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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

Uno de los pilares basicos de los estudios de Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y
Alimentarias es el conocimiento de los procesos de elaboracién y conservacion de alimentos, y dentro de
ellos se encuentra la industria vitivinicola, con gran potencial en nuestra comunidad.

En este ambito, esta asignatura proporciona las bases cientificas y tecnolégicas adecuadas para que
el alumno pueda gestionar las operaciones enotécnicas asociadas a la vinificacién de vinos blancos y
tintos. Para ello, se debe abarcar un conocimiento profundo de la materia prima, los agentes
biolégicos implicados en la vinificacion, las interacciones entre componentes, los diferentes procesos
enotécnicos, asi como las transformaciones que sufren los vinos durante dichos procesos y establecer
herramientas de control de dichos procesos.

1.2 Relacién con otras materias

Quimica

Biologia
Bioquimica
alimentaria
Microbiologia
alimentaria
Biotecnologia
alimentaria
Tecnologia de los
alimentos
Procesos en las industrias agrarias y alimentarias.

1.3 Prerrequisitos

Los de acceso al Grado de Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.
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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

EIA3. Ingenieria de las industrias agroalimentarias. Gestionar los procesos de elaboracion de vinos
realizando las practicas enoldgicas precisas en cada caso, siguiendo las disposiciones legales vigentes y
atendiendo a principios de calidad.
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3. Objetivos

Adquirir la capacidad para gestionar la elaboracion de vinos tintos, blancos y rosados atendiendo:
- a la calidad de la materia prima
- a los procesos enotécnicos prefermentativos aplicables a uva y/o mosto
- a los procesos fermentativos conducidos por levaduras y bacterias
- a las précticas enotécnicas empleadas mas comunes, y a los controles de calidad de la uva y el vino, tanto
a nivel fisico-quimico, microbiolégico y sensorial
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4. Contenidos y/o bloques tematicos

Blogue 1: LA MATERIA PRIMA EN LA ELABORACION DE VINO

Carga de trabajo en
créditos ECTS: 0,7

a. Contextualizacion v justificacion

En este bloque temético se desarrollan, en dos temas, los aspectos mas importantes relacionados con la
materia prima empleada para la elaboracién del vino y su incidencia en la calidad.

Esta disciplina requiere del conocimiento de la materia prima que se utiliza. Para ello se describen las
partes del grano de uva y sus principales componentes, destacando los cambios morfologicos y
fisiolégicos que se producen en el proceso de maduracién. También se sefialan las transformaciones que
sufren los principales componentes quimicos de la uva durante el proceso de maduracion. Se aprovecha
este bloque para discutir la composicién del mosto y del vino. Ademas, se profundiza sobre el
procedimiento de recepcion de la vendimia, que incluye control de la variedad y de su estado sanitario,
pesado y muestreo, descarga, y la entrada y el transporte al lugar del procesado.

b. Objetivos de aprendizaje

Colaborar en las decisiones del momento 6ptimo de recoleccion y transporte de la vendimia a la
bodega, cuando estas operaciones estan vinculadas a la misma.

c. Contenidos

TEMA 1. COMPOSICION DEL RACIMO DE UVA, MOSTO Y VINO
TEMA 2. VENDIMIA

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

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

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

f. Evaluacion
Segln 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
« Aleixandre, J.L. y Alvarez, M.I. (2003). Tecnologia enoldgica. Sintesis. Madrid.
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Blouin, J. y col. (2004). Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino. Mundi-Prensa. Madrid.
Claude, F. (2000). Enologia: fundamentos cientificos y tecnolégicos. AMV ediciones. Madrid.
Hidalgo, J. (2010). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa. Madrid.

Rankine, B. (1999). Manual practico de enologia. Acribia, S.A. Zaragoza.

Ribéreau-Gayon, P. y col. (2003). Tratado de Enologia. Tomo I. Microbiologia

g.2 Bibliografia complementaria

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

Revistas especializadas enoldgicas

h. Recursos necesarios

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

e Bodega experimental

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,7 SEMANA 1-3

Blogue 2: Bloque ll: TECNICAS DE VINIFICACION

Carga de trabajo en créditos ECTS: 1.1

a. Contextualizacion y justificacion

Este blogue estd dedicado a las técnicas de vinificacion. Se estudia la extraccion del mosto, los
tratamientos y fenémenos previos a la fermentacién y la tecnologia de vinificacion para la elaboracién de
vinos blancos, tintos y rosados.

b. Objetivos de aprendizaje

- Gestionar las etapas de obtencion de mostos para vinificacion y conservacion, realizando los
tratamientos fisico- quimicos, microbiolégicos y enzimaticos previos precisos, en base a las caracteristicas
de la materia prima y al tipo de vino a obtener

- Controlar la fermentacion y las practicas enotécnicas necesarias para la obtenciéon de vinos blancos,
tintos y rosados.

c. Contenidos

TEMA 3. LA FERMENTACION ALCOHOLICA. LEVADURAS
TEMA 4. EL SULFITADO

TEMA 5. VINIFICACION EN BLANCO

TEMA 6. VINIFICACION EN ROSADO

TEMA 7. VINIFICACION EN TINTO

TEMA 8. LA FERMENTACION MALOLACTICA

d. Métodos docentes
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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.

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

«  Aleixandre, J.L. y Alvarez, M.l. (2003). Tecnologia enoldgica. Sintesis. Madrid.
e Blouin, J. y col. (2004). Enologia préactica: conocimiento y elaboracién del vino. Mundi-Prensa. Madrid.

¢ Claude, F. (2000). Enologia: fundamentos cientificos y tecnologicos. AMV ediciones. Madrid.

e Hidalgo, J. (2010). Tratado de enologia. Tomos | y II. Mundi-Prensa. Madrid.
¢ Rankine, B. (1999). Manual préactico de enologia. Acribia, S.A. Zaragoza.
¢ Ribéreau-Gayon, P. y col. (2003). Tratado de Enologia. Tomo I. Microbiologia

g.2 Bibliografia complementaria

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,

cursos masivos (MOOCQC), ...)

Revistas especializadas enoldgicas

h. Recursos necesarios

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

o Bodega experimental

i. Temporalizacidn

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

11

SEMANA 4-10
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Blogue 3: Bloque lll: OPERACIONES FINALES

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,8

a. Contextualizacion v justificaciéon

El bloque Ill hace referencia a las operaciones finales de los vinos y describe el proceso de crianza y

envejecimiento, y las operaciones y tratamientos finales, tales como la clarificacion, estabilizacion,
filtracion y embotellado.

b. Objetivos de aprendizaje

- Controlar las operaciones de clarificacion, filtracion y estabilizacién de los vinos.
- Gestionar la crianza y envejecimiento de los diferentes vinos.

c. Contenidos

TEMA 9. CLARIFICACION DE LOS VINOS
TEMA 10. ESTABILIZACION DE LOS VINOS

TEMA 11. FILTRACION
TEMA 12. CRIANZA'Y ENVEJECIMIENTO
TEMA 13. EMBOTELLADO Y ENVASADO

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 ird4 adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacién

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

f. Evaluacién
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

Aleixandre, J.L. y Alvarez, M.I. (2003). Tecnologia enoldgica. Sintesis. Madrid.

Blouin, J. y col. (2004). Enologia préactica: conocimiento y elaboracion del vino. Mundi-Prensa. Madrid.
Claude, F. (2000). Enologia: fundamentos cientificos y tecnolégicos. AMV ediciones. Madrid.
Hidalgo, J. (2010). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa. Madrid.

Rankine, B. (1999). Manual practico de enologia. Acribia, S.A. Zaragoza.

* Ribéreau-Gayon, P. y col. (2003). Tratado de Enologia. Tomo I. Microbiologia
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g.2 Bibliografia complementaria

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

Revistas especializadas enoldgicas

h. Recursos necesarios

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

e Bodega experimental

i. Temporalizacidn

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,8 SEMANA 11 -13

Bloque 4: VINIFICACIONES ESPECIALES TRADICIONALES

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,4

a. Contextualizacion y justificacion

Se aborda la elaboracion de vinos espumosos, gasificados y de aguja. Se analizan las diferencias que
caracterizan cada esquema de elaboracion y su implicaciéon en las caracteristicas organolépticas de
los vinos. Ademas, se presentan los métodos de elaboracion y las principales caracteristicas de los vinos
generosos y generosos de licor.

b. Objetivos de aprendizaje

f  Gestionar los procesos enotécnicos caracteristicos de las vinificaciones especiales tradicionales.

c. Contenidos

f TEMA 14. VINIFICACIONES ESPECIALES TRADICIONALES

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 ird adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacién

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

f. Evaluacién
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
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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
«  Aleixandre, J.L. y Alvarez, M.I. (2003). Tecnologia enol6gica. Sintesis. Madrid.
¢ Blouin, J. y col. (2004). Enologia préactica: conocimiento y elaboracién del vino. Mundi-Prensa. Madrid.
¢ Claude, F. (2000). Enologia: fundamentos cientificos y tecnoldgicos. AMV ediciones. Madrid.
e Hidalgo, J. (2010). Tratado de enologia. Tomos | y II. Mundi-Prensa. Madrid.
« Rankine, B. (1999). Manual préactico de enologia. Acribia, S.A. Zaragoza.
¢ Ribéreau-Gayon, P. y col. (2003). Tratado de Enologia. Tomo I. Microbiologia

g.2 Bibliografia complementaria

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

Revistas especializadas enologicas

h. Recursos necesarios

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

o Bodega experimental

i. Temporalizacidn

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

04 SEMANA 14-15

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:

Exposicién dinamica y participativa

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

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

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

Universidad de Valladolid
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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 atencion tutorial serd la realizacién de webinars utilizando la plataforma
de comunicacién anymeeting, u otras tipas de la plataforma de videoconferencia online y offline que
nos permite la Uva como cisco webex o plataforma Moodle.

0 Imparticiébn 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 microfono, chat o escritura en pantalla mediante touchpadboard.
La plataforma también permite la visualizacién de las clases en modo offline, es decir
visualizar la grabacion a cualquier hora del dia una vez finalizada (24hx7dias).

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

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

0 Todas las sesiones seran grabadas como evidencia de evaluacion de la participacion activa

del alumno.

- Quedando suprimidas las practicas presenciales en bodega experimental, y se sustituyen por
explicacion practica mediante plataforma anymeeting o plataformas similares tipo Cisco Webex.

Universidad de Valladolid
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6. Tabla de dedicacién del estudiante a la asighatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES o
PRESENCIALES A DISTANCIA® HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
. TRABAJO AUTONOMO SOBRE 15
*
CLASES TEORICAS 12 | CONTENIDOS TEORICO-PRACTICOS
CLASES PRACTICAS EN BODEGA* 10 TRABAJO GRUPAL 15
CLASE PRACTICAS EN AULA
ACTIVIDADES ACADEMICAMENTE 7 PREPARACION ORIENTADA A LA 10
DIRIGIDAS (PRENSENTACION EVALUACION
TRABAJO PRACTICO)*
TRABAJO AUTONOMO SOBRE
EVALUACION 1 CONTENIDOS TEORICOS 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 realizaciéon debido a las
medidas de prevencion sanitaria y de distanciamiento social.

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacion

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

(Tipo de actividades realizadas y
evaluables)

PESO EN LA
NOTA FINAL

OBSERVACIONES

(se recomienda que ninguna parte evaluable
supere el 40% en el 2° cuatrimestre)

Examen tedrico (Cuestionario Online)

40%

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 examenes Uva). Cuando
se acceda a la Plataforma se tendra un tiempo
limitado de 60 minutos para responder, asi
como se realizara seguimiento y soporte
docente durante el cuestionario online del
alumno/a mediante plataforma anymeeting u
otra similar tipo Cisco Webex.

Trabajo individual: Desarrollo Diagrama
de flujo esquema de vinificacion vinos del
mundo

20%

Se asignard a cada alumno una zona concreta
vitivinicola mundial. (fecha tope de entrega
(dltima semana de clase segun calendario
lectivo presencial u online del cuatrimestre en
curso)

Universidad de Valladolid
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El trabajo deberd contener los siguientes
puntos:

Explicar: 1. Introduccion con las principiales
caracteristicas de la personalidad vinicola de
la zona. 2. Principales variedades viticolas y el
porqué de su adaptacién 3. Desarrollo del
esquema de produccién enolégico del tipo de
vino asignado

(extensiéon 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

Trabajo y exposicion grupal DAFO situacion sanitaria asi lo requiera (Gltima
Vinificacién CASO PRACTICO 30% semana de clase segun calendario lectivo
DIVERSIFICACION EN BODEGA presencial u online del cuatrimestre en curso)

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

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 requerird 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 requerird una calificacion 2 5 obtenida mediante la media
ponderada en la evaluaciéon 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 puntuacién 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

Profesor Integrado: José Manuel Rodriguez Nogales. Profesor Titular de Universidad de la Universidad de
Valladolid (2009-) perteneciente al area de Tecnologia de los Alimentos del Dpto. de Ingenieria Agricola y
Forestal. Doctor en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Burgos (2001). Miembro de la
red de investigacion enoldgica GIENOL y de los grupos de investigacion en enologia GIRVITEN vy

ENOBIOTEC (https://enobiotec.wordpress.com/). Especialista en biotecnologia enoldgica (estudio de enzimas

y microorganismos de interés enoldgico; desarrollo de procesos de inmovilizacion de enzimas y
microorganismos). Participacién como investigador principal y colaborador en diferentes proyectos nacionales y
regionales de investigacion en el campo de la enologia y la biotecnologia. Mas de 30 publicaciones en revistas

internacionales indexadas SCI en el campo de la ciencia y tecnologia de los alimentos y 4 capitulos de libros.

Profesor Asociado: Carlos Martin Lobera. Profesor Asociado de Universidad de la Universidad de Valladolid
(2013-) 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 Analisis Sensorial (AEPAS). Especialista Analisis sensorial
de Vino, Catador WSET nivel Ill, Profesor técnico en Centro de FP Vifalta, asi como docente en mdultiples
cursos del sector vitivinicola. Participacién como investigador colaborador en diferentes proyectos nacionales y

regionales de investigacion en el campo de la enologia.

Profesor Asociado: José Ignacio Gallegos. Profesor Asociado de Universidad de la Universidad de Valladolid
(2019-) perteneciente al area de Tecnologia de los Alimentos del Dpto. de Ingenieria Agricola y Forestal.
Licenciado en Enologia e Ingeniero técnico Agricola. La labor profesional que desarrollo en la actualidad
combina labores de director técnico en la gestion en bodegas de vino y bebidas fermentadas junto con la
direccion de calidad y produccién en elaboraciones; tanto de vino como de cerveza como de otros productos
derivados con base vinica. Asi mismo, colaboro con empresas para la formacion y certificacion en el &mbito de

la enologia y de los sistemas de calidad.
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