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1. DATOS GENERALES
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Grado: 400 - GRADO EN ENOLOGIA Curso académico: 2020-21
Centro: 107 - E.T.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS CR Grupo(s): 20
Curso: 3 Duracién: C2
Le"guai'::':r'g;;:f Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N

Profesor: PEDRO MIGUEL IZQUIERDO CANAS - Grupo(s): 20

Edificio/Despacho Departamento Teléfono  |Correo electronico Horario de tutoria
. Q. ANALITICA Y TGIA. )

San Isidro Labrador/3.04 ALIMENTOS Pedro.lzquierdo@uclm.es

Profesor: JOSE PEREZ NAVARRO - Grupo(s): 20

Edificio/Despacho Departamento Teléfono  |Correo electrénico Horario de tutoria
. Q. ANALITICA Y TGIA.

San Isidro Labrador/302 ALIMENTOS Jose.PNavarro@uclm.es

2. REQUISITOS PREVIOS

Se requieren conocimientos de Quimica Enolégica, Operaciones Bésicas y Tecnologia Enolégica.

Se recomienda haber cursado previamente "Enologia I" y "Composicién y Evolucién del Vino".

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

Esta asignatura engloba contenidos esenciales para que el alumno alcance las competencias fijadas en el Grado de Enologia. Es una continuacién de
"Enologia I"y "Composicién y Evolucién del Vino", por lo que se recomienda no matricularse en "Enologia II" sin haber cursado previamente las asignaturas
anteriormente citadas.

En "Enologia II" partimos del vino fermentado y se estudian todas las operaciones necesarias para obtener un producto final de calidad.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura
Caodigo Descripcion
Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que
suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio
Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado
Capacidad para gestionar la obtencién de mostos para vinificaciéon y conservacion, el control de la fermentacién de todos los tipos de
CEO06 vinos, su crianza y envejecimiento, y el envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados segin las
disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.
Dirigir y supervisar la recepcién y control de materias primas, los trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacion, clarificacion,
CEO07 filtracién, estabilizacion y conservacion de los vinos, aplicando los conocimientos adquiridos sobre la composicién de la uva y del vino
y su evolucioén.
Capacidad para realizar o supervisar el control analitico, microbiolégico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y bodega y
CEO08 aplicarlo para el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermedios y productos finales a lo largo de todo el
proceso de produccion.
Gestionar el aprovechamiento de los subproductos obtenidos en el proceso, la obtencién de alcoholes vinicos y la de los productos

CB02

CB04

CE13 derivados de los mismos o afines, asi como la emisién de contaminantes, controlando el cumplimiento de la normativa
medioambiental.

CGo1 Desarrollar la motivacién por la calidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situaciones y la creatividad.

CGo02 Gestionar proyectos técnicos o profesionales complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo de la Enologia.

CGo4 Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativa y responsabilidad compartida.

CT03 Utilizar una correcta comunicacién oral y escrita.

CT04 Conocer el compromiso ético y la deontologia profesional.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Conocer la legislacién aplicable al sector de la enologia en el ambito europeo y nacional.

Conocer las diferentes metodologias de elaboracion de distintos tipos de vinos y de productos derivados de la uva y subproductos, asi como de la maquinaria y
materiales necesarios en cada caso.



Saber utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion del vino y su evolucién para decidir las practicas y los tratamientos aplicables en la
estabilizacién de los mismos, con la finalidad de obtener productos de calidad.

Ser capaz de analizar situaciones y problemas de la bodega y decidir los tratamientos y alternativas mas adecuadas en cada momento.

Ser capaz de disefar y desarrollar trabajos de experimentaciéon en bodega.

Demostrar conocimientos tedricos y practicos sobre los métodos de control analitico y sensorial empleados en bodega durante la elaboracién, estabilizacion y
embotellado de los vinos.

6. TEMARIO

Tema 1: Introduccion

Tema 2: Clarificacion y estabilizacion de los vinos
Tema 3: Envasado del vino

Tema 4: Crianza y envejecimiento de vinos

Tema 5: Procesado de mostos

Tema 6: Vinos ecolégicos

Tema 7: Vinos sin alcohol

Tema 8: Vinagres y otros productos derivados
Tema 9: Legislacion enolégica

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion 1.08 32| Nl -
[PRESENCIAL] magistral
Ensefianza presencial (Practicas) —
[PRESENGIAL] Practicas 0.6 15[ S| S
Resolucién de problemas o casos R '
[PRESENGIAL] Trabajo dirigido o tutorizado 0.24 6| S| S
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Trabajo dirigido o tutorizado 0.16 4| N| -
Elaboracion de informes o trabajos . .
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo 0.64 16| N| -
Estudio o preparacién de pruebas . .
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo 2.96 74| N
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion 0.12 3/ §| S
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo autonomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. 0 Evaluacion |Evaluacion no Ay
Sistema de evaluacion . .. |Descripciéon
continua continua

La evaluacion de las practicas de laboratorio se realizara
Realizacién de practicas en laboratorio 20.00% 20.00% mediante la presentacién de una memoria de practicas o con
la incorporacion de preguntas en la prueba final.

Resolucién de problemas o casos 10.00% 10.00%
Prueba final 70.00% 70.00%
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas

Horas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 32
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 6

Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 4
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 16

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 74

Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15

Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 4
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 6




Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3

Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 32
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 16
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 74

Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacién ISBN Ao Descripcion
Enologia: Fundamentos cientificos

Flanzy, Claude - Mundi-Prensa 2-7430-0243-3 2002

y tecnoldgicos
. I . A. Madrid

Molina Ubeda, Rafael Clarificacién de mostos y vinos Vicente 84-87440-55-X 1994
Elaboracién y crianza del vino

Zamora, Fernando tinto: Aspectos cientificos y AMV Ediciones 978-84-89922-88-4 2003
précticos
Handbook of Enology. Volume 2.

Ribereau-Gayon, P. et al. The chemistry of wine. Wiley 9780470010372 2006

Stabilization and treatments. 22
Edicion.
Rankine, Bryce Manual practico de Enologia Acribia 84-200-0893-1 1999




