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| OFERTA EN LENGUA EXTRANJERA

No se oferta para Lengua Extranjera.

Q@ MOVILIDAD

e Movilidad Nacional (SICUE): Si. Tipo de ensefianza: Presencial
e Movilidad Internacional: Si. Tipo de ensefanza: Presencial
e Estudiante Visitante Nacional: Si. N© Plazas: 10. Tipo de enseflanza: Presencial

= RESULTADO DEL APRENDIZAJE

Id. Resultados

1 Conocer las nuevas tecnologias de aplicacién en viticultura.

2 Conocer las nuevas tecnologias de aplicaciéon en enologia.

3 Conocer los avances mas importantes en el desarrollo y control de procesos
tecnolégicos.

COMPETENCIAS

Competencia

BASICA 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 investigacién
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Tipo Competencia

BASICA Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su
capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco
conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su drea de estudio

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

BASICA Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones "y los
conocimientos y razones Uultimas que las sustentan" a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigUedades.

BASICA Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les
permitan continuar estudiando de un modo que habrd de ser en gran
medida autodirigido o auténomo

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

GENERAL Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos
y productos profesionales y/o cientifico

GENERAL Contribuir con las habilidades adquiridas a la busqueda de Ia
excelencia en el trabajo que realice el estudiante

GENERAL Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las
teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método cientifico y
defenderlas de forma argumentada

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

ESPECIFICA Valorar los Ultimos avances en vitivinicultura
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Tipo Competencia

ESPECIFICA Valorar los dltimos avances en el conocimiento de otros productos
vitivinicolas

TRANSVERSAL | Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacién que
permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de contextos
relacionados con su area de estudio.

TRANSVERSAL | Conocer la necesidad de completar su formacién cientifica en
idiomas e informdtica mediante la realizacion de actividades
complementarias

TRANSVERSAL | Desarrollar habitos de buUsqueda activa de empleo, asi como la
capacidad de emprendimiento

Q. CONTENIDOS

Contenido Descripcion

Tendencias en tecnologia enolégica y nuevas tecnologias viticolas

Ejemplo de uso de tecnologia avanzada en vifias. Nuevas tecnologias
en el secado artificial de uvas para vinos dulces. Nuevos avances en el
desarrollo y control de la fermentacién malolactica. Nuevos sistemas
de inmovilizacién celular en procesos de vinificacién.

Casos practicos de tratamientos avanzados y valorizacién de efluentes
y residuos en el sector.

Nuevas tecnologias en microoxigenacion.

Avances en la caracterizacién vitivinicola. Aplicacién de la deteccién
olfatométrica. Técnicas quimiométricas de aplicacién agroalimentaria.
Ejemplos.
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Contenido Descripcion

Avances en la industria vitivinicola y sistemas de envejecimiento.
Avances en el conocimiento de la composicién de mostos y vinos.
Avances en elaboraciones especiales.

Control analitico para garantizar la seguridad alimentaria en uvas y
vinos.

Aplicacién de técnicas globales para la caracterizacién de productos
vitivinicolas.

Ultimas investigaciones sobre los beneficios del consumo moderado de
productos vitivinicolas. Técnicas de recuperacidon de residuos de la
vinificacion.

Nuevas actividades vitivinicolas. Practicas de laboratorio de avances
en microbiologia enoldgica.

(% SISTEMA DE EVALUACION

Procedimientos de evaluacion

Tarea/Actividades Medios, técnicas e instrumentos Ponderacion

Examen Campus Virtual 60 %

Criterios de evaluacion

Presencialidad
Trabajo Personal
Examen final

Evaluacion continua: Se tendra en cuenta la asistencia a clases, las participaciones
en discusiones en clases y sobre todo en seminarios. 10%
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Calificacién del trabajo personal: Presentaciéon de un trabajo escrito desarrollado
sobre un tema concreto y en algunos casos, exposiciones orales. El trabajo puede
ser individual o en grupo, en tal caso la evaluacién sera la misma del grupo o se
podra evalua individualmente segun el grado de participacion que haya tenido el
alumno en el trabajo en grupo. 30%

Examen final: Exdmenes realizados para determinar la adquisicién de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales, como pruebas de conocimientos minimos
que vayan confirmando la adquisicién de las mismas, en grupos grandes o
pequefos. Mayoritariamente se realizardan a través de la plataforma virtual en
ambas universidades. 60%

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

La asistencia a clase serd OBLIGATORIA. Sélo se permitira faltar a dos sesiones o
tarde completa. La falta a una o dos sesiones supondra una reduccidon de la nota
del 10 y 20% respectivamente. El alumno que falta a mas de dos sesiones estara
suspenso. Cualquier falta deberd estar claramente justificada con impreso o
documento correspondiente.

“ PROFESORADO

Profesorado Categoria Coordinador
PALMA LOVILLO, MIGUEL CATEDRATICO DE UNIVERSIDAD Si
CASTRO MEJIAS, REMEDIOS PROFESOR TITULAR UNIVERSIDAD No
FERREIRO GONZALEZ, MARTA PROFESOR AYUDANTE DOCTOR No
SUAREZ CACERES, IVONNE ROCIO PROFESOR/A SUSTITUTO/A No
INTERINO/A
RUIZ RODRIGUEZ, ANA PROFESOR SUSTITUTO INTERINO No
AMORES ARROCHA, ANTONIO PROFESOR SUSTITUTO INTERINO No
GARCIA MORENO, MARIA DE VALME | PROFESOR TITULAR UNIVERSIDAD No
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= ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad Horas Detalle

01 Teoria 20

04 Practicas de 4

taller/laboratorio

06 Practicas de 4

salida de campo

11 Actividades 8,00 Tutoria individual y/o en grupo: Esta actividad, de

formativas de caracter presencial o virtual, es aquella que se

tutorias refiere al seguimiento del alumnado y al seguimiento
grupal

del aprendizaje. En general, es una actividad para
asesorar, resolver dudas, orientar, realizar el
seguimiento de los conocimientos adquiridos, etc.
Ademas, es una actividad en la que se podra
promover el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como

en grupos pequenfos. Las tutorias también se pueden
desarrollar haciendo uso de

la plataforma virtual que dispone cada universidad.

12 Actividades de 6,00 Actividades de evaluaciéon y autoevaluacién: Estas
evaluacion actividades, de caracter presencial, son las
dedicadas a evaluar los conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la adquisiciéon de
las competencias. Para las evaluaciones se podran
usar o no

las plataformas virtuales, dependiendo de Ia
asignatura, para lo cual al alumno tendrd el
asesoramiento oportuno (seminario o practicas) para
el uso de dichas plataformas.

13 Otras actividades 58,00 Horas de estudio del alumno

PROGRAMA DOCENTE 2022-23 Pagina 7 de 9



/ . .
N ICA | aotasisa

PROGRAMA DOCENTE 2022-23

BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Basica

Wine Science 4th Edition Principles and Applications. eBook ISBN: 9780123814692
Hardcover ISBN: 9780123814685
Academic Press. 2014

Wine Analysis & Production. Bruce Zoecklein, Kenneth C. Fugelsang, Barry H.
Gump, Fred S. Nury. ISBN-13: 978-0834217010

Understanding Wine Technology: The Science of Wine Explained. D. Bird.Board and
Bench Publishing. 2011
ISBN-13: 978-1934259603

Bibliografia Especifica

DOUE REGLAMENTO (UE) 2019/89 DE LA COMISION

de 18 de enero de 2019

COMMENDIUM OF INTERNATIONAL METHODS OF ANALYSIS-OIV OIV-MA-C1-01:
R2011

An assessment of the effects of wine volatiles on the perception of taste and
astringency in wine Maria-Pilar Saenz-Navajas, Eva Campo, Purificacién Fernandez-
Zurbano, Dominique Valentin, Vicente Ferreira. Food Chemistry 121 (2010)
11391149

Bibliografia Ampliacién

Analysis of red grape glycosidic aroma precursors by glycosyl glucose
quantification.

Ma Rosario Salinas ;, Kortes Serrano de la Hoz, Amaya Zalacain, José Félix Lara,
Teresa Garde-Cerdan. Talanta 89 (2012) 396400

Chemo-sensory characterization of fractions driving different mouthfeel properties
in red wines Maria-Pilar Sdenz-Navajas José-Miguel Avizcuri, Sara Ferrero-del-Teso,
Dominique Valentin, Vicente Ferreira , Purificacién Ferndndez-Zurbano. Food
Research International 94 (2017) 5464
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¥ COMENTARIOS

Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos en el
curso especifico dispuesto en la plataforma virtual. En este curso se programan
unas practicas de laboratorios en nuevos avances en microbiologia enolégica.

Dadas las caracteristicas del curso, se presentaran productos generados como
consecuencia de la innovacién especialmente en nuevos productos, tanto de
bodegas y especialmente los obtenidos por las investigaciones del Centro Andaluz

de Investigaciones Vitivinicolas (CAIV) / Instituto Universitario de Investigacion
Vitivinicola y Agroalimentaria.

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

En aplicacién 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 promocién 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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