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Datos de la asignatura

Denominacién: TECNOLOGIA DE LAS BEBIDAS
Codigo: 102259

Plan de estudios: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 4
Materia: OPTATIVIDAD

Caracter: OPTATIVA Duracion:

Créditos ECTS: 3.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 45

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: LOPEZ DE LERMA EXTREMERA, MARIA DE LAS NIEVES
Departamento: QUIMICA AGRICOLA, EDAFOLOGIA Y MICROBIOLOGIA
Ubicacion del despacho: Edificio Marie Curie (C3), 32 planta.

E-Mail: b92lolem@uco.es Teléfono: 957211092

Breve descripcion de los contenidos

La asignatura desarrolla de forma particular los conocimientos de la elaboracién de alimentos
aplicables al sector de las bebidas, tanto alcohdlicas (cerveza, vino y destilados) como no alcohélicas
(bebidas refrescantes y zumos).

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno.

Recomendaciones
Se consideran convenientes conocimientos basicos en quimica y matematicas.

Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

I. Introduccién a la industria de las bebidas.
II. Vino.

Tema 1. El proceso de elaboracién de vino.
Tema 2. La vid y el fruto.

Tema 3. Etapa prefermentativa.
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Tema 4. Etapa fermentaitva.

Tema 5. Etapa postfermentativa.

Tema 6. Crianza y envejecimiento.

III. Cerveza.

Tema 7. El proceso de elaboracién de cerveza.
Tema 8. Materias primas.

Tema 9. Métodos de elaboracion artesanal.

. Contenidos practicos

. Determinacién del pH, la acidez titulable y la capacidad tampo6n en vinos.
. Determinacion de la acidez volatil en vinos.

. Determinacion de aztcares reductores en vinos.

. Determinacién del grado alcohélico volumétrico en vinos.

. Determinacién de diéxido de azufre en vinos.

S U W N~ N

. Determinacién de compuestos fenolicos y color en vinos.

Bibliografia

- Quimica Enoldgica. (2010). Moreno Vigara, J. J. y Peinado Amores, R. A. AMV Ediciones y Ediciones
Mundi-Prensa.

- Tratado de enologia. Microbiologia del vino. Vinificaciones (tomo 1). (2003). Ribéreau-Gayon, P.,
Dubourdieu, D., Doneche, B., y Lonvad, L. Editorial Hemisferio Sur y ediciones Mundi-Prensa.

- Tratado de enologia. Quimica del vino. Estabilizacién y tratamientos (tomo 2). (2003). Ribéreau-
Gayon, P., Glories, Y., Maujean, A. y Dubourdieu, D. Editorial Hemisferio Sur y Ediciones Mundi-
Prensa.

- Elaboracion de cerveza. Microbiologia, bioquimica y tecnologia. (2003). Hornsey, Ian S. Editorial
Acribia.

Metodologia

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

Con la finalidad de facilitar el aprendizaje del alumnado y de alcanzar los objetivos y las competencias
programados, se plantean distintas estrategias metodoldgicas que combinan las lecciones magistrales
con métodos mas activos como son: las actividades de repaso a modo de preguntas y respuestas, la
realizacion de talleres de percepcién sensorial, la resolucién de casos reales y las exposiciones
grupales de temas de especial interés.

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

La metodologia didactica planteada exhibe flexibilidad, pudiendo atender a la diversidad del aula y a
las distintas circunstancias del alumnado. En el caso de estudiantes con necesidades educativas
especiales se mantendran reuniones para establecer las adaptaciones méas adecuadas a cada caso
particular, siguiendo las indicaciones del informe emitido por la Unidad de Educacién Inclusiva.
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Actividades presenciales

: 09/03/2024

Actividad Grupo completo | Grupo mediano Total

Actividades de comunicacion oral 3 - 3
Actividades de experimentacion prdctica - 13 13
Actividades de exposicion de contenidos 8 - 8
elaborados
Actividades de procesamiento de la 2 - 2
informacion
Actividades de salidas al entorno 4 - 4

Total horas: 17 13 30

Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 10
Actividades de procesamiento de la 20
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 15
problemas
Total horas: 45

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje

necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CE3 Conocer las técnicas y realizar andlisis de alimentos que garanticen unas
condiciones 6ptimas para el consumo humano.

CE4 Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los procesos
industriales para garantizar el control de procesos y de productos alimentarios
destinados al consumo humano.

CE6 Conocer, comprender y aplicar la metodologia clésica y los nuevos procesos
tecnoldgicos destinados a la mejora en la produccién y tratamiento de los
alimentos.

CT1 Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafola en su ambito
disciplinar.

CT10 Haber desarrollado la motivacién por la calidad.

CT2 Capacidad de resolver problemas.

CT4 Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.
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CT8 Desarrollar un razonamiento critico.

Métodos e instrumentos de evaluacion
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CB5 X X X X
CE3 X X X X
CE4 X X X X
CE6 X X X X
CT1 X X X X
CT10 X X X X
CT2 X X X X
CT4 X X X X
CT8 X X X X

Total (100%) 50% 10% 20% 20%
Nota minima (*) 5 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacion final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

La asistencia a las sesiones tedricas, aunque no es obligatoria, podra incrementar la calificacion final
hasta 1 punto, en el caso de que se asista como minimo al 80 % de las sesiones.

La valoracion del "examen" escrito se atendera a los siguientes items:

- Muestra conocimiento de la materia.

- Razona la respuesta de forma clara y coherente.

- Utiliza lenguaje técnico y expresiones formales.

- Resuelve adecuadamente los ejercicios.

- Indica las unidades de medida de los resultados numéricos.

- Incorpora explicaciones tedricas en la resolucion de los ejercicios.

- Percibe los errores de calculo numérico a partir del resultado.

- Exhibe limpieza y orden en la presentacion.

Los "medios de ejecucion practica" consisten en el estudio de casos y en la resolucién de problemas y
supuestos practicos, y para su valoracién se atenderd a los siguientes items:

- Muestra interés por participar.

- Responde adecuadamente en las actividades de repaso.

- Resuelve correctamente los problemas.

- Indica las unidades de medida de los resultados numéricos.

- Incorpora explicaciones tedricas en la resolucion de los ejercicios.
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- Percibe los errores de calculo numérico a partir del resultado.

- Razona de forma congruente los supuestos practicos planteados.

Los "medios orales" se refieren a la intervencion en debates y a la resolucién de preguntas planteadas
en clase, y para su valoracion se atenderd a los siguientes items:

- Explica correctamente los contenidos.

- Denota un buen dominio del tema.

- Utiliza lenguaje técnico y expresiones formales.

- Responde adecuadamente a las cuestiones que se plantean.

- Muestra motivacion por el aprendizaje.

- Manifiesta interés por participar.

La asistencia a las sesiones de laboratorio es obligatoria. S6lo se podra faltar ocasionalmente y bajo
circunstancias debidamente justificadas, y la practica debera recuperarse realizando un examen
tedrico de los contenidos del protocolo. El instrumento de evaluacion (producciones elaboradas por el
estudiantado) consistird en la presentacién de un informe con los resultados obtenidos en cada
préactica, el cual se valorara teniendo en cuenta los siguientes items:

- Muestra conocimiento del fundamento tedrico de los métodos de determinacion.

- Resuelve adecuadamente los céalculos.

- Indica las unidades de medida de los resultados numéricos.

- Incorpora explicaciones tedricas en la resolucion de los ejercicios.

- Percibe los errores de calculo numérico a partir del resultado.

- Exhibe limpieza y orden en la presentacion.

La calificacién obtenida en cada parte se mantendra para préoximas convocatorias

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

En el caso del alumnado a tiempo parcial se tendra en cuenta cada situacién particular para adaptar,
en la medida de lo posible, los distintos instrumentos de evaluacion. No obstante, no se podra faltar a
mas del 50 % de las sesiones practicas y serd obligatorio presentar el informe de practicas.

Respecto al alumnado con necesidades educativas especiales, los criterios de evaluaciéon se adaptaran
en funcién de la dificultad diagnosticada, siguiendo, en todo caso, las indicaciones del informe
emitido por la Unidad de Educacién Inclusiva.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

Para superar la asignatura se debe tener aprobada la parte practica. La evaluacion consistira, en
principio, en la valoracion del resto de los instrumentos indicados. No obstante, se tendrd en cuenta
cada situacién particular para adaptar, en la medida de lo posible, los distintos instrumentos de
evaluacion.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:
La matricula de honor se concederd al alumnado que haya obtenido la mejor calificacion, siempre y
cuando esta sea igual o superior a 9.
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Objetivos de desarrollo sostenible

Salud y bienestar

Educacion de calidad

Industria, innovacion e infraestructura
Produccién y consumo responsables

Las estrategias metodologicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberdn ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado deberad ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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