vino en la Hispania antigua. Conquista romana de la Peninsula Ibérica.

® Tema?2. Lavitivinicultura en la Edad Media
Generalidades. Las invasiones barbaras en Hispania. La Hispania visigoda: Siglos V-VIII. La

influencia cristiana. Repercusioén del Islam en la vitivinicultura. La supervivencia y expansion de la

viticultura. Primeras referencias de la existencia de vifiedos en el Duero. La extension de la
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Tema 3.

Tema 4.

Tema 5.

vitivinicultura en la Edad Media. Reconquista: La repoblacion, el vino y la recuperaciéon del

comercio mediterraneo.

La vitivinicultura en la era de los descubrimientos (XV-XVI)

Antecedentes. La creacion de un nuevo mundo. Expansion de la vitivinicultura por Latinoamérica.

La vitivinicultura europea en los siglos XV y XVI. Expansion del vino espafiol.

La vitivinicultura de los siglos XVII-XIX.

Generalidades. Consumo de vino y alcohol. Nuevas zonas de produccion viticola. Nuevas
técnicas vinicolas. Nuevos vinos: Jerez, Oporto, Burdeos, Champagne. Reestructuracion de la
vitivinicultura en el siglo XVIII. Nacimiento de las clasificaciones de vinos. La vitivinicultura en el
siglo XIX: La crisis de la viticultura europea en el siglo XIX. Profundas transformaciones en la
agricultura europea. Expansién de la vitivinicultura a nuevos territorios: Australia, California,
Nueva Zelanda.

La vitivinicultura de los siglos XX-XXI.

Generalidades. La nueva viticultura surgida tras la filoxera. Las leyes secas del siglo XX. Modelos
de vinos. Evolucién tecnoldgica en el siglo XX. Modelos productivos. Evolucion de la vitivinicultura
en los ultimos afios del siglo XX-XXI. Futuro de la vitivinicultura europea.

BLOQUE TEMATICO 2. GEOGRAFIA VITICOLA

Tema 6.

Geografia de la vid

Generalidades. Distribucion geografica de la vid en el mundo. La viticultura mundial: Superficie de
vifiedo. Produccion de vino, uva de mesa y pasas. La viticultura en la Unién Europea. Estructura
viticola en Espafa: Superficie de vifiedo, rendimiento y produccion de uva. Produccion de vino,
consumo y comercializacion. Geografia viticola de Castilla y Ledn: Superficie de vifiedo,

rendimiento y produccion. Vinos de calidad. Paisajes viticolas.

BLOQUE TEMATICO 3. LA VID Y EL VINO EN EL ENTORNO HUMANO

Tema?.

Tema 8.

Vino, alimentacion y gastronomia.

Motivaciones de la bebida. Tipos de sed. Reglas aplicables al consumo y servicio del vino. Vino y
gastronomia. Los enemigos del vino en la alimentacion: productos proscritos. Relaciones entre
vino y alimentos: ¢Maridaje o armonia? El vino solo se disfruta con moderacion. La profesién de

sumiller y sus funciones.

Vino y turismo.

Generalidades. Relaciones entre la cultura del vino, los paisajes viticolas y el turismo. Turismo de
interior y su relacion con la gastronomia y el vino. Efectos del enoturismo en la divulgacion y

comercializacién de los vinos. Evolucidon e importancia del enoturismo en Espafia. El turismo

enoldgico en Castillay Ledn.
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BLOQUE TEMATICO 4. TIPOLOGIA DE VIDES Y VINOS

® Tema?9. Tipologia de vides y vinos de Castillay Leon.

La vitivinicultura en Castilla y Ledn. Vinos con DOP (Vinos de Pago, Vinos con Denominacion de
Origen, Vinos de calidad): caracteristicas generales, tipos de vides, normas de cultivo, produccién

y elaboracion, tipos de vinos. Vinos con IGP.

® Tema 10. Tipologia de vides y vinos espafioles.

Comarcas vitivinicolas bajo Denominaciéon de Origen: caracteristicas generales, tipos de vides,

normas de cultivo, produccion y elaboracion, tipos de vinos.

® Tema 11. Tipologia de vides y vinos europeos y de otros continentes.

Zonas Vvitivinicolas més relevantes: caracteristicas generales, normas de cultivo, produccién y

elaboracion, tipos de vinos.

BLOQUE TEMATICO 5. VINO Y SALUD

® Temal2. Introduccién.

Composicion del vino. Valor alimenticio del vino. Valor psicoldgico, social y cultural. Cuantificacion
del consumo de vino. Posicion de los organismos oficiales sobre el consumo de alcohol. Efectos
del vino en la salud: funcién hepatica, aparato cardiovascular, aparato gastrointestinal, otros

aparatos y sistemas. El vino en oncologia. Vino y expectativa de vida.

® Tema 13. El alcohol en la salud.

Metabolismo del etanol. Tolerancia al etanol. Efectos perjudiciales del consumo excesivo de vino.

® Tema 14. Constituyentes no-alcohdlicos.

Efecto de los polifenoles en la salud. Otros constituyentes de interés.

® Tema 15. Sustancias toxicas en el vino.

Moléculas de metabolismo microbiano. Contaminantes. Aditivos y coadyuvantes.

® Tema16. Alérgenos en el vino.

Alérgenos presentes en el vino y normativa de etiquetado.
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d. Métodos docentes

1. Leccidén magistral: Clase tedrico-expositiva. Se llevara a cabo con la ayuda de los medios
audiovisuales necesarios (Presentaciones PowerPoint, cafidén de proyeccion, pizarra electronica, ...)

2. Seminarios-trabajos: Se van a dedicar a la puesta en comin de ideas, busqueda de informacién,

seguimiento, exposicion, discusion y debate de los trabajos individuales de los alumnos. El profesor
actuara como orientador o moderador en este tipo de actividad.
Con estos trabajos individuales sobre la “Cultura vitivinicola de un territorio con Denominacién de
origen vitivinicola” se pretende que el alumno profundice en el conocimiento del territorio que mas le
interese y, en el que, probablemente, va a trabajar como enélogo, desarrollando los conocimientos
adquiridos en la Universidad.

3. Viaje de practicas: Se plantea complementar la formacién tedrica con viajes de practicas a algunos
territorios, historica y geograficamente mas relevantes, desde el punto de vista vitivinicola (Jerez,
Rioja, Penedés, Ribera del Duero, Alto Douro...), en viajes conjuntos con otras asignaturas de la

titulacion.

e. Plan de trabajo

La docencia se va a impartir en dos sesiones semanales, de 2 horas cada una. Dado el caracter tedrico de
la asignatura, para hacer mas amena la exposicién se alternaran los contenidos de bloques tematicos mas
tedricos, en la primera hora presencial, con contenidos méas descriptivos y presentacién de trabajos de
alumnos, en seminarios con debate, en la segunda hora presencial de cada sesion.

La docencia del bloque 5 consistird en lecciones magistrales participativas, dénde el profesor expondra los
contenidos tedricos fomentando la participacion activa de los estudiantes y un seminario con debate al finalizar

el contenido tedrico de este bloque.

f. Evaluacion

Para valorar el cumplimiento de las competencias y los resultados del aprendizaje se realizara una
evaluacion continua de los alumnos que asistan regularmente a clase.

El profesor responsable de la docencia de los bloques tematicos 1,2,3 y 4 de la asignatura (5 créditos), que
representan el 85% de la carga crediticia y peso en la evaluacion, encargara al alumno un trabajo de curso
individual con un indice concreto titulado “Cultura Vitivinicola de la D.O........ ” que el alumno debera presentar y
debatir en clase. Por otra parte, también se valorara la participacion de los alumnos en los seminarios de
debate y su interés en las clases magistrales, a través de pequefios informes escritos de resolucion de
preguntas en las clases y seminarios, que debera entregar el alumno por escrito.

e Proceso de evaluacion continua de las materias a través de la valoracion de la produccién realizada

por los estudiantes en las actividades formativas (100 %)
o 80 %: Trabajo de Curso individual “Cultura Vitivinicola de la D.O........ ” con presentacion y
defensa en seminario.
o 20%: Asistencia y participacion activa en las actividades formativas, y valoracion de los

correspondientes informes.
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Sin embargo, en prevision de la existencia de alumnos que no acudan con regularidad a las clases
presenciales y de alumnos repetidores, se plantea una evaluacion secundaria, fundamentada en un examen del
contenido de la asignatura, con una serie de pruebas.

e Proceso de evaluacién para alumnos que no existan con regularidad a clase:

o Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la comprension, andlisis, expresion
del conocimiento. (50-100%)
- Pruebas obijetivas (tipo test): 20-40 %.
- Pruebas semi-objetivas (preguntas cortas): 20-40 %.
- Pruebas de desarrollo escrito: 10-20 %.
o Pruebas para evaluar competencias relacionas con la capacidad de investigar, pensar o
actuar con creatividad y comunicarse por escrito y verbalmente. (0-50%)

- Trabajo de curso individual sobre “Cultura Vitivinicola de la D.O......
El sistema de calificacion del bloque tematico 5 también plantea la posibilidad de evaluacién continua o la

realizacién de una prueba escrita, tal como se refleja en el punto 7. (Sistema de calificaciones) de esta guia
docente.

g. Bibliografia basica

BALSARI, P.; SCIENZA, A., 2004. Formas del cultivo de la vid y modalidades de distribucion de los
productos fitosanitarios. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

e BUJANDA FERNANDEZ DE PIEROLA, L., 2001. Efectos del vino en la salud. Prous Science. Barcelona.
e DOMINE, A., 2001. El vino. Kénemann. Madrid.

® FREGONI, M., 1991. Origines de la vigne et de la viticulture. Musumeci Editeur. Quart. Italia.

® FRANCO, F., 2005. Cultura Vitivinicola del Cerrato Castellano. Itagra-Caja Espafia. Palencia.

® HIDALGO, J., 2006. La calidad del vino desde el vifiedo. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

e HIDALGO, L.; HIDALGO, J., 2011. Tratado de Viticultura. Vol. | y Il. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

e HUETZ DE LEMPS, A., 1967. Vignobles et vins du Nord-Ouest de L'Espagne. Institut de Géographie.

Faculté des Lettres. Bordeaux.

e HUETZ DE LEMPS, A., 2003. Vinos y vifiedos de Castilla y Ledn. Coleccion Mundo Rural. Consejeria de
Agricultura y Ganaderia. Junta de Castilla'y Ledn. Valladolid.

® JEFFS, J., 2000. Vinos de Espafia. Tusquets Editores. Barcelona.

® PAN-MONTOJO, J., 1994. La bodega del mundo: la vid y el vino en Espafia (1800-1936) Ed. Alianza
Universidad. Madrid.

® REYNIER, A., 2012. Manual de Viticultura. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

® UNWIN, T., 2001. El vino y la vifia: Geografia histérica de la viticultura y el comercio del vino. Tusquets

Editores. Barcelona.

® TOLOSA, L.y LARRENA, M., 2005. Vinos y bodegas de Rioja. LT&A Ediciones. Barcelona.
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h. Bibliografia complementaria

® Todo tipo de revistas en materia de vitivinicultura, tanto de caracter cientifico como técnico, en formato

papel o electronico.

i. Recursos necesarios

La E.T.S. de Ingenierias Agrarias de Palencia cuenta con los recursos necesarios adecuados:

® Aula con pizarra y medios audiovisuales (cafion de proyeccion, pantalla, pizarra electrénica)

®  Bibliografia y documentacion cientifica y técnica, tanto en su Biblioteca, como medios de consulta a través

de Internet.

j. Temporalizacion

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO
Bloque 1. 2,0 Segundo Cuatrimestre
Bloque 2. 0,5 Segundo Cuatrimestre
Bloque 3. 0,5 Segundo Cuatrimestre
Bloque 4. 2,0 Segundo Cuatrimestre
Bloque 5. 1,0 Segundo Cuatrimestre
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5. Métodos docentes y principios metodolégicos

1. Leccién magistral: Clase teorico-expositiva. Se llevara a cabo con la ayuda de los medios audiovisuales
necesarios (Presentaciones PowerPoint, cafion de proyeccion, pizarra electrénica, ...)

2. Seminarios-trabajos: Se van a dedicar a la puesta en comin de ideas, blsqueda de informacion,
seguimiento, exposicion, discusién y debate de los trabajos individuales de los alumnos. El profesor
actuara como orientador o moderador en este tipo de actividad. En algunos seminarios se van analizar y
debatir en mesa redonda temas de actualidad en materia de arboricultura frutal.

Con estos trabajos individuales sobre la “Cultura vitivinicola de un territorio con Denominacion de
origen protegida” se pretende que el alumno profundice en el conocimiento de la zona que mas le interese
y, en la que, probablemente, va a trabajar como endlogo, desarrollando los conocimientos adquiridos en la
Universidad.

3. Viaje de préacticas: Se plantea complementar la formacién tedrica con viajes de préacticas a algunos
territorios, histérica y geograficamente més relevantes, desde el punto de vista vitivinicola (Jerez, Rioja,

Penedés, Ribera del Duero, Alto Douro...), en viajes conjuntos con otras asignaturas de la titulacion.
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6. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases teorico-practicas (T/M) 25 Estudio y trabajo autbnomo individual 90
Clases practicas de aula (A)

Laboratorios (L)
Practicas externas, clinicas o de campo 10
Seminarios (S) 25
Tutorias grupales (TG)
Evaluacién
Total presencial 60 Total no presencial 90

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacién

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL
Bloque teméticos: 1,2,3y 4 85 %
- Trabajo individual de curso. 80 % Evaluacién continua, sélo para los alumnos
. . L que asistan con regularidad a las clases
- A;l_stenma y participacion en las 20 % presenciales.
actividades formativas, presentando 0
informes.
- Examen escrito + trabajo de curso ) Para alumnos que no asistan con regularidad a
L 50 + 50 % clases en el curso o repetidores de cursos
individual i |
precedentes, que presenten trabajo individual.
- Examen escrito 100 % Para a_Iumnos que no asistan a clases
presenciales
Bloque tematico: 5 15 %
- Tarea y seminario debate 50 % . .
Evaluacién continua
- Prueba escrita 50 %
Alumnos que opten por esta modalidad, no
- Prueba escrita 100 % superen la evaluacion continua o quieran
mejorar su calificacion.

8. Consideraciones finales
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