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1. PRESENTACION

Con esta asignatura, se pretende que el estudiante universitario complete su
curriculo en la Universidad de Alcala desde una perspectiva social, contactando
con la “Cultura del Vino” de forma amena y sencilla, desde la oOptica de la
viticultura, el vifiedo, la uva, pasando por la elaboracién de diferentes vinos y
terminando por el hedonismo de la cata y maridaje del vino, presentandole vinos
nacionales e internacionales y defendiendo sus efectos sobre la salud en el
marco de un consumo inteligente, moderado y responsable, de modo que nuestro
alimento siempre sea nuestra medicina.

En Espafia, la vifia y el vino son inseparables de nuestra idiosincrasia. Es una
cultura que conocemos desde hace miles de afios, se la hemos ensefiado a
quienes nos han visitado y la hemos transmitido a otras civilizaciones y
horizontes lejanos que hemos visitado.

Las ciencias de la viticultura y la enologia estdn presentes en muchisimos

aspectos de nuestra vida diaria. Es tal el calado de las mismas que, la expresion
“vino espanol” se emplea, no unicamente para referirse a la bebida asociada a
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los Dioses Dioniso y Baco, como tal elaboracion, sino también para referirnos a
reuniones o actos sociales que incluyen nuestro tradicional brindis social.

La Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vina y el Vino (BOE nim. 165 de
11/07/2003) reconoce la condicion del “vino como alimento” y componente
esencial de nuestra “Dieta Mediterrdnea”, extraordinario patrimonio comun,
ademas de los multiples beneficios para la salud que aporta, como sefialan
investigaciones cientificas recientes de diferentes universidades internacionales.

Economicamente, el sector vitivinicola es fundamental para Espana, ya que
somos el mayor vifiedo del mundo, representando uno de los principales motores
de nuestra industria agroalimentaria. A lo largo de la extensa geografia espafiola
nos encontramos instalaciones punteras, tanto en tecnologia como en volumen y
diversidad, destinadas a la elaboracion de grandiosos y originales vinos
conocidos mundialmente.

Nuestro pais también es pionero en formacidon académica sobre Viticultura,
Enologia y Marketing del vino, con centros y universidades de gran prestigio y
que son referencia mundial. Estudios recientes de autoridades académicas
recomiendan introducir la cultura del vino en los planes educativos de primaria y
universitarios, adaptandolos dentro de diferentes disciplinas y grados, como un
valor afiadido.

La asignatura “Aula de Vino: Viticultura, Enologia y Maridaje” pretende
proporcionar al estudiante que va a terminar sus estudios universitarios en
Alcalad unos conocimientos sobre la “Cultura del Vino” a través de un paseo por
la historia de la viticultura (origen, limites geograficos de su cultivo, paises,
variedades de uva, modos de cultivo y costumbres relacionadas con la
viticultura) por la historia de la enologia (modos de elaboracidén y crianza de
vinos, tipos de vinos, tipos de envasado, clasificacion comercial de los vinos,
modos y tiempos de guarda) y por el consumo de vino (eleccion de un vino,
doénde comprarlo, modo de guarda en casa, momento mas idoneo de consumo,
cata y maridaje, consumo moderado e inteligente, la salud y el bienestar
alrededor del vino, la sociedad actual y el consumo de vino, saber qué vino me
gusta y como maridarlo)
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Requisitos y Recomendaciones

La asignatura estd orientada a estudiantes que van a finalizar sus estudios de
grado en la Universidad de Alcald, debiendo tener aprobados el 75% de los
créditos totales del grado que cursan. No se requieren conocimientos especificos
previos para seguir esta asignatura sobre la Cultura del Vino. Las clases se
imparten en la Escuela Politécnica Superior y en el Jardin Botanico (Campus
Externo UAH)

2. COURSE SUMMARY

The course “Wine Class: Viticulture, Winemaking and Pairing” aims to provide
the student finishing the degree at Alcalda University, some key knowledge about
Wine Culture. The course covers the history of viticulture, from its origins,
geographical limits, growing regions and countries, grape varietals, soils,
cultivation and traditions related to viticulture, as well as the history of
winemaking and the different processes and types of wines, aging, bottling,
commercial classification to name but a few. Other topics about wine
consumption are also included such as how to choose a wine, where to purchase
it, how to keep it once at home, how to choose the best moment to open the
bottle, or how to taste and pair a wine. We will point out how to enjoy wine in a
moderate and intelligent way, always related to health and enjoyment, how to
drink the wine we like and how to pair it with food.

3. COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERICAS

Esta asignatura contribuye a adquirir las siguientes competencias transversales
definidas por la Unidad Técnica de Calidad (UTC) de la UAH:

TRU1: Capacidad de analisis y sintesis.

TRU2: Capacidad de expresion oral y escrita (lengua nativa)
TRU3: Capacidad para buscar informacion en diferentes fuentes.
TRU4: Capacidad de aprendizaje autbnomo.

4
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TRUS: Capacidad para trabajar autbnomamente y en equipo.

COMPETENCIAS GENERALES

CGl.

CG2.

CG3.

CG4.

CGs.

CGé6.

CG7.

CG8.

CG9.

Conocer la Cultura del Vino y el peso especifico que representa
Espafa internacionalmente en el sector vitivinicola, comparandolo
con otros paises productores de vino.

Valorar la importancia fundamental que tiene la Cultura del Vino y
su tecnologia en el contexto industrial, econdmico, medioambiental
y social de nuestro pais.

Conocer las bases cientificas y tecnologicas de la elaboracion de
vinos, analizando los diversos factores naturales y tecnologicos que
inciden en ella.

Mantener y actualizar el conocimiento sobre nuevos productos,
avances tecnologicos, metodologias y estado general de este sector
tan importante de la tecnologia de los alimentos.

Utilizar informacién cientifica, bibliografia y bases de datos
especializadas sobre la Cultura del Vino.

Adquirir formacion basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipotesis, disefiar elaboraciones de vinos y
recoger e interpretar informacion para resolver la elaboracion de un
producto concreto.

Desarrollar el trabajo en equipo y con profesionales del sector
vitivinicola.

Conocer la tipologia de los principales vinos espafioles que se
comercializan y sus regiones de produccion, asi como las
regulaciones existentes actualmente para amparar la calidad del
vino, tanto a nivel nacional, como comunitario ¢ internacional.

Conocer las bases cientificas del analisis sensorial aplicado a la cata
de vinos, asi como las propiedades bioldgicas de los constituyentes
del vino y sus positivos efectos sobre nuestra salud, consumidos de
forma moderada.
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CG10. Conocer la importancia del vino en la gastronomia espafiola y en el
sector de la hosteleria.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Al terminar con éxito esta asignatura, los estudiantes seran capaces de:

RA1. Ubicar geograficamente, a nivel nacional y mundial, las principales
regiones y paises elaboradores de vino.

RA2. Conocer la viticultura, su tecnologia y la influencia de la vid y sus
variedades en los vinos elaborados.

RA3. Conocer la enologia y su tecnologia, asi como los diferentes vinos
que se pueden elaborar en funcion de cada proceso aplicado.

RA4. Conocer la calidad de los diferentes vinos y sus parametros.

RAS5. Relacionar la calidad con los parametros que influyen en ella.

RAG6. Saber evaluar un vino en tres fases: vista, nariz y boca.

RA7. Relacionar cada tipo de vino con diferentes platos o alimentos.

4. CONTENIDOS DEL PROGRAMA

Total de clases,

Bloques de contenido créditos u horas

1. LA VITICULTURA Y EL VITICULTOR.

Introduccion histérica a la viticultura. Caracterizacion
botanica y agricola de la vid. Origenes de la vid y del vino.
Morfologia de la vid. Composicion de la uva y el racimo.
Ciclo vegetativo de la vid. Caracteristicas de los suelos
viticolas y su reflejo en el vino. Establecimiento del vifiedo,
marco de plantacion y sistemas de poda y conduccion. | e 14 horas
Labores y trabajos en el majuelo y su incidencia en los
vinos. Los peligros en la vifia: enfermedades y plagas. El
clima y la vid. Madurez técnica de la uva. Variedades
basicas de Espafia y del mundo. La vendimia y sus modos.
El transporte a bodega. Tecnologia de la produccion de uva
para vinificacién. Aplicaciones electronicas e informaticas
en viticultura.
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e 14 horas

e 14 horas
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5. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE.

ACTIVIDADES FORMATIVAS.

5.1. Distribucion de créditos (especificar horas)

Numero de horas presenciales:45

25 horas en grupo grande de teoria.

15 horas en grupo pequeiio (practicas en el
vifiedo del Jardin Botanico de la UAH y
practicas de cata de uvas y/o vinos en
laboratorio)

3 horas conferencia/visita programada
puntualmente.

2 horas de examen.

Numero de horas del trabajo
propio del estudiante:105

105 horas, que incluyen entre otros el estudio
de los conceptos teoricos.

Total horas:150

150

5.2. Estrategias metodologicas, materiales y recursos didacticos

Las actividades formativas que se van utilizar para desarrollar el proceso

docente van a ser las siguientes:

N

Clase tedrica, magistral/expositiva.

Conferencias y visitas puntuales de especialistas del sector invitados.
Seminarios y practicas en grupo pequeiio.

Tutorias individuales y grupales.

Campus Virtual de la Universidad de Alcala.

Las clases teodricas seran lecciones magistrales/expositivas mediante la

utilizacién de medios como la pizarra o presentaciones con video o diapositivas
y fotografias para seleccionar los conceptos esenciales.

Cada afio académico se podra programar una conferencia con especialistas
del sector del vino y la restauracion, o una visita a un centro del sector
donde conoceremos las ultimas novedades y avances sobre la Cultura del Vino

en la sociedad actual.
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Se visitara el vifiedo que la Universidad de Alcala tiene en su Jardin
Botanico del Campus de Alcald de Henares. El profesor explicard en el
vifiedo las tecnologias actuales de produccion de uva para vinificacion y los
conceptos teoricos estudiados en el aula.

Se solicitara la visita a la finca “El Encin” en Alcala de Henares,
perteneciente al Instituto Madrilefio de Investigacion y Desarrollo Rural,
Agrario y Alimentario (IMIDRA) para conocer su coleccion de viiiedo, la
mayor que existe en Espafia, con diferentes variedades de uva. También se
solicitara la visita a la bodega de la finca.

En las tutorias, tanto individuales como grupales, el profesor podra resolver
dudas o poner en comun temas referentes a la asignatura. Los alumnos tendran
la posibilidad de establecer una comunicacion mas personal que les permita
plantear temas que en un grupo mayor podria ser inviable consultar o debatir.

La docencia de la asignatura estarad complementada con el Campus Virtual de
la Universidad de Alcala, donde el estudiante encontrard materiales y apoyo
para el aprendizaje, ademas de toda la informacién de ultima hora de la
asignatura.

6. EVALUACION: criterios, instrumentos y procedimientos.
6.1. Criterios de evaluacion.

El objetivo del proceso de evaluacion es analizar qué competencias ha adquirido
el estudiante y en qué grado. Se plantean las pruebas y procedimientos
detallados mas adelante con el fin de extraer y valorar los criterios de evaluacion
que se exponen a continuacion:

CELl. El estudiante conoce y sabe diferenciar las regiones del mundo donde
se puede cultivar el vifiedo y elaborar vino.

CE2. El estudiante tiene nociones de viticultura y tecnologias de cultivo.

CE3. El estudiante tiene nociones de enologia y crianza de vinos.

CE4. El estudiante sabe valorar la calidad de un vino y de qué factores
depende.
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CES. El estudiante sabe clasificar un vino segun el tipo de elaboracion y
procedencia del mismo.

CE6. El estudiante es capaz de valorar los parametros de un vino en la copa.

CE7. El estudiante sabe interpretar los pardmetros de maridaje de vinos.

CES. El estudiante sabe como se debe conservar un vino y cuando es el
momento dptimo de consumo.

6.2. Instrumentos de evaluacion.

En la evaluacién de la asignatura se utilizaran los siguientes instrumentos de
evaluacion:

e Participacion en foros/debates evaluables de la asignatura (FAs)
e Trabajos individuales que propone el docente de la asignatura (Ts)
e Prueba de Evaluacion Final (PEF): Examen que abarca todo el temario.

6.3. Procedimientos y criterios de calificacion.

Para valorar estos criterios de evaluacion, se proponen distintas pruebas que se
detallan a continuacion junto con los correspondientes criterios de calificacion.

En primer lugar, los estudiantes disponen de dos modelos de evaluacion:
evaluacion continua o final.

Para optimizar el proceso de ensefianza-aprendizaje, los docentes de la
asignatura recomiendan optar por el modelo de evaluacion continua pero, de
acuerdo con la normativa de la Universidad de Alcalé, se pone a disposicion del
alumno un modelo de evaluacion final.

Seglin la normativa reguladora de los procesos de evaluacion de los aprendizajes
de la UAH (aprobada en Consejo de Gobierno de 24 de marzo de 2011) en su
Articulo 10, parrafo 2, los estudiantes tendran un plazo de quince dias para
solicitar su intencién de acogerse al modelo de evaluacion final aduciendo las
razones que estimen convenientes. La evaluacion del proceso de aprendizaje de
todos los alumnos que no cursen solicitud al respecto o vean denegada la misma
se realizara, por defecto, de acuerdo con el modelo de evaluacioén continua.
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6.3.1. Convocatoria ordinaria:

a) Segun el modelo de evaluacion continua.

Competencia Resultado | Criterio de | Instrumento | Peso en la
P Aprendizaje | Evaluacion | Evaluacion | calificacion
TRU2, CG1, CG2 RAI1, RA2 CEl, CE2 FAs, Ts 10%
TRUI1, TRU3, CG3, CE3, CE4, o
CGa RA3 - RA4 CE7 FAs, Ts 20%
TRU3, TRU4, CG2, CE2, CE3, o
CG3.CG4,CG6 | RAT-RAY 1 opy g7 Ts 20%
TRUS, CG7,CGS8, | RA4,RAS, | CES, CE6, o
CG9 RA6,RA7 | CE7,CEs | FAsTs 10%
TRUI - TRUS, o
CG1 - CG10 RA1-RA7 | CEl - CES8 PEF 40%

Se considerara que los estudiantes han superado la asignatura (demostrando la
adquisicion de las competencias) siguiendo la evaluacion continua si se cumplen
los siguientes requisitos:

e Han superado satisfactoriamente la evaluacion de las competencias
relacionadas con el conjunto de todas las pruebas. Se entendera que un
alumno adquiere satisfactoriamente estas competencias, si:

o Ha realizado aportaciones relevantes en todos los foros/debates

evaluables de la asignatura, obteniendo una calificacion media igual
o superior al 30% de la nota maxima obtenible.

Ha entregado los trabajos propuestos, obteniendo una calificacion
igual o superior al 30% de la nota maxima obtenible. De acuerdo
con la Normativa Reguladora de los Procesos de Evaluacion de los
Aprendizajes de la Universidad de Alcala, el plagio, entendido
como la copia de textos sin citar su procedencia y dandolos como
de elaboracidon propia, conllevard automaticamente la calificacion
de suspenso en la asignatura en la que se hubiera detectado.

Ha realizado la prueba de evaluacién final de la asignatura que
evalia las competencias relativas a la adquisicion de
conocimientos, obteniendo una calificacion media igual o superior
al 40% de la nota maxima obtenible.
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e La calificacion final, obtenida como suma ponderada de la calificacion de
todas las pruebas de evaluacion continua definidas, resulta ser igual o
superior a 5 sobre 10.

Por otro lado, el estudiante que siga el modelo de evaluacion continua se
considerard no presentado en la convocatoria ordinaria cuando no se presente a
la prueba de evaluacion final (PEF) ni entregue los trabajos propuestos.

b) Segun el modelo de evaluacion final.

Competencia Resultado | Criterio de | Instrumento | Peso en la
P Aprendizaje | Evaluacion | Evaluacion | calificacion
TRU2, CG1, CG2 RAI1, RA2 CEl, CE2 FAs, Ts 10%
TRU1, TRU3, CG3, CE3, CE4, o
CGa RA3 - RA4 CE7 FAs, Ts 20%
TRU3, TRU4, CG2, CE2, CE3, o
CG3.CG4,CG6 | RAL-RAY T py cp7 Is 20%
TRUS, CG7, CG8, | RA4, RAS, | CES, CES6, o
CG9 RA6 RA7 | CE7,CE8 | TASTS 10%
TRUI1 - TRUS, o
CG1 - CG10 RA1-RA7 | CEl - CES PEF 40%

Se considerard que los alumnos han superado la asignatura (demostrando la
adquisicion de las competencias) siguiendo la evaluacion final si se cumplen los
mismos requisitos explicados para la modalidad de evaluacién continua.

El alumno se considerara no presentado en esta convocatoria cuando no se
presente a la prueba de evaluacion final (PEF) ni entregue los trabajos.

6.3.2. Convocatoria extraordinaria:

Finalmente, los alumnos que no superen la asignatura en la convocatoria
ordinaria dispondrdn para superarla de la convocatoria extraordinaria, que
obedecera al mismo esquema que la evaluacion final.
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%’E"’% Universidad

NOTA INFORMATIVA

La Universidad de Alcald garantiza a sus estudiantes que, si por exigencias sanitarias las
autoridades competentes impidieran la presencialidad total o parcial de la actividad
docente, los planes docentes alcanzarian sus objetivos a través de una metodologia de
ensefanza-aprendizaje y evaluacion en formato online, que retornaria a la modalidad
presencial en cuanto cesaran dichos impedimentos.
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