/ . .
W UCA | Yriericac

PROGRAMA DOCENTE 2019-20

© ASIGNATURA ENOLOGIA EN CLIMAS CALIDOS
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© REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos

No existen requisitos previos

Recomendaciones

No existen recomendaciones

= RESULTADO DEL APRENDIZAJE

Id. Resultados

1 Conocer las posibilidades de obtencion de productos diversos gracias a las caracteristicas
del clima calido.
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Ild. Resultados

2 Conocer los distintos aspectos que presenta la elaboraciéon de vinos en zonas de climas
calidos.

3 Distinguir la problematica actual por el clima célido en la enologia

Q. CONTENIDOS

Contenido tedricos:

- Consideraciones especiales de la enologia en Climas Calidos.

- Desarrollo y maduracién de la uva. Incidencia microbiol6gica en climas calidos.

- Elaboracién de vinos blancos y tintos en climas calidos. Problematica especial. Adaptacién
tecnologia a la

elaboracién de vinos blancos y tintos. Ejemplo de vinos blancos y tintos elaborados en climas
calidos.

Contenidos practicos:
- Cata de vinos blancos y tintos elaborados en climas calidos.

(% SISTEMA DE EVALUACION

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 asistencia a clase, catas y salidas de campo sera OBLIGATORIA. Sélo se permitira faltar a
dos sesiones,o tarde completa. La falta a una o dos sesiones supondra una reduccion de la
nota del 10 y 20% respectivamente. El alumno que falta a mas de dos sesiones estara
suspenso. Cualquier falta debera estar claramente justificada con impreso o documento
correspondiente (ejem. justificacion médica).

- Se valorara el comportamiento, interés y participacion del alumno durante en las diferentes
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actividades.

- En las AAD/trabajos individuales se valorara la presentacion, estructura, claridad, concrecién
y adecuacion de las mismas a las actividades propuesta.

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

Procedimiento de calificacion

La calificacion final se obtendra a partir de las calificaciones obtenidas en la calificacion
continua y el examen final.
La ponderacion en cada caso sera de:
Evaluacion continua: 40%

- Asistencia a clase (teoria y practica): 10%

- Trabajo individual: 30%
Examen final: 60%
Sera requisito indispensable para aprobar la asignatura obtener al menos en el examen final un
5.
La nota correspondiente a la evaluacién continua sélo se guardara hasta febrero del siguiente
Curso.

Procedimientos de evaluacion

Tarea/Actividades Medios, técnicas e instrumentos

Examen final tedrico- | Examen escrito tipo test sobre contenidos teéricos y practicos de la
practico asignatura

Préacticas de cata Asistencia a catas

Trabajo individual del | Trabajo escrito acerca de la tematica propuesta por el responsable de
alumno la asignatura

Asistencia a clase Partes de asistencia a clases de forma presencial o a través de
teledocencia
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% PROFESORADO
Profesorado Categoria Coordinador
ROLDAN GOMEZ, ANA M2 PROFESOR TITULAR UNIVERSIDAD Si
SOLERA DEL RIO, M. DEL ROSARIO CATEDRATICO DE UNIVERSIDAD No
CEJUDO BASTANTE, CRISTINA PROFESOR SUSTITUTO INTERINO No
CANTORAL FERNANDEZ, JESUS CATEDRATICO DE UNIVERSIDAD No
MANUEL

= ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad Horas Detalle

02 Practicas, 28 Lecciones magristrales (14 h)
seminarios y Talleres de cata (10 h)
problemas Visita a bodegas ( 4 h)

10 Actividades 55 Busqueda de informacion (25 h)
formativas no Consulta bibliografica (5 h)
presenciales Estudio auténomo (25 h)

11 Actividades 2 Tutorias individuales a través del campus virtual
formativas de tutorias

12 Actividades de 15 Trabajo indicidual (14 h)
evaluacion Examen tipo test (1 h)

5 BIBLIOGRAFIA

Bibliografia basica

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

PROGRAMA DOCENTE 2019-20 Pagina 4 de 6



/ . .
N CA | aotasisa

PROGRAMA DOCENTE 2019-20

2011

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

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

- Vaudour, E. Los terroirs viticolas. Definiciones, proteccion 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.

Bibliografia especifica

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

Bibliografia ampliacién

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

£ MECANISMOS DE CONTROL

Encuestas de satisfaccion
Coordinacion de la asignatura

El presente documento es propiedad de la Universidad de Cadiz y forma parte de su Sistema de Gestion de Calidad Docente.

En aplicacion de la Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres, asi como la Ley 12/2007, de 26 de noviembre, para la
promocion de la igualdad de género en Andalucia, toda alusién a personas o colectivos incluida en este documento estara haciendo referencia al género
gramatical neutro, incluyendo por lo tanto la posibilidad de referirse tanto a mujeres como a hombres.
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