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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacién

La formacion de un endlogo incluye la adquisicion de competencias especificas relacionadas con la elaboracion de
distintos tipos de vinos especiales.

Debido a la gran extension que presenta la disciplina de tecnologia enolégica, la asignatura de vinificaciones
especiales se disefia para ampliar los conocimientos cientificos y tecnoldgicos desarrollados en esta disciplina y de
esta forma completar la formacion del enélogo.

1.2 Relacién con otras materias

TECNOLOGIA ENOLOGICA (MT17) Y PRACTICAS INTEGRADAS DE ENOLOGIA (MT20)

1.3 Prerrequisitos

Se requieren conocimientos previos en tecnologia enoldgica, quimica enoldgica, bioquimica y microbiologia
enoldgica, analisis sensorial y viticultura.
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2. Competencias

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 funcién de las posibilidades de la bodega, las
caracteristicas de la materia prima, la tradicion del lugar y las disposiciones legales.
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3. Objetivos

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.

4, Contenidos

Vinificaciones especiales: Introduccion a las vinificaciones especiales. Elaboracién 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 ecol6gicos.

5. Métodos docentes y principios metodolégicos

e Presentacion.
e  Leccion magistral.
e Actividad académicamente dirigida individual.

e Practicas en bodega experimental.

Universidad de Valladolid
4de 6



Proyecto docente de la asignatura

Universidad deValladolid

6. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
< TRABAJO AUTONOMO SOBRE
CLASES TEORICAS 12 CONTENIDOS TEORICOS L
CLASES PRACTICAS 15 TRABAJO AUTONOMO SOBRE 15

CONTENIDOS PRACTICOS

ACTIVIDADES ACADEMICAMENTE i
DIRIGIDAS (PRENSENTACION 2 REALIZACION DE TRABAJOS- MEMORIA 10
TRABAJO PRACTICO)

PREPARACION ORIENTADA A LA

EVALUACION 1 EVALUACION

14

Total presencial 40 Total no presencial 40

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacién

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

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL

Se realizara una Unica prueba escrita con
. preguntas de respuesta corta, asi como
Prueba escrita preguntas de desarrollo corto, que impliquen

40% L p
un conocimiento global de la materia, y
demostrar un razonamiento de los conceptos
teoricos aprendidos.
Asistenciay actitud en clase 20%
Se evaluara la participacion activa en las
actividades practicas
Participacion activa durante las Se planteara4 la exposicién de un trabajo
practicas, resultado final de la 40% grupal, n el que el alumno desarrollara su
vinificacion 'y ~ Trabajo grupal capacidad de trabajo en equipo, asi como la
(presentacion oral) capacidad de trasmitir y expresar los
conocimientos adquiridos y conclusiones del
estudio.

CRITERIOS DE CALIFICACION

e Convocatoria ordinaria: Para hacer media con todas las partes (Actividades individuales
académicamente dirigidas, Practicas y Examen final) los alumnos tienen que tener como minimo un
calificacion de 3 sobre 10 en el examen).

e Convocatoria extraordinaria: Para hacer media con todas las partes (Actividades individuales

académicamente dirigidas, Practicas y Examen final) los alumnos tienen que tener como minimo un
calificacion de 3 sobre 10 en el examen).
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8. Consideraciones finales
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