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

genera

| para: Conocer los componentes del racimo de uva, su interés tecnolégico 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 cinco 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, de los Productos Vegetales y de los Cereales).

Competencias

Cddigo

A2

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

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

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

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

Cl12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RA1: Describir los componentes de las estructuras presentes en el racimo de uva, indicando en su C2

caso sus propiedades de interés tecnoldgico, y explicar su evolucién a lo largo de la maduracién

RA2: Describir la naturaleza y las propiedades de las enzimas, presentes de forma natural en la C2

vendimia o afiadidas durante la vinificacién, responsables de alteraciones o de transformaciones Ccé6

deseables en la elaboracién de los vinos

RA3: Conocer las principales caracteristicas y las actividades metabdlicas de los microorganismos, C2

tanto deseables como perjudiciales, implicados en el proceso de vinificacién C6
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RA4: Describir la composicion y las propiedades fisicas y fisico-quimicas del vino, y comprender su C2
relacion con las caracteristicas organolépticas o sensoriales
RA5: Conocer los equipos e instalaciones de la bodega y su funcionamiento, y adquirir un criterio C5
bdasico para su valoracién y su eleccién en las diferentes situaciones C6
RAG6: Describir y comprender los procesos de vinificacion, su fundamento, las operaciones que los C5
integran, sus particularidades y las distintas modalidades conducentes a la obtencién de diferentes Ccé6
vinos
RA7: Conocer las diferentes técnicas de clarificacién, estabilizacién y conservacién, ademas de los C2
distintos procedimientos de envejecimiento de los vinos C5

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 Cla
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 Cé6 D1
enoldgica, y para confeccionar un manual de andlisis de peligros y puntos criticos de control C14
(APPCC)
RA13: Capacidad para relacionar los conceptos enolégicos, y enfocar los desafios y problemasen A2 B2 D1
el dmbito vitivinicola de una manera analitica y pragmatica D5
RA14: Capacidad para documentarse y para discernir la informacién de interés con vistas a la A2 D1
solucién de problemas concretos en la bodega o industria enolégica D4
RA15: Adaptarse a situaciones y problemas nuevos B2 D1

D5

Contenidos
Tema
INTRODUCCION. EL SECTOR VITIVINICOLA INTRODUCCION. CONCEPTOS BASICOS Y ENTORNO SOCIOECONOMICO.

Conceptos basicos. Historia del vino. Importancia econdmica del sector en
Espafia. La industria enoldgica en Galicia: situacion actual y perspectivas.

LA UVA'Y LA VENDIMIA EL RACIMO DE UVA. Partes del racimo. Proporciones cuantitativas.
Composicién del raspdn. 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 azlcares. Evolucién de los minerales. Evolucién
de los acidos orgdnicos. Evolucion 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:
fenémenos indeseables de fermentacién, oxidacién y maceracién. Calidad
de las afadas. 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 enoldgicas de enzimas pectoliticas exégenas y de enzimas

potenciadoras de aroma.

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: fermentacién alcohdlica y fermentacién gliceropirivica.
Metabolismo de las bacterias lacticas: fermentacién malolactica.
Metabolismo de las bacterias acéticas: acescencia o picado acético.
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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 fermentacion. Despalillado. Estrujado. Escurrido.

EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA VINIFICACION. II. Prensado:
clasificacién, descripcidn 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 presentacién, 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 vinificacién
en blanco. Vinificacién en blanco seco: extraccién del mosto. Tratamientos
del mosto: desfangado, tratamiento con bentonita y proteccién frente a las
oxidaciones. Fermentacion alcohdlica: control de la fermentacién. 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: vinificaciéon en semitinto,
vinificacién por madreo.

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

VINIFICACION POR MACERACION CARBONICA. Procesos durante la
maceracion carbénica. Fermentacién intracelular de la uva: metabolismo
del 4cido malico. Disolucién de los componentes de las partes sélidas.
Operaciones: recepcién y encubado de la vendimia. Desarrollo y control de
la maceracién carbdnica. 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.
Elaboracién de vinos de Jerez. Vinos espumosos. Clasificacién. Elaboracién
por el método champanoso.

TRATAMIENTOS DE CLARIFICACION Y
ESTABILIZACION

TRATAMIENTOS DE CLARIFICACION: ENCOLADO Y FILTRACION.
Clarificacion 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.

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
tapén: estructura y propiedades del corcho y de los materiales sintéticos.
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PRACTICAS DE LABORATORIO ANALISIS DE JUGO DE UVA. Determinacién de acidez, grados Brix y pH.

Célculo de un indice de maduracién. Calculo del grado alcohélico
potencial.

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

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

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

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

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 14 7 21
Seminario 14 7 21
Salidas de estudio 0 8 8
Trabajo tutelado 0 20 20
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 10 10

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicidn 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. Se incluye en estas sesiones
un examen final de dos horas de duracién

Practicas de laboratorio

Actividades de adquisicién de habilidades béasicas 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 los Alimentos

Seminario

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

Salidas de estudio

Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas. De ser posible, se visitara
una pequefia bodega y una cooperativa vitivinicola

Trabajo tutelado

Elaboracién y presentacién 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 blsqueda, recogida
y tratamiento de informacidn, incluyendo la lectura y manejo de bibliografia especializada (bases
de datos, revistas cientificas). Se llevara 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 de forma
auténoma

Actividad en la que se formulan ejercicios (cuestionarios tipo test) relacionados con la asignatura. El
alumno deberd realizar los ejercicios individualmente. Los cuestionarios, correspondientes a cada
tema o médulo en los que se estructura la materia, se presentaran a través de la plataforma TEMA
de teledocencia

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Trabajo tutelado

Se entregara documentacion especifica y se asesorara en la blsqueda de informacién y
en la revisidn bibliografica. Se supervisara la preparacién y la exposicién de los trabajos,
realizando las indicaciones y correcciones oportunas

Resolucién de problemas de Se aclararan las dudas surgidas en la resolucién de los cuestionarios

forma auténoma
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Evaluacion

Descripcién Calificacién  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Leccién magistral  Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 40 c2 D1
seradn evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de respuesta C5
corta (examen final) Cé6
C12
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, C13
RA7, RA8, RA9, RA10, RA11, RA12 Ci14
Practicas de Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 10 Cé D1
laboratorio seradn evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de respuesta C12
corta (examen final) C13
Ci14
Resultados de aprendizaje evaluados: RA8, RA9, RA10, RA11, RA12
Seminario Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 10 cC2 D1
seran evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de respuesta Cé
corta (examen final) C12
Cl4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA12
Trabajo tutelado Se evaluara la elaboracién y presentacion del trabajo tutelado (en grupo) 20 A2 B2 D1
D4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA13, RA14, RA15 D5
Resolucién de Se evaluara la resolucion de los ejercicios propuestos (cuestionarios tipo 20 A2 B2 D1
problemas de forma test) a través de la plataforma de teledocencia D4
auténoma D5

Resultados de aprendizaje evaluados: RA13, RA14

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién de los alumnos con responsabilidades laborales (o de indole equiparable) que no puedan asistir de
manera regular a las clases y que justifiquen debidamente su inasistencia constara de un examen de preguntas
objetivas (examen final), que representard un 60% de la nota final, y de la presentacién de un trabajo tutelado que supondra
el 40% restante. Para todos los casos, se considerard el examen final superado (de cara a sumar con el resto de las
puntuaciones) siempre que se obtenga una calificacién minima de 4 sobre 10.

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente con el
examen (que supondra el 100% de la nota). En caso de no asistir la dicho examen, o de no aprobarlo, pasara a ser evaluado
del mismo modo que el resto de alumnos.

Fechas de examenes: fin de carrera, 04/10/2019 a las 16:00 h; primera edicién, 06/11/2019 a las 16:00 h; segunda
edicién, 29/06/2020 a las 16:00 h. En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las vélidas seran las
aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en el sitio "web" del Centro.

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Bdsica

HIDALGO, J., Tratado de enologia, vols. 1 e 2, 32 Mundi-Prensa, 2018

ALEIXANDRE, J.L.; ALVAREZ, |., Tecnologia enoldgica, 12, Sintesis, 2003

BLOUIN, J.; PEYNAUD, E., Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino, 42, Mundi-Prensa, 2003

Bibliografia Complementaria

BORDIGA, M., Post-fermentation and -distillation technology: stabiliization, aging, and spoilage, 12, CRC Press, 2018
JACKSON, R.S., Analisis sensorial de vinos. Manual para profesionales, 12, Acribia, 2009

RIBEREAU-GAYON, P.; DUBOURDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A.; GLORIES, Y.; MAUGEAN, A., Tratado de enologia, vols. 1 e 2,
22, Hemisferio Sur, 2008

GRAINGER, K.; TATTERSALL, H., Produccion de vino: desde la vid hasta la botella, 12, Acribia, 2007

CARRASCOSA, V.; MUNOZ, R.; GONZALEZ, R., Microbiologia del vino, 12, AMV Ediciones, 2005

GIRARD, G., Bases cientificas y tecnoldgicas de la enologia, 12, Acribia, 2004

ZAMORA, F., Elaboracidn y crianza del vino tinto: aspectos cientificos y practicos, 12, AMV Ediciones, 2004

FLANZY, C., Enologia: fundamentos cientificos y tecnoldgicos, 22, AMV Ediciones, 2003

RANKINE, B., Manual practico de enologia, 12, Acribia, 1999

DE ROSA, T., Tecnologia de los vinos blancos, 12 Mundi-Prensa, 1998

OUGH, C.S., Tratado basico de enologia, 12, Acribia, 1996

Alimentacién, Equipos y Tecnologia. Madrid: Alcién. ISSN: 0212-1689,
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Alimentaria: Revista e Tecnologia e Higiene de los Alimentos. Madrid. ISSN: 0300-5755,

La Semana vitivinicola: revista técnica de interés permanente. Valencia: Salvador Estela Alfonso,

Viticultura Enologia Profesional. Barcelona: Agro Latino. ISSN: 1131-5679,

American journal of enology and viticulture. Davis, Calif. [etc.]: American Society of Enologists,

Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin. Bordeaux: Vigne et Vin Publications Internationales. ISSN:
1151-0825,

Practical Winery &amp; Vineyard. San Rafael, California: D. Neel. ISSN: 1057-2694,

Revue des oenologues et des techniques vitivinicoles et oenologiques. Macon: Union Francaise des Oenologues,
Revue francaise d'oenologie. Paris: Union Nationale des Oenologues,

Vitis: Journal of Grapevine Research. Siebeldingen: Bundesforschungsanstalt fiir Rebenziinschtung Gellwellerhof. ISSN:
0042-7500,

http://www.perseo.biblioteca.uvigo.es/screens/recursoselectronicos_gag.html,

http://www.scopus.com/home.url,

http://bddoc.csic.es,

http://www.westlaw.es/wles/app/login/subscription,

http://webs.uvigo.es/servicios/biblioteca/cdrom/frmat.htm,

http://sfx.bugalicia.org/vig/az?lang,
http://curros.bugalicia.org:8332/V/X18E3YYT4FK5HC61BSU9L215G5CAAC57L7G1DCAHEVRXS5YQ4N-00828?func=meta-1,
http://www.alimentatec.com/,

http://www.directoriodelvino.com/index.php/335/enoforumcom/,

http://www.noticiasdelvino.com/,

http://www.elcatavinos.com/,

http://www.lugardelvino.com/,

http://www.fabbri.fr/fr/produits.php,

gienol@listserv.rediris.es,

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdineamente
Analisis y control de la calidad en enologia/001G041V01912

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404
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