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ASIGNATURAS YA IMPLANTADAS
Operaciones Basicas de Laboratorio

En esta asignatura se han mantenido la tematica general
de las practicas que ya se venian impartiendo, aunque se han
introducido modificaciones que las hacen mas afines a los
alumnos:

- En la practica 1 los alumnos miden la densidad de una
muestra de brandy.

- Practica 3, se han cambiado las reacciones que se
estudian, siendo ahora reacciones relacionadas con
fendmenos quimicos del vino como las quiebras, o
con reacciones relacionadas con procesos de analisis
de pardmetros indicativos, como la determinacién de
sulfuroso.

- Practica 9: destilan un vino blanco.

- Practica 10: se les relaciona esta practica con el
seguimiento de la fermentacién malolactica por
cromatografia de papel.

- Practica 13: elaboran una disolucién reguladora
proxima al pH de un vinagre y miden el pH de una
muestra real de vino.

Con estas practicas se evaluaron las competencias CB03,
CG04 CGO5, CG06, CGO7, CE02 Y CT1 del Grado. La
metodologia empleada para la evaluacion de estas
competencias fue la siguiente:

- Pruebas de conocimientos previos antes de cada
sesién practica: 5%

- Prueba de conocimientos adquiridos mediante hojas
de resultados y/o informes: 25%

- Siun informe u hoja de resultado de una practica no
se entrega en el plazo establecido, la calificacion de
éste se penalizara con 0.5 puntos por dia de retraso.

- Pruebas practicas (evaluacidn continua de las técnicas
basicas de laboratorio o examen final): 50%

- Prueba final escrita: 20%

Quimica Analitica I

En esta asignatura se adaptaron las practicas

- Introduccién a las volumetrias: volumetrias acido-
base. Determinaciéon de la acidez total en vinagres
comerciales. Se sustituye la especie a valorar por
varias muestras reales de vinagres comerciales de
vino y de manzana con un contenido minimo en acido
acético del 5%.

- Aplicacién de los métodos graficos en los equilibrios
quimicos. Efecto de los equilibrios acido-base sobre
los equilibrios de formacion de complejos. Aunque
esta practica presente el mismo titulo que Ia
existente anteriormente, hay que resaltar que los
métodos graficos se aplican sobre el 4cido tartarico,
principal acido constituyente de los vinos, en general.
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Se sustituyd la practica Volumetrias redox: determinacion
del contenido en H,0, de un agua oxigenada comercial por la
siguiente: Quiebra tartdrica y cambios de pH. Se lleva a cabo
un estudio de la relacién entre la estabilidad tartarica y la
temperatura en un vino blanco, al mismo tiempo que se
comprueba la influencia de la quiebra del bitartrato potasico
sobre el pH del vino.

Con estas practicas se evaluaron las competencias CGO5,
CEO02 del Grado. La metodologia empleada para la evaluacién
de estas competencias fue la siguiente:

- Control de conocimientos previos antes de entrar en
el laboratorio, basado en la resolucién de preguntas
tipo test y/o problemas de calculo cortos (8% de la
nota global).

- Entrega de Informes/Hojas de Resultados de cada una
de las practicas de laboratorio realizadas (8% de la
nota global).

- Realizacion de una prueba final practica basada en la
resolucién de un problema procedente de alguna de
las practicas anteriormente descritas y adaptadas
(12% de la nota global).

Quimica analitica II

En esta asignatura se sustituyd la practica de una
valoracion redox de una lejia comercial por la determinaciéon
del sulfuroso en vinos, técnica que también es una valoracién
de déxido-reduccién.

En las practicas de esta asignatura se evaluaron las
competencias CB03, CGO5 del Grado. La metodologia
empleada para la evaluacién de estas competencias fue la
siguiente:

- Al inicio de cada practica se realizara una evaluacion

de  conocimientos previos sobre  aspectos
relacionados con cada una de ellas. Peso: 8 % de la

nota global.
- A la finalizacién de las practicas, los estudiantes
entregaran informe/hoja de resultados

correspondiente, asi como memoria si se considera
adecuado. Peso: 22 % de la nota global.

ASIGNATURAS DE NUEVA IMPLANTACION
Composicién quimica de vinos y derivados

Los contenidos de esta asignatura se han desarrollado
para que el alumno adquiera conocimientos sobre la
composicion de la uva, mosto, vino, vinagre y brandies, con los
procesos de elaboracidn y envejecimiento de los mismos, asi
como con los efectos de los aditivos y tratamientos aplicados
en su elaboracién. También recibiran formacién especifica
sobre la composicién de los subproductos de la vinificacion.
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Concretamente los temas desarrollados han sido los
siguientes:

- Composicion quimica de la uva y del vino joven

- Acidez y pH en Enologia.

- Fendmenos de 6xido-reduccion en enologia.

- Modificaciones quimicas del vino por fendmenos de

oxidacion.

- Actuaciones sobre la oxidacién de mostos y vinos.

- Fendmenos coloidades y precipitaciones en los vinos.

- Funcionamiento y efecto de los agentes clarificantes.

- Quimica del envejecimiento de los vinos.

- Composicidn y evolucion del vinagre.

- Composicion y evolucidn del aguardiente y destilados.

- Caracterizacion quimica de otros productos en

enologia.

Todos ellos estan relacionados, de una u otra forma, con
contenidos mas basicos impartidos en asignaturas anteriores
como Quimica I, Quimica I, Quimica analitica | y Quimica
analitica Il.

Las competencias adquiridas en esta asignatura son las
siguientes: CB03, CB04, CBO5, CG05, CEQ2, CE11, CE13y CE16.

Analisis y control quimico enolégico

Siguiendo las indicaciones de la ficha de la materia en la
memoria del Grado, los temas desarrollados en esta
asignatura han sido los siguientes:

- Introduccion al analisis y control quimico enolégico.

- El laboratorio enolégico: Toma de muestras
vitivinicolas, Quimica analitica de proceso en
vitivinicultura, Métodos oficiales de andlisis en
mostos y vinos.

- Técnicas de andlisis en quimica enoldgica:
Introduccion, espectrometria, electroquimica,
cromatografia y otras técnicas de interés.

- Expresidn e interpretacion de resultados de andlisis.
Introduccion a las técnica quiométricas de uso en
enologia. Introduccion a la calibracién univariante y
multivariante.

- Calidad en los laboratorios enoldgicos: Gestién de la
calidad en laboratorios. Procedimientos de control de
calidad: Laboratorios de control. Muestras control.
Graficos control. Ejercicios de intercomparacion.
Acreditacion  de  laboratorios:  Criterios  de
acreditacion. BPLs. Organismos acreditadores.
Adaptacion a normas. Sistemas de APPCC en la
industria vitivinicola: principios generales.
Metodologia de aplicacién. Diagrama de flujo. Cuadro
de gestidon. Guia para la aplicacion. Aplicacién a vinos
y derivados

Las competencias adquiridas en esta asignatura son las

siguientes: CB03, CBO5, CE02, CE14, CE19 y CE21.

Practicas integradas enoldgicas

En reuniones de coordinacion entre el profesorado
implicado se trataron los aspectos analiticos que ya habian
sido vistos por los alumnos y aquellos tedricos abordados en
las asignaturas 40212017 y 40212018 a fin de disefiar prdcticas
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complementarias a las ya realizadas en cursos anteriores y en
las que se vieran desde la perspectiva practica los
conocimientos tedricos adquiridos con anterioridad en otras
asignaturas del titulo con relacion con esta.

Asi se planted que los alumnos realizaran como ejercicio
practico una vinificaciéon en blanco, su primera vinificacion, y
llevaran a cabo todos aquellos andlisis microbioldgicos,
bioquimicos y analiticos necesarios para su control.

Desde la perspectiva analitica se establecieron una serie
de controles analiticos y experiencias que complementaron los
aspectos analiticos ya tratados en las otras asignaturas del
area de los cursos académicos anteriores y en las asignaturas
Composicion quimica del vino y productos derivados
(40212017) y Analisis y control quimico enoldgico (40212018)
abordadas por los alumnos en el mismo curso académico que
esta.

Los alumnos realizaron, entre otros, los siguientes
controles analiticos: sulfuroso libre y total, acidez total y
volatil, pH, densidad, etc. Todos ellos ya realizados en
practicas de asignaturas anteriores del Grado.

Las competencias adquiridas en esta asignatura son las
siguientes: CB02, CB04, CEO02, CE10, CE11, CE13, CE14, CE21,
CGO5 y CGOe6.

M. Valme Garcia-Moreno et al



