FACULTAD DE VETERINARIA Curso 2022/23

GUIA DOCENTE

DENOMINACION DE LA ASIGNATURA

Denominacién: TECNOLOGIA DE LAS BEBIDAS
Cédigo: 102259
Plan de estudios: = GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 4

Denominacion del médulo al que pertenece: OPTATIVIDAD / RECONOCIMIENTO
Materia: OPTATIVIDAD

Caracter: OPTATIVA Duracién:
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/moodlemap/

DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: GONZALEZ ROSADO, MANUEL (Coordinador)

Departamento: QUIMICA AGRICOLA, EDAFOLOGIA Y MICROBIOLOGIA

Area: EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGRICOLA

Ubicacién del despacho: EDF. Marie Curie 32 Planta

E-Mail: mgrosado@uco.es Teléfono: 957218571

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones

La asignatura desarrolla de forma particular los conocimientos aplicables de la elaboracién de alimentos al Sector
de las bebidas. Dado el cardcter multidisciplinar de la asignatura, encuentra relaciones estrechas con
Microbiologia de los Alimentos y Quimica y Bioquimica de los Alimentos.

Se recomiendan conocimientos previos teéricos-practicos sobre los principios de reactividad general y tipos de
reacciones de compuestos organicos.
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COMPETENCIAS

CB5

CE3

OBJETIVOS

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

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

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.

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

Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiiola en su dmbito disciplinar.
Haber desarrollado la motivacién por la calidad.

Capacidad de resolver problemas.

Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

Desarrollar un razonamiento critico.

Conocer los fundamentos y tecnologia aplicada a la elaboracién y anadlisis de bebidas alcohélicas y no alcohélicas.

CONTENIDOS

1. Contenidos teodricos

INTRODUCCION

Bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. Antecedentes. Perspectivas de futuro.

I. ENOLOGIA

Tema 1.- EL VINO EN LAS HISTORIA DE LA HUMANIDAD

Tema 2.- EVOLUCION QUIMICA DE LA UVA DURANTE LA MADURACION.

Composicion quimica del racimo de uva. Fracciones de la pulpa. Evolucién durante la maduracién de azucares,

acidos, fenoles; fraccién nitrogenada y mineral. Indices quimicos de maduracién. Composicién general del mosto.
Tema 3.- TIPOS DE VINIFICACION.

Vinificacion en blanco, tinto y rosado.

Tema 4.- TRATAMIENTOS PREFERMENTATIVOS.

Prensado. Tratamientos de correccién. Tratamientos de adiciéon. Tratamientos de eliminacién.

Tema 5.- FERMENTACION ALCOHOLICA Y GLICEROPIRUVICA. PRODUCTOS SECUNDARIOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA. FERMENTACION MALOLACTICA

Formacion del acido pirivico y destino del mismo. Necesidad de la fermentacion gliceropiruvica. Balances de

materia y energia. Factores que inciden sobre la marcha de la fermentacién. Evolucién de la fraccién acida en el

curso de la fermentacion. Origen y evolucion de la fraccidon aromatica del vino. Desacidificacion bioldgica de vinos.

Mecanismos de formacion de los acidos D y L lactico a partir de acido malico. Factores que inciden.
Tema 6.- ALTERACIONES DE LA FERMENTACION.
Fermentaciones lacticas. Productos principales. Transformacién del &cido citrico. Degradacion de la glicerina.

Transformacion del &cido tartarico. Mecanismo de actuacién de las bacterias acéticas.

Tema 7.- TRATAMIENTOS DE ESTABILIZACION DEL VINO. PROBLEMAS DE HIERRO Y COBRE. PROBLEMAS
PROTEICOS Y DE LA FRACCION COLORANTE. PROBLEMAS DE TARTRATOS. CLARIFICANTES.
ESTABILIZACION MICROBIOLOGICA.

Origenes de la inestabilidad del vino. Compuestos coloidales y cristalinos. Necesidad de los tratamientos de
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estabilizacion. Origen y estados del hierro en el vino. Quiebra férrica. Origen y estados del cobre en el vino.
Quiebra cuprica. Estabilizacién por floculacién. Estabilizacién por complejacién. Floculacién de la fraccion
proteica y de colorantes del vino. Empleo de la bentonita y efectos secundarios de la misma. Problemas cristalinos
en el vino. Precipitacidén de los tartratos en el vino y factores que influyen. Tratamiento de estabilizacion por frio.
Clarificantes. Estabilizacion microbioldgica.

Tema 8.- ANALISIS Y CONTROL DE CALIDAD EN EL VINO

Determinaciones generales y especificas de control de calidad. Azlcares. Acidez. Color. Fraccién aromaética.
Nuevas técnicas analiticas. Cata del vino y maridajes.

Tema 9.- VINIFICACIONES ESPECIALES

Vinos andaluces. Cavas. Vinos dulces naturales y vinos naturalmente dulces.

II. INDUSTRIA CERVECERA

Tema 10.- ELABORACION DE LA CERVEZA. TIPOS

Origenes de la cerveceria. Ingredientes: cebada, malta, lipulo, agua, levadura y otros. El proceso de malteado.
Obtencion del mosto. Fermentaciéon. Maduracién. Filtracién y envasado. Cervezas bajas en alcohol. Tipos de
cervezas.

Tema 11.- ALTERACIONES. COMPOSICION DE LA CERVEZA.

Alteraciones. Composicion de la cerveza. Cata de cerveza y maridajes.

III. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Tema 12.- ZUMOS DE FRUTAS.

Composicién de los citricos. Elaboracién del zumo. Tratamientos de estabilizacion. Aprovechamiento de
subproductos. Zumos de manzana, uva, tomate y pifia. Otros.

. Contenidos practicos

. Determinacién de etanol en bebidas alcohdlicas

. Determinacion de compuestos fendlicos totales y parametros de color de vinos
. Determinacion de acidez volatil.

. Determinacién de azucares reductores en zumos y otras bebidas.

. Determinacién de acidez titulable y pH.

A O W N R, N

. Determinacién del color y del amargr de cervezas

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Educacioén de calidad

Industria, innovacion e infraestructura
Produccién y consumo responsables
Accidn por el clima

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)
Se expondra el contenido tedrico con lecciones magistrales y se realizaran actividades practicas para alcanzar los
objetivos propuestos.

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

Para los alumnos a tiempo parcial, la metodologia se ajustard segun la casuistica particular y el nimero de
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alumnos.

Actividades presenciales

Actividad

Grupo completo Grupo mediano

Actividades de evaluacion

Actividades de expresion oral

Laboratorio

Leccién magistral

Total horas:

Actividades no presenciales

Actividad Total

Btsqueda de informacion

Consultas bibliogrdficas

10

Estudio

Total horas:

MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Cuaderno de Practicas
Presentaciones PowerPoint

Aclaraciones

El alumno dispondra de todas la documentacién en la pagina de Moodle de la asignatura.

EVALUACION
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de practicas
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Total (100%) 35% 40% 25%

Nota minima (*) 4 4 4

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

Método de valoracion de la asistencia:

Se tendra en cuenta la asistencia a las clases tedricas, sirviendo para modular la nota final en la asignatura.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

La asistencia a las practicas de laboratorio es obligatoria.

Para poder obtener un sobresaliente/matricula de honor, el alumno debe haber participado en todos los
instrumentos de evaluacion.

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

La metodologia de evaluacién para los alumnos a tiempo parcial se ajustara a la casuistica particular y al nimero
de alumnos.

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

Se seguira el mismo procedimiento utilizado en otras convocatorias.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Se otorgara en base a la obtencion de una calificacion final igual o superior a 9.

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica

Mérida Garcia, J. y Pérez Serratosa, M. (2014). PROCESADO DE ALIMENTOS. AMV Ediciones

Moreno, J. and Peinado, R. (2012). ENOLOGICAL CHEMISTRY. Academic Press.

Moreno Vigara, J.J. y Peinado Amores, R.A. (2010). QUIMICA ENOLOGICA. AMV Ediciones y Mundi-Prensa.
Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Doneche, B., y Lonvad, L. (2003). TRATADO DE ENOLOGIA. TOMO 1:
MICROBIOLOGIA DEL VINO. VINIFICACIONES. Hemisferio Sur y Mundi-Prensa.

Ribéreau-Gayon, P., Glories, Y., Maujean, A. y Dubourdieu, D. (2003). TRATADO DE ENOLOGIA. TOMO 2:
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QUIMICA DEL VINO. ESTABILIZACION Y TRATAMIENTOS. Hemisferio Sur y Mundi-Prensa.

Hornsey, Ian S. (2003). ELABORACION DE CERVEZA. MICROBIOLGIA, BIOQUIMICA Y TECNOLOGIA. Acribia.
Ashurst, P. R. (1999). PRODUCCION Y ENVASADO DE ZUMOS Y BEBIDAS DE FRUTAS SIN GAS. Acribia.
Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. (1996). BEBIDAS. TECNOLOGIA, QUIMICA Y MICROBIOLOGIA. Editorial Acribia,
S.A.

2. Bibliografia complementaria

CRITERIOS DE COORDINACION

Actividades conjuntas: conferencias, seminarios, visitas...
Fecha de entrega de trabajos

CRONOGRAMA
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19 Semana 0,0 | 0,0 | 0,0 | 2,0
2% Semana 0,0 | 0,0 | 0,0 | 2,0
349 Semana 0,0 { 0,0 | 0,0 | 2,0
49 Semana 0,0 | 0,0 | 4,0 | 2,0
52 Semana 0,0 | 0,0 | 4,0 | 2,0
69 Semana 0,0 | 3,0 | 0,0 | 2,0
79 Semana 0,0 | 3,0 | 0,0 | 2,0
149 Semana 2,0 1 0,0 | 0,0 | 0,0

Total horas: 2,0 6,0 8,0 14,0

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

PLAN DE CONTINGENCIA: ESCENARIO A

El escenario A, se corresponde con una menor actividad académica presencial en el aula como

consecuencia de medidas sanitarias de distanciamiento interpersonal que limite el aforo permitido en
las aulas.
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METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia en el escenario A

Se adoptara un sistema multimodal o hibrido de ensefianza que combine, en todo lo posible, las clases
presenciales en aula y las clases presenciales por videoconferencia (sesiones sincronas) que se impartiran en el
horario aprobado por el Centro. La distribuciéon temporal de las actividades que se llevaran a cabo de forma
presencial en aula y presencial por videoconferencia estara determinado por el Centro en funcién del aforo
permitido en los espacios docentes y las medidas sanitarias de distanciamiento interpersonal que estén vigentes
en cada momento.

Se expondra el contenido tedrico con lecciones magistrales y se realizaran actividades practicas para alcanzar los
objetivos propuestos.

EVALUACION
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Total (100%) 35% 40% 25%

Nota minima (*) 4 4 4

(*)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.

Meétodo de valoracion de la asistencia (Escenario A):

Se tendra en cuenta la asistencia a las clases teodricas, sirviendo para modular la nota final en la asignatura.
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Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion (Escenario A):

La asistencia a las practicas de laboratorio es obligatoria.

Para poder obtener un sobresaliente/matricula de honor, el alumno debe haber participado en todos los
instrumentos de evaluacidn.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales (Escenario A):

La metodologia de evaluacién para los alumnos a tiempo parcial se ajustara a la casuistica particular y al nimero
de alumnos.

PLAN DE CONTINGENCIA: ESCENARIO B

El escenario B, contempla la suspension de la actividad presencial en el aula como consecuencia de
medidas sanitarias.

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia en el escenario B

La actividad docente presencial se llevara a cabo por videoconferencia (sesiones sincronas) en el horario aprobado
por el Centro. Se propondran actividades alternativas para los grupos reducidos que garanticen la adquisicién de
las competencias de esa asignatura.

Se expondra el contenido tedrico con lecciones magistrales y se realizardn actividades practicas para alcanzar los
objetivos propuestos.
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EVALUACION
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Total (100%) 25% 35% 40%

Nota minima (*) 4 4 4

(*)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.
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Assessment rubric X X

Attendance X X

Participation X X
Questionnaire X
Surveys and predefined surveys X

Meétodo de valoracion de la asistencia (Escenario B):

Se tendra en cuenta la asistencia a las clases teodricas, sirviendo para modular la nota final en la asignatura.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacién (Escenario B):

La asistencia a las practicas de laboratorio es obligatoria.

Para poder obtener un sobresaliente/matricula de honor, el alumno debe haber participado en todos los
instrumentos de evaluacidn.
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Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales (Escenario B):

La metodologia de evaluacion para los alumnos a tiempo parcial se ajustard a la casuistica particular y al nimero
de alumnos.
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