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Anatomia patoldgica, Microbiologia, Medicina preventiva y salud publica,
Medicina legal y forense?
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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1

Contextualizaciéon

1.2 Relacién con otras materias

Debido al caracter eminentemente practico del grado en Enologia, su ensefianza no puede abordarse sin la
visita a instalaciones industriales y/o centros tecnolégicos relacionados con la enologia y/o la viticultura. De
este modo, los alumnos pueden observar in situ las técnicas y tecnologias vitivinicolas empleadas por estas
empresas y/o centros tecnoldgicos y relacionar los contenidos tedricos y practicos de su titulacion con las
situaciones reales profesionales. Ademas, se les ofrece la oportunidad de tomar contacto con los profesionales
del sector para la resolucion de dudas y para iniciar contactos para la busqueda de empleo. Por otro lado, dada
la naturaleza de la asignatura es posible entrar en contacto con otras regiones vitivinicolas alejadas de la zona
de implantacion de la titulacion. Normalmente las visitas técnicas englobadas en otras asignaturas se realizan
en viajes cortos de un dia de duracién que Unicamente permite visitar instalaciones préximas.

13

Todas las de la titulacion.

Prerrequisitos

Los de acceso al Grado en Enologia.
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2. Competencias

2.1 Generales

G1 Conocer los elementos bésicos del ejercicio profesional

G2 Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3 Ser capaz de analizar y sintetizar

G4 Ser capaz de organizar y planificar

G5 Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no
expertas

G6 Hablar, leer y escribir en una lengua extranjera (inglés)

G7 Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informatica y de las tecnologias de informacién y
comunicacion (TIC)

G8 Gestionar la informacion

G9 Ser capaz de resolver problemas

G10 Ser capaz de tomar decisiones

G11 Conocer la organizacién académica y administrativa de la Universidad

G12 Trabajar en equipo

G13 Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

G14 Desarrollar las relaciones interpersonales

G15 Demostrar un razonamiento critico

G16 Tener un compromiso ético

G17 Aprender de forma autbnoma tanto de manera individual como cooperativa

G18 Adaptarse a nuevas situaciones

G19 Desarrollar la creatividad.

G20 Ser capaz de liderar

G21 Reconocer y apreciar otras culturas y costumbres asi como la diversidad y multiculturalidad

G22 Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor

G23 Poseer motivacion por la calidad

G24 Comprometerse con los temas medioambientales

G25 Comprometerse con la igualdad de género, tanto en los ambitos laborales como personales, uso de
lenguaje no sexista, ni racista

G26 Comprometerse con la igualdad de derechos de las personas con discapacidad

G27 Comprometerse con una cultura de la paz

2.2 Especificas

Se desarrollan, en mayor o menor medida, las competencias especificas de la titulacion (E1-E18)

E1 Conocer las bases cientificas y tecnolégicas de la produccion vegetal y su aplicacion a la produccién
vitivinicola.

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

E3 Ser capaz de controlar el sistema productivo de la materia prima integrando los conocimientos de
edafologia, climatologia y viticultura, y respetando la legislacién vigente.

E4 Ser capaz de seleccionar, disefiar y dimensionar los equipos, maquinaria e instalaciones necesarios para
el desarrollo de la ingenieria de los procesos enolégicos.

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

E6 Ser capaz de participar en programas de investigacion y experimentacién vitivinicolas, asi como en
programas de mejora genética en el ambito vitivinicola.

E7 Ser capaz de aplicar eficazmente las técnicas de cultivo y proteccién del vifiedo para producir uva de
calidad en funcién del producto que demande el mercado, de las disponibilidades del medio y de los
imperativos reglamentarios.

E8 Ser capaz de seleccionar la uva y transformarla en funcion del objetivo buscado, eligiendo la tecnologia
adecuada y los productos enoldgicos a utilizar en cada operacion para la obtenciéon de vinos de calidad de
acuerdo a las disponibilidades técnicas, econémicas y a las disposiciones legales.
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E9 Ser capaz de utilizar los conocimientos sobre composicién y evolucion del vino, junto con las técnicas
enolégicas, para gestionar los procesos de vinificacion, crianza y conservacion del vino.

E10 Ser capaz de elegir y realizar los analisis 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.

E13 Ser capaz de gestionar el sistema de control de calidad de una empresa vitivinicola.

E14 Ser capaz de dirigir y gestionar una empresa vitivinicola, controlando de manera eficiente el uso del
capital humano, financiero y tecnoldgico del que dispone la empresa.

E15 Ser capaz de 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.

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

E17 Ser capaz de colaborar técnicamente en y con las empresas, entidades y organismos que prestan
servicios a la vitivinicultura, cualquiera que sea su naturaleza.

E18 Ser capaz de controlar la aplicacion de las normas de higiene personal y de seguridad en el trabajo que
garanticen y aseguren la salubridad de los productos obtenidos, asi como la limpieza y desinfeccion de las
diferentes areas de trabajo, segun la normativa legal.

Indicar los objetivos o resultados de aprendizaje que se proponen de los descritos en la ficha de mdédulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria verifica de la titulacién.

4. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Practicas de campo 28 Trabajo auténomo grupal 45
Tutorias grupales (TG) 2

Total presencial 30 Total no presencial 45
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5. Bloques teméaticos®

Blogue 1: Viaje técnico

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacion

Ver apdo. 1.1
b. Objetivos de aprendizaje

e Conocer los aspectos fundamentales del trabajo de los endlogos y afines, asi como las particularidades del
ejercicio profesional.

Indicar los resultados de aprendizaje que se desarrollan, de los descritos en la ficha de médulo, materia o asignatura y
recogidos en la memoria verifica de la titulacion y en el apartado 3 de esta plantilla.

c. Contenidos

e Visita guiada a varias instalaciones o industrias relacionadas con la enologia y/o la viticultura donde los
alumnos puedan interactuar con profesionales en estas materias.

Indicar una breve descripcion de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia 0 asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

d. Métodos docentes

e  Practicas de campo.

e Tutorias presenciales.

Indicar los métodos docentes que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

e. Plan de trabajo

Se realizara un viaje de 4-5 dias de duracion donde se visitaran instalaciones industriales y/o centros
tecnologicos relacionados con la enologia y/o la viticultura. Los alumnos (en grupos) realizaran un trabajo
escrito sobre la region vitivinicola, instalaciones industriales y/o centros tecnoldgicos que van a visitar durante
el viaje técnico. Dicho trabajo sera expuesto oralmente al resto de sus compafieros.

f. Evaluacién

Esta asignatura se servira de varios procedimientos de evaluacion:
1. Participacion y aportaciones individuales de los alumnos durante las visitas técnicas.

1, . L - . .
Afada tantas paginas como bloques tematicos considere realizar.

Universidad de Valladolid
4de 6



@
e

e e 4
s
N{,\v.;}}\/

Guia docente de la asignatura

Universidad deValladolid

2. Trabajo monogréafico en grupo: se evaluara la calidad del documento del trabajo y de la exposicién del mismo,
teniendo en cuenta la estructura del trabajo, redaccion y presentacion, exposicion de ideas.

Indicar los sistemas de evaluacion que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacién de la titulacion.

g. Bibliografia basica
No da lugar

h. Bibliografia complementaria
No da lugar

i. Recursos necesarios
Aula equipada con ordenador, proyector y pizarra

6. Temporalizaciéon (por bloques tematicos)

A - CARGA PERIODO PREVISTO
BLOQUE TEMATICO UNICO ECTS DE DESARROLLO

Participacion activa durante las visitas 2,5 Semana del viaje

Presentacion oral de trabajo y evaluacion 0,5 Fecha del examen

7. Tablaresumen de los instrumentos, procedimientos y sistemas de evaluacion/calificacion

PESO EN LA
INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO NOTA FINAL OBSERVACIONES

Se calificara el documento escrito y la
presentacion oral como sigue:

A 0
TRABAJO MONOGRAFICO EN GRUPO 70% « 30% presentacion oral personal;
e 40% documento grupal entregado;
PARTICIPACION ACTIVA DURANTE . Se .eyaluara la participacion y las aportac!opes
LAS VISITAS 30% individuales de los alumnos durante las visitas

técnicas y catas.

Elaboracién y presentacion de un Trabajo Monogréafico 70% (en grupos): Al finalizar el viaje, los estudiantes,
por grupos, presentaran oralmente un trabajo sobre la tematica que se les adjudique, complementado con las

explicaciones orales y datos obtenidos durante el viaje. Se calificaran tanto el trabajo monografico (40%), como
la presentacion oral (30%).

Participacién espontdnea (preguntas, comentarios, etc) en las visitas y en las catas (es obligatorio participar al
menos una vez a lo largo del viaje y en una DO distinta de aquella sobre la que se haya hecho el trabajo). 30%

El sistema de calificaciones a emplear, sera el establecido en el Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre.

8. Consideraciones finales

CV DE DNA. ELENA HIDALGO RODRIGUEZ

. Dra. en Ciencias por la U. Politécnica de Madrid (1992); Licenciada (equivalente a Master) en Biologia
Molecular y Biotecnologia por la U. Libre de Bruselas (1987) y Licenciada en CC. Bioldgicas por la Un.
Complutense de Madrid (1985).

. Profesora titular de Universidad desde 1992: en la UdL (Lleida, hasta 1999); Uva-Palencia (desde 1999)

Universidad de Valladolid
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. 3 Sexenios de investigacion, uno mas, vivo hasta 2021

. Mas de 30 publicaciones SCI; Directora del Laboratorio para Diagnéstico Genético con contratos con
organismos publicos y empresas de los sectores agroalimentario y forestal, al amparo del Art. 83 de la
LOU desde 2001. Participa como IP y colabora en proyectos de investigacion de distinto &mbito.

. Miembro de la SEBBM (Soc. Espafiola de Biogquimica y Biologia Molecular); Catedra de Micologia de la U.
Valladolid; GIRVITEN (2005-2010) y MANEJO FORESTAL SOSTENIBLE; Investigadora del Instituto
Universitario de Investigacion de Gestion Forestal Sostenible (Uva-INIA) (antes de 2009, UM-GESFOR
desde su creacion

. Lineas de investigacion: Caracterizacién genética de organismos de interés agroalimentario y forestal,
incluidas Vitis vinifera; hongos, levaduras y bacterias.

CV DE DNA JOSEFINA VILA CRESPO

Doctora por la Universidad Politécnica de Madrid

Master de especializacion en Viticultura y Enologia por la Universidad Politécnica de Madrid

Licenciada en Farmacia, Universidad Complutense de Madrid

Profesora Titular de la Universidad de Valladolid desde 1997.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias de Palencia. Universidad de Valladolid. Dpto. Anatomia patolégica,

Microbiologia, Medicina preventiva y Salud publica, Medicina legal y Forense. Area de Microbiologia.

e Miembro de la red de investigacion enoldgica GIENOL y de los grupos de investigacion en enologia
GIRVITEN y ENOBIOTEC.

e Lineas de investigacién: Biotecnologia enolégica; Seleccion de levaduras y bacterias lacticas para uso

enologico

CV DE D. JOSE MANUEL RODRIGUEZ NOGALES

e Dr. en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (2001) y Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
por la Universidad de Burgos (1995).
Profesor Titular de Universidad de la Universidad de Valladolid (2009-).
Dos sexenios de investigacion, Gltimo vivo (2015-2020).

e Miembro de la red de investigacién enoldgica GIENOL y de los grupos de investigacion en enologia
GIRVITEN y ENOBIOTEC.

e Participacion como investigador principal y colaborador en diferentes proyectos nacionales y regionales de
investigacion en el campo de la enologia y la biotecnologia.

e Mas de 30 publicaciones en revistas internacionales indexadas SCI en el campo de la ciencia y tecnologia
de los alimentos. 4 capitulos de libros.

e Lineas de investigacion: Biotecnologia alimentaria.
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