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Planificacion Docente Curso 2016/2017

Espacios Docentes

FACULTAD CIENCIAS

AULAS CAPACIDAD LABORATORIOS CAPACIDAD
FC9 60 FCLAB 1 48
FC 10 30 FC LAB 3 25
FC 12 32 FC LAB 4 15
FC LAB 6 15
FC LAB 7 25
FC LAB 8 15
PLANTA PILOTO (PP) 100
AULA DE PROYECTO 32
AULAS INFORMATICA CAPACIDAD
FC INF 2 30
FC INF 3 30
AULARIO SUR
AULAS CAPACIDAD

AC 16 9

9
LABORATORIOS

LAB 401

LAB 511

LAB 512

LAB 509

OTROS CENTROS

SALA DE CATAS IVAGRO

LAB CTL-2

ATENCION: La asignacion de Aulas que aparece en esta Planificacion puede sufrir modificaciones en
funcién del ajuste final entre el tamafio de los grupos y la capacidad de las diferentes aulas asignadas, asi
como por las peticiones que se realicen desde los Servicios Generales de Coordinacion del Campus.
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Composiciéon de Grupos

Con caracter general, y siempre y cuando no incurran incidencias particulares en asignaturas
concretas, la composicién de los grupos se realizara atendiendo al orden alfabético de los
apellidos, de acuerdo con la distribucion que se indica en la siguiente tabla. En cualquier caso,
dicha ordenacién podra modificarse al objeto de evitar la existencia de grupos
descompensados.

Grupos

Dos Grupo A De la Aala J (inclusive)
Grupo B DelaK alaZ (inclusive)
Grupo A Dela Aalal (inclusive)
Tres Grupo B DelaJalaR (inclusive)
Grupo C Dela S alaZ (inclusive)

NOTA: Los grupos para la realizacién de practicas de laboratorio pueden sufrir modificaciones
con respecto a lo anteriormente expuesto, por lo que, en esos casos, la organizacion y
nomenclatura empleada puede variar.



Asignaturas

El horario del tercer curso del Grado en Enologia para las clases de Teoria, Practicas
informaticas y Seminarios, asi como de laboratorio y salidas de campo (SC) se recogen en la
siguiente tabla. Teniendo en cuenta el nimero de horas presenciales correspondientes a cada
asignatura, en algunos casos la imparticion de las clases no ocupa todo el semestre.

El coordinador del Grado gestionara con los profesores los dias marcados como AAD/PROA,
para la realizacién de las actividades académicas correspondientes con los alumnos.

CcODIGO NOMBRE CLAVE ECTS HORAS PRESENCIALES
| T4+P+S | L | sC_

40212015 | Bioquimica Enoldgica BE 6 58 - 2

40212016 | Microbiologia Enoldgica MBE 6 58 - 2

40212017 | Composicidén quimica de vinos y CQvD 6 58 - 2
derivados

40212023 | Edafologia EDAF 3 24 6 -

40212024 Viticultura VITIC 6 60

40212025 Practicas Integradas en Viticultura PIV 6 - 50 10

HORAS
cODIGO NOMBRE CLAVE | ECTS PRESENCIALES
| T+P+S | L | scC |

40212012 | Economia y Gestién de Empresa Vitivinicola =~ EGEV 6 60 - -
40212014 | Normativa y legislacién vitivinicola NLV 3 30 - -
40212018 | Analisis y control quimico enoldgico ACQE 6 58 - 2
40212019 | Préacticas integradas enoldgicas PIE 6 - 60 -
40212020 | Tecnologia e Ingenieria Enoldgica TIE 6 58 - 2
40212025 Practicas Integradas en Viticultura PIV 6 - 50 E

OBSERVACIONES

Practicas Integradas en Viticultura (PI1V): asignatura de caracter anual, constara de 13 sesiones
de préacticas de campo de 4 horas cada una y dos salidas de campo que tendran lugar, a lo
largo del afio, y 2 salidas de campo, de 5 horas cada una.

Las préacticas y salidas de campo de campo de esta asignatura se realizardn los viernes en
horario de mafiana o de lunes a jueves en horario de tarde y la fecha dependera del ciclo
vegetativo de la vid y de las condiciones climatologicas. El profesor de la asignatura avisara
con antelacion de la fecha y hora de cada visita asi como de las salidas de campo.



SEMANAS

SEM 1: 03/10-
07/10

SEM 2: 10/10-
14/10

SEM 3: 17/10-
21/10

SEM 4: 24/10-
28/10

SEM 5: 31/10-
04/11

SEM 6: 07/11-
11/11

SEM 7: 14/11-
18/11

SEM 8: 21/11-
25/11

HORA

AULAS

9:30 FC12
10:30 FC12
11:30 FC12
12:30 FC12

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

VITIC

CQVD BE CQVD VITIC

CQVD BE CQVD VITIC

MBE EDAF MBE EDAF

MBE EDAF MBE EDAF
AAD/PROA AAD/PROA

9:30 FC12 VITIC CQVD
10:30 FC12 AAD/PROA CQVD
11:30 FC12 BE MBE
12:30 FC12 BE MBE

AAD/PROA | AAD/PROA

CQVD VITIC
CQVD VITIC
MBE EDAF
MBE EDAF

9:30 FC12 VITIC CQvD BE CQVD VITIC
10:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVD VITIC
11:30 FC12 BE MBE EDAF MBE EDAF
12:30 FC12 BE MBE EDAF MBE EDAF
13:30 FC12 AAD/PROA AAD/PROA BE

9:30 FC12 VITIC CQvD BE CQVD VITIC
10:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVD VITIC
11:30 FC12 BE MBE EDAF MBE EDAF
12:30 FC12 BE MBE EDAF MBE EDAF
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA BE

9:30 FC12
10:30 FC12
11:30 FC12
12:30 FC12

BE CQVD VITIC

BE CQVD VITIC

EDAF MBE EDAF

EDAF MBE EDAF
AAD/PROA AAD/PROA

9:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVD

10:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVD

11:30 FC12 BE MBE EDAF MBE

12:30 FC12 BE MBE EDAF MBE

13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA AAD/PROA
15:30 a LAB CTL-

17:30 2 EDAF_A EDAF_B EDAF_A

9:30 FC12 VITIC CQVD CQVD VITIC
10:30 FC12 VITIC CQVD PRESENTACION PIV CQVD VITIC
11:30 FC12 BE MBE IFAPA MBE EDAF
12:30 FC12 BE MBE MBE EDAF
13:30 FC12 EDAF EDAF AAD/PROA | AAD/PROA
15:30 a LAB CTL-

17:30 2 EDAF_B EDAF_A EDAF_ B

. Tutoria
9:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVD EDAE
. Tutoria

10:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVD EDAF
11:30 FC12 BE MBE VITIC MBE VITIC
12:30 FC12 BE MBE VITIC MBE VITIC
13:30 FC12 CQVD VITIC MBE BE




SEMANAS

SEM 9: 28/11-
02/12

SEM 10: 12/12-
16/12

SEM 11: 19/12-
23/12

SEM 12: 09/01-
13/01

SEM 13: 16/01-
20/01

SEM 14: 23/01-
26/01

HORA AULAS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9:30 FC12 VITIC CQvVD BE CQVD VITIC
10:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVD VITIC
11:30 FC12 BE MBE VITIC MBE AAD/PROA
12:30 FC12 BE MBE VITIC MBE AAD/PROA
13:30 FC12 CQVD VITIC MBE BE

9:30 FC12 VITIC CQvVD BE CQVD VITIC
10:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVD VITIC
11:30 FC12 BE MBE VITIC MBE AAD/PROA
12:30 FC12 BE MBE VITIC MBE AAD/PROA
13:30 FC12 CQVD VITIC MBE BE

9:30 FC12 VITIC CQvVD BE CQVD

10:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVD

11:30 FC12 BE MBE VITIC MBE

12:30 FC12 BE MBE VITIC MBE

13:30 FC12 CQVD VITIC MBE BE

9:30 FC12 VITIC CQvD BE CQVD AAD/PROA
10:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVvD AAD/PROA
11:30 FC12 BE MBE VITIC MBE AAD/PROA
12:30 FC12 BE MBE VITIC MBE AAD/PROA
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA BE

9:30 FC12 VITIC CQvD BE CQVD AAD/PROA
10:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVvD AAD/PROA
11:30 FC12 BE MBE VITIC MBE AAD/PROA
12:30 FC12 BE MBE VITIC MBE AAD/PROA
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA BE

9:30 FC12 VITIC CQvD BE CQVD

10:30 FC12 VITIC CQVD BE CQVvD

11:30 FC12 BE MBE VITIC MBE

12:30 FC12 BE MBE VITIC MBE

13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA




SEMANAS

SEM 1: 06/03-10/03

SEM2: 13/03-17/03

SEM 3: 20/03-24/03

SEM 4: 27/04-31/04

SEM 5: 03/04-07/04

SEM 6:17/04-21/04

SEM 7: 24/04-28/04

HORA AULAS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9:30 FC12 TIE TIE EGEV
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE EGEV
10:30 FC12 TIE TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV NLV EGEV TIE
12:30 FC12 NLV EGEV NLV EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA AAD/PROA

L 7T T T ]
9:30 FC12 TIE TIE EGEV
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE EGEV

10:30 FC12 TIE TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV NLV EGEV TIE
12:30 FC12 NLV EGEV NLV EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA AAD/PROA

L 7T T T ]
9:30 FC12 TIE TIE EGEV
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE EGEV

10:30 FC12 TIE TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV NLV EGEV TIE
12:30 FC12 NLV EGEV NLV EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA AAD/PROA
9:30 FC12 TIE TIE EGEV
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE EGEV
10:30 FC12 TIE TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV NLV EGEV TIE
12:30 FC12 NLV EGEV NLV EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA AAD/PROA

) ) N
9:30 FC12 TIE TIE TIE
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE

10:30 FC12 TIE TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV ACQE EGEV
12:30 FC12 NLV EGEV ACQE EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA

X Y N
9:30 FC12 TIE TIE
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE

10:30 FC12 TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV ACQE EGEV
12:30 FC12 NLV EGEV ACQE EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA

. ¢ 7r T [ [ ]
9:30 FC12 TIE TIE
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE

10:30 FC12 TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV ACQE EGEV
12:30 FC12 NLV EGEV ACQE EGEV
13:30 AAD/PROA AAD/PROA




SEMANAS
SEM 8: 01/05-05/05

SEM 9: 08/05-12/05

SEM 10: 15/05-19/05

SEM 11: 22/05-26/05

SEM 12: 29/05-02/06

SEM 13: 5/06-09/06

HORA AULAS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES ‘
9:30 FC12 TIE
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE
10:30 FC12 TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 EGEV AAD/PROA EGEV
12:30 FC12 EGEV AAD/PROA EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA AAD/PROA
15:30-19:30 BE PIE PIE PIE PIE
e ) Y R
9:30 FC12 TIE TIE
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE
10:30 FC12 TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV AAD/PROA EGEV
12:30 FC12 NLV EGEV AAD/PROA EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA
15:30-16:30 [P PIE PIE
e e Y R
9:30 FC12 TIE TIE
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE
10:30 FC12 TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV AAD/PROA EGEV
12:30 FC12 NLV EGEV AAD/PROA EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA
15:30-16:30 BE PIE PIE
e e R
9:30 FC12 TIE TIE
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE
10:30 FC12 TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV AAD/PROA EGEV
12:30 FC12 NLV EGEV AAD/PROA EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA
15:30-16:30 | FCLAB 1 PIE
15:30-19:30 | FCLAB 1 PIE PIE PIE
e N Y
9:30 FC12 TIE TIE
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE
10:30 FC12 TIE TIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 NLV EGEV AAD/PROA EGEV
12:30 FC12 NLV EGEV AAD/PROA EGEV
13:30 FC12 AAD/PROA | AAD/PROA AAD/PROA
15:30-19:30 | FCLAB 1 PIE PIE PIE PIE PIE
L 7T T 1T 1T
9:30 FC12 TIE PIE
9:30 FC INF 3 ACQE ACQE
10:30 FC12 TIE PIE
10:30 FC INF 3 ACQE ACQE
11:30 FC12 EGEV AAD/PROA EGEV PIE
12:30 FC12 EGEV AAD/PROA EGEV PIE
13:30 FC12 AAD/PROA AAD/PROA AAD/PROA
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CALENDARIO 2016-2017

semana n?® sep-16 feb-17
L M Mi J v S D L M Mi J v S D
T ) 3 7 EXAMENES LB RN BRI BRCE LA LA
3 3 7 ] 7 0 T EXAMENES T2 21 2] 3 2|
2 3 T4 1] T8 7 CARNAVAL 28
L2 O ) - T |
TORMADRS 3 27 ) Vi 30 L M Mi ) v
D 1 [ 7 8 10 1l 12
JORNADAS T 3 2 K] 7 1] I3 7 LR
1 3 7 T [ 7 3 3 o] il 7] ] 2% nzom|
2 10 T 3 T2 L] T8 A 27 78 i K] Kl
4 24 25 26 27 28 |2 30 L M M J v S D
5 31 U et
. 3 7 3 3 7 B 7
L i semanAsanTa | 10| 1T 12 4 i
s T p) K 7 3 [ % 7 8 152 0 T T
= 7 3 7 10 T 2 3 % 74 23 Y13 vy 7 T
. T 7 3 24 v
S Vi) yiZ 30 s T 2 7 3 3 7
%0 5 I3 T k] 1]
~ T ) 3 7 a1 72 3 p2) Y3 3 =3
] T 7 ] T 2 i o | o
B T K} T4 1] 16 7 |
amavoro | 1 20 il 72 = | 2% | 2 | L M Mi J v
NAVIDAD & £ 12 ! “ S i
5 3 T 7 ] 7 )
L M Mi J v S D EXAMENES 12 13 14 15 16 17 18
NAVIDAD 1 EXAMENES 19 20 21 22 23 B
NAVIDAD 2 3 4 > 6 7 8 EXAMENES 26 27 % i
P I3 7 8 152 0
14 3 24 > 2 77 £ EXAMENES 1
EXAMENES 31 EXAMENES 3 4 5 6 7 8
b 10 1] 12 3 14 5 8
4 I3 152 [ T g
EXAMENES 1 2 3 4 5 24 25 26 27 28 |- 29 ) 30
EXAMENES 6 7 8 9 10 n 12 31
L M Mi J v S D
N° DE DIAS DE CLASES: 63 EXAMENES ! 2 3
03-oct APERTURA CURSO EXAMENES 4 3 S ’ 8 0
04-oct COMIENZO CLASES BUARMENES n 12 13 14 15 16 17
11-nov SAN ALBERTO MAGNO EXAMENES 18 19 [ 20 | 21 22 [l
24-dic a 6-ene VACACIONES DE NAVIDAD e dias n 13 13 13 13 = 63
27-ene STO.TOMAS DE AQUINO
11-feb F.LOCAL (patrona Puerto Real) Ne DE DIAS DE CLASES: 63
27-feb al 5-mar CARNAVAL 28-feb FIESTA AUTONOMICA
30-ene al 24-feb EXAM. FEBRERO 10-abril al 16-abril SEMANA SANTA
12-oct, 1 nov, 6 y 8-dic F.NACIONALES 01-may FIESTA NACIONAL
05/06/2015 (pendiente) F. LOCAL (lunes feria)
EXAMENES 12-jun al 7-jul EXAMENES DE JUNIO
CURSO 15-16 1al 23-sep EXAM. DE SEPTIEMBRE
SIN ACTIVIDAD ACADEMICA 26-sep FIN CURSO ACADEMICO
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CONVOCATORIA DE FEBRERO (GEN)

TURNO DE MANANA (10:00 h.) TURNO DE TARDE (16:00) MARCADOS CON (*)

30/01/2017

MBE_3_GEN

06/02/2017 07/02/2017

NLV_3 GEN

13/02/2017 14/02/2017

EDAF_3_GEN

‘ 31/01/2017

01/02/2017

PIE_3_GEN

08/02/2017

PIV_3_GEN
15/02/2017

EGEV_3 GEN

02/02/2017

09/02/2017

16/02/2017

03/02/2017

CQVD_3_GEN
10/02/2017

BE_3_GEN
17/02/2017

VITIC_3_GEN

20/02/2017 21/02/2017 22/02/2017 23/02/2017 24/02/2017

ACQE_3_GEN

TIE_3_GEN

CONVOCATORIA DE JUNIO (GEN)
TURNO DE MANANA (10:00 h.) TURNO DE TARDE (16:00) MARCADOS CON (*)

16/06/2017

12/06/2017

13/06/2017

EGEV_3_GEN PIE_3_GEN ACQE_3_GEN
19/06/2017 20/06/2016 21/06/2017 22/06/2017 23/06/2017

VITIC_3_GEN MBE_3_GEN BE_3_GEN
27/06/2017 29/06/2017 30/06/2017

NLV_3_GEN TIE_3_GEN EDAF_3_GEN
04/07/2017 05/07/2017 06/07/2017 07/07/2017

PIV_3_GEN 3_GEN_R

14/06/2017 15/06/2017

28/06/2017

CONVOCATORIA DE SEPTIEMBRE (GEN)
TURNO DE MANANA (10:00 h.) TURNO DE TARDE (16:00) MARCADOS CON (*)

AULAS 28/08/2017 ‘ 29/08/2017 30/08/2017 31/08/2017 01/09/2017

FC12 EDAF_3_GEN
AULAS 04/09/2017 ‘ 05/09/2017 06/09/2017 07/09/2017 08/09/2017

AULAS 11/09/2017 ‘ 12/09/2017 13/09/2017 14/09/2017 15/09/2017

FC12 TIE_3 GEN NLV_3 GEN PIV_3 GEN _ BE_3_GEN

AULAS 18/09/2017 ‘ 19/09/2017 20/09/2017 21/09/2017 22/09/2017

VITIC_3_GEN PIE_3 GEN MBE_3_GEN

3_GEN_R
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Competencias del Titulo

A continuacién se detallan las competencias basicas, generales, transversales y especificas del
Grado en Enologia, las cuales se desarrollaran, en diferentes niveles, en las distintas materias
de las que consta el titulo. Al finalizar los estudios del Grado en Enologia, los estudiantes
deberan haber adquirido las siguientes competencias:

Competencias Basicas

CBO01:

CB02:

CBO03:

CBO04:

CBO05:

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un
area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio.

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio.

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, cientifica o ética.

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a
un publico tanto especializado como no especializado.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Competencias Generales

CGO01
CG02
CGO03

CGo4
CGO05
CG06
CGO7
CGO08
CG09
CG10

Competencia idiomatica (Compromiso UCA)

Competencia en otros valores (Compromiso UCA)

Desarrollo de los habitos de busqueda activa de empleo y la capacidad de
emprendimiento.

Capacidad de analisis y sintesis.

Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones.
Capacidad para trabajar en equipo.

Capacidad de ser responsable ante temas medioambientales.

Capacidad de ejercer éticamente su ejercicio profesional.

Capacidad para participar en la creacion y funcionamiento de una empresa.
Capacidad para utilizar con fluidez la informatica a nivel de usuario.

Competencias Transversales

CT1

Capacidad de organizacion y planificacién

Competencias Especificas

CEO1

CEO2

CEO3

Tener la capacidad para la resolucion de los problemas mateméticos y estadisticos

necesarios para el ejercicio de la profesién de endlogo.

Tener la capacidad para la resolucion de los problemas quimicos necesarios para el

ejercicio de la profesion de endlogo.

Tener capacidad para la resolucion de los problemas fisicos necesarios para el
ejercicio de la profesion de endlogo.
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CEO4

CEO5

CEO6

CEO7

CEO8

CEO09

CE10

CEl1

CE12

CE13

CE14

CE15

CE16
CEl7

CE18

CE19

CE20

CE21

CE22

CE23

CE24

CE25

Conaocer los principios de la biologia necesarios para el ejercicio de la profesion de
enologo.

Conocer los principios de la bioquimica, la microbiologia y la genética necesarios
para el ejercicio de la profesiéon de enélogo.

Conocer las bases cientificas y tecnolégicas de la produccion vegetal y su
aplicacién a la produccion vitivinicola.

Conocer los principios de la vitivinicultura en sus aspectos geograficos, historicos,
sociales y de salud.

Ser capaz de controlar el sistema productivo de la materia prima integrando los
conocimientos de edafologia, geologia, climatologia y viticultura.

Ser capaz de colaborar en la programacién y disefio de nuevas plantaciones de
vifiledo, o modificaciones de las existentes, asi como en la seleccién y dotacion de
magquinaria y utillaje viticola.

Ser capaz de colaborar en la seleccion, disefio, capacidad y dotacién de
magquinaria, utillaje e instalaciones de bodega o modificaciones de las existentes.
Ser capaz de dirigir o realizar las investigaciones o ensayos precisos al progreso de
la viticultura y de la enologia, a las técnicas de su control de calidad o a las
necesidades concretas del puesto de trabajo.

Ser capaz de seleccionar las uvas y de realizar su transformaciéon en vino, de
acuerdo al tipo de producto buscado.

Ser capaz de dominar las practicas y tratamientos enoldgicos adecuados a la
elaboracioén de los distintos tipos de vinos conociendo la composicion quimica de la
uva, el mosto y el vino y su evolucion.

Ser capaz de elegir y dirigir la realizacion de los andlisis fisicos, quimicos,
microbiolégicos y organolépticos necesarios para el control de materias primas,
productos enoldgicos, productos intermedios del proceso de elaboracion vy
productos finales a lo largo de su proceso evolutivo, de interpretar los resultados y
dar los consejos y prescripciones necesarias.

Ser capaz de dirigir y controlar la crianza y envejecimiento de los vinos sometidos a
estos procesos, asi como la elaboracion de alcoholes, vinos especiales, productos
derivados y afines.

Ser capaz de aprovechar los subproductos de la vid, mosto y vino.

Ser capaz de controlar y gestionar residuos y las emisiones contaminantes
producidos por las empresas vitivinicolas conociendo su influencia en el
medioambiente.

Ser capaz de organizar la produccién y el envasado de una empresa vitivinicola,
controlando y formando a los trabajadores implicados, en base a sus posibilidades
técnicas, econémicas y legales, asi como dirigir la puesta en el mercado de los
productos finales colaborando en su comercializacién y promocion.

Ser capaz de gestionar y controlar la aplicacién de normas de calidad y las
condiciones de seguridad e higiene de los procesos, del personal y del area de
trabajo, especialmente en los puntos criticos de las empresas vitivinicolas.

Ser capaz de aplicar la reglamentacion y legislacién nacional e internacional
relacionada con el sector.

Ser capaz de controlar los procesos de toma de muestras, control de existencias,
peritajes, promocion y desarrollo de cualquier producto relacionado directa o
indirectamente con la vitivinicultura.

Ser capaz de cooperar técnicamente en la comercializacion de los productos
enoldgicos, materiales auxiliares y maquinaria de campo y bodega.

Ser capaz de colaborar técnicamente en las empresas, entidades y organismos que
prestan sus servicios a la vitivinicultura como prensa, editoriales, restauracion,
organizaciones de consumidores, etc.

Conocer los fundamentos del disefio de los equipos basicos para la produccion de
vinos y derivados.

Conocer las bases cientifico-tecnoldgicas de los procesos industriales relacionados
con la elaboracion de vinos y derivados, sabiendo integrar de forma Optima las
distintas operaciones unitarias implicadas.
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[ BIOQUIMICA ENOLOGICA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: BIOQUIMICA ENOLOGICA Cédigo: 40212015

Tipo: Obligatoria Curso: 3° ECTS: 6

Departamento: BIOQUIM. Y BIOL. MOLEC., MICROB., MED. PREV. Y SALUD PUBL.,
FISIOL. Y GEN.

Requisitos: Los propios de acceso al Titulo de Grado en Enologia

Recomendaciones: Se recomienda haber cursado la asignatura de Biologia

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLIE Coordinador

Carlos Pendén Meléndez Profesor Titular Universidad S

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos
BLOQUES TEMATICOS

| INTRODUCCION
Il FISIOLOGIA Y BIOQUIMICA VEGETAL
Il ESTRUCTURA, COMPOSICION BIOQUIMICA Y MADURACION DE LA UVA

IV BIOQUIMICA DE LAS FERMENTACIONES, LA VINIFICACION Y LA CRIANZA
BIOLOGICA

V APLICACIONES BIOQUIMICAS A LA PRODUCCION DEL VINO

Cada una de estos bloques incluye los capitulos y temas que se detallan a continuacion:

I. INTRODUCCION

e TEMA 1. Conceptos preliminares
o LaBioquimicay la Enologia.

Il FISIOLOGIA Y BIOQUIMICA VEGETAL

e TEMA 2. La célula vegetal
o 2.1 Estructura de la célula vegetal. Organulos vegetales. El genoma de las
plantas

e TEMA 3. Metabolismo de las células vegetales
o 3.1. Introduccion general al metabolismo
o 3.2. Fotosintesis, Fijacién del CO2, Respiracion, Asimilacién de nitrégeno y
azufre, Metabolismo Secundario.Hormonas vegetales y su funcion.
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lll. ESTRUCTURA, COMPOSICION BIOQUIMICA y MADURACION DE LA UVA

e TEMA 4. Elgrano de uva
o 4.1. Tipos de uva y caracteristicas. La uva de vino. Estructura de la baya.
Importancia enoldgica de las partes de lauva.
e TEMA 5. Composicion Bioquimica y maduracién de la uva
o 5.1. Glucidos
o 5.2. Lipidos
o 5.3. Compuestos Nitrogenados
o 5.4, Otros componentes

IV. BIOQUIMICA DE LAS FERMENTACIONES, LA VINIFICACION Y LA CRIANZA
BIOLOGICA

e TEMA 6. Rutas Centrales del Metabolismo microbiano
o 6.1 Rutas centrales del metabolismo energético |
o 6.2. Rutas centrales del metabolismo energético Il.

e TEMA 7. Bioquimica de las fermentaciones

7.1. Fermentacion Alcohdlica

7.2. Otras fermentaciones.

7.3. Metabolismo de compuestos nitrogenados y su importancia enolégica.
7.4. Metabolismo de los compuestos azufrados y su importancia enolégica
7.5. Fermentacion endégena del grano de uva

O O O O O

e TEMA 8. Bioquimica de la vinificacion y la crianza bioldgica
o 8.1. El fenébmeno de la autolisis de las levaduras.
o 8.2, Bioquimica de los distintos tipos de vinificacion.

e TEMA 9. Bioquimica de elaboraciones Especiales y alteraciones del vino
o 9.1. Bioquimica de elaboraciones especiales.
o 9.2. Bioquimica de las alteraciones del vino

V. APLICACIONES BIOQUIMICAS A LA PRODUCCION DEL VINO

e TEMA 10. Enzimas y Enologia
o 10.1 Enzimas utilizados en la fabricacién de los vinos.

Criterios Generales de Evaluacion

La evaluaciobn de esta asignatura se hara teniendo en cuenta tanto los conocimientos
adquiridos por el alumno como el trabajo personal desarrollado en el contexto de la misma.

Se valorara la adecuacion y claridad de las respuestas a las cuestiones planteadas en las
pruebas escritas. Asimismo se valorard la exposicion oral y capacidad de sintesis en los
seminarios y la coherencia en las respuestas, el ajuste al tiempo maximo y el interés que el
tema elegido despierte entre losasistentes.

Las calificaciones de todas las actividades, resimenes y trabajos evaluados seguardaran por
un afio adicional al que se obtuvieron por primera vez.

Procedimiento de Calificacion
Examen Final: 60 %

Elaboracion y exposicion de trabajos en sesiones de seminarios: 20 %
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Lecturas obligadas: 10 %

Tutorias personalizadas: 5 %

Resolucién de cuestiones planteadas por el profesorado durante el curso 5 %

Bibliografia Bésica

R.Parés y A.Juérez. BIOQUIMICA DE MICROORGANISMOS. Ed. Reverté, 1997

Hans-Walter Heldt. PLANT BIOCHEMISTRY AND MOLECULAR BIOLOGY. Oxford
University Press, 1997

J. Azcon-Bieto y M. Talon. FISIOLOGIA Y BIOQUIMICA VEGETAL. Ed.
Interamericana- McGraw-Hill, 1993

C. K. Mathews, K.E. Van Holde, K. G. Ahern. BIOQUIMICA. 32 Ed. Addison Wesley,
2002

D. Voet, J, Voet. BIOCHEMISTRY. 2nd edition. John Wiley and Sons, 1995

G.M. Walker. YEAST. PHYSIOLOGY AND BIOTECHNOLOGY. John Wiley and Sons,
1998

Bibliografia Especifica:

J.A. Suérez Lepe. LEVADURAS VINICAS. FUNCIONALIDAD Y USO EN BODEGAS.
Ediciones Mundi-Prensa, 1997

M. Marro. PRINCIPIOS DE VITICULTURA. Ediciones Ceac, 1989

Claude Flanzy. ENOLOGIA: FUNDAMENTOS CIENTIFICOS Y TECNOLOGICOS.
AMV Ediciones. Mundi Prensa, 2000

Raham H. Fleet. WINE MICROBIOLOGY AND BIOTECHNOLOGY. 2 nd edition.
Harwood Academic Publishers, 1994.

R.B. Boulton, V.L. Singleton, L.F. Visén and R.E. Kunkee. PRINCIPLES AND
PRACTICES OF WINEMAKING. An Aspen Publication,1998

E. Peynaud. ENOLOGIA PRACTICA: CONOCIMIENTO Y ELABORACION DEL VINO.
3a Ed. Ediciones Mundi-Prensa, 1999.

J.A. Suarez-Lepe y B. Ifigo-Leal. MICROBIOLOGIA ENOLOGICA: FUNDAMENTOS
DE VINIFICACION. 2a Ed. Ediciones Mundi-Prensa, 1992.

B.W. Zoeckleing, K.C. Fugelsang, B.H. Gump and F.S. Nury. WINE ANALYSIS AND
PRODUCTION. The Chapman and Hall Enology Library, 1995

R.S. Jackson. WINE SCIENCE: PRINCIPLES AND APPLICATIONS. AcademicPress,
1994

J.HidalgoTogores. TRATADO DE ENOLOGIA TOMOS | Y II. Ediciones Mundi-Prensa,
2003.

P. Ribereau-Gayon, Y. Glories, A. Maujean, D. Dubourdieu. HANDBOOK OF
ENOLOGY, VOL I Y II. J. Wiley and Sons, LTD, 2000 (reimpresion 2004)

Bibliografia Ampliacion:

Articulos cientificos propuestos por el profesor
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[ MICROBIOLOGIA ENOLOGICA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: MICROBIOLOGIA ENOLOGICA Cédigo: 40212016

Tipo: Obligatoria Curso: 3° ECTS: 6

Departamento: BIOQUIM. Y BIOL. MOLEC., MICROB., MED. PREV. Y SALUD PUBL.,
FISIOL. Y GEN.

Requisitos: Haber adquirido conocimientos basicos de Microbiologia y Bioquimica

Recomendaciones: Es aconsejable:

1. Tener conocimientos basicos de Microbiologia

2. Tener héabitos de estudio diario y capacidad de analisis y sintesis
deconocimientos

3. Tener predisposicién para discutir trabajos de investigacién relacionados
conlos contenidos de la asignatura

PROFESORADO
Nombre Apellido 1 Apellido 2 CL= Coordinador
Maria Carbu Espinosa de los | Profesor Contratado Doctor S

Monteros

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

Tema 01. Microbiologia enoldgica. Implicacion de los microorganismos en el proceso de
elaboracioén de los vinos.Concepto de Control Microbiolégico. Microbiologia de la Uva.

Tema 02. Levaduras vinicas: caracteristicas generales, crecimiento y reproduccion. Ecologia
de las levaduras. Descripcién de las principales levaduras vinicas. Criterios de seleccion de
levaduras vinicas de interés industrial.

Tema 03. Fermentacion alcohdlica. Factores que afectan al desarrollo de las levaduras durante
la fermentacion. Fermentaciones controladas (dirigidas) de los mostos de uvas. Métodos de
inoculacién del mosto. Importancia enoldgica de las levaduras indigenas no-Saccharomyces y
de Saccharomyces. Control microbiolégico de la fermentacion alcohdlica. Paradas
fermentativas.

Tema 04. Desacidificacion del vino. Fermentacion maloalcohdlica. Levaduras del género
Schizosaccharomyces.

Tema 05. Significado enoldgico de las bacterias lacticas. Caracteristicas morfolégicas,
fisioldgicas ytaxonomicas. Aislamiento, identificacion y caracterizacion de las bacterias lacticas.
Dinamica de poblacién delas bacterias lacticas durante el proceso de elaboracion del vino.

Tema 06. La fermentacién malolactica. Factores que influyen en el crecimiento de las bacterias
durante el proceso.Metabolismo de las bacterias lacticas y sus efectos en el vino. Seleccion de
bacterias lacticas de interésenoldgico. Inoculacién con cultivos iniciadores de bacterias
malolacticas.

Tema 07. Bacterias acéticas: caracteristicas generales y taxonomia. Control microbiologico de
las bacteriasacéticas. Ecologia de las bacterias acéticas durante el proceso fermentativo.
Factores que afectan al desarrollo delas bacterias acéticas.

Tema 08. Defectos organolépticos debidos al desarrollo de microorganismos indeseables
durante la vinificacion y lacrianza del vino.

Tema 09. Hongos filamentosos presentes en la vid, sus caracteristicas generales. Proceso de
infeccion. Controlmicrobiolégico de los hongos. Alteraciones del vino causadas por el desarrollo
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de los hongos filamentosos. Efectos derivados de los residuos de fitosanitarios en la
elaboracién de vinos de calidad.

Tema 10. Aspectos microbiolégicos de la biotecnologia del vinagre.

Tema 11. Aspectos microbiolégicos de las elaboraciones de vinos especiales: Vinos Licorosos,
Vinos Espumosos y Cavas y Vinos de crianza Biolégica.

Criterios Generales de Evaluaciéon

Se valorara la adquisicién de conocimientos teéricos y la claridad en laexposicion de los
conceptos, la capacidad de sintesis y de resolucion de casospracticos, la asistencia y actitud
del alumno en las clases tedricas.

Procedimiento de Calificacion

Cada tarea/actividad contribuira a la nota final de la asignatura de la siguienteforma:

1-Prueba Final---------- 80%
2-Debates, Cuestionarios y Actividades ------------- 20%

La nota requerida para aprobar la asignatura sera de 5 en la prueba final.

Solo se realizara media entre la nota de la prueba final de la asignatura y el resto de las
actividades (debate, cuestionario y actividades), si la nota de la prueba final es como minimo
de 5.

Bibliografia Basica

e Brock biology of microorganisms. 2011. M.T. Madigan, J.M. Martinco, J. Boston:
Pearson Education.

e Tratado de Enologia. 2011. J. Hidalgo Togores. Ediciones Mundi Prensa.

e Enologia Practica. Conocimiento y elaboracién del Vino. 2006. Emile Peynaud.
Ediciones Mundi Prensa.

e Microbiologia del Vino. A. V. Carrascosa, R. Mufioz y R. Gonzélez. AMV Ediciones.
2005.

e Microbiologia Enoldgica. Fundamentos de vinificacion. 2004. J.A. Suarez Lepe, B. Ifiigo
Leal. Mundi-Prensa. Madrid.

Bibliografia Especifica:

e Molecular cloning: a laboratory manual. 2001. Joseph Sambrook, David W. Russell.
Cold Spring Harbor, N.Y. Cold Spring Harbor Laboratory. 3rd. ed.
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Il coMPOSICION QUIMICA DE VINOS Y DERIVADOS

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: N A SAON QUIMICA BE VINOS Coédigo: | 40212017
Tipo: Obligatoria \ Curso: 3° ECTS: 6
Departamento: QUIMICA ANALITICA

Requisitos:

Recomendaciones:

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLIE Coordinador
Remedios Castro Mejias Profesor Titular de Universidad S

M2 Jesus Ruiz Bejerano Profesor Sustituto Interino N

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

- Composicién quimica de la uva y del vino joven

- Acidez y pH en Enologia.

- Fendmenos de 6xido-reduccion en enologia.

- Modificaciones quimicas del vino por fenébmenos deoxidacion.
- Actuaciones sobre la oxidacion de mostos y vinos.

- Fendmenos coloidades y precipitaciones en los vinos.

- Funcionamiento y efecto de los agentes clarificantes.

- Quimica del envejecimiento de los vinos.

- Composicion y evolucion del vinagre.

- Composicion y evolucion del aguardiente y destilados.

- Caracterizacién quimica de otros productos en enologia.

Criterios Generales de Evaluacion

Se propone un sistema de evaluacién continua, en la que cada actividad trabajadaa lo largo del
curso se vea reflejada en la evaluacion final, contribuyendo conuna ponderacion adecuada en
la nota final.

Entre otros se utilizaran los siguientes instrumentos de evaluacion:

- Examenes a lo largo del desarrollo de la asignatura

- Examen final

- Trabajos escritos sobre algun concepto especifico o problema practico.

- Realizacion de trabajo sobre algun articulo cientifico

Procedimiento de Calificacion

- Examen final: 65%. Para superar la asignatura, el alumno deberé obtener en esteexamen al
menos un cuatro (sobre 10 puntos).

En el que se evaluara el grado de conocimientos adquiridos y como el estudiantesabe dar
respuesta a diversas situaciones enoldgicas que se le planteen.
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- Actividades académicamente dirigidas: 15%. Pequefios trabajos sobre alguna cuestion en
concreto, busqueda de informacion, resolucion de cuestiones o problemas planteados en clase,
etc.

- Elaboracién de material audio/visual sobre trabajo cientifico en inglés relacionado con la
asignatura: 20%

Material audio/visual de algun articulo cientifico relacionado con la tematica de la asignatura en
la que se valorara tanto el contenido comola presentacion asi como la posible critica del
mismo en base a los conocimientos propios del alumno.

Bibliografia Basica
e Origen composicion y evolucion del vino. |. Mareca. Editorial Alambra, 1986.
e Tratado bésico de Enologia. C. S. Ough. Editorial Acribia, 1998.

e Enologia préactica: conocimiento y elaboracion del vino. E. Peynaud. Editorial Mundi-
Prensa. 2000.

e Manual practico de Enologia. B. Rankine. Editorial Acribia. 1999.

e Elvino, obtencidn, elaboracion y andlisis. E. Vogt, L. Jacob, E. Lemperle, E. Weiss.
Editorial Acribia. 1984.

e Crianzay envejecimiento del vino tinto. A Ruiz. Editorial Acribia. 1993.

e Lacrianza del vino tinto desde la perspectiva del viticultor. M. Ruiz. Editorial Acribia.
1999.

e Winemaking : from Grape Growing to Marketplace. R. P. Vine, E. M. Harkness, T.
Browning, C. Wagner, B. Bordelon. Chapman & Hall Enology Library. 1997.

e Enologia: Fundamentos cientificos y tecnolégicos. C. Flanzy. AMV ediciones, 2000.

e Tratado de enologia: Il quimica del vino. Estabilizacion y tratamientos. P. Ribereau-
Gayon, Y. Glories, A. Maujean, D. Dubourdieu. Ediciones Mundi-Prensa, 2002.

e Quimica Enoldgica. J.J. Moreno Vigara y Rafael A. Peinado Amores. Ediciones Mundi-
Prensa, Madrid, 2010.

e Introduction to wine laboratory practices and procedures. J.J. Jacobson. Springer,
2006.

Bibliografia Especifica:

e Teoria de la clarificacion de mostos y vinos y sus aplicaciones practicas R. Molina.
Editorial A. Madrid-Vicente. 2000.

e Elvinagre de vino. C. LLaguno y M. C. Polo. Ediciones del CSIC. 1991.

e La utilizacion de los residuos de la industria vitivinicola en Castilla y Ledn. J. A. Lépez,
P. L. de Coca, A. Asensio. Ediciones de la Universidad de Valladolid. 1994.

e Vinos, vinagres, aguardiente y licores de la provincia de Cadiz. A. Ramos. Ediciones de
la Universidad de Cadiz. 1997.
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[ VITICULTURA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: VITICULTURA Cadigo: 40212024

Tipo: Obligatoria Curso: 3° ECTS: 6

Departamento: INGENIERIA QUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Requisitos: No hay requisitos previos pero se recomienda que los alumnos que van a
cursar lamateria tengan nociones basicas de biologia y geologia.

Recomendaciones: Tener cursada la asignatura de Introduccién a la Enologia y Cata de Vinos

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLIE Coordinador

Ana Concepcion Jiménez Cantizano Profesor Sustituto Interino S

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos
- Ampelografia. Caracteres utilizados en la descripcién. Bancos de germoplasma.
- Ciclo vegetativo de la vid y ciclo reproductor de la Vid
- Cultivos particulares. Tecnologia de la uva de mesa y pasas

- Factores naturales de produccion: clima y suelo.Influencia en la fisiologia de la vifia.
Zonificacion viticola

- Fisiologia de la vid: absorciéon y transporte, trasnpiracion, actividad fotosintética,
reguladores de crecimiento.

- Introduccién a la viticultura: evolucion histérica del cultivo. Principales regiones viticolas
delmundo. Evolucion de las superficies mundiales y dela produccion mundial.

- Lainvestigacion en viticultura

- Laviticultura espafola: origenes, zonas,denominaciones de origen, caracteristicas de
lasvariedades, tipos de productos, la viticultura deljerez

- Multiplicaciéon de la vid. Procedimientos.Hibridacién. Multiplicacién vegetativa. Viveros
devid

- Organografia: morfologia, anatomia y fenologia de lavifia

- Origen y evolucion de la vid. Sistematica de las vitaceas. La reconstitucion
postfiloxérica. Hibridos productores directos. Portainjertos. Variedades.

Criterios Generales de Evaluacion

Durante el desarrollo del curso se realizaran diversas actividades que se detallan en el
Procedimiento de Evaluacion y que serviran para realizar una evaluacion continua del alumno.
La evaluacion se desarrollara en base a:

- la asistencia a las clases. Se permitira un 25% de faltas y se valorara el comportamiento,
interés y participacion del alumno durante las mismas.

- la realizacion y presentacion de las AAD.
- en las pruebas de repaso, adecuacion, claridad y justificacién en las respuestas.

- En el examen se valorara la adecuacion, claridad y justificacion en las respuestas
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Procedimiento de Calificacion

La calificacion final se obtendra a partir de las calificaciones obtenidas en la calificacion
continua y el examen final. La ponderacién en cada caso sera de:

- Evaluacion continua: 30%

* Actividades académicas dirigidas: 15%
* Trabajo: 10%

* Asistencia a clase: 5%

- Examen final: 70%

Sera requisito indispensable para aprobar la asignatura obtener al menos en el examen final un
5.

La nota de la evaluacion continua se guardara hasta la convocatoria de septiembre del mismo
Curso.

Bibliografia Basica

e Alain Reynier. Manual de Viticultura. Editorial Mundi-prensa libros S.A. 2012 (62 edicion
revisada y ampliada).

e Domingo M. Salazar; Pablo Melgarejo. Viticultura. Técnicas de cultivo de la vid, calidad
de la uva y atributos de los vinos. Editorial: AMV/Mundi-Prensa. 2005 (12 Ed.)

e Félix Cabello Sdenz de Santa Maria, Jesus Maria Ortiz Marcide, Gregorio Mufioz
Organero, Inmaculada Rodriguez Torres, Alejandro Benito Barba, Cristina Rubio de
Miguel, Sonia Garcia Mufioz y Roberto SaizSaiz. Variedades de vid en Espafia.
Editorial Agricola Espafiola, SA. 2012.

e Fernando Martinez de Toda. Biologia de la vid. Fundamentos bioldgicos a la viticultura.
Editorial: Mundi Prensa. 1991.- Garcia de Lujan, A. Viticultura del Jerez. Editorial:
Mundi Prensa. 1997 (12 Ed.)

e J. Hidalgo Togores. La Calidad del vino desde el vifiedo. Editorial: Mundi-Prensa. 2006
(12 Ed.)

e Hidalgo Fernandez-Cano, L y Hidalgo Togores, J. Tratado de viticultura.Editorial:
Mundi-Prensa. 2011.

¢ “Manual forstandarization of OIV Vitisdescriptors”. 2011. Monografia INIA.

Bibliografia Especifica:

e Fernando Martinez de Toda. Claves de la viticultura de calidad. Nuevas técnicas de
estimacion y control de la calidad de la uva en el vifiedo. Editorial: Mundi-Prensa. 2011
(22 Ed.)

e José Carlos Alvarez Ramos y José Luis Villarias Moradillo. DECALOGO
DELVITICULTOR. Cuidados de la vifia para obtener grandes vinos.
Editorial:Agrotécnicas. 2013 (12 Edicion).

e Organisationinternationale de la Vigne et du Vin (OIV). 2009. 2NDE Edition de las Liste
des Descripteurs OIV pour les Variétiés et Especes de Vitis. Ed. OIV, Paris, France

Bibliografia Ampliacion
e Xavier Rius. Apuntes de viticultura australiana. Editorial: Agro Latino. 2006 (12 Ed.)

e Mullins MG, A. Bouquet y LE Williams. 1992. Biology of the grapevine. Oxford
University Press
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EDAFOLOGIA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: EDAFOLOGIA Cadigo: 40212023
Tipo: Obligatoria Curso: 3° ECTS: 3
Departamento: CIENCIAS DE LA TIERRA

Requisitos: Ninguno

Recomendaciones:

Se recomienda que los alumnos que van a cursar la materia tengan:
- Nociones basicas de geologia.
- Habitos de estudio diario y capacidad para asimilar y comprender los
conceptos.
- Predisposicion para discutir con otros compafieros lecturas y trabajos
deinvestigacion relacionados con los contenidos de la materia.

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLE Coordinador
Angel Sanchez Bellon Profesor Titular de Universidad S

Luis Carlos Odogherty Luy Profesor Titular de Universidad N
Javier Martinez Lépez Profesor Titular de Universidad N

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

PROGRAMA DE TEORIA

Tema 1. El perfil del suelo y sus horizontes.

Tema 2. Componentes solidos inorganicos y organicos. Agua y atmésfera del suelo.

Tema 3. Propiedades fisicas, quimicas y biolégicas del suelo y su influencia en los cultivos.

Tema 4. Factores y procesos condicionantes en laformacion del suelo y sus propiedades.

Tema 5. Nomenclatura y clasificacion de suelos

Tema 6. Fertilidad del suelo y evolucion

Tema 7. El suelo viticola

PROGRAMA DE PRACTICAS

1. Determinacidn de los horizontes principales desuelos

2. Determinacién e influencia de componentes y propiedades de los suelos en su clasificacion.

3. Clasificacién de suelos y relaciéon con su aptitud para el cultivo de vifiedos.
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Criterios Generales de Evaluaciéon

El sistema de evaluacion propuesto, de forma genérica, tiene un caracter sumativoen la que
cada actividad trabajada a lo largo del curso se vea reflejada en la evaluacion, contribuyendo
con una ponderacion adecuada en la nota final.

Se valorara la adecuacion, claridad y precisién de las respuestas a lascuestiones planteadas
en cualquiera de las técnicas o instrumentos de evaluacién utilizados, la capacidad de
integracion de la informacion y la coherencia en los argumentos. Todo ello como reflejo de la
consecucién de las competencias trabajadas.

De acuerdo con el punto 4 del articulo 2 del Reglamento por el que se Regula elRégimen de
Evaluacion de los Alumnos de la UCA (modificacién publicada en el BOUCA n° 212 de 21 de
junio de 2016), con independencia del método de evaluacion elegido en la programacion
docente de la asignatura, se deberd contemplar, al menos en las convocatorias que se prevén
en el apartado 5 del citado reglamento, la posibilidad de una evaluacion global a través de una
prueba formada por una o mas actividades.

En esos casos, de la evaluacion global obtenida de la prueba, se derivara el cienpor cien de la
calificacion final.

Procedimiento de Calificacion

En términos generales se usara el criterio marco de otorgar entre un 60 y un 70% de la
evaluacion a una prueba tedrico-practica y entre un 30 y un 40% a las practicas y actividades
académicas dirigidas, las calificaciones de éstas se mantendran para la convocatoria de
septiembre. No obstante, al menos en las siguientes convocatorias a la de febrero, la
asignatura también podra ser evaluada a través de una prueba global que aporte el 100% de la
calificacion.

Los subapartados de la calificacion se precisaran al comienzo de cada curso académico.

Bibliografia Basica

e Brady, N.C. and Ray, R.W. (2001). The Nature and Properties of soils. 132 Edicién.
Prentice Hall. 988 pp.

e Dominguez Vivancos, A. (1985). Tratado de fertilizacion. Mundi-Prensa ED. 585 pp
e Duchaufour, Ph. (1987). Manual de Edafologia. Masson. 214 pp.

e Gardiner, D.T. and Miller, R.W. (2004). Soils in our environment. 10 edicién, Prentice
Hall ed., 642pp.

e Hauser, G. F. Interpretacion de los analisis de suelos al formular recomendaciones
sobre fertilizantes. Organizacion de la Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion, 1980 - 75 pp.

e Porta Casanellas, J.; Lépez-Acevedo, M. y Roquero, C. (2003). Edafologia para la
Agricultura y el Medio Ambiente. Mundi-Prensa. 849 pp.

e Porta Casanellas; J.; Lopez Acevedo, M. y PochClaret, R.M. (2008). Introduccion a la
Edafologia. Uso y proteccion del suelo. Mundi-Prensa ED. 451 pp.

e Wild, A. (1989). Condiciones del Suelo y Desarrollo de las Plantas segun Russell.
Mundi-Prensa ED. 1047 pp.

Bibliografia Especifica:

e Bonneau, M. and Souchier, B. (1987). Edafologia. 2: constituyentes y propiedades del
suelo. Masson. 461 pp.

e Boul, S\W. (Ed); Hole, F.D.; Mccracken, R.J. and Southard, R.J. (1997). Soil Genesis
and Classification. 42 Edicién. lowa State University Press. 527 pp.

e Duchaufour, Ph. (1984). Edafologia. 1: edafogénesis y clasificacion. Masson. 493 pp
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Guitian, F. y Carballas, T. (1975). Técnicas de Analisis de suelos. Ed. Pico Sacro.
Santiago de Compostela. 288 pp.

Hidalgo, L. (2002). Tratado de Viticultura General. Mundi-Prensa ED. 1235 pp.

Mufioz Moreno, A. (2009). Geologia y Vinos de Espafia. Editado por llustre Colegio
oficial de Geologos de Espafia. 541 pp.

Bibliografia Ampliacién:

Chesworth, W. (2008). Encyclopedia of Soils Science. Ed. Springer. 902 pp.

De la Rosa, D. (2008). Evaluacién Agro-ecoldgica de Suelos para un desarrollo rural
sostenible. Ed. Mundi-Prensa. 404 pp.

White, R.E. (2006). Principles and Practice of Soil Science. 4° Ed. Blackwell. 363 pp.
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Bl  ANALISIS Y CONTROL QUiMICO ENOLOGICO

DATOS DE LA ASIGNATURA
Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA
. . ANALISIS Y CONTROL QUIMICO 2T

Asignatura: ENOLOGICO Codigo: 40212018

Tipo: OBLIGATORIA | Curso: | 3> | ECTS: 6

Departamento: QUIMICA ANALITICA

Requisitos:

Recomendaciones: Para desarrollar la asignatura Andlisis y Control Quimico Enoldgico se
recomiendahaber superado la asignatura Composicién quimica de vinos y
derivados

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLIE Coordinador

Maria de Valme | Garcia Moreno Profesor Titular Universidad N

Dominico A. Guillén Sanchez Profesor Titular Universidad S

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

Tema 01: Introduccién al analisis y control quimicoenol6gico
Tema 02: Materiales y Reactivos en un laboratorio enol6gico
Tema 03: Métodos de analisis en un laboratorio enolégico
Tema 04: Quimiometria en quimica enoldgica

Tema 05: Gestion Interna de la Calidad en un L.E

Tema 06: Técnicas de andlisis en quimica enoldgica.

Tema 07: Toma de muestras vitivinicolas.

Tema 08: Garantia de calidad en la industria vitivinicola

Criterios Generales de Evaluaciéon

Se propone un sistema de evaluacién en la que cada actividad trabajada a lo largodel curso se
vea reflejada en la evaluacion final, contribuyendo con unaponderacién adecuada en la nota
final.

Las salidas, seminarios y actividades seran obligatorias.

En caso de no asistir, el alumno tendréa un cero en la evaluacion de esaactividad.

Procedimiento de Calificacion
La calificacion final de la asignatura constara de distintos procedimientos:
a.- Examen final: 45% de la calificacion final.

b.- Examenes de control de los contenidos, trabajos y problemas escritos, y otrasactividades
desarrolladas en el aula: 40% de la calificacion final.

c.- Visitas técnicas y actividades asociadas a las mismas: 15%

Para superar la asignatura se requiere que la calificacién en el apartado a supere 4,0 puntos
sobre 10.

31



Los procedimientos a y ¢ son obligatorios.

Aquellos alumnos que no realicen ninguna actividad (procedimiento b) tendran una nota final
que corresponderéa al 85% de la obtenida en los apartados a y c.

Para las convocatorias extraordinarias de septiembre y febrero se mantendran las notas
obtenidas en la evaluacion continua.

No se conservara ninguna calificacion para el segundo semestre del nuevo curso académico.

Bibliografia Bésica
e Origen composicion y evolucion del vino. |. Mareca. Editorial Alambra, 1986.
e Tratado bésico de Enologia. C. S. Ough. Editorial Acribia, 1998.

e Enologia préactica: conocimiento y elaboracion del vino. E. Peynaud. Editorial Mundi-
Prensa. 2000.

e Manual practico de Enologia. B. Rankine. Editorial Acribia. 1999.

e Elvino, obtencidn, elaboracion y andlisis. E. Vogt, L. Jacob, E. Lemperle, E. Weiss.
Editorial Acribia. 1984.

e Enologia: Fundamentos cientificos y tecnolégicos. C. Flanzy. AMV ediciones, 2000.

e Quimica Enoldgica. J.J. Moreno Vigara y Rafael A. Peinado Amores. Ediciones Mundi-
Prensa, Madrid, 2010.

e Introduction to wine laboratory practices and procedures. J.J. Jacobson. Springer,
2006.

e Analisis y Produccion de Vinos. B. W. Zoecklein, K. C. Fugelsang, B. H. Gump, F. S.
Nury. Editorial Acribia. 2000.

e Analisis Quimico Cuantitativo (22 edicién). Harris, D.C. Editorial Reverté S.A. 2001

e La calidad en los laboratorios analiticos. Valcarcel, M., Rios, A. Coordinadores.
Editorial Reverté. 1992

Bibliografia Especifica:
e Manual de andlisis y control de calidad de vinos y alcoholes. A.M.V. Ediciones. 1986

e Métodos de analisis comunitarios aplicables en el sector del vino. A.M.V. ediciones.
1991

e Meétodos oficiales de analisis. Vol. II: Vinos y mostos. Anis. Sidra. Orujos, heces y lias.
vinagres. Whisky. Ginebra. Ron. Cerveza. Ministerio de Agricultura Pescay
Alimentacién. 1993.

e Resolucion OIV-OENO 418-2013: Guia practica para la validacion, el control de calidad
y la estimacion de la incertidumbre de un método de analisis enoldgico.
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ECONOMIA Y GESTION DE LA EMPRESA

VITIVINICOLA
DATOS DE LA ASIGNATURA
Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA
. . ECONOMIA Y GESTION DE LA EMPRESA P

Asignatura: VITIVINICOLA Cadigo: 40212012

Tipo: OBLIGATORIA Curso: 3° ECTS: 6

Departamento: ORGANIZACION DE EMPRESAS

Requisitos: No se exige al alumno que tenga conocimientos especificos previos de la
materiapara poder cursar esta asignatura, ya que se trata de una
asignatura de caracterbasica e introductoria.

Recomendaciones: Se recomienda al alumno el estudio y el trabajo continuado sobre los
contenidos dela asignatura, de manera que el esfuerzo y la constancia se
convierten envariables claves para la superacion de esta materia.

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CL= Coordinador

Diego Manuel Garcia Gutiérrez Profesor Titular Universidad S

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

TEMA 01- LA EMPRESA Y EL SISTEMA ECONOMICO
1. Concepto de Economia

2.La curva de transformacion

3.Problemas econdmicos fundamentales

4.Los sistemas econémicos

5.Los agentes econémicos

6.Introduccion al funcionamiento de los mercados

TEMA 02- LA EMPRESA COMO REALIDAD ECONOMICA

1.Concepto de empresa

2.Funciones de la empresa

3.Los elementos constitutivos de la empresa

4.Clasificacion de empresas

5.Las empresas segun su forma juridica

6.Concepto de empresario

7. El empresario en la realidad de la empresa actual. Los emprendedores

8.La empresa vitivinicola

TEMA 03- FUNCIONES DIRECTIVAS

1.Concepto y propiedades de los sistemas
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2.Tipologia de los sistemas

3.Elementos conceptuales de la empresa como sistema
4.Los subsistemas de la empresa

5.El entorno empresarial

6.Funciones Directivas

TEMA 04- FUNCION FINANCIERA: INVERSION YFINANCIACION
1.Conceptos previos fundamentales

2.La inversion prevista

3.Fuentes o0 medios de financiacion en la empresa

4.L0s recursos propios

5.Los recursos ajenos

6.Beneficio y Rentabilidad

TEMA 05- EL MARKETING EN LA EMPRESA

1.El subsistema comercial. Definicion de marketing
2.El mercado: concepto, segmentacion y estrategias
3.El marketing-mix

4.El producto

5.El precio

6.La distribucion

7.La promocion

TEMA 06- EL SUSBISTEMA ADMINISTRATIVO.
1.El proceso de administracion y sus funciones
2.La funcion de Planificacion. Toma de decisiones
3.La funcién de Organizacién

4.La funcién de Direccién. Liderazgo

5.La funcién de Control

TEMA 07- EL FACTOR HUMANO EN LA EMPRESA.
. La gestion de recursos humanos

. Planificacion de los recursos humanos

. Proceso de dotacion de personal

. Formacién de los empleados

. Desarrollo de la carrera profesional

. Evaluacion del rendimiento

N o o B~ W N P

. Retribucion
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TEMA 08- LA GESTION DE LA CALIDAD DE LA EMPRESA VITIVINICOLA

1.Concepto de calidad y gestion de calidad

2.La gestion por procesos. Diagrama de Flujo.

3.El Manual de Calidad y los Procedimientos deCalidad

4.La Certificacién: las funciones de los ConsejosReguladores como entidades de certificacion.

5. Normativa EN.45011 Condiciones a cumplir para el Jerez-Xeres-Sherry y para la Manzanilla
de Sanlucar

TEMA 09- EL SUBSISTEMA DE PRODUCCION

1.La actividad productiva: concepto y clases
2.Conceptos y elementos del subsistema deproduccion
3.Clases de procesos productivos

4.El proceso productivo del Jerez-Xeres-Sherry

5. Objetivos y decisiones en la administracion de la produccién

TEMA 10- DISTRIBUCION FISICA DE LAS INSTALACIONES
1.Concepto, objetivos y factores de la distribucionen planta.
2.Tipos de distribucién en planta

3.Métodos de distribucién de instalaciones

TEMA 11- LA EFICIENCIA EN LA EMPRESA
1.Medidas de eficiencia

2.La productividad

3.Andlisis gréfico de las funciones deproductividad
4.Factores que inciden en la productividad

5.Concepto y clasificaciones de los costes

TEMA 12- DECISIONES DE LOCALIZACION EN LAS INSTALACIONES
1.Decisiones de localizacién de la empresa y susinstalaciones
2.Estrategias de localizacion multiplantas

3.Procedimiento y factores para la toma dedecisiones de localizacion

4.Métodos cuantitativos de localizacion

TEMA 13- PLANIFICACION, PROGRAMACION Y CONTROL DE PROYECTOS
1.Concepto y etapas de la gestién de un proyecto

2.Concepto y tipos de control

3.Ambito de control

4.Técnicas de planificacion y control de proyectos
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Criterios Generales de Evaluaciéon

La calificacion final del alumno, que podra ser de hasta un maximo de 10 puntos,se obtendra
como suma de las calificaciones obtenidas en cada una de las distintas actividades recogidas
en los procedimientos de evaluacion.

La asignatura se considerara superada cuando se obtenga una valoracién global de 5 puntos
teniendo presente los requisitos minimos que se exponen en el procedimiento de calificacion.

Procedimiento de Calificacion

1. Examen final tedrico (3 puntos).

2. Examen final practico (4 puntos).

3. Pruebas de evaluacion continua (3 puntos).

Las calificaciones obtenidas en las pruebas de evaluacion continua se afiadiran a la nota
alcanzada en los examenes finales tedricos y practicos siempre y cuando se hubiese
alcanzado el minimo del 30% en cada uno de dichos examenes.

Las puntuaciones obtenidas en las pruebas de evaluacién continua seran guardadas hasta la
convocatoria de septiembre del mismo curso académico.

Bibliografia Basica

Cervera Paz, A., Pérez Fernandez, V., et al Apuntes de Organizacion y Gestion de Empresas,
72 edicion, Cadiz (revisada septiembre 2015), Depdésito Legal CA-246-2012

- Cervera Paz, A., Pérez Fernandez, V., et al Problemas de Organizacién y Gestion de
Empresas 32 Edicion, Cédiz, (revisada septiembre 2015) Deposito legal CA-245-2012.

- Cervera Paz, A., Pérez Fernandez, V., et al Apuntesde Organizacion y Gestion de Empresas,
72 edicion, Céadiz (revisada septiembre 2015), Depdsito Legal CA-246-2012.

- Cervera Paz, A., Pérez Fernandez, V., et al Problemas de Organizacion y Gestion de
Empresas 32 Edicion, Cadiz, (revisada septiembre 2015) Depdsito legal CA-245-2012.

- Cervera Paz, A., Pérez Fernandez, V, Garcia Garcia, R., Ramos Rodriguez, A.R., Apuntes de
Administracion de Empresas y Organizacion de la Produccion: teoria y practica, ISBN: 978-84-
690-5044-6, Cadiz, 2007.

- Cervera Paz, A., Pérez Fernandez, V, Garcia Garcia, R., Apuntes de Organizacién y Gestion
Empresarial 1l, Escuela Superior de Ingenieria, Ingeniero Técnico en Informatica de Gestion,
ISBN: 978-84-690-5043-9, Cadiz, 2007.

- Cervera Paz, A., Pérez Fernandez, V, Garcia Garcia, R., Apuntes de Organizacion y Gestion
Empresarial, ISBN: 978-84-690-5042-2, Cadiz, 2007.

- Cervera Paz, A., Garcia Garcia, R., Problemas de Organizacién y Gestion Empresarial I, E.
S.I. Cédiz, ISBN: 978-84-690-5041-5, Cadiz, 2007.

- Cervera Paz, A., Pérez Fernandez, V., Problemas de Administracion de Empresas y
Organizacion de la Produccion, ISBN: 978-84-690-5039-2, Cadiz, 2007.

Bibliografia Especifica:

e Aguer, M.; Pérez Gorostegui, E., Teoria y practica de Economia de la
empresa,Centro de Estudios Ramén Areces, Madrid, 1997.

e Aguirre Sabada, A. et al., Fundamentos de economia y administracion de
empresas, Piramide, Madrid, 1995.

e Alegre, L.; Berné, C.; Galve, C., Fundamentos de Economia de la Empresa:
Perspectiva Funcional, Ariel Economia, Barcelona, 1995.
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Barroso, C., Casos y cuestiones de economia de la empresa, Pirdmide, Madrid,
1996.

Bueno Campos, E., Curso Basico de Economia de la Empresa. Un enfoque de
Organizacion, Pirdmide, Madrid, 2008.

Bueno Campos, Eduardo y otros, Economia de la Empresa. Analisis de las
decisiones empresariales, Piramide, Madrid, 1987.

Cabanelas Omil, J., Direccion de empresas. Bases en un entorno abierto y
dinamico, Piramide, Madrid, 1997.

Castillo Clavero, Ana M2 y otros, Practicas de Gestion de Empresas, Piramide,
Madrid, 1992.

Cuervo Garcia, Alvaro, Introduccion a la Administracion de Empresas, Civitas,
Madrid, 2001.

Diez de Castro, Emilio y otros, Introduccion a la Economia de la Empresa | y
[I, Piramide, Madrid, 1996.

Dominguez Machuca, J.A. et al., Direccion de operaciones. Aspectos tacticos y
operativos en la produccion y los servicios, McGraw-Hill, Madrid, 1994.

Dominguez Machuca, J.A. et al., Direccién de operaciones. Aspectos estratégicos
en la produccion y los servicios, McGraw-Hill, Madrid, 1995.

Escanciano, L.; Fernandez, L. et al., Administracidbn de empresas para ingenieros,
Civitas, Madrid, 1996.

Ferndndez Séanchez, E., Direccion de la produccion. Vol. |. Fundamentos
estratégicos, Civitas, Madrid, 1993.
Fernandez, E. y Vazquez, C., Direccion de la produccion. Vol. Il. Métodos

operativos, Civitas, Madrid, 1994.

Garcia del Junco, J., Casanueva, C., Ganaza, J.D., Sanchez Virués, R., Alonso,
M.A., Casos Practicos de Economia de la Empresa, Piramide, Madrid, 1998.
Hernandez Ortiz, M.J. (coord), Casos practicos de administracion y organizacion
de empresas. Piramide. Madrid, 2000.

Keat, P., Young, P., Economia de Empresa, Prentice-Hall, 2004.

Luque, M.A., Bueno, Y., Santos, B., Curso practico de economia de la empresa.
Un enfoque de organizacion, Piramide, Madrid, 2001.

Madrid Garre, M.F., Lopez Yepes, J.A., Supuestos de la Economia de la
Empresa, Piramide, Madrid, 1993.

Martin, E., Galan, J.L, Barroso, C., Cossio, F.J., Problemas de Economia de la
Empresa, 1996.

Miranda Gonzalez, F.J. y otros, Manual de Direccién de Operaciones, Thomson,
2004.

Maynar Marifio, P. (coord.), La economia de la empresa en el espacio de
educacion superior, McGraw-Hill, 2008.

Moyano Fuentes, J. y otros, Practicas de organizacion de empresas. Cuestiones y
ejercicios resueltos, 2002.

Pérez Gorostegui, E., Economia de la Empresa (Introduccién), Centro de Estudios
Ramoén Areces. Madrid, 1992.
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Bl NORMATIVA Y LEGISLACION VITIVINICOLA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: NORMATIVA ¥ LEGISLACION Codigo: | 40212014
Tipo: OBLIGATORIA Curso: 30 ECTS: 3
Departamento: DERECHO PUBLICO

Requisitos: No se establece ningln requisito previo

Recomendaciones:

PROFESORADO
Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLIE Coordinador
Jose M2 Otero Lacave Profesor Asociado S

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos
1. INTRODUCCION GENERAL AL DERECHO ADMINISTRATIVO.

2. ESPECIAL REFERENCIA A LAS TECNICAS DEINTERVENCION ADMINISTRATIVA EN EL
SECTORVITIVINICOLA

3. ANALISIS DE LA NORMATIVA ESTATAL, AUTONOMICA YCOMUNITARIA EN LA
MATERIA

4. LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN VITIVINICOLAS.

Criterios Generales de Evaluacion

Realizacion de examen final mediante el que se deberdn acreditar los conocimientos
vinculados al Programa. Para la valoracion de los ejercicios escritos se tendran en cuenta los
siguientes criterios:

a) Adecuado nivel de comprension manifestado en la exposicion coherente y clara de las
cuestiones a responder;

b) Conocimiento completo de los datos positivos expuestos en las explicaciones;

¢) Adecuada utilizacion de la terminologia y de las técnicas y principios juridicos basicos.

Procedimiento de Calificacién

ASISTENCIA Y PARTICIPACION EN CLASE: VALORACION: 10%
REALIZACION DE PRACTICAS: VALORACION 30%

EXAMEN FINAL: VALORACION 60%

PARA POSTERIORES CONVOCATORIAS NO SE GUARDARA LAS NOTAS DE ASISTENCIA
NI PRACTICAS.
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Bibliografia Basica

LOPEZ BENITEZ, M.: Las denominaciones de origen, Ed. CEDECS, Barcelona, 1996;
Del Estatuto del Vino a las leyes del vino: un panorama actual y de futuro de la
ordenacion vitivinicola en Espafia, Civitas, 2004.

PEREZ-TENESSA, A.: El vino y su régimen juridico, MAPA, Madrid, 2000.

GONZALEZ BOTIJA, F.: El régimen juridico de los vinos de calidad producidos en
region determinada, Ed ATELIER, Barcelona, 2003; Comentario a la Ley de la Vifa y el
Vino,Civitas, 2003.

MARONO GARGALLO, M.M.: La proteccion de las denominaciones de origen en los
derechos espafiol y comunitario, Ed. MARCIAL PONS, Madrid, 2004.
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[ PRACTICAS INTEGRADAS ENOLOGICAS

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: PRACTICAS INTEGRADAS ENOLOGICAS Cédigo: 40212019

Tipo: OBLIGATORIA Curso: 30 ECTS: 6

Departamento: BIOQUIM. Y BIOL. MOLEC., MICROB., MED. PREV. Y SALUD PUBL.,
FISIOL. Y GEN.

INGENIERIA QUIMICA' Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
QUIMICA ANALITICA

Requisitos:

Recomendaciones: Se recomienda haber cursado o estar cursando las asignaturas: Bioguimica
enoldgica, Microbiologia enolégica,Composicion quimica del vino y
derivados,Tecnologia e ingenieria enoldgica y Andlisis y control quimico
enolégico

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLE Coordinador

Carlos Penddn Meléndez Profesor Titular Universidad S

M2 JesUs Ruiz Bejerano Profesor Sustituto Interino N

Maria Carbu Espinosa de los | Profesor Contratado Doctor N

Monteros

Ana Maria Roldan Gobmez Profesor Contratado Doctor

Carlos Garrido Crespo Profesor Sustituto Interino

Antonio Valle Gallardo Profesor Sustituto Interino

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos
Las précticas de laboratorio a desarrollar estaran relacionadas con los siguientes contenidos:

- Desarrollo de fermentaciones a escala de laboratorio tanto para vinos tintos como para vinos
blancos, siempreatendiendo a las disponibilidades del momento.

- Control analitico, bioquimico y microbiolégico del desarrollo de las fermentaciones y ejecucién
de accionescorrectoras

- Siembra y recuento en placa de microorganismos. Seguimiento de la dinamica de poblaciones
a lo largo del proceso devinificacion

- Aplicacion de correcciones y determinacién de sus efectos en la composicion del vino.

- Aplicacién de métodos oficiales y métodos rapidos de andlisis en la caracterizacion de
productos enolégicos.

- Aplicacion de procesos de estabilizacion, clarificacion y finalizacion de vinos

- Analisis fisicoquimico y sensorial de productos finales. Evaluacion final productos obtenidos

Criterios Generales de Evaluaciéon
Actividad (participacion en la nota final)

- Examen final en el que se valorara la adecuacion, coherencia y justificacion de las
respuestas.
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- Practicas de laboratorio: asistencia obligatoria, comportamiento del alumno, grado de
participacion e interés demostrado en el laboratorio.

- Trabajos escritos realizados por el estudiante en los que se valorara la claridad y grado de
organizacion en la exposicion de los conocimientos recogidos.

- Exposiciones de ejercicios, temas y trabajos en los que se valorara la profundidad y claridad
de la exposicién junto con la capacidad de resolucion de cuestiones planteadas por el resto de
compafieros y el profesorado.

La evaluacién de practicas, trabajos y exposiciones se realizara mediante rdbricas.

Procedimiento de Calificacion
- Examen final: 20%

En el que se abordaran conceptos y situaciones enoldgicas abordadas durante la realizacion
de las practicas y a las que el alumno desde el conocimiento adquirido debera dar respuesta.

- Practicas de laboratorio: 55%

Se valorara el grado de participacion e interés demostrado por el alumno durante la realizacién
de las practicas asi como la coherencia de argumentos y laclaridad de las respuestas dadas a
las cuestiones planteadas. Todo ello mediante la evaluacion continua del trabajo desarrollado.
La asistencia a practicas es obligatoria, permitiéndose hasta dos faltas por razones justificadas,
lo que supondra una penalizacion del 10% de la nota.

- Trabajos escritos realizados por el estudiante: 15% memoria de las practicas realizadas por
los estudiantes, valorandose la claridad de las mismas asi como los argumentos justificadores
dados por el alumnos a los resultados observados en el laboratorio.

- Exposiciones de ejercicios, temas y trabajos: 10%

Los alumnos podran exponer a sus compafieros a lo largo de la asignatura y en las sesiones
finales, las justificaciones de las acciones enoldgicas llevadas a cabo, las bases quimicas de
los procedimientos de laboratorios seguidos, asi como los resultados observados.

Para superar la asignatura sera necesario haber superado tanto el examen como las practicas
de laboratorio, trabajos escritos y exposiciones realizadas con un minimo de 5.

Bibliografia Basica

e Blouin,J y Peynaud, E. Enologia practica. Conocimiento y elaboracién del vino. Ed.
Mundi-Prensa, Madrid, 2004.

e De Tullio, R. Tecnologia de los vinos blancos. Ed. Mundi-Prensa, Madrid, 1997.
e Rankine, B. Manual practico de enologia. EdlAcribia, Barcelona, 1999.

e Jacobson, J.J. Introduction to wine laboratory practices and procedures. Springer,
2006.

e Hidalgo Togores J. Tratado de Enologia. Tomos 1y 2. Editorial Mundi-Prensa. 2003.

e Ribereau-Gayon, P.; Dubordieu, D.; Donéche, B. y Lonvaud A. Tratado de Enologia.
Tomo 1. Microbiologia del vino. Vinificaciones. Ed. Hemisferio Sur-Mundiprensa.
Buenos Aires. 2003.

e Querol, A, Barrio, E., Huerta, T and Ramon, D. Molecular Monitoring of Wine
Fermentations Conducted by Active Dry Yeast Strains. . Applied and Environmental
Microbiology, Sept. 1992, pp. 2948-2953

e Claude Flanzy. ENOLOGIA: FUNDAMENTOS CIENTIFICOS Y TECNOLOGICOSAMV
Ediciones. Mundi Prensa, 2000
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Raham H. Fleet. WINE MICROBIOLOGY AND BIOTECHNOLOGY2 nd edition.
Harwood Academic Publishers, 1994

R.B. Boulton, V.L. Singleton, L.F. Visén and R.E. Kunkee. PRINCIPLES
AND PRACTICES OF WINEMAKING. An Aspen Publication,1998

Métodos analiticos en alimentaria. Panreac Productos derivados de la uva,
aguardientes y  sidrashttp://www.panreac.es/es/component/simplelists/manuales-y-
tecnicasTecnicas usuales de analisis en Enologia.
Panreachttp://www.panreac.es/es/component/simplelists/manuales-y-tecnicasGuién de
préacticas de la asignatura
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Bl TECNOLOGIA E INGENIERIA ENOLOGICAS

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: Eno oo & INGENIERIA Codigo: | 40212020

Tipo: OBLIGATORIA Curso: 30 ECTS: 6

Departamento: INGENIERIA QUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Requisitos: Ninguno

Recomendaciones: Se recomienda haber cursado la asignatura de Introduccion a la Enologia y
Cata deVinos

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLIE Coordinador
Juan Gbémez Benitez Profesor Titular Universidad S
Cristina Lasanta Melero Profesor Contratado Doctor N

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

. Control y seguimiento de la maduracion de la uva blanca y tinta.
. Vinificacién en blanco. Tecnologia e instalaciones.

. Vinificacién en tinto y rosado. Tecnologia e instalaciones.

. Crianza de vinos blancos vy tintos.

. Estabilizacion, preparacion y embotellado de vinos.

. Refrigeracion en bodega. Célculo y dimensionamiento de instalaciones

~N OO 0o~ WN P

. Limpieza y desinfeccién en bodega

Criterios Generales de Evaluaciéon

Coherencia, integracion, justificacion, adecuacion, claridad, organizacion,precision, relevancia,
actualidad

Procedimiento de Calificacion
Prueba tedrica (Examen tedrico-practico) 80% nota final

Memorias e informes de los casos practicos, la lectura comprensiva, las presentaciones de
memorias sobre temas concretos, one minute paper y las A.A.D.D.: 20% nota final

Para superar la asignatura es condicién indispensable aprobar los dos apartados anteriores de
la evaluacion

Las notas correspondientes a la evaluacion de las memorias e informes de los casos practicos,
la lectura comprensiva, las presentaciones de memorias sobre temas concretos y las A.A.D.D
se mantendran para las siguientes convocatorias.

Bibliografia Basica

e Boulton R.B.; Singleton V.L.; Bisson L.F. y Kunkee R.E. Teoria y préactica de la
elaboracién del vino 12 Edicion. Editorial Acribia. Zaragoza. 2002
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Flanzy C. Enologia: Fundamentos cientificos y tecnologicos. 22 Edicion. AMV
Ediciones, Ed. Mundi-Prensa. Madrid. 2002.

Hidalgo Togores J. Tratado de Enologia. Tomos 1y 2. Editorial Mundi-Prensa. 2010.

Ribereau-Gayon, P.; Dubordieu, D.; Donéche, B. y Lonvaud A. Tratado de Enologia.
Tomo 1. Microbiologia del vino. Vinificaciones. Tomo 2. Quimica del vino. Estabilizacion
y tratamientos.Ed. Hemisferio Sur-Mundiprensa. Buenos Aires. 2003.

Zamora Marin F. Elaboracion y crianza del vino tinto: Aspectos cientificos y practicos.
Editorial Mundri-Prensa. 2003.

Blouin, J. yPeynaud, E. Enologia practica. Conocimiento y elaboracion del vino.
Editorial Mundi-Prensa. 2004.

Bibliografia Especifica

Blouin, J. y Guimberteau, G. Maduracion y madurez de la uva. Editorial Mundi-Prensa.
2004.

Brugirard A. Aspects practiques du collage des modits det des vins. Colletcion Avenir
Onologie. 2002.

Brugirard A.; Rochard J. Aspects pratiques des traitementsthermiques des vins.
Collection Avenir Oenologie. Bourgognepublications. Chaintré. 1991.

Casal del REy J y Castillo GArcia, F. Andlisis sensorial y cata de los vinos de Espafia.
Ed. A"gricola Espafiola, 2001.

Doneche B. Les acquisitions récentes dans les traitements physiques du vin:
Incidences sur la composition chimique et les caracteres organoleptiquez des vins.
Editorial Lavoisier. Paris. 1994.

Gautier B. Aspectos practicos de la filtracion de los vinos. Colleticon Avenir Oenologie.
1995.

Molina R. Técnicas de filtracién en la industria enolégica. A. Madrid Vicente. Madrid.
1992.

Molina Ubeda R. Teoria de la clarificacion de mostos y vinos y sus aplicaciones
préacticas. Editorial Mundi-Prensa. 2000.

Sanchez Pineda de las Infantas T. Ingenieria del frio: teoria y practica. Editorial A.
Madrid-MundiPrensa. 2001.

Manual de bombas. Asociacion Espafiola de fabricantes de bombas para fluidos.
Barcelona. 1993.

Torella E.; Cabello R. y Navarro J. Célculos en climatizacién. Editorial A. Madrid. 2002.

Lépez, A. Las instalaciones frigorificas en las bodegas. Manual de Disefio. Editorial
AMV. 1992.

Willbrett, G. Limpieza y Desinfeccién en la industria alimentaria. Acribia. 2000.

Bibliografia Ampliacion

Riboulet J.M. y Alegoet C. Aspectos practicos del taponado de los vinos. Colletion
Avenir Oenologie. 1995.

Remacha, A. Tecnologia del corcho. Editorial Vision Libros. 2008

OIV. Cadigo internacional de practicas enologicas. Ministerio de Agricultura, Pescay
Alimentacién. 2006.
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Il PRACTICAS INTEGRADAS EN VITICULTURA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

. . PRACTICAS INTEGRADAS DE o
Asignatura: VITICULTURA Cdédigo: 40212025
Tipo: OBLIGATORIA Curso: 30 ECTS: 6
Departamento: INGENIERIA QUIMICA' Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Requisitos: No hay requisitos previos pero se recomienda que los alumnos que van a

cursar lamateria tengan nociones basicas de biologia y geologia

Recomendaciones: - Tener cursada la asignatura de Introduccién a la Enologia y Cata de
Vinos.
- Estar matriculado de la asignatura Viticultura

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CL= Coordinador
Ana Concepcion Jiménez Cantizano Profesor Sustituto Interino S
Jose M2 Mateos Romero Profesor Asociado N

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos
- Ampelografia: caracterizacion de variedades y portainjertos
- Hibridaciones. Seleccion clonal.

- Organografia y fisiologia: morfologia y anatomia dela vid. Seguimiento de los estados
fenolégicos. Caracterizacion ecofisiolégica del vifiedo.

- Patologia: reconocimiento de la patologia de la vid(plagas, enfermedades, fisiopatias,
malas hierbas).Maquinaria de tratamientos.

- Técnicas viticolas: Plantacioén, poda, sistema de conduccion, injerto, manejo del suelo,
operacionesen verde y vendimia, tipo de maquinaria ymecanizacion.

- Visitas a vifiedo comerciales

Criterios Generales de Evaluaciéon

Durante el desarrollo del curso se realizaran diversas actividades a través delcampus virtual
relacionadas con los contenidos de la asignatura y que servirAnpara realizar una evaluacion
continua del alumno. La evaluacion se desarrollarden base a:

- La asistencia a las practicas. Se permitiran 2 faltas justificadas y sevalorara el
comportamiento, interés y participacion del alumno durante lasmismas.

- Las actividades académicas dirigidas, se valorara la participacién de losalumnos.

- En los informes se valorara: la presentacion y los contenidos. Para laevaluacién se utilizara
una rubrica que tendran los alumnos colgada en el campusvirtual.

- en el examen escrito se valorara la adecuacion, claridad y justificacion en lasrespuestas.

Procedimiento de Calificacién
Los criterios y sistemas de evaluacion son:

- Evaluacion continua:
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* Asistencia y aptitud: 15%
* Actividades académicas dirigidas: 15%
- Examen escrito: 40%

- Informes de practicas: 30%

Sera requisito indispensable para aprobar la asignatura obtener al menos en el examen final un
5y sera obligatoria la asistencia a un 90% de las practicas.

La nota de la evaluacion continua se guardara hasta la convocatoria de febrero del préximo
curso.

Bibliografia Basica

e Alain Reynier. Manual de Viticultura. Editorial Mundi-prensa libros S.A. 2012 (62 edicion
revisada y ampliada).

e Domingo M. Salazar; Pablo Melgarejo. Viticultura. Técnicas de cultivo de la vid, calidad
de la uva y atributos de los vinos. Editorial: AMV/Mundi-Prensa. 2005 (12 Ed.)

e Félix Cabello Sdenz de Santa Maria, Jesus Maria Ortiz Marcide, Gregorio Mufioz
Organero, Inmaculada Rodriguez Torres, Alejandro Benito Barba, Cristina Rubio de
Miguel, Sonia Garcia Mufioz y Roberto S&izSéiz. Variedades de vid en Espafia.
Editorial Agricola Espafiola, SA. 2012.

e Fernando Martinez de Toda. Biologia de la vid. Fundamentos bioldgicos a la viticultura.
Editorial: Mundi Prensa. 1991.

e Garcia de Lujan, A. Viticultura del Jerez. Editorial: Mundi Prensa. 1997 (12 Ed.)

e J. Hidalgo Togores. La Calidad del vino desde el vifiedo. Editorial: Mundi-Prensa. 2006
(12 Ed.)

e Hidalgo Fernandez-Cano, L y Hidalgo Togores, J. Tratado de viticultura.Editorial:
Mundi-Prensa. 2011.

e Rafael Martinez Valero y otros. Practicas Integradas de Viticultura: Editorial Mundi-
prensa. 2001 (12 Edicion)

e “Manual forstandarization of OIV Vitisdescriptors”. 2011. Monografia INIA.

Bibliografia Especifica

e Fernando Martinez de Toda. Claves de la viticultura de calidad. Nuevas técnicas de
estimacion y control de la calidad de la uva en el vifiedo. Editorial: Mundi-Prensa. 2011
(22 Ed.)

e José Carlos Alvarez Ramos y José Luis Villarias Moradillo. DECALOGO DEL
VITICULTOR. Cuidados de la vifia para obtener grandes vinos. Editorial: Agrotécnicas.
2013 (12 Edicion)

e Arias Giralda, A . Parasitos de la vid. Estrategias de proteccion razonada. Editorial:
Mundi Prensa — MAPA. 2004 (52 Ed.).

e Organisationinternationale de la Vigne et du Vin (OIV). 2009. 2NDE Edition de las Liste
des Descripteurs OIV pour les Variétiés et Especes de Vitis. Ed. OlV, Paris, France.
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Bibliografia Ampliacién

e Xavier Rius. Apuntes de viticultura australiana. Editorial: Agro Latino. 2006 (12 Ed.)
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En la siguiente tabla se encuentra la direccién de e-mail del profesoradoasi como su teléfono
de contacto. Otros datos de contacto e informacion del profesorado puede encontrarlo a través
del directorio de la UCA (http://directorio.uca.es) introduciendo el nombre y apellidos del profesor

y pulsando en “Buscar”.
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Programa de Orientacion y Apoyo al Estudiante (PROA)

El Programa de Orientacion y Apoyo al Estudiante (PROA) se concibe como el conjunto de
acciones y actividades que se realizan durante el curso académico y que funcionan como
elemento dinamizador para que todos los subsistemas de la organizacion educativa del Centro
ayuden a los alumnos a ser agentes activos de su aprendizaje. Asi, el PROA de la Facultad de
Ciencias es el instrumento a través del cual se canalizan las acciones y actividades de
tutorizacion en cada titulacién, convirtiéndose en el marco de referencia donde se especifican
las lineas prioritarias del funcionamiento de la tutoria, respondiendo a las necesidades y
particularidades de las ensefianzas que se imparten en ellos y a las demandas de sus
alumnos.

Coordinadores del PROA en la Facultad de Ciencias

e Coordinador del Programa de Orientacion v Ayuda al Estudiante en el Centro:

Maria Dolores Galindo Riafio

Departamento: Quimica Analitica
E-mail: dolores.galindo@uca.es

e Coordinador del PROA en el Titulo de Grado en Enologia:

Ana Jiménez Cantizano

Departamento: Ingenieria Quimica y Tecnologia de Alimentos
E-mail: ana.jimenezcantizano@uca.es

e Vicedecanaresponsable en temas de Accién Tutorial:

Laura Cubillana Aguilera

Departamento: Quimica Analitica.
E-mail: laura.cubillana@uca.es
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ACTIVIDADES ACCION TUTORIAL EN EL TERCER CURSO DEL GRADO

Tipo de tutoria/actividad

26 de septiembre al 07 de
octubre de 2016

Tutoria individual opcional de asesoramiento sobre la
matricula del curso 16/17

26 de octubre a 07 de
noviembre de 2016

Tutoria grupal |
Tutoria de presentaciéon curso 16/17
e Analisis global de resultados curso 15/16
e Tutoria grupal sobre estructura del titulo de grado y
recomendaciones
e Tutoria grupal de diagndstico inicial del curso 16/17
e Informacion sobre la actividad: alumno colaborador
e Informacion sobre los grupos de investigacién de la
Facultad de Ciencias

27de marzo a 07 de abril de
2017

Tutoria grupal Il
e Tutoria grupal sobre opciones de la titulaciéon
e Tutoria grupal de seguimiento primer semestre
e Tutoria grupal sobre movilidad, practicas en
empresa, reconocimiento de créditos.
e Asuntos propuestos por los alumnos

25 de octubre a 06 de
noviembre de 2017

Analisis global del curso 16/17
Encuesta de satisfaccion curso 16/17
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Enlaces de interés

e Facultad de Ciencias:
ciencias.uca.es

e Biblioteca:
biblioteca.uca.es/

e Campus virtual:
http://campusvirtual.uca.es/

e Becas de movilidad:
ciencias.uca.es/movilidad/in
ciencias.uca.es/movilidad/out

e Préstamo de portatiles:
ciencias.uca.es/alumnos/prestamo_portatiles

e Servicio de atencion psicopedagdgica (SAP):
http://lwww.uca.es/sap/

e Oficina de empleo (Préacticas de empresa):
http://www.uca.es/dgempresas/practicas-en-empresa

e Normativas:
http://www.uca.es/secretaria/normativa

e Accion Tutorial: tutorias personalizadas.
http://ciencias.uca.es/alumnos/accion-tutorial

e Tutorias académicas
https://ordenacion.uca.es/tutorapp/

e Oficina de Atencion al Alumno:
ciencias.uca.es/alumnos/oficinaalumnos

e Transporte:
coche.uca.es

http://siu.cmtbc.es/es/index.php

e Facebook de la Facultad de Ciencias:
https://www.facebook.com/ciencias.uca/

o Twitter:
https://twitter.com/FCC_UCA
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