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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el Plan de Estudios:
Ninguno
Recomendaciones:

Ninguna

OBJETIVOS

- Conocer las posibilidades de obtencién de productos diversos gracias a las caracteristicas del clima
calido.

- Conocer los distintos aspectos que presenta la elaboracién de vinos en zonas de climas céalidos.

- Distinguir la problematica actual por el clima calido en la enologia

COMPETENCIAS

Basicas y generales


mailto:ifernan@ual.es

CG1.- Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor
profesional y cientifica.

CG2.- Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos profesionales y/o
cientificos.

CG3.- Contribuir con las habilidades adquiridas a la busqueda de la excelencia en el trabajo que realice el
estudiante.

CG4.- Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorias aceptadas, emitir hipotesis
conforme al método cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CG5.- Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance cientifico, tecnolégico,
social o cultural dentro de una sociedad basada en el conocimiento.

CB6.- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB7.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio.

CB8.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de
formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre
las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios.

CB9.- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las
sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CB10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando
de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Transversales

CT1.- Saber utilizar las herramientas de informacion y comunicacién que permitan plantear y resolver
problemas nuevos dentro de contextos relacionados con su area de estudio.

CT2.- Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informatica mediante la
realizacion de actividades complementarias.

CT3.- Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento.

Especificas

CE38.E322.- Distinguir las distintas producciones vitivinicolas en climas calidos
CE40.E331.- Entender los condicionantes de la enologia en climas calidos
CE41.E332.- Saber adaptar la vinificacién en vinos blancos en climas calidos
CE42.E333.- Saber adaptar la vinificacion de uvas tintas en climas calidos

CONTENIDOS

- Consideraciones especiales de la enologia en Climas Calidos.

- Desarrollo y maduracién de la uva. Incidencia microbiolégica en climas calidos.

- Elaboracién de vinos blancos y tintos en climas calidos. Problematica especial. Adaptacion tecnologia a la
elaboracion de vinos blancos y tintos. Ejemplo de vinos blancos y tintos elaborados en climas calidos.

- Cata de vinos blancos y tintos elaborados en climas céalidos.

METODOLOGIA




Aclaraciones: Se habilita la opcion de videoconferencia mediante adobe connect para aquellos alumnos
con dificultad de asistencia regular por razones laborales o de lugar de residencia durante el curso a

aquellas clases que por su naturaleza puedan ser seguidas plenamente mediante dicha herramienta.

Actividades presenciales Actividades no presenciales
Actividad Total Actividad Total

Estudio de casos Busqueda de informacion 25
Exposicién grupal Consultas bibliograficas 5
Leccion magistral 15 Estudio 25
Seminario Trabajo individual 14
Taller (cata) 10 Actividad de evaluacion 1
Trabajos en grupo (cooperativo) Total horas: 70
Visitas a bodegas 5

Total horas: 30

EVALUACION

Instrumentos Porcentaje
Examen tipo test 60%
Exposiciones -
Memoria Resumen -
Trabajos individuales 30%
Asistencia 10%

Periodo de validez de las calificaciones parciales: Durante el mismo curso académico

Aclaraciones: Los alumnos tendran derecho a una prueba de evaluacién global, en las dos convocatorias
extraordinarias posteriores a la convocatoria ordinaria (la del cuatrimestre en el que se imparte). Esta
modalidad de evaluacion debera ser solicitada en los plazos que el Centro determine. Los criterios de
evaluacién y tipo de pruebas a realizar serdn determinados por el equipo docente de la asignatura e
informados con suficiente antelacion a aquellos alumnos que la soliciten

BIBLIOGRAFIA

- Hidalgo Togorés, J. (2011) Tratado de Enologia (2 tomos). Editorial Mundi-Prensa. 22 edicion. 2011

- Carrascosa, A. et al. (coordinadores) (2005). Microbiologia del vino. Editorial AMV, Madrid, 2005

- Zamora, F. (2003). Elaboracion y crianza del vino tinto. Editorial AMV, Madrid, 2003

- Vaudour, E. Los terroirs viticolas. Definiciones, proteccién y caracterizacion. Manual del procesado
de los alimentos. Acribia, S.A. Zaragoza.

- Blouin, J. y Peinaud E. (2003). Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino. Editorial
Mundi-Prensa, Madrid.

Dadas las caracteristicas de la asignatura, la bibliografia debe ser concretada para cada alumno en funcion
de las propias caracteristicas del trabajo o actividad desarrollada por el mismo



