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GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
ASIGNATURA CURSO ECTS Practicas

Enologia o 6

COMPETENCIAS QUE DEBEN ADQUIRIRSE

Poseer capacidad de organizacion y planificacion, iniciativa, espiritu emprendedor y capacidad para trabajar en equipo.
Poseer capacidad de resolucion de problemas especificos del ambito laboral y desarrollar el razonamiento critico y la
toma de decisiones.

Conocer y manejar las técnicas de andlisis quimico del vino y derivados.

Dominar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC) a nivel de usuario.

RESULTADOS DEL APRENDIZAIJE

- Conocimiento de la metodologia oficial de andlisis y control de calidad aplicado al vino y derivados.

- Desarrollo de habilidades para desempefiar las tareas en el laboratorio analitico y manejar técnicas de andlisis fisico-
quimico usuales en un laboratorio enoldgico.

- Adquisicion de capacidad para la interpretacion de los resultados procedentes de los andlisis quimicos realizados, asi
como para la deteccion de anomalias y adulteraciones, y para la solucion de problemas que puedan surgir.

- Manejo de la bibliografia y bases de datos especificas relacionadas con la composicion, el andlisis fisico-quimico y el
control de calidad del vino y derivados, y adquisicion de capacidad para elaborar y realizar presentaciones cientificas y
técnicas.

ACTIVIDADES PRACTICAS
PRACTICAS DE PLANTA PILOTO:
1.- Microvinificacion.

PRACTICAS DE LABORATORIO:

1.- Acidez total en mostos.

2.- Estimacion del grado alcohdlico probable mediante medida de los grados Brix del mosto por refractometria 6
areometria.

3.- Determinacion del grado alcohdlico en vinos.

4.- Determinacion de la acidez voldtil en vinos.

5.- Determinacion del dioxido de azufre libre y total en mostos y vinos.

6.- Determinacion de la prolina en vinos.

7.- Determinacion del contenido total en polifenoles en vinos.

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES
ACTIVIDADES PRESENCIALES TIPO DURACION
Prdcticas de laboratorio Prdcticas de laboratorio 20 horas
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES DURACION
Lectura de guiones, cdlculo de resultados, preparacion de evaluaciones 30 horas

Total: 50 horas

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES PRACTICAS

1. Lectura de los guiones y estudio del fundamento de cada prdctica por parte del alumno.
2. Explicacion previa de cada prdctica en el laboratorio.

3. Realizacion de las actividades prdcticas.

4. Cdlculo de resultados.

5. Preparacion de la prueba de evalucion.

6. Prueba de evaluacion.
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EVALUACION

Para la evaluacion de los alumnos se considerard:

- Su rendimiento y aprovechamiento en el laboratorio.

- Los resultados obtenidos en cada una de las prdcticas.

- La calificacidn obtenida en la prueba escrita a realizar una vez finalizadas las prdcticas

OBSERVACIONES

Es obligatorio el uso de bata.

MATERIALES/BIBLIOGRAFIA

- Amerine, M.A. & Ough, C.S. (1980). Methods for Analysis of Musts and Wines. Wiley-Interscience, New York.

- Ough, C. S. (1969). Rapid determination of proline in grapes and wines. J. Food Sci., 34, 228-230.

- Ough, C.S. & Amerine, M.A. (1988). Methods for Analysis of Musts and Wines. Sequnda Edicién, Wiley-Interscience,
New York.

MECANISMOS DE AUTOEVALUACION DE LAS ACTIVIDADES PRACTICAS:

ESTUDIANTES

La autoevalucion de las actividades prdcticas se realizarad mediante un breve cuestionario.

PROFESORES

La autoevalucion de las actividades prdcticas se realizard mediante un breve cuestionario.
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