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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. DESCRIPTOR SEGUN BOE

La materia prima en la elaboracion del vino. Procesos para la elaboracion del vino, vinificaciones.
Iniciacién al andlisis sensorial en el vino. Técnicas para el control de calidad de un vino.

2. SITUACION

2.1. PRERREQUISITOS: Los propios del plan de estudios

2.2. CONTEXTO DENTRO DE LA TITULACION: Se encuadra en el segundo curso de la
Licenciatura dentro de la orientacion dedicada a las industrias alimentarias de origen vegetal.

2.3. RECOMENDACIONES: Conocimientos basicos sobre quimica, microbiologia, biologia,
bioquimica, entre otros si bien al ser de segundo curso ya han debido cursar asignaturas con esos
contenidos.

3. COMPETENCIAS
3.1. COMPETENCIAS TRANSVERSALES/GENERICAS:
P1.i.2-P1.p.2-P1.5.1-P2.i.2

3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
e Cognitivas (Saber): P1.1-P1.2-P1.4
e Procedimentales/Instrumentales (Saber hacer): P1.1-P1.2

e Actitudinales (Ser):Equilibrio entre teoria y experimentacion; Capacidad de critica y
autocritica; Capacidad de cuantificar los fenémenos y procesos.
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4. OBJETIVOS

« Conocer las materias primas para la obtencién del vino.

« Estudiar las transformaciones y técnicas de mejora que deben sufrir la vendimia y el
mosto, necesarias para la obtencion de un vino de calidad.

« Especificar procesos fermentativos que tienen lugar durante la elaboracion del vino.
» Aprender los tipos mas comunes de vinificacion que se pueden dar en la elaboracion
del vino.

 Estudiar los procesos basicos de correccion y estabilizacién del vino antes del
embotellado, como garantia de conservacion.

» Conocer las técnicas de embotellado del vino.

« Asimilar las principales técnicas de control de calidad de un vino.

5. METODOLOGIA
NUMERO DE HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO:

PRIMER CUATRIMESTRE:

N° de Horas en créditos ECTS: .....135...
e Clases Tebricas: ....25.....
e Clases Practicas: .....10....

Actividades en colaboracién con el profesor: ....... 10....

e Exposiciones y Seminarios

e Excursionesy visitas. 5

e Tutorias especializadas colectivas (presenciales o virtuales):
e Otros

Actividades autonomas del alumnado: ........ 90..

Realizacion de Actividades Académicas Dirigidas sin presencia del profesor
Horas de estudio

Preparacion de Trabajos

Tutorias especializadas individuales (presenciales o virtuales).

Realizacién de Examenes: 2

Otras:

SEGUNDO CUATRIMESTRE:

N° de Horas en créditos ECTS: ........
e Clases Tedricas: .........
e Clases Practicas: .........

Actividades en colaboracién con el profesor: ...........

e Exposiciones y Seminarios

e Excursiones y visitas.

e Tutorias especializadas colectivas (presenciales o virtuales):
e Otros

Actividades auténomas del alumnado: ..........

e Realizacion de Actividades Académicas Dirigidas sin presencia del profesor
e Horas de estudio

e Preparacion de Trabajos

e Tutorias especializadas individuales (presenciales o virtuales).
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e Realizacion de Examenes:
e Otras:

6. TECNICAS DOCENTES
Sesiones académicas tedricas X | Exposicion y debate: X Tutorias especializadas: X

Sesiones académicas practicas X | Visitas y excursiones: X Controles de lecturas obligatorias:

Otros (especificar):

7. BLOQUES TEMATICOS

PROGRAMA TEORICO

MODULO |. INTRODUCCION.

TEMA 1. Concepto y definicion de Enologia y vino. Historia de la enologia. El
vocabulario de la enologia. Importancia social y econdmica de la industria vitivinicola.
La enologia como una ciencia multidisciplinar. Reglamentaciones Europea y Espafiola
del sector vitivinicola. Bibliografia.

MODULO Il. LA MATERIA PRIMA EN LA ELABORACION DEL VINO

TEMA 2. Origen y evolucion de la vid. Organografia de la vid. Definicién de
ampelografia. Ampelografia practica. La ficha ampelogréfica. La erosion genética de la
vid. Sistemas de conduccion del vifiedo. Variedades vinicolas de la vid. Caracteristicas
de las uvas para vinificacion.

TEMA 3: Composicion quimica de la baya de uva. Influencia de suelo y clima sobre la
composicion quimica de la uva. Evolucion de la composicion quimica durante la
maduracion. Técnicas de control de la maduracion. Indices de madurez.

TEMA 4: Enfermedades de la vid. Influencia sobre la calidad de la uva. Tratamientos
para paliar los efectos sobre la vid y uva. Lucha antiparasitaria. Las podredumbres de
la vid. Influencia de la climatologia sobre la calidad de la uva.

TEMA 5. La vendimia. Tipos de vendimia. Contenedores de la vendimia. Transporte de
la vendimia a la bodega. Factores que pueden afectar a la calidad de la vendimia.

TEMA 6: La limpieza e higiene de la bodega y su importancia. Las correcciones de la
vendimia. Chaptalizacion. Problematica de la chaptalizacion. Acidificaciones.
Desacidificaciones. Tanizado.

MODULO III. VINIFICACIONES

TEMA 7. La fermentacion alcohdlica y las levaduras. Desarrollo de la fermentacion
alcohdlica. Caracteres generales de la levaduras. Especies de levaduras utiles.
Especies de levaduras perjudiciales. Empleo de las levaduras en la vinificacion.
Comportamiento de la fermentacién alcohdlica. Factores que influyen en el desarrollo
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de la fermentacion alcohdlica.

TEMA 8: La fermentacién malolactica y las bacterias lacticas. Naturaleza de la
transformacion malolactica. Las bacterias de la fermentacion malolactica.
Comportamiento de la fermentacién malolactica. Condiciones de la fermentacion
malolactica. Siembra y empleo de cultivos malolacticos. Alteraciones del vino por
accion de las bacterias lacticas.

TEMA 9. Operaciones mecanicas para el tratamiento de la uva en la vinificacién en
tinto. Locales de fermentacion. Dispositivos de encubado. Sulfitado de la vendimia.
Control de la fermentacion. Cese de la fermentacion.

TEMA 10: Importancia de la maceracion en la vinificacion en tinto. Leyes de la
maceracion. Duracion del encubado. Momento del descube. Prensado. Técnicas de
utilizacién reciente.

TEMA 11. Tipos de vinos blancos. Recoleccion de las uvas para vinificacion en blanco.
Tratamiento mecanico de la vendimia blanca. Desfangado. Tipos de desfangado.

TEMA 12: Efectos de las oxidaciones sobre el vino blanco. Prevencion contra el efecto
de las oxidaciones. Comportamiento de la fermentacion en la vinificacion en blanco.

TEMA 13. Maduracion y envejecimiento de los vinos. Funcion del oxigeno.
Modificaciones del color. Modificaciones del “bouquet”. Envejecimiento en madera.
Condiciones del envejecimiento en botella. Envejecimiento acelerado.

TEMA 14. Vinificaciones especiales. Vinificacion del cava. Vinificacion de los vinos
dulces. Vinificacion del vino de Oporto. Vinificacion del vino rosado

TEMA 15: Vinificacion del Jerez-Xérés-Sherry. Historia. Marco geogréfico.
Condiciones edafoldgicas y climaticas. Viduefios. Elaboracion del vino de Jerez.
Crianza y envejecimiento del vino de Jerez. Categorias de los vinos de Jerez.

MODULO IV. EMBOTELLADO

TEMA 16. Importancia del anhidrido sulfuroso en la conservacién de los vinos. Estado
del anhidrido sulfuroso en los vinos. Empleo del anhidrido sulfuroso. Productos
coadyuvantes del anhidrido sulfuroso.

TEMA 17: Nociones de limpidez, clarificacion y estabilizacion. Tipos de clarificaciones
en el vino. Fundamentos de los procedimientos de estabilizacion. Medios de

estabilizacion de un vino. Alteraciones de la limpidez.

TEMA 18. El envase del vino. La botella de vidrio. Color del vidrio. Operaciones de
embotellado. Tapon de corcho. Taponado de las botellas.

MODULO V. CONTROL DE CALIDAD

TEMA 19. Principios basicos del andlisis sensorial. Concepto y objetivos. Los sentidos.
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Umbrales de percepcion. Memoria y educacion de los sentidos. Atributos sensoriales.
Evaluacion sensorial del color, olor y sabor. Terminologia del analisis sensorial. La
sala de catas. El panel de andlisis sensorial. La ficha de cata.

TEMA 20. El analisis sensorial en el vino. Fundamento. Importancia en enologia.
Atributos sensoriales del vino. Vocabulario especifico. Metodologia. Fichas de cata.

PROGRAMA PRACTICO

Practica 1. Analisis de muestras de mosto
» Determinacion de la densidad de un mosto mediante aerometria.

 Extrapolacién mediante tablas y regla enol6gica de la densidad del mosto y el azlcar
presente en él.

» Determinacion directa del grado glucométrico por refractometria.

« Comparacion de los resultados obtenidos por aerometria con los obtenidos por
refractometria.

« Extrapolacién del grado alcohélico aproximado a conseguir segun el grado
glucométrico del mosto.

» Determinacion de la acidez titulable de un mosto.

Préctica 2: Grado alcoholico de un vino.

 Determinacién del grado alcohdlico de un vino mediante aerometria (técnica oficial).
» Determinacioén del grado alcohdlico de un vino mediante destilador enolégico.

e Comparacion de los resultados obtenidos por ambos sistemas.

Préactica 3: Acidez de un vino.

» Determinacion de la acidez total de un vino (técnica oficial por volumetria).

« Determinacion de la acidez volatil de un vino por destilacion en arrastre de corriente
de vapor.

« Determinacion de la acidez volatil de un vino mediante el empleo del destilador
enolégico.

» Determinacion de la acidez fija de un vino.

Préactica 4: Presencia de Anhidrido sulfuroso y color de un vino.
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» Determinacién de anhidrido sulfuroso en un vino mediante la técnica Ripper doble.

« Determinacion del color de un vino por el método de las coordenadas triestimulares
de Hardy.

Préactica 5: Compuestos polifendlicos de un vino.
 Extraccion de los compuestos polifendlicos de un vino mediante técnica discontinua.
 Determinacién de los componentes polifenélicos de un vino por HPLC.

Préactica 6: Visita obligatoria a una bodega

8. BIBLIOGRAFIA
8.1 GENERAL

- » ANZALDUA-MORALES, A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria 'y
la practica. Ed.Acribia. Zaragoza, 1994.

- « BUJAN J, ARTAJONA J. La cata. Cuadernos del vino. Produccién editorial Wilco
comunicaciones S.L. 1994,

- » BUJAN J, ARTAJONA J. Enologia. Cuadernos del vino. Ed. Freixenet, Barcelona.
1996

-« BUJAN, J. Guia de la Nueva Cultura del Vino (introduccion y practica). Ed. Rubes
Editorial, S.L. Barcelona. 2002.

- + La Cata De Los Vinos. Varios autores. Ed.Agricola Espafiola, S.A. 42 edicion,
Madrid. 1983.

- » HIDALGO TOGORES, J. Tratado de Enologia | y Il. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
2003

- « JOBE J. El nuevo gran libro del vino. Ed. Blume, Barcelona. 1987.
- + JOHNSON H. El vino: Atlas mundial de vinos y licores. Ed. Blume, Barcelona. 1986

- » LLAGUNO C. Enologia: temas actuales. Fondo Editorial Anque. Asoc. Nac. de
Quimicos de Espafia. Madrid. 1982,

- » MADRID A. Modernas Técnicas Enologicas. Ed. Mundi-Prensa. Madrid. 1985.
- » MADRID A. Manual de Enologia préactica. Ed. Mundi-Prensa. Madrid. 1987.

- » MADRID A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
1991.

- » MARECA CORTES I. Origen, composicién y evolucion del vino. Ed. Alhambra. S.A.
1983

- « MIJARES M2 |, SAEZ ILLOBRE JA. El vino, de la cepa a la copa. Ed. Mundi-
Prensa. Madrid. 1998.

- » PEYNAUD, E. El gusto del vino: el gran libro de la degustacién. Ed. Mundi-Prensa.
Madrid, 1987.
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- « RUIZ HERNANDEZ M. Vinificacion en tinto. Ed. A. Madrid Vicente, Madrid. 1991.

8.2 ESPECIFICA

- MARRO M. Principios de viticultura. Ed. CEAC, Barcelona. 1989.

- RUIZ HERNANDEZ M. Crianza y envejecimiento del vino tinto. Ed. A. Madrid
Vicente, Madrid. 1994

- JEFFS J. El vino de Jerez. Ed. Universidad de Cadiz. Cadiz. 1994.

- GARCIA DE LUJAN A. Variedades de vid en Andalucia. Ed. Direccién General de
Investigacion y Extension Agraria, Sevilla. 1990.

9. EVALUACION

Criterios de evaluacion

e El alumno debera realizar un examen escrito al finalizar el periodo de clases
tedricas que incluird asimismo cuestiones sobre las clases practicas.

« De la misma forma, se valorard ponderadamente la participacion activa en
las actividades propuestas, tanto en colaboracion con el profesor (incluidas
visitas) como en las autonomas del alumno.

Instrumentos de evaluacion

e Examenes: Preguntas cortas con limitacién de espacio y tiempo.

10. MECANISMOS DE SEGUIMIENTO (al margen de los contemplados a nivel general para toda
la experiencia piloto, se recogeran aqui los mecanismos concretos que los docentes propongan para el
seguimiento de cada asignatura):

Cédigo de verificacion: NggkU7cfkngZSPIsopR1In5CKCJ3NmbA . Permite la verificacion de la integridad de una copia de este
documento electrénico en la direccion: https://sede.ugr.es/verifirma/pfinicio.jsp

FECHA Y HORA 15/10/2014 23:00:43 PAGINA 7/8
FIRMADO POR CERT. EXPEDIDO CERT. CADUCIDAD
24874345Y MANUEL OLALLA HERRERA 2012-03-13 mar 2015-03-13 vie 10:15:18
10:15:18 +0100 +0100

7cfkngZSPIsopR1In5CK




G opelede |3 Ud Sepe[eYas SAPRPIAIIOR Se| U0 8seud||al BIagap SLUWN|0d Se| ap 0pezageous |3

4 S BUBLIBS ¢0¢
T eueWSS 6T
Z euewsS 8T
i euewssS /T
i eueWwsS 9T
Z 'URWSS 9T
Z BUBWBS o T
0¢-ST [4 BUBLLIBS ¢ET
v1-6 [4 BUBLLIBS ¢lT
8-T 4 BUBLISS ¢TT
0¢-6T [4 BUBWAS 0T
8T-LT [4 BUBLUSS ¢6
9T-GT 4 BUBLUSS 8
Y1-€T 4 BUBLUDS ¢/
C1-T1 4 BUBLUDS ¢9
0T-6 [4 BUBLLISS G
8-, [4 BUBLLISS f
9-G [4 BUBLLISS ¢f
G-€ 4 BUBWIBS ¢
1 T BUBLUSS T
aJ1sswiinen)d
Jawid

seuioleBijqo | sepezijerdadsa|  sauolsinoxa | soLreulwas A seonoeld SeoL0a |

SeIn1oa| 8p [041U0D seuoing | A elsIA | sauo11sodx3 S3U0ISas S3UO0ISaS
Jejel} e OLiBWA) [Op SBWS] | SausWwexg SeJoy ap oN |SeI0y  8p  oN |Seioy Bp oN |[Seloy ap oN |Seloy 8p N |9p seloy ap oN VNVINIS

(eueWaS BPED B)UBIPNISA |3 JBIIPAP E BA UDIS3S ap 0odn 858 & anb seloy ap oJawinu [a Jealpul anb Aey 019S) TWNVINTIS ILNID0A NOIDVYZINVYOHO ‘IT

|enue eun eaed o A [esisswiirend eanjeubise eun eied seuewsas Oz Ua G ojund |8 us opipuodsal ey anb seioy ap oJawnu |3 eAnqLIsIq

T10¢-0T0¢ 0sinD VI9OTON3 V1V NOIDOONAOHLNI

documento electrénico en la direccion: https://sede.ugr.es/verifirma/pfinicio.jsp

Cédigo de verificacion: NggkU7cfkngZSPIsopR1In5CKCJ3NmbA . Permite la verificacion de la integridad de una copia de este

S
2| i
al =
ol 2
oow.em
/AVl
o 5|8
| S
w| v
ol 3
N
Q| _
Q| 88
al E=S
<l Wl wn
Zla|«t
20l
g w8
Jon P
xS
Wl -
(@]
™
X
o
n.u..
I
g <
m o
S e
o [ad
<
—
ol S
Ol g
(a1
0| O
]
<| W
Z 2
x
= <
L=
< |5
x 3
? |
> |2
< N
T
O
]
o

NggkU7cfkngZSPIsopR1InN5CKCJ3NmMbA




