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Datos de la asignatura

Denominacion: EL VINAGRE DE VINO

Codigo: 102187

Plan de estudios: GRADO DE ENOLOGIA Curso: 4
Denominacion del médulo al que pertenece: OPTATIVIDAD

Materia: OPTATIVIDAD

Caracter: OPTATIVA Duracion: SEGUNDO CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 4.5 Horas de trabajo presencial: 45
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 68

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

Profesor coordinador

Nombre: SANTOS DUENAS, INES MARIA

Departamento: QUIMICA INORGANICA E INGENIERIA QUIMICA

Ubicacion del despacho: EDIFICIO MARIE CURIE, PLANTA BAJA

E-Mail: ines.santos@uco.es Teléfono: 957218658

Breve descripcion de los contenidos

El vinagre de vino actualmente tiene una gran importancia en el mercado aunque inicialmente era un
subproducto no deseado de la industria enolégica. Son caracteristicos los aspectos mas importantes
de su proceso de elaboracién y control de calidad.

Durante el desarrollo de la asignatura se daran a conocer conceptos fundamentales de definicién del
producto, métodos de elaboracion, envejecimiento, evaluaciéon quimica y organoléptica, asi como
diversos procedimientos para optimizar su produccion.

Con el curso se pretende que el alumno:

- Conozca los diferentes métodos de produccién de vinagre.

- Aprenda a diferenciar productos y cuales son las principales variables y técnicas quimicas que son
empleadas para su caracterizacion y seguimiento durante su evolucion.

- Aprenda las bases del andlisis sensorial para la valoracién organoléptica del producto.

- Aprenda las bases para representar cuantitativamente el comportamiento de la fermentacion, lo que
le permitira planificar y predecir los ciclos industriales de produccidn.
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Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno.

Recomendaciones
Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente Bioquimica y Biotecnologia Enolégica,
Ingenieria y Tecnologia Enoldgica y Microbiologia y Biotecnologia Industrial.

Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

1. Introduccion. Definicién de vinagre de vino. Normativa. Evolucién e importancia econdmica.

2. Elaboracion. Materia prima. Caracterizacion. Aspectos bésicos microbioldgicos: Bacterias
acéticas y Contaminaciones biolégicas. Métodos tradicionales. Produccién industrial mediante cultivo
sumergido. Tendencias futuras.

3. Evolucion de variables fundamentales. Evolucion del grado acético y alcohédlico. Cambios en la
fraccion volatil. Evaluacion de pérdidas de aromas.

4. Envejecimiento. Envejecimiento tradicional en madera. Envejecimiento acelerado con virutas.
Cambios fisicoquimicos: extracto, polifenoles.

5. Optimizacion de la produccion industrial. Andlisis del proceso. Variables fundamentales.
Modelizacion: Modelos representacionales y Modelos de caja negra. Funcién objetivo. Optimizacidn.
6. Automatizacion del proceso. Importancia y necesidad. Tecnologia necesaria: Interfases y
Software. Control y optimizacion.

7. Analisis sensorial.

2. Contenidos practicos

Exposicion sobre bisqueda bibliografica.
Realizacion de practicas de laboratorio.
Andlisis de datos de los ciclos de produccion.
Visitas a empresas.
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Ministerio de la Presidencia; "Vinagre. Reglamentaciéon Técnico-Sanitaria para la elaboraciéon y
comercializacion".

Suarez Lepe, J.A. e Iiigo Leal, B. (1992). "Microbiologia Enolégica. Fundamentos de vinificacién".
Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

Norma espafiola UNE-EN 13188 (2000). "Vinagre. Producto derivado de productos liquidos de origen
agricola.

Definiciones, requisitos, etiquetado". Comité Europeo de Normalizaciéon (CEN). AENOR.
Xandri-Taguetia, J.M. (1977). "Vinagreria Vinica. Fermentaciones Vinicas, Iniciacién a la Cerveceria y
Vinagreria Vinica". Universidad Politécnica, Madrid, pp. 265-310.

Metodologia

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)
Dado el marcado caracter aplicado de la asignatura, las sesiones tedricas y practicas seran muy
dindmicas con un alto grado de participacién del alumnado.

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

Las adaptaciones para los estudiantes a tiempo parcial deben ser solicitadas al profesorado la
primera semana lectiva del cuatrimestre y se facilitara la asistencia al alumnado a tiempo parcial
dentro del horario oficial de la asignatura.

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacidén contempladas de esta Guia Docente seran
adaptados de acuerdo con las necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y
necesidades educativas especiales en los casos que se requiera siguiendo siempre que sea posible las
pautas recomendadas por la Unidad de Atencién Inclusiva.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo | Grupo pequeio Total

Actividades de comunicacion oral - 2 2
Actividades de evaluacion 1 2 3
Actividades de experimentacion prdctica - 4 4
Actividades de exposicion de contenidos 24 2 26
elaborados
Actividades de expresion escrita - 6 6
Actividades de salidas al entorno - 4 4

Total horas: 25 20 45

Actividades no presenciales

Actividad Total

Actividades de busqueda de informacion 15

EL VINAGRE DE VINO Curso 2024/25
PAG.3/6



GUIA DOCENTE

Actividad Total
Actividades de procesamiento de la 28
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 25
problemas
Total horas: 68

Resultados del proceso de aprendizaje

Fecha de actualizacion: 13/03/2024

Conocimientos, competencias y habilidades

CB1

CB2

CB3

CB4

CB5

CE13

CE18

CG1

CG2
Cu2

Que los estudiantes hayan demostrado conocer y comprender conocimientos en un
area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algu.

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 est.

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Se capaz de colaborar en la seleccion, disefio, capacidad y dotacién de maquinaria,
utillaje e instalaciones de bodega o modifiaciones de las existentes.

Se capaz de dirigir y controlar la crianza y envejecimiento de los vinos sometidos a
estos procesos, asi como la elaboraciéon de vinos especiales, productos derivados y
afines.

Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social,
ético y ambiental en sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TIC 's.

Meétodos e instrumentos de evaluacion

Medios orales

Competencias

ejecucion practica

Examen
Medios de

CB1

>
>
>
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CB2 X X X
CB3 X X X
CB4 X X X
CB5 X X X
CE13 X X X
CE18 X X
CG1 X X X
CG2 X X
Ccuz X X
Total (100%) 60% 20% 20%
Nota minima (*) 5 5 5

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

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

Los instrumentos de evaluacion de "Medios orales" y "Medios de ejecucion practica" sera evaluado
mediante actividades de evaluacion continua a lo largo del cuatrimestre, siendo la calificacién
obtenida vélida para todas las convocatorias del presente curso académico.

El instrumento de evaluacién de "Exdmen" se realizard en cada una de las convocatorias oficiales,
ordinarias y extraordinarias, segun el calendario establecido por la Escuela y sélo sera valido para
dicha convocatoria.

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

Las evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial serd similar al resto de los alumnos, facilitando
la asistencia al alumnado a tiempo parcial dentro del horario oficial establecido para la asignatura.
Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion contempladas de esta Guia Docente serdan
adaptadas de acuerdo con las necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y
necesidades educativas especiales en los casos que se requiera siguiendo siempre que sea posible las
pautas recomendadas por la unidad de atencion inclusiva.

Se emplearan los mismos criterios, porcentajes y nota minima para todos los alumnos de la
asignatura.

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

Los instrumentos de evaluacién de "Medios orales" y "Medios de ejecucién practica" mantendran la
calificacién obtenida en la evaluacién continua a lo largo del cuatrimestre, no seran susceptibles de
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recuperacion en las convocatorias extraordinarias.

El instrumento de evaluacién de "Exdmen" s se evaluard en cada una de las convocatorias
extraordinarias, segun el calendario establecido por la Escuela y sélo sera valido para dicha
convocatoria.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Segtun el articulo 80.3 del Reglamento de Régimen Académico de la Universidad de Cérdoba la
menciéon de “Matricula de Honor” podrd ser otorgada al estudiantado que haya obtenido una
calificacidn igual o superior a 9.0.

Objetivos de desarrollo sostenible

Industria, innovacién e infraestructura

Las estrategias metodologicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminaciéon 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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