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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Esta asignatura requiere haber adquirido competencias relativas a las materias de formacién basica de primer curso asi
como las de produccién de materias primas en la industria alimentaria, bromatologia, microbiologia de los alimentos,
operaciones basicas en la industria alimentaria, andlisis de los alimentos, tecnologia de los alimentos y biotecnologia
alimentaria cuyos conocimientos se consideran necesarios para su correcto seguimiento.

Actividades y fechas clave de la asignatura
Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de cuarto curso

en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Sabe cuales son los principales grupos de compuestos que se sintetizan en la uva para poder explicar la
composicién del mosto y del vino teniendo en cuenta las uvas de los que proceden

2:
Identifica los microorganismos responsables de las transformaciones que tienen lugar desde la uva al vino
acabado

3:
Sabe cudles son las transformaciones quimicas y bioquimicas que tienen lugar durante el proceso de
vinificacién y como actuar para aprovecharlas

4:

Es capaz de valorar la tecnologia necesaria para obtener vinos blancos, rosados y tintos


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

5: Es capaz de realizar andlisis sensoriales descriptivos de los distintos vinos

6:
Es capaz de analizar los pardmetros mediante los cuales se puede controlar la calidad del vino

Es capaz de elaborar un trabajo en equipo sobre un tema relevante de la asignatura, a partir de fuentes de
informacién en inglés y castellano, y exponerlo de forma oral

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura de Enologia se halla integrada en el primer semestre del cuarto curso, como parte del Médulo de Procesado e
Ingenieria de los Alimentos, con caracter obligatorio, del Titulo de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Tiene
una carga docente de 6 ECTS y se imparte en el primer semestre del cuarto curso del Grado. La asignatura desarrolla de
forma particular los conocimientos aplicables de la elaboracién de alimentos al Sector de los vinos. Dado el caracter
multidisciplinar de la asignatura, encuentra relaciones estrechas con Microbiologia de los Alimentos, Biotecnologia
Alimentaria y Quimica y Bioquimica de los Alimentos. La asignatura de Enologia se integra dentro de un conjunto de
materias relacionadas con todos los procesos tecnoldgicos a los que son sometidos los productos agroalimentarios basicos
como las conservas y zumos, la carne y sus derivados, las grasas y aceites y la leche y productos lacteos, completando la
formacién multidisciplinar del alumno.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

Uno de los objetivos fundamentales de la titulacién de Ciencia y Tecnologia de los alimentos es la formacién de expertos en
el conocimiento de los alimentos y sus propiedades, incluyendo su utilizacién, proceso industrial, control y andlisis. En este
sentido, la asignatura de Enologia incide directamente sobre todos estos aspectos relacionados con el vino, considerando a
este producto como uno de los mas importantes de nuestro sector econémico agroalimentario y un alimento destacable en
la alimentacién humana. Los alumnos deben terminar la asignatura sabiendo cdmo se produce el vino, qué tecnologia se
debe emplear para su elaboracién, las transformaciones quimicas y bioquimicas que tienen lugar durante el proceso de
vinificacién y cuales son los pardmetros criticos que es necesario controlar para conseguir el mejor producto de los posibles.
Por lo tanto, la explicacién de la composicién de la uva, mosto y vino asi como la tecnologia necesaria para su
transformacion ocupard una parte esencial de la asignatura. Asimismo es necesario que conozcan cudles son los
microorganismos responsables de las transformaciones que tienen lugar desde la uva al vino acabado.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La superacidén de las ensefianzas impartidas en esta asignatura debera proporcionar al alumno una formacién cientifica
adecuada sobre la metodologia viticola inherente a las variedades de Vitis vinifera de interés enolégico y su ciclo vegetativo
asi como el conocimiento de los tipos mas comunes de vinificaciéon que se pueden dar en la elaboracién del vino y los
analisis necesarios para garantizar su correcta elaboracion y conservacion. Las competencias adquiridas en esta asignatura
seran basicas para la superacién del mddulo de integracién ubicado en el octavo semestre. En dicho médulo se realizard un
practicum y se preparara y defendera un proyecto fin de grado, para el que los conocimientos y destrezas adquiridos en
esta asignatura pueden ser muy adecuados.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos
técnicos mas novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicidn, funcionalidad,



procesado, etc.

Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos.

Establecer herramientas de control de procesos.

Realizar el disefio y el mantenimiento higiénico de instalaciones, equipos y utensilios alimentarios y ser capaz
de organizar medidas de saneamiento en las industrias alimentarias.

Disefar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer necesidades y demandas sociales.

Capacidad de analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones.

Capacidad de emplear la literatura cientifica para buscar soluciones analiticas a algin problema enolégico.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Los resultados de aprendizaje contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en otras asignaturas del médulo
Procesado de Alimentos de la titulacién a la formacion de profesionales capaces de implementar controles de calidad en el
procesado de alimentos y en desarrollo e innovacién de procesos en el &mbito alimentario, proporcionando a los alumnos
una visién basica de la industria del vino.

Ademas las competencias transversales que se trabajan contribuyen a la formacién integral de futuros graduados en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Prueba escrita. En esta parte se evaluard la adquisicién de conocimientos teéricos y su integracién dentro
del contexto de la bodega. Por ello las preguntas tendran un sentido aplicado, intentando simular situaciones
reales. La superacidén de esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3y 4. Se
realizard al final del semestre. El resultado supondra el 60% de la calificacién global del estudiante de la
asignatura.

Evaluacion de practicas. Las competencias, habilidades y destrezas adquiridas en las practicas de
laboratorio (resultados de aprendizaje 5 y 6) se evaluaran mediante un informe de préacticas. La memoria serd
individual. Valor en la nota final 20%.

Evaluacion del trabajo individual tutelado. Se evaluard la asistencia, participacién, preparacion y
presentacion oral en publico de las actividades académicamente tuteladas desarrolladas en los seminarios
(hasta un 15% de la calificacién final).

Visitas a empresas del sector. Se valorara el informe realizado por cada uno de los estudiantes y supondra
el 5% de la nota final.



Las cuatro pruebas se realizaran en las fechas establecidas en el calendario de exdmenes elaborado por el
centro. Alternativamente, las pruebas 2, 3 y 4 se convocardn durante el periodo lectivo, la 2 tras la
finalizacién de practicas de laboratorio, la 3 en los seminarios programados y la 4 tras la visita a la bodega, y
permitiran al alumno eliminar la materia objeto de la prueba.

Criterios de valoracion

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

1:

Prueba escrita de conocimientos tedricos: la calificacion serd de 0 a 10 y serd necesario obtener una
calificaciéon minima de 5 sobre 10. Se valorara especialmente la relevancia del contenido y la capacidad de
sintesis.

Practicas de laboratorio: En la calificacién de la memoria de las practicas se valorara la expresién
(vocabulario, orden, claridad), la capacidad de analisis y reflexién asi como la expresién de los resultados en
las unidades adecuadas. Sera necesario obtener una calificacién minima de 5 sobre 10.

Evaluacion del trabajo individual tutelado: serd necesario presentar con claridad y precisién el trabajo
realizado, y contestar a las cuestiones que sobre el mismo se planteen. Se valorard la capacidad de sintesis y
la relevancia de los contenidos, siendo necesario obtener una calificacién minima de 5 sobre 10. Se prevén 7
minutos de presentacién y 3 minutos de defensa.

Visitas a empresas del sector: se valorard la capacidad de observacion, sintesis y claridad en la
presentacién del informe de la visita. Es necesario obtener una calificacién minima de 5 sobre 10

La calificacién global se obtendra de la media ponderada de las cuatro pruebas planteadas: prueba 1 (60%),
prueba 2 (30%), prueba 3 (15%) y prueba 4 (5%).

Para la calificaciéon global de la asignatura se mantendran los resultados obtenidos en las pruebas superadas
hasta la finalizacién del curso académico siguiente.

Sistema de calificaciones: de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la
Universidad de Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados
obtenidos por el alumno se calificardn en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de
un decimal, a la que podra afiadirse su correspondiente calificacion cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencién de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién
igual o superior a 9.0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el
correspondiente curso académico.

Actividades y recursos



Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura estd estructurada en 30 horas de clases magistrales, 5 horas de seminarios y 20 horas de practicas de
laboratorio a realizar en la planta piloto. Ademas, se realizara una visita a una bodega como practicas especiales de 5 horas
de duracién. En los seminarios los alumnos divididos en grupos debatirédn sobre el trabajo preparado, realizando una
presentacion cada uno de los grupos y participando en la exposicién todas las personas del mismo. Cada alumno, a lo largo
del curso y paralelamente al desarrollo del temario, prepararad una parte de la elaboracién de vinos rosados para exponerlo
en clase, con el objetivo de incrementar la participacién del alumno, ayudar a la asimilacién de conceptos y entrenar al
alumno en la preparacion y la exposicion publica de una materia.

De las 20 horas totales de practicas de laboratorio 12 seradn de analisis quimico enoldgico organizadas en sesiones de 3
horas y 8 de andlisis sensorial (iniciacién a la cata de vinos) organizadas en sesiones de 2 horas. Como complemento a la
actividad de laboratorio y con el objetivo de una mayor aproximacion a la realidad industrial del sector vitivinicola, los
alumnos efectuardn una visita de estudio a una bodega, tras la misma redactaran una memoria que permita evaluar el
conocimiento adquirido.

En los 50 minutos de la clase magistral el profesor expondra los aspectos mas importantes de la materia tratada y planteara
a los alumnos cuestiones relativas a dicha materia.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
Bloque 1. Composicion de la uva y del vino. Fermentaciones

Descriptores

Tema 1. Introduccién a la enologia. Historia de la enologia. Importancia social y econémica de la industria
vitivinicola. Bibliografia.

Tema 2. La uva. Origen y evolucién de la vid. Sistemas de conduccién del vifiedo. Variedades vinicolas de vitis
vinifera.

Tema 3. Composicién quimica de la baya de uva. Evolucién de la composicién quimica durante la maduracién.
Indices de madurez. La uva, base de la calidad del vino.

Tema 4. Componentes del vino. Alcoholes. Acidos. Hidratos de carbono. Componentes nitrogenados.
Composicién polifendlica de los vinos. Formacién del color del vino y evolucién durante la vinificacién
Compuestos responsables del aroma del vino.

Tema 5. El SO, en Enologia. La sulfitacion del mosto. Quimica del sulfuroso en el vino: equilibrios, reacciones.

Tema 6. La fermentacion alcohdlica y las levaduras. Desarrollo de la fermentacién alcohélica. Especies de
levaduras utiles. Especies de levaduras perjudiciales. Factores que influyen en el desarrollo de la
fermentacidn alcohdlica.

Tema 7: La fermentacién malolactica y las bacterias lacticas.
Actividades ensefianza aprendizaje. (3,3 ECTS)
-Clases magistrales: 20 horas de clases magistrales

-Practicas de laboratorio: 8 horas. Introduccién al andlisis sensorial. Metodologia de la cata de vinos blancos,
tintos y especiales en sesiones de 2 horas.

-Précticas especiales: 5 horas de visita técnica a una bodega. Se visitard 1 bodega de la zona. Se realizarad un
informe de la visita indicando: ubicacién de la bodega, tipos de vino que elaboran, maquinaria,
particularidades de la bodega, etc.



Estudio por parte del estudiante. 45 horas de trabajo auténomo, teoria y resolucién de cuestiones planteadas
en cada uno de los temas

Bloque 2. Enotecnia

Descriptores

Tema 8. La vendimia. Factores que pueden afectar a la calidad de la vendimia.

Tema 9. Esquema general de la elaboracién de los vinos tintos.

Tema 10. Esquema general de la elaboracién de los vinos blancos.

Tema 11. Factores que afectan a la crianza y el envejecimiento de los vinos. Cambios sensoriales durante la
crianza y el envejecimiento. Elaboracién de las barricas de roble.

Tema 12: Nociones de limpidez, clarificacién y estabilizacion.

Actividades ensefianza aprendizaje (2,7 ECTS)

-Clases magistrales: 10 horas de clases magistrales

-Clases practicas de laboratorio: 12 horas de practicas de Analisis quimico enoldgico.

Practica 1. Discusién del trabajo practico individual (1 hora). Determinacion del pH, acidez total y acidez
volatil (2 horas)

Practica 2. Determinacién de la densidad del mosto, grado alcohélico del vino y sulfuroso libre y total. (3
horas)

Practica 3. Nitrégeno facilmente asimilable, azucares reductores, determinacién del hierro. (3 horas)
Practica 4. indices de color, antocianos totales, taninos totales. (3 horas)

Al final de las practicas se entregara un informe de resultados por grupo.

-Seminario 5 horas. Resolucidon conjunta de casos distribuidos en grupos pequefios

-Trabajo practico individual evaluable. 10 horas de trabajo individual que consistird en hacer una revision de
los métodos utilizados para las determinaciones de las practicas de analisis quimico enolédgico. Discusién de
los métodos mas apropiados comparando los Métodos Oficiales y los que se emplean en las bodegas. Este
trabajo se realizard previamente a la realizacién de las practicas.

Estudio por parte del estudiante. 35 horas de trabajo auténomo: teoria, resolucién de cuestiones y trabajo de
busqueda bibliografica de las cuestiones planteadas

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del cuarto curso
en el Grado de CTA, en la pagina web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.
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