Nombre de la materia Enologia

Clave Optativa

Créditos 5

Horas por semana 3

Pre requisitos Ninguno

Propésito

Reconoce la utilizaciéon de los diferentes productos y subproductos de la vifia, los
factores que influyen sobre la cantidad y calidad de la produccién de uva, la
composicion quimica de la materia prima, las operaciones particulares para la
obtencidn de los principales productos de la fermentacion de la uva, las principales
formas de tratamiento y conservacion del vino y los métodos para evaluar la
calidad del vino.

Competencias

B2. Relaciona y aplica los conocimientos tedricos en su desempenfo profesional

B8. Usa su capacidad para adaptarse a huevas situaciones en beneficio de su area
profesional.

B9. Establece la honorabilidad, veracidad, lealtad y responsabilidad, como normas
de su conducta.

E3. Soluciona problemas relacionados con el establecimiento de vifiedos, la
composicion de la materia prima, las vinificaciones en tinto y en blanco, asi como
la conservacion y clarificacion de vinos.

E6. Reproduce y optimiza técnicas biotecnoldgicas para el cultivo in vitro de
especies vegetales, para fermentaciones en procesos de vinificacion y en la
obtencion de productos microbianos, para el cultivo de setas y en la produccion de
compostas.

Resumen de contenidos

1. Nociones generales de Viticultura.
La materia prima. Transformacion de la materia prima.
3. Operaciones comunes a las diversas vinificaciones.
4. Las vinificaciones.
5. Lacrianza del vino.
6. Clarificacion del vino.
7. Enfermedades y accidentes.
8. Analisis del vino.

Metodologia de la ensefianza

Los cursos seran impartidos mediante sesiones tedéricas que seran apoyadas por
material audiovisual, como acetatos, diapositivas, videos, asi como practicas
realizadas en el laboratorio. Algunas de las préacticas y parte de la informacion que




se presenta a los estudiantes estéa relacionada con los proyectos de investigacion
gue se desarrollan en nuestro laboratorio.

Evaluacién de la materia ‘

Se aplicardn dos examenes parciales,
Examenes 50 %
Participacion en clases 25 %

Laboratorio 25 %

Politicas de aprobacion
El promedio minimo es de: 6
Asistencia minima de: 80%

Otros:

Referencia bibliogréafica




