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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacién

Esta asignatura pretende asegurar un conocimiento adecuado de las técnicas de elaboracion y envejecimiento
de los diferentes destilados.

1.2 Relacién con otras materias

Tecnologia enoldgica.
Bioguimica y microbiologia enoldgica.
Quimica enoldgica.

1.3 Prerrequisitos

SE REQUIEREN CONOCIMIENTOS PREVIOS EN TECNOLOGIA ENOLOGICA, QUIMICA ENOLOGICA, Y
ANALISIS SENSORIAL
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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.

2.2 Especificas

UVa

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.

E15. Ser capaz de dirigir la puesta en el mercado de los productos finales obtenidos y colaborar en su
comercializacién y promocion, organizando y participando, en su caso, en catas y concursos.

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

Universidad de Valladolid

3de 17



Proyecto/Guia docente de la asignatura para el curso 2021-2022

Universidad deValladolid

3. Objetivos

1. Conocer y seleccionar las caracteristicas de la materia prima a destilar.

2. Utilizar los diferentes equipos y procesos de destilacion, asi como conocer los métodos de envejecimiento de los
diversos destilados.

3. Distinguir las identificaciones comerciales y la normativa que regula la producciéon y comercializacién de los
productos anteriores.
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4. Contenidos y/o blogues teméaticos

Bloque 1: Metodologiay equipos de destilacién

UVa

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacidn y justificacion
Introduccion definicion y legislacion destilados, y de los equipos de destilacion

b. Objetivos de aprendizaje
Conocer la equipacion e instrumentaciéon basica de destilacion

c. Contenidos
Tema 1.- Introduccion al estudio de los destilados. 1.1 Historia de los destilados. 1.2 Clasificacion de los
destilados.

Tema 2.-Metodologia de la destilacion. 2.1 Fases de la destilacion. 2.2 Tipos de destilacion.

Tema 3.-Aparatos utilizados en la destilacion. 3.1 Equipos utilizados en la destilacion simple. 3.2 Equipos
utilizados en la destilacion metddica. 3.3 Equipos utilizados en la rectificacion.

d. Métodos docentes
Presentacion multimedia
Speech dinamico y participativo
Actividad académicamente dirigida individual y grupal.
Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo
El aprendizaje se ir4 adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacion

entre las clases tedricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicion de los conocimientos.

f. Evaluacion
Segun se detalla en apartado 7.

g Material docente

Esta seccion sera utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catalogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (“Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1 Bibliografia basica
- Barros, P. (1991). La technologie des vins de liqueur. Officine International de la Vigne et du Vin.

Paris

- Bertrand, A. (1990). Les eaux-de-vie traditionnelles dorigine viticole. Premier Symposium
International, Bordeaux, 26-30. Ed. Lavoisier-Technique et Documentation. Paris

- Bisante, L. (1984). Distillare. Grappa, brandy, essenze officinali. Ed. La casa verde,
Sommacampaggna

- Fernandez De Bobadilla, V. (1990). El brandy de Jerez. Ed. Criseca

- Macleau, C. Malt, la noblesse du whisky.

Universidad de Valladolid
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- Mufioz, J. (1996). Enciclopedia de los alcoholes. Ed. Planeta
- Reventos, R. (1986). Destilacion de alcoholes. Ed. Sintes, Les Fonts de Terrasa
- Tanner, H. y Brunner, H.R. (1995). La distillation moderne des fruits. Ed. Heller. RFA

g.2 Bibliografia complementaria

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

Revistas especializadas enologicas

h. Recursos necesarios

e Aula equipada con pizarra, cafion de proyeccion y ordenador.

e Bodega experimental

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,3 SEMANA1Y 2

Bloque 2: Aguardientes de residuos de uva/vino

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacién

Tipos de residuos de la industria enoldgica y su destilacion

b. Objetivos de aprendizaje

Conocer las tipologias y caracteristicas basicas de los destilados de residuos de uva /vino

c. Contenidos

Tema 4. Aguardientes de subproductos de uva: Orujo. 4.1 Definiciones. 4.2 Materia prima. 4.3 Destilacion.
4.4 Componentes volatiles. 4.5 Alteraciones. 4.6 Préacticas enoldgicas a seguir. 4.7 Indicaciones
geograficas.

d. Métodos docentes

Presentacion multimedia

Speech dinamico y participativo

Actividad académicamente dirigida individual y grupal.
Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ir4 adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacion

entre las clases tedricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicién de los conocimientos.

f. Evaluacién

Segun se detalla en apartado 7.

Universidad de Valladolid
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g Material docente

Esta seccion sera utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catalogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (‘Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1l Bibliografia basica
- Barros, P. (1991). La technologie des vins de liqueur. Officine International de la Vigne et du Vin.

Paris

- Bertrand, A. (1990). Les eaux-de-vie traditionnelles dorigine viticole. Premier Symposium
International, Bordeaux, 26-30. Ed. Lavoisier-Technique et Documentation. Paris

- Bisante, L. (1984). Distillare. Grappa, brandy, essenze officinali. Ed. La casa verde,
Sommacampaggna

- Fernandez De Bobadilla, V. (1990). El brandy de Jerez. Ed. Criseca

- Macleau, C. Malt, la noblesse du whisky.

- Muioz, J. (1996). Enciclopedia de los alcoholes. Ed. Planeta

- Reventos, R. (1986). Destilaciéon de alcoholes. Ed. Sintes, Les Fonts de Terrasa

- Tanner, H. y Brunner, H.R. (1995). La distillation moderne des fruits. Ed. Heller. RFA

g.2 Bibliografia complementaria

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

Revistas especializadas enoldgicas

h. Recursos necesarios

e Aula equipada con pizarra, cafidén de proyeccion y ordenador.

e Bodega experimental

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,6 SEMANA3Y 4

Bloque 3: Aguardientes de vino y sus residuos

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacién
Residuos de vino de la industria enolédgica

b. Objetivos de aprendizaje
Conocer las tipologias y caracteristicas de los destilados obtenidos de vino y sus residuos

c. Contenidos

(IAYZW Universidad de Valladolid
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Tema 5. Brandy. 5.1 Reglamentacion. 5.2. Brandy de Jerez. 5.3. Brandy del Penedés

Tema 6. Cognac. 6.1 Reglamentacién. 6.2 Vifiedo. 6.3 Proceso de vinificacion. 6.4 Técnicas de destilacion.
6.5 Envejecimiento. 6.6 Comercializacion.

Tema 7. Armagnac. 7.1 Vifiedo. 7.2 Destilacion. 7.3 Envejecimiento. 7.4. Identificacion comercial.

d. Métodos docentes
Presentacion multimedia
Speech dinamico y participativo
Actividad académicamente dirigida individual y grupal.
Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo
El aprendizaje se ir4 adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacion

entre las clases tedricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicion de los conocimientos.

f. Evaluacion
Segun se detalla en apartado 7.

g Material docente

Esta seccion sera utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catalogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (“Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1 Bibliografia basica
- Barros, P. (1991). La technologie des vins de liqueur. Officine International de la Vigne et du Vin.

Paris

- Bertrand, A. (1990). Les eaux-de-vie traditionnelles dorigine viticole. Premier Symposium
International, Bordeaux, 26-30. Ed. Lavoisier-Technigue et Documentation. Paris

- Bisante, L. (1984). Distillare. Grappa, brandy, essenze officinali. Ed. La casa verde,
Sommacampaggna

- Fernandez De Bobadilla, V. (1990). El brandy de Jerez. Ed. Criseca

- Macleau, C. Malt, la noblesse du whisky.

- Mufoz, J. (1996). Enciclopedia de los alcoholes. Ed. Planeta

- Reventos, R. (1986). Destilacion de alcoholes. Ed. Sintes, Les Fonts de Terrasa

- Tanner, H. y Brunner, H.R. (1995). La distillation moderne des fruits. Ed. Heller. RFA

g.2 Bibliografia complementaria

g.3 Otros recursos teleméaticos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

Revistas especializadas enologicas

h. Recursos necesarios

(IAYZW Universidad de Valladolid
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e Aula equipada con pizarra, cafién de proyeccion y ordenador.

o Bodega experimental

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,3 SEMANAS5Y 6

Bloque 4: Aguardientes de sustancias que contienen azicar

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion
Aprovechamiento del Sector fruticola y de la cafia de azucar

b. Objetivos de aprendizaje
Conocer las tipologias y caracteristicas de los destilados de frutas y de ron

c. Contenidos

Tema 8. Aguardientes de frutas. Aguardientes de sidra o manzanas. 8.1 Reglamentacién. 8.2 Proceso de
elaboracion. 8.3. Calvados. 8.4. Aguardientes de sidra espafioles. 8.5 Applejack

Tema 9.-Ron. 8.1 Reglamentacion. 8.2 Cafa de azucar. 8.3 Proceso de elaboracion. 8.4. Tipos de ron. 8.5
Denominaciones geogréficas. 8.6 Otros destilados de la cafia de azlcar

d. Métodos docentes
Presentacion multimedia
Speech dindmico y participativo
Actividad académicamente dirigida individual y grupal.
Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo
El aprendizaje se ir4 adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacion

entre las clases tedricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicién de los conocimientos.

f. Evaluacion
Segun se detalla en apartado 7.

g Material docente

Esta seccion sera utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catalogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (‘Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1 Bibliografia basica
- Barros, P. (1991). La technologie des vins de liqueur. Officine International de la Vigne et du Vin.

Paris
- Bertrand, A. (1990). Les eaux-de-vie traditionnelles dorigine viticole. Premier Symposium

International, Bordeaux, 26-30. Ed. Lavoisier-Technique et Documentation. Paris

(IAYZW Universidad de Valladolid
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- Bisante, L. (1984). Distillare. Grappa, brandy, essenze officinali. Ed. La casa verde,
Sommacampaggna

- Fernandez De Bobadilla, V. (1990). El brandy de Jerez. Ed. Criseca

- Macleau, C. Malt, la noblesse du whisky.

- Mufoz, J. (1996). Enciclopedia de los alcoholes. Ed. Planeta

- Reventos, R. (1986). Destilacion de alcoholes. Ed. Sintes, Les Fonts de Terrasa

- Tanner, H. y Brunner, H.R. (1995). La distillation moderne des fruits. Ed. Heller. RFA

g.2 Bibliografia complementaria

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

Revistas especializadas enologicas

h. Recursos necesarios

e Aula equipada con pizarra, cafién de proyeccion y ordenador.

e Bodega experimental

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,8 SEMANA 7-10

Bloque 5: Aguardientes de sustancias que contienen almidones

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

Aprovechamiento del sector de las amilaceas: cereales y patata

b. Objetivos de aprendizaje

Conocer las tipologias y caracteristicas del whisky, Vodka, destilados y bebidad del arroz, tequila y
Ginebra.

c. Contenidos

Tema 10. Whisky. 10.1 Introduccion. 10.2 Whisky europeo. 10.3 Whisky americano.

Tema 11. Aguardiente de enebro: Ginebra. 11.1 Reglamentacién. 11.2 Origen. 11.3 Proceso de elaboracion.
11.4 Clasificacion.

Tema 12. Vodka. 12.1 Reglamentacion. 12.2 Proceso de elaboracion. 12.3 Clasificacion.
Tema 13. Aguardientes de arroz. 13.1 Arrack. 13.2 Sake

Tema 14. Tequilay Mezcal. 14.1 Materia prima. 14.2 Elaboracion. 14.3 Clasificacion.

d. Métodos docentes

Presentacion multimedia
Speech dinamico y participativo
Actividad académicamente dirigida individual y grupal.

(IAYZW Universidad de Valladolid
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Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ir4 adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacion

entre las clases teéricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicion de los conocimientos.

f. Evaluacion

Segun se detalla en apartado 7.

g Material docente

Esta seccion sera utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catdlogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (‘Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1l Bibliografia basica

- Barros, P. (1991). La technologie des vins de liqueur. Officine International de la Vigne et du Vin.
Paris

- Bertrand, A. (1990). Les eaux-de-vie traditionnelles dorigine viticole. Premier Symposium
International, Bordeaux, 26-30. Ed. Lavoisier-Technique et Documentation. Paris

- Bisante, L. (1984). Distillare. Grappa, brandy, essenze officinali. Ed. La casa verde,
Sommacampaggna

- Fernandez De Bobadilla, V. (1990). El brandy de Jerez. Ed. Criseca

- Macleau, C. Malt, la noblesse du whisky.

- Mufoz, J. (1996). Enciclopedia de los alcoholes. Ed. Planeta

- Reventos, R. (1986). Destilacién de alcoholes. Ed. Sintes, Les Fonts de Terrasa

- Tanner, H. y Brunner, H.R. (1995). La distillation moderne des fruits. Ed. Heller. RFA

g.2 Bibliografia complementaria

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

Revistas especializadas enologicas

h. Recursos necesarios

e Aula equipada con pizarra, cafion de proyeccion y ordenador.

e Bodega experimental

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,4 SEMANA 11 -13

(IAYZW Universidad de Valladolid
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Bloque 6: Licores

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacidn y justificacion
Normativa y legislacion de los licores

b. Objetivos de aprendizaje
Conocer las tipologias y caracteristicas de los licores

c. Contenidos

Tema 15. Clasificacion y elaboracién de licores. 15.1 Reglamentacion. 15.2 Clasificacion. 15.3 Elaboracion

d. Métodos docentes
Presentaciéon multimedia
Speech dindmico y participativo
Actividad académicamente dirigida individual y grupal.
Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo
El aprendizaje se ir4 adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacion

entre las clases tedricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicién de los conocimientos.

f. Evaluacion
Segun se detalla en apartado 7.

g Material docente

Esta seccion serd utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catalogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (“Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1 Bibliografia basica
- Barros, P. (1991). La technologie des vins de liqueur. Officine International de la Vigne et du Vin.

Paris

- Bertrand, A. (1990). Les eaux-de-vie traditionnelles dorigine viticole. Premier Symposium
International, Bordeaux, 26-30. Ed. Lavoisier-Technique et Documentation. Paris

- Bisante, L. (1984). Distillare. Grappa, brandy, essenze officinali. Ed. La casa verde,
Sommacampaggna

- Fernandez De Bobadilla, V. (1990). El brandy de Jerez. Ed. Criseca

- Macleau, C. Malt, la noblesse du whisky.

- Mufioz, J. (1996). Enciclopedia de los alcoholes. Ed. Planeta

- Reventos, R. (1986). Destilacion de alcoholes. Ed. Sintes, Les Fonts de Terrasa

- Tanner, H. y Brunner, H.R. (1995). La distillation moderne des fruits. Ed. Heller. RFA

g.2 Bibliografia complementaria

(IAYZW Universidad de Valladolid
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g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

Revistas especializadas enologicas

h. Recursos necesarios

e Aula equipada con pizarra, cafion de proyeccion y ordenador.

e Bodega experimental

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

SEMANA 14-15 (MODELO A DISTANCIA MEDIANTE
0,6 PALTAFORMA MOODLE, ANYMEETINIG O SIMILARES TIPO
CISCO WEBEX)

5. Métodos docentes y principios metodolégicos

De manera general, aunque se detalla de forma especifica dentro de cada boque del apartado 4, de plantean
los siguientes métodos y metodologias docentes de ensefianza:

Exposicion dinamica y participativa

Exposicion de los contenidos tedricos de la asignatura por el profesor mediante speech dindmico,

fomentando el debate y la participacion activa del alumnado en clase. Exposicion de trabajos por los

alumnos. La metodologia de apoyo sera mediante herramientas multimedia, videos, revistas, etc...
Practicas de aula

Los alumnos también realizardn y aprenderan mediante tareas grupales e individuales, la exposicion y

defensa de sus trabajos, asi como el debate critico constructivo.

Préacticas en bodega

Se realizard trabajo practico experimental ensayando diversos métodos y tipologias de vinificacion

especial.

Si se diera el caso de un nuevo sistema de confinamiento por emergencia sanitaria o por

recomendacion de las instituciones gubernamentales que procedan:

- El método docente aplicado y atencién tutorial sera la realizacion de webinars utilizando la
plataforma de comunicacion anymeeting, u otras de tipo herramienta/plataforma de
videoconferencia online y offline que nos permite la Uva como cisco webex o plataforma
Moodle.

o Imparticién de clases magistrales para la continuacion de la docencia en formato no
presencial: dando la posibilidad a los alumnos a formar parte de las clases online,
interactuando con su propio micr6fono, chat o escritura en pantalla mediante

touchpadboard. La plataforma también permite la visualizacion de las clases en modo
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offline, es decir visualizar la grabacién a cualquier hora del dia una vez finalizada
(24hx7dias).

o Medios audiovisuales a través de videos multimedia, graficos, o fotos que los alumnos
pueden visualizar en pantalla en modo online u offline.

o Exposiciones orales multimedia mediante presentaciéon a través de la plataforma
anymeeting, u otras similares tipo Cisco webex.

o Todas las sesiones seran grabadas como evidencia de evaluacion de la participacién
activa del alumno.

- Quedando suprimidas las practicas presenciales en bodega experimental, y se sustituyen por
explicacién practica mediante plataforma anymeeting o plataformas similares tipo Cisco
Webex.
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6. Tabla de dedicacidn del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES o

PRESENCIALES A DISTANCIA® HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
CLASES TEORICAS* 14 Trabajo autonomo individual practicas 10
CLASES PRACTICAS EN BODEGA* 10 Estudio y trabajo autbnomo grupal 15
CLASE PRACTICAS EN AULA
ACTIVIDADES ACADEMICAMENTE 5 Estudio y preparacion orientado a la 15
DIRIGIDAS (PRENSENTACION evaluacion
TRABAJO PRACTICO)*
EVALUACION 1 Trabajo autbnomo sobre contenidos tedricos 5

Total presencial 30 Total no presencial 45
TOTAL presencial + no presencial

(1) Actividad presencial a distancia es cuando un grupo sigue una videoconferencia de forma sincrona a la
clase impartida por el profesor para otro grupo presente en el aula.

*Las clases tedrico-practicas presenciales podran sustituirse de forma total o parcial mediante clases
virtuales a distancia, videos u otras alternativas didacticas, mediante herramienta Moodle, y seminarios
online via ciscowebex u otros medios como anymeeting, si no es posible su realizacién debido a las
medidas de prevencién sanitaria y de distanciamiento social.

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacién
Criterio: cuando al menos el 50% de los dias lectivos del cuatrimestre transcurran en normalidad, se asumiran
como criterios de evaluacion los indicados en la guia docente. Se recomienda la evaluacién continua ya que
implica minimizar los cambios en la adenda.

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
(Tipo de actividades realizadas y NOTA FINAL (se recomienda que ninguna parte evaluable
evaluables) supere el 40% en el 2° cuatrimestre)

Cuestionario presencial u online Moodle uva si
la situacién sanitaria asi lo requiera, a través
de preguntas cortas y/o tipo test (fecha fijada
segun calendario de exdmenes Uva). Cuando
se acceda a la Plataforma se tendra un tiempo

Examen tedrico (Cuestionario Online) 40% . - g
limitado de 60 minutos para responder, asi
como se realizard seguimiento y soporte
docente durante el cuestionario online del
alumno/a mediante plataforma anymeeting u
otra similar tipo Cisco Webex.

Trabajo individual proceso comparativo Incluird una tabla comparativa en formato

entre Destilacion con alambique vs. 20% Excel (fecha tope de entrega (Ultima semana

alquitara de clase segun calendario lectivo presencial u
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online del cuatrimestre en curso)

Explicar: 1. Introducciéon con las diferencias
estructurales y metodoldgicas de la destilacion
de ambos equipos. 2. Tabla comparativa de la
experiencia realizada en clase presencial.
3. Conclusiones de ambos métodos.

(extension minima 7 a maximo 10 caras Word

o pdf) Times New Roman 12, interlineado
sencillo).

Presentacion oral presencial o mediante
plataforma anymeeting, u otras similares si la
situaciéon sanitaria asi lo requiera (Ultima
30% semana de clase segun calendario lectivo
presencial u online del cuatrimestre en curso)

y entrega del trabajo en formato powerpoint o
pdf. (10 min-15min exposicion)

Trabajo y exposicion grupal DAFO
Destilado

Se valora el interés del alumno/a a través de
una buena disposicion en las clases, tanto
para preguntar dudas como a responder las
preguntas efectuadas por el profesor, asi como
una actitud positiva y colaboradora durante el
desarrollo de las mismas.

Participacion activa durante las clases 10%

CRITERIOS DE CALIFICACION

e Convocatoria ordinaria:

o Para superar la asignatura se requerira una calificacion 2 5 obtenida mediante la media
ponderada en la evaluacion de las diferentes actividades y/o trabajos propuestos en la
asignatura y del examen escrito en la fecha fijada en el calendario lectivo.

e Convocatoria extraordinaria:

o Para superar la asignatura se requerira una calificacion 2 5 obtenida mediante la media
ponderada en la evaluacion de las diferentes actividades y/o trabajos propuestos en la
asignatura y del examen escrito extraordinario en la fecha fijada en el calendario lectivo.

Nota: en ambos casos se debera obtener al menos una nota igual o superior a 4 de puntuacion sobre
10, en el cuestionario tedrico (examen téorico), asi como en el trabajo practico para poder hacer la
media ponderaday calcular la nota de evaluacién final.
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8. Consideraciones finales
CV abreviados de los responsables de la docencia

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
Andlisis Sensorial (AEPAS). Especialista Andlisis sensorial de Vinos, catador experto WSET nivel Ill, profesor
técnico den escuela de FP Agraria de Vifialta, asi como docente en mudltiples cursos del sector vitivinicola.
Participacion como investigador colaborador en diferentes proyectos nacionales y regionales de investigacion

en el campo de la enologia.

Profesor Integrado: Encarnacién Fernandez Fernandez

Doctora en Farmacia, Profesora Titular de Universidad de Valladolid. E.T.S. de Ingenierias Agrarias de
Palencia. Departamento de Ingenieria Agricola y Forestal. Area de Tecnologia de Alimentos. Realiza su labor

investigadora en el grupo ENOBIOTEC. Produccién cientifica en el enlace.
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