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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Tecnologia e Innovacion Enologica y de Bebidas

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Tecnologia e Innovacion Alimentaria

GRUPO: 1920-T1

CENTRO: Escuela Politécnica Superior

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatorio

ECTS: 6,0

CURSO: 7°

SEMESTRE: 1° Semestre

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE:

Castellano, excepto las asignaturas de idiomas que se impartiran en el idioma correspondiente

HORARIOS :
Dia Hora inicio Hora fin
Jueves 19:00 21:00
Viernes 19:00 21:00
TUTORIAS GRUPALES : \
Dia Hora inicio Horafin Lugar

Jueves 21:00 22:00 Sala de profesores principal
EXAMENES ASIGNATURA: |

Dia Hora inicio Hora fin Aula
31 deenerode 2020 16:00 18:00 Aula 1123
07 de septiembre de 2020 16:00 18:00 Aula 1123

DATOS DEL PROFESOR

NOMBRE Y APELLIDOS: Nuria Inmaculada Pefia Albillo

EMAIL: nipena@uemc.es

TELEFONO: 983 00 10 00

HORARIO DE TUTORIAS: Jueves a las 21:00 horas

CV DOCENTE:

Dentro de su actividad docente cabe citar su labor como profesora en la UEMC en la asignatura Biologia y
Fisiologia de la vid y Factores Naturales de Calidad, en el curso de 4° de Agrénomos 2006-2011; profesora en el
Master de Innovacion, Biotecnologia e Innovacion Alimentaria impartido en la U.E.M.C durante los afos 2012 y
2013; y « Docente en distintos cursos de cata. Docente en curso de Postgrado de Especialista en Impacto Ambiental
y Auditorias Ambientales en la Universidad de Valladolid (1997).

CV PROFESIONAL:

Dentro de su experiencia profesional cabe destacar: Actualmente desempefia el puesto de Directora Técnica
Bodega Pérez Pascuas; Directora Técnica de Bodega Frutos Villar de 2006 a 2019; Directora Técnica de Bodega
Covitoro del 2000 a 2006; miembro del Comité de cata de la D.O. Toro y D.O. Cigales. Endloga en D.O. Tierra de
Leon y elaboraciones en D.O. Lanzarote.

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Pagina 1 de 5 Curso académico: 2019-2020 . Estado: Aprobado - 2020/05/30


mailto:nipena@uemc.es

IIEE GUIA DOCENTE Estado: Aprobado

Universidad Europea CURSO 201 9-2020 2020/05/30

Miguel de Cervantes

DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA:

Tipos de Vino, elaboracion de vino, transformacion en los componentes del vino, innovacion en bodega,
subproductos vinicos, alteraciones en vinos, bebidas licorosas, bebidas refrescantes, agua de consumo humano,
innovacion enologica y de bebidas.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:

1. TECNOLOGIA ENOLOGICA.

1. Tipos de vinos y productos derivados de la vid.

2. Elaboracion de distintas clases de vinos. : 2.1. Fundamentos de la vinificacion. 2.2. Elaboracion de
vinos tintos. 2.3. Elaboracion de vinos rosados. 2.4. La maceracion carbonica. 2.5. Elaboracion de
vinos blancos. 2.6. Elaboracion de vinos espumosos de calidad. 2.7. Elaboracion de vinos dulces,
licorosos y generosos.

3. Materias primas. Transformacion de los componentes.

4. Ateraciones y deterioro. : 4.1. Alteraciones microbianas. 4.2. Alteraciones fisico- quimicas. 4.3.
Crianza de los vinos.

5. Subproductos vitivinicolas.
6. La innovacion enoldgica.
2. TECNOLOGIA DE BEBIDAS.

1. Bebidas espirituosas. : 7.1. Bebidas de alta graduacion alcohdlica. 7.2. Tipos de destilacion alcoholica.
7.3. Elaboracion del cofac. 7.4. Elaboracion del brandy. 7.5. Elaboracion del ron. 7.6. Elaboracion del
whisky. 7.7. Elaboracion del tequila. 7.8. Elaboracion de la ginebra. 7.9. Elaboracion del vodka. 7.10.
Elaboracion del anis. 7.11. Elaboracion de aguardientes de orujo. 7.12. Elaboracion del pacharan. 7.13.
Elaboracion del pisco. 7.14. Elaboracion del kirsch. 7.15. Elaboracion del arrak. 7.16. Elaboracion del
pastis. 7.17. Elaboracion del marrasquino. 7.18. Elaboracion del bitter. 7.19. Elaboracion del advocaat.
7.20. Elaboracion del anisette. 7.21. Elaboracion del curacao. 7.22. Elaboracion del pippermint. 7.23.
Elaboracion de la hidromiel. 7.24. Elaboracion del sake. 7.25. Elaboracion de la absenta. 7.26.
Elaboracion de licores diversos. 7.27. Innovacion en bebidas alcoholicas y no alcoholicas. Nuevos
procesos, nuevos productos.

OBSERVACIONES CONTENIDO DE LA ASIGNATURA:

Tipos vinos y productos derivados de la vid. Elaboracion de vino y fundamentos de la vinificacion. Elaboracion de
vinos tintos. Elaboracion de vinos rosados. La maceracion carbonica. Elaboracion de vinos blancos. Elaboracion
de vinos espumosos. Elaboracion de vinos de licor o licorosos. Otras vinificaciones. Transformacion en los
componentes del vino. Alteraciones microbianas y fisico- quimicas. Practicas enologicas. Crianza de los vinos.
Subproductos vitivinicolas. Innovacion enologica. Bebidas espirituosas. La destilacion alcoholica. Elaboracion del
conac. Elaboracion de brandy. Elaboracion del ron. Elaboracion del whisky. Elaboracion del tequila. Elaboracion
de la ginebra. Elaboracion del vodka. Elaboracion del anis. Elaboracion de aguardientes de orujo. Elaboracion del
pacharan. Elaboracion del pisco. Elaboracion del Kirsch. Otras elaboraciones (Arrak, Pastis, Marrasquino, Bitter,
Advocaat, Anisette, Curacao, Pipermint, Hidromiel, Sake, Absenta y Licores diversos. Bebidas refrescantes.
Innovacidn en bebidas alcoholicas y no alcohdlicas. Nuevos procesos, nuevos productos.

RECURSOS DE APRENDIZAJE:

Se realizaran clases expositivas en el aula utilizando la pizarra, el proyector y la pantalla. Se utilizaran los
laboratorios y las aulas de informéatica en funcion de las necesidades de cada actividad. Se utilizara el correo
electronico para la comunicacion con el alumno. Para el envio de documentacion y la recepcion de archivos
evaluables se utilizara la pagina web en Moodle asignada a la asignatura.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

COMPETENCIAS BASICAS:

e (B3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social,
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cientifica o ética
COMPETENCIAS GENERALES:
CGO1. Capacidad de andlisis y sintesis
CGO2. Capacidad de organizacion y planificacion
CG03. Capacidad para la resolucion de problemas
CG04. Capacidad para tomar decisiones
CGO7. Habilidades basicas de informética
CG09. Capacidad para trabajar en equipo
CG12. Habilidades interpersonales
CG13. Orientacion al cliente
CG14. Capacidad de adaptacion a nuevas situaciones
CG16. Capacidad para generar nuevas ideas (creatividad)
CG17. Capacidad de aprendizaje autonomo (aprender a aprender)
CG18. Iniciativa y espiritu emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

CEO1. Habilidades para Fabricar y conservar alimentos

CEQ3. Capacidad para Controlar y optimizar los procesos y los productos

CEO4. Habilidades para Desarrollar nuevos procesos y productos

CE10. Capacidad para Comercializar los productos alimentarios.

CE12. Capacidad para conocer los principios de gestion de proyectos aplicados a la innovacion de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
El alumno sera capaz de:

e Controlar y optimizar los procesos y los productos
e Fabricar y conservar alimentos

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

o José Hidalgo Togores (2011): Tratado de enologia, Tomo |. Mundi-Prensa Madrid. ISBN: 84-8476-119-3

¢ José Hidalgo Togores (2011): ratado de enologia, Tomo Il. Mundi-Prensa Madrid. ISBN: 84-8476-134-7

o Heinrich Thonges. (1994): Zumos, vinos y licores: preparacion, conservacion y almacenamiento. Omega.
ISBN: 84-2821-023-3

e Gerhard Troost (1985): Tecnologia del Vino. diciones Omega S.A. Barcelona. ISBN: 84-282-0742-9

WEBS DE REFERENCIA:

Web / Descripcion
AZ3(https: //www.az3o0eno.com)
Servicios ecoldgicos para bodegas

PLANIFICACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

METODOLOGIAS:

METODO DIDACTICO:

Se utilizara el Método Didactico o expositivo para transmitir la informacion basada en contenidos permitiendo una
programacion mas estructurada en los aspectos de la asignatura que mas se basan en la memorizacion. Las
actividades realizadas en este método seran clases presenciales.

METODO DIALECTICO:
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Método Dialéctico en los aspectos de la asignatura més propicios para fomentar el didlogo y la participacion. Se
realizaran actividades de trabajo individual o en grupo.

METODO HEURISTICO:

Se utilizara el Método Heuristico en las Tutorias, Clases practicas y Laboratorios fomentando la iniciativa.

CONSIDERACIONES DE LA PLANIFICACION:

Se realizaran dos pruebas de evaluacion que se aprobaran con un 5,0.

Cada prueba teorica tendra tres partes: “Prueba tipo test” 20% “Pruebas de respuesta corta” 30% y “Pruebas de
respuesta larga, de desarrollo” 50%.

La evaluacion se complementara con las presentaciones en clase de los trabajos realizados por los alumnos que ser
repartira a lo largo de las semanas. Las indicaciones acerca de los trabajos asi como los criterios de evaluacion
seran entregadas a al alumno previo a la realizacion del mismo.

Para aprobar la asignatura cada trabajo debe alcanzar un 5,0, en caso de no aprobar un trabajo el alumno
dispondra de una segunda fecha de entrega para entregarlo con los cambios solicitados en la convocatoria
extraordinaria.

El plagio en algin trabajo supondra el suspenso en dicho trabajo sin opcidn a una nueva entrega y se asignara un
diferente trabajo para una posterior convocatoria.

Para aprobar la asignatura todas las pruebas y trabajos deben estar aprobadas. En caso de que la media supere el
5,0 pero alguna nota no alcance el 5,0 la nota en el acta sera de 4,5.

En cuanto a la falta de asistencia justificada a las actividades complementarias de extension universitaria el
profesor determinara la forma de suplir dicha calificacion.

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES Y EVALUACIONES:

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES:

Actividad 1/2(3]4|5/6|7|8|9| 10|11 12| 13| 14| 15 e | c

evalua?

|Visita a Bodega X
BLOQUE 1 EL VINO XX [ XXX X[ XX X X | X
BLOQUE 2 BEBIDAS XX | X | X | XX X X | X
BLOQUE 1/2 INNOVACIONENOLOGICAY DE BEBIDAS X | X X X X | X
TUTORIAGRUPAL X X X X

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA ORDINARIA:

Se realizaran dos pruebas de evaluacion que se aprobaran con un 5,0.

Cada prueba tedrica tendra tres partes: “Prueba tipo test” 20% “Pruebas de respuesta corta” 40% y “Pruebas de
respuesta larga, de desarrollo” 40%.

La evaluacion se complementara con las presentaciones en clase de los trabajos realizados por los alumnos que ser
repartira a lo largo de las semanas. Las indicaciones acerca de los trabajos asi como los criterios de evaluacion
seran entregadas a al alumno previo a la realizacion del mismo.

Para aprobar la asignatura cada trabajo debe alcarzar un 5,0, en caso de no aprobar un trabajo el alumno
dispondra de una segunda fecha de entrega para entregarlo con los cambios solicitados.

El plagio en algin trabajo supondra el suspenso en dicho trabajo sin opcidn a una nueva entrega y se asignara un
diferente trabajo para una posterior convocatoria.

Para aprobar la asignatura todas las pruebas y trabajos deben estar aprobadas. En caso de que la media supere el
5,0 pero alguna nota no alcance el 5,0 la nota en el acta sera de 4,5.

En cuanto a la falta de asistencia justificada a las actividades complementarias de extension universitaria el
profesor determinara la forma de suplir dicha calificacion.

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:
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Se realizara una prueba de evaluacion que se aprobara con un 5,0.

Cada prueba tedrica tendra tres partes: “Prueba tipo test” 20% “Pruebas de respuesta corta” 40% y “Pruebas de
respuesta larga, de desarrollo” 40%.

En el caso de no haber aprobado la presentacion del trabajo durante el curso se volvera a presentar el trabajo el
dia de la evaluacion extraordinaria.

El plagio del trabajo presentado el dia de la evaluacion extraordinaria supondra el suspenso de dicho trabajo.

Para aprobar la asignatura todas las pruebas y trabajos deben estar aprobadas. En caso de que la media supere el
5,0 pero alguna nota no alcance el 5,0 la nota en el acta sera de 4,5.

SISTEMAS DE EVALUACION:

SISTEMA DE EVALUACION mRC(EzTME
Pruebas de respuesta corta 40%
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 40%
Trabajos y proyectos 200%
EVALUACION EXCEPCIONAL:

Los estudiantes que por razones excepcionales no puedan seguir los procedimientos habituales de evaluacion
continua exigidos por el profesor podran solicitar no ser incluidos en la misma y optar por una «evaluacion
excepcional». El estudiante podra justificar la existencia de estas razones excepcionales mediante la
cumplimentacion y entrega del modelo de solicitud y documentacion requerida para tal fin en la Secretaria de la
Universidad Europea Miguel de Cervantes en los siguientes plazos: con caracter general, desde la formalizacion de
la matricula hasta el viemes de la segunda semana lectiva del curso académico para el caso de alumnos de la
Universidad, y hasta el viemes de la cuarta semana lectiva del curso académico para el caso de alumnos de nuevo
ingreso. En los siete dias habiles siguientes al momento en que surja esa situacion excepcional si sobreviene con
posterioridad a la finalizacion del plazo anterior.

Para los estudiantes que estén acogidos al Programa de Atencion a la Diversidad y Apoyo al Aprendizaje -PROADA-
podran realizarse adaptaciones en las pruebas de evaluacion o en otros aspectos descritos en la guia docente, sin
que estas adaptaciones suponga una disminucion en el grado de exigencia requerido para superar la asignatura.
Estas adaptaciones se llevaran a cabo teniendo en cuenta las recomendaciones de los protocolos especificos
disenados para cada alumno particular.
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