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Descripcién  El aprendizaje de la materia "Ciencia y Tecnologia Enoldgicas" aportarad habilidades especificas al alumno

genera

| para: Conocer los componentes del racimo de uva, su interés tecnoldgico y su evolucién a lo largo de la
maduracién; Describir las caracteristicas, las propiedades y/o las actividades de los microorganismos y de las
enzimas implicadas en el proceso de vinificacién; Fabricar y conservar vino; Controlar y optimizar las
vinificaciones; Conocer el equipamiento empleado en la bodega; y Analizar y evaluar los posibles riesgos
(fundamentalmente quimicos), y gestionar la sequridad en la industria enoldgica. La materia, de caracter
optativo, se relaciona de forma horizontal con otras cuatro materias obligatorias que se imparten en el primer
cuatrimestre del cuarto curso de la titulacién, todas ellas denominadas con el titulo "Ciencia y Tecnologia..."
(de la Leche, de la Carne, de los Productos Pesqueros y de los Productos Vegetales).

El plan de estudios de la titulacién prevé la posibilidad de que el titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos contenga una mencién de "Industrias Vitivinicolas", para lo cudl el alumno debera haber
cursado la materia "Ciencia y Tecnologia Enoldgicas" junto con otras tres (Viticultura, Evaluacién Sensorial de
los Alimentos, y Analisis y Control de Calidad en Enologia) relacionadas transversalmente con la misma,
ademais de haber realizado el Practicum en una bodega o laboratorio dedicado al control de calidad
enolégico, y el Trabajo de Fin de Grado en un material relacionado con la Viticultura y/o la Enologia.

Competencias

Cddigo

Bl

Capacidad de analisis y sintesis.

B6 Adquirir capacidad de resolucién de problemas

B13 Aprendizaje auténomo

B14 Adaptacién a nuevas situaciones

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos.

C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnoldgicos.

Cc4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimientos de las mismas.

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria.

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje
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RA1: Describir los componentes de las estructuras presentes en el racimo de uva, indicando en su Cl

caso sus propiedades de interés tecnoldgico, y explicar su evolucion a lo largo de la maduracion C2
RA2: Describir la naturaleza y las propiedades de las enzimas, presentes de forma natural en la Cl
vendimia o afiadidas durante la vinificacién, responsables de alteraciones o de transformaciones C2
deseables en la elaboracién de los vinos C5
C6
RA3: Conocer las principales caracteristicas y las actividades metabdlicas de los microorganismos, Cl
tanto deseables como perjudiciales, implicados en el proceso de vinificacién C2
C5
C6
RA4: Describir la composicion y las propiedades fisicas y fisico-quimicas del vino, y comprender su C2
relacién con las caracteristicas organolépticas o sensoriales C4
RA5: Conocer los equipos e instalaciones de la bodega y su funcionamiento, y adquirir un criterio C5
bdsico para su valoracién y su eleccién en las diferentes situaciones C6
RAG6: Describir y comprender los procesos de vinificacién, su fundamento, las operaciones que los C5
integran, sus particularidades y las distintas modalidades conducentes a la obtencién de diferentes cé6
vinos
RA7: Conocer las diferentes técnicas de clarificacién, estabilizacién y conservacién, ademas de los C5
distintos procedimientos de envejecimiento de los vinos C6
RA8: Capacidad para muestrear un vifiedo y para seguir el proceso de maduracién de las uvas C13
Cl4
RA9: Capacidad para trabajar como técnico de fabricacién o produccién en una bodega o industria C12
enoldgica Cl4a
RA10: Capacidad para regularizar y mejorar las producciones, y para solucionar problemas C12
puntuales en las vinificaciones Cl4
RA11: Capacidad para diagnosticar y, en su caso, tratar las alteraciones y las enfermedades del C13
vino Cl4
RA12: Capacidad para analizar y evaluar los riesgos alimentarios en una bodega o industria C17
enoldgica, y para confeccionar un manual de andlisis de peligros y puntos criticos de control C18
(APPCC)
RA13: Capacidad para relacionar los conceptos enolégicos, y enfocar los desafios y problemas en Bl
el dmbito vitivinicola de una manera analitica y pragmatica B6
RA14: Capacidad para documentarse y para discernir la informacién de interés con vistas a la Bl
solucién de problemas concretos en la bodega o industria enolégica B6
B13
RA15: Adaptarse a situaciones y problemas nuevos B14
Contenidos
Tema
INTRODUCCION. EL SECTOR VITIVINICOLA INTRODUCCION. CONCEPTOS BASICOS Y ENTORNO SOCIOECONOMICO.

Conceptos basicos. Historia del vino. Importancia econémica del sector en
Espafia. La industria enolégica en Galicia: situacién actual y perspectivas.

LA UVA'Y LA VENDIMIA EL RACIMO DE UVA. Partes del racimo. Proporciones cuantitativas.
Composicién del raspén. Estructura y componentes del grano de uva.
Composicién del grano de uva maduro. Propiedades de los compuestos
fendlicos presentes en el racimo.

MADURACION DE LA UVA. Etapas en el crecimiento de la uva.
Modificaciones durante el proceso de maduracién. Cambios en el tamafio
del grano. Evolucién de los azUlcares. Evolucién de los minerales. Evolucién
de los 4cidos orgénicos. Evolucién de las sustancias nitrogenadas.
Evolucién de los polifenoles y de los aromas. Evolucién de las vitaminas.
Seguimiento de la maduracién: indices.

LA VENDIMIA. Fijacién de la fecha de vendimia. Transporte de la vendimia:
fendmenos indeseables de fermentacién, oxidacién y maceracién. Calidad
de las afiadas. Las correcciones en la vendimia, en el mosto y en el vino.

TRANSFORMACIONES PREFERMENTATIVAS DE LA VENDIMIA. Tipos de
modificaciones prefermentativas. Enzimas polifenoloxidasas: clasificacién
y acciones. Influencia de las condiciones de vinificacién sobre la actividad
de las oxidorreductasas. Enzimas pectoliticas de la uva: tipos y acciones.
Aplicaciones enolégicas de enzimas pectoliticas exégenas y de enzimas
potenciadoras de aroma.
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ASPECTOS MICROBIOLOGICOS Y BIOQUIMICOS DE ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LA VINIFICACION. Microbiota natural de

LA VINIFICACION

la vendimia. Las levaduras. Las bacterias lacticas. Las bacterias acéticas.

ASPECTOS BIOQUIMICOS DE LA VINIFICACION. Metabolismo de las
levaduras: fermentacion alcohdlica y fermentacién gliceropirivica.
Metabolismo de las bacterias lacticas: fermentacién malolactica.
Metabolismo de las bacterias acéticas: acescencia o picado acético.

EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA
VINIFICACION

EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA VINIFICACION. I. La bodega y sus
equipos: criterios de disefio y ubicacién. Equipos de recepcién y manejo
preliminar de la vendimia. Tratamientos mecanicos de la vendimia:
operaciones previas a la fermentacién. Despalillado. Estrujado. Escurrido.

EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA VINIFICACION. II. Prensado:
clasificacién, descripcién y funcionamiento de las prensas. Encubado:
materiales, caracteristicas y tipos de depdsitos o cubas. Sistemas de
retirada y almacenamiento de los orujos.

ASPECTOS TECNOLOGICOS DE LA VINIFICACION

OPERACIONES COMUNES EN LAS DISTINTAS VINIFICACIONES. Empleo del
anhidrido sulfuroso: propiedades, formas de presentacion, procedimientos
y dosis de utilizacién. El levadurado: preparacién de un pie de cuba y uso
de levaduras secas activas. Control y seguimiento de la fermentacién
alcohdlica. La detencién de la fermentacién: causas e intervenciones.

LA VINIFICACION EN BLANCO. Caracteristicas generales de la vinificacion
en blanco. Vinificacién en blanco seco: extraccién del mosto. Tratamientos
del mosto: desfangado, tratamiento con bentonita y proteccién frente a las
oxidaciones. Fermentacién alcohdlica: control de la fermentacion. Trasiego
y operaciones finales. Elaboracién con maceracién prefermentativa.

LA VINIFICACION EN ROSADO. Caracteristicas de los vinos rosados.
Elaboracién en blanco o por prensado directo. Elaboracién por maceracién
corta o parcial. Otros métodos de elaboracién: vinificacién en semitinto,
vinificacién por madreo.

LA VINIFICACION EN TINTO. Caracteristicas generales de |a vinificacién en
tinto. El encubado: dispositivos. Conduccién de la fermentacién-
maceracion. Factores que intervienen sobre la extraccién de compuestos
durante el encubado. Duracién del encubado. Descube. Prensado.
Fermentacién malolactica. Operaciones finales.

VINIFICACION POR MACERACION CARBONICA. Procesos durante la
maceracion carbdnica. Fermentacidn intracelular de la uva: metabolismo
del 4cido malico. Disolucién de los componentes de las partes sélidas.
Operaciones: recepcion y encubado de la vendimia. Desarrollo y control de
la maceracién carbénica. Descube, prensado y fermentacién alcohdlica.
Caracteristicas de los vinos de maceracién carbdnica.

VINIFICACIONES ESPECIALES: VINOS DE LICOR, VINOS DULCES Y VINOS
ESPUMOSOS. Vinos de licor o licorosos. Vinos dulces de uvas
sobremaduradas. Elaboracién de vinos tostados. Vinos generosos.
Elaboraciéon de vinos de Jerez. Vinos espumosos. Clasificacién. Elaboracion
por el método champanoso.

TRATAMIENTOS DE CLARIFICACION Y
ESTABILIZACION

TRATAMIENTOS DE CLARIFICACION: ENCOLADO Y FILTRACION.
Clarificacién esponténea y trasiegos. Clarificacién por encolado:
clarificantes proteicos, de sintesis industrial y minerales. Clarificacién por
filtracion: filtros de aluvionado, filtros de placas, filtros de membrana.
Filtracién amicrébica.

TRATAMIENTOS DE ESTABILIZACION DE LOS VINOS. Tratamientos por frio:
estabilizaciones tartaricas por estabulacién en frio, por contacto y en
continuo. Técnicas quimicas de estabilizacién: empleo de 4cido
metatartdrico, manoproteinas, carboximetilcelulosa y goma ardbiga.
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CONSERVACION, ENVEJECIMIENTO Y
EMBOTELLADO DE LOS VINOS

TRATAMIENTOS DE CONSERVACION DE LOS VINOS. Empleo de sustancias
conservantes y antioxidantes: acido sérbico, acido ascérbico, lisozima.
Aplicaciones de gases en la industria enolégica.

ENVEJECIMIENTO DE LOS VINOS. Requisitos de la vendimia y de los vinos
para la crianza. Tecnologia de la crianza oxidativa y del envejecimiento en
botella. Envejecimiento acelerado: métodos.

EMBOTELLADO DE LOS VINOS. Lavado, acondicionado y llenado de las
botellas. Operaciones complementarias: taponado y encapsulado. El
tapdn: estructura y propiedades de la corteza y de los materiales
sintéticos.

PRACTICAS DE LABORATORIO

ANALISIS DE JUGO DE UVA. Determinacién de acidez, grados Brix y pH.
Célculo de un indice de maduracién. Calculo del grado alcohdlico
potencial.

MICROBIOLOGIA DEL VINO. SEGUIMIENTO DE UNA FERMENTACION
ALCOHOLICA Y DE UNA FERMENTACION MALOLACTICA. Observacién
microscépica de microorganismos. Preparacién de cultivos.
Determinaciones de densidad y temperatura en mosto-vino.
Determinacién de azlcares reductores en vino. Determinacién de acido
madlico en vino.

ESTABILIDAD, LIMPIDEZ Y COLOR DE LOS VINOS. Pruebas de resistencia
frente a quiebras. Ensayos de encolado. Determinacién del color de vinos
tintos.

MINIVINIFICACION EN BLANCO. Sulfitado de la vendimia y del mosto.
Adicién de enzimas pectoliticas. Prensado. Desfangado estatico.
Levadurado. Tratamiento del mosto con bentonita. Fermentacién
alcohdlica.

MINIVINIFICACION EN TINTO. Despalillado, estrujado y encubado. Sulfitado
de la vendimia. Levadurado. Fermentacién alcohdlica y maceracion.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesion magistral 28 47 75

Practicas de laboratorio 14 6 20
Seminarios 14 6 20

Salidas de estudio/practicas de campo 5 0 5
Presentaciones/exposiciones 2 10 12

Trabajos tutelados 1 8 9

Resolucién de problemas y/o ejercicios de forma 1 6 7

auténoma

Otras 0 2 2

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcién

Sesién magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos sobre la materia, y de las bases tedricas y/o
directrices de los trabajos y ejercicios a desarrollar por los estudiantes

Practicas de laboratorio Actividades de adquisicién de habilidades bésicas y procedimentales relacionadas con la materia
(determinaciones analiticas, elaboracién de productos a pequefia escala, pruebas de control de
calidad, etc.). Tendran lugar en el laboratorio de practicas de Tecnologia de Alimentos

Seminarios Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, que permiten complementar o profundizar
en los contenidos de la materia. Se empleardn como complemento de las clases tedricas

Salidas de Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas. De ser posible, se visitara una

estudio/practicas de pequefa bodega y una cooperativa vitivinicola

campo

Presentaciones/exposicio Preparacion y exposicion por parte del alumnado, ante el docente y los compafieros de clase, de un
nes tema sobre contenidos de la materia propuesto por el profesor. Se llevarad a cabo en grupo (grupos de
tres/cuatro alumnos), y el tema se expondra en horas destinadas a seminarios (2 horas por grupo)
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Trabajos tutelados Elaboracién y presentacidn por parte del alumnado, ante el docente y los compafieros de clase, de un
documento de revisién bibliografica sobre una tematica de actualidad relacionada con la materia. Se
trata de una actividad auténoma de los estudiantes centrada en la busqueda, recogida y tratamiento
de informacidn, incluyendo la lectura y manejo de bibliografia especializada (bases de datos, revistas
cientificas). Se llevard a cabo en grupo (grupos de tres/cuatro alumnos), y los trabajos se expondran
en horas destinadas a seminarios (1 hora por grupo)

Resolucién de problemas Actividad en la que se formulan ejercicios (cuestionarios tipo test) relacionados con la asignatura. El

y/o ejercicios de forma alumno debera realizar los ejercicios individualmente. Los cuestionarios, correspondientes la cada

auténoma tema o mddulo en los que se estructura la materia, se presentaran a través de la plataforma TEMA de
teledocencia

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Presentaciones/exposiciones Orientacidn al grupo sobre la preparacion de la exposicién, o sobre la obtencién de
informacion y el tratamiento de la misma para la preparacién del trabajo. Atencién

a las consultas formuladas por el grupo. Atencién a las preguntas y dudas
formuladas por el alumno en relacién con la resolucién de ejercicios

Trabajos tutelados Orientacion al grupo sobre la preparacion de la exposicion, o sobre la obtencién de
informacion y el tratamiento de la misma para la preparacién del trabajo. Atencién
a las consultas formuladas por el grupo. Atencién a las preguntas y dudas
formuladas por el alumno en relacién con la resolucién de ejercicios

Resolucién de problemas y/o Orientacidn al grupo sobre la preparacion de la exposicién, o sobre la obtencion de

ejercicios de forma auténoma informacion y el tratamiento de la misma para la preparacién del trabajo. Atencién
a las consultas formuladas por el grupo. Atencién a las preguntas y dudas
formuladas por el alumno en relacién con la resolucién de ejercicios

Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Sesion magistral Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 40 C1
seran evaluados en una prueba de respuesta corta (examen final) C2
C4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, C5
RA7, RA8, RA9, RA10, RA11, RA12 C6
Cl4
C17
C18
Practicas de laboratorioLos conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 10 C12
seran evaluados en una prueba de respuesta corta (examen final) C13
Cl4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA8, RA9, RA10, RA11, RA12 C17
Seminarios Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 10 C4
seradn evaluados en una prueba de respuesta corta (examen final) C5
C6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA12 C17
C18
Trabajos tutelados Se evaluara la elaboracién y presentacién del trabajo tutelado (en 20 Bl
grupo) B13
B14
Resultados de aprendizaje evaluados: RA13, RA14, RA15
Resolucién de Se evaluara la resolucién de los ejercicios propuestos a través de la 20 B6
problemas y/o plataforma de teledocencia B13
ejercicios de forma
auténoma Resultados de aprendizaje evaluados: RA13, RA14

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién de los alumnos con responsabilidades laborales (o de indole similar) que no puedan asistir de manera
regular a las clases y que justifiquen debidamente su inasistencia constara de una prueba de respuesta corta (examen
final), que representara un 60% de la nota final, y de la presentacién de un trabajo tutelado que supondra el 40% restante.

Fechas de examenes: fiin de carrera, 29/09/2015 a las 10:00 h; primera edicién, 18/03/2016 a las 16:00 h; segunda
edicién, 05/07/2016 a las 16:00 h.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacion final numérica de 0 a 10 segUn la legislacién vigente (Real
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Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; B.O.E. del 18 de septiembre).
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Andlisis y control de calidad en enologia/001G040V01901
Viticultura/001G040vV01801

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Ampliacién de bromatologia/001G040vV01601
Tecnologia alimentaria/001G040V01605
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