UNIVERSIDAD AUTONOMA DE PES: Ingenieria y Ciencias
CHIHUAHUA Programa(s) académico(s) |Licenciatura en Quimica
Tipo de Materia: Obptativa
E Obligatoria / Optativa P
5
Z Clave de la Materia: QUO912
,%w Semestre: Noveno
Area en plan de estudios Profesional
(B,P,E,0):
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE
CHIHUAHUA Total de horas por semana: 6
h./semana trabajo presencial/virtual: 3
UNIDAD ACADEMICA:
h./semana laboratorio/taller: 3
FACULTAD DE CIENCIAS
QUIMICAS h./trabajo extra-clase: 0
Total de horas por semestre:
Total de horas semana por 16 96
semanas
Créditos totales: 6
~" Fecha de actualizacion: Noviembre 2024
PROGRAMA DEL CURSO: Responsable(s) del disefio | - <10 c
Introduccién a la enologia y analisis 9€! Programa del curso:
de vinos Prerrequisito (s): 260 créditos

DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/CURSO:

Reconace la utilizaciéon de los diferentes productos y subproductos de la vifia, los factores que influyen sobre la
cantidad y calidad de la produccion de uva, la composicion quimica de la materia prima, las operaciones
particulares para la obtencién 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.

COMPETENCIA PRINCIPAL QUE DESARROLLA:

E3. ANALISIS QUIMICO E INSTRUMENTAL

Realiza procedimientos de analisis cuantitativo, cualitativo, estructural y los interpreta para la explicacion de procesos
quimicos y bioldgicos. Incide sobre la adecuada gestion de un laboratorio de control analitico, en calidad y buenas
practicas de laboratorio haciendo uso de la normatividad pertinente.

OTRAS COMPETENCIAS A LAS QUE SE CONTRIBUYE CON EL DESARROLLO DE LA UNIDAD DE
APRENDIZAJE/CURSO:

B1l. EXCELENCIA Y DESARROLLO HUMANO

La excelencia educativa promueve el desarrollo humano integral con resultados tangibles obtenidos en la formacion de
profesionales con conciencia ética y solidaria, pensamiento critico y creativo, asi como una capacidad innovadora,
productiva y emprendedora. Se puntualiza en los aprendizajes, como referente para construir nuevas propuestas y
soluciones en el marco de la innovacién y pertinencia social, con matices éticos y de valores, que desde su particularidad
cultural le permitan respetar la diversidad, promover la inclusion, valorar la interculturalidad.
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PI3. INVESTIGACION EN CIENCIAS E INGENIERIA

Aplica métodos de investigacién para desarrollar estrategias que planteen soluciones a problemas complejos del campo
profesional con recursos y herramientas de ciencias o ingenieria para el desarrollo sostenible de forma ética.

DB.3 HERRAMIENTAS MATEMATICAS

Resuelve problemas tanto abstractos como aplicados en las areas de las ciencias quimicas e ingenierias, aplicando las

herramientas, el lenguaje o los métodos del modelado matematico.

el andlisis, la
reflexion y la
argumentacion.

1.2 Enologia en México

mportancia de la uva como
materia prima para la
elaboracion del vino.

Muestras de vinos.

DOMINIOS OBJETOS DE RESULTADOS DE METODOLOGIA EVIDENCIAS~ DE
(Se toman de las ESTUDIO APRENDIZAJE (Estrategias, DESEMPENO
competencias) | (Contenidos necesarios (Se plantean de los secuencias, (Productos tangibles
para desarrollar cada | dominios y contenidos) recuirsos S R VeI Bl
uno de los dominios, didacticos) los resultados de
temas y subtemas) aprendizaje)
B 1.1 Desarrolla el [1: Introduccion a la Definir los conceptos Documentales Examenes escritos
pensamiento critico aEnologia basicos de la viticultura y la donde el estudiante
partir de la libertad, [1.1 Viticultura en México Enologia, y comprender la |Mapas aplique conceptos

tedricos y su
aplicacion, aprendidos
a lo largo del Objeto
de Estudio.

50%

Tareas donde el
estudiante realice la
bldsqueda y analisis de
informacion en fuentes
verificadas

50%

E3.4 Conduce
analisis de
compuestos en
diversas muestras,
eligiendo el método
analitico mas
apropiado para medir
variables de interés
en proyectos de
investigacién

2. Control de madurez de
a uvay tratamientos a la
vendimia

2.1 Composicién de la uva
2.2 Madurez técnica de la
uva

2.3 Madurez aromatica y
fendlica de la uva

2.4 Parametros para
definir la fecha de
vendimia

2.4.1 Andlisis quimicos de
auva

2.5 Tratamientos
correctivos a la vendimia
2.5.1 Acidificacion

2.5.2 Sulfitado

Determinar el momento
Optimo de vendimia y aplicar
tratamientos enolégicos
adecuados para garantizar
a calidad del mosto.

Diapositivas

Revision de articulos
cientificos

Andlisis de videos
tutoriales

Examenes escritos
50%

Problemario
30%

Tareas
20%

B 1.1 Desarrolla el
pensamiento critico a
partir de la libertad,
el andlisis, la
reflexiéony la
argumentacion.

3 Fermentacion y control
microbiolégico

3.1 Fermentacion
alcoholica

3.2 Fermentacion
malolactica

3.3 Contaminacioén

microbiana

Describir los procesos de
fermentacion alcohdlica y
malolactica, y aplicar
medidas para prevenir
contaminaciones
microbianas.

Trabajos en grupo

Elaboracion de
informes

Examenes tedricos

Cata de vinos.

Examenes escritos
50%

Problemario
30%




Tareas
20%

E3.4 Conduce
analisis de
compuestos en
diversas muestras,
eligiendo el método
analitico mas
apropiado para medir
variables de interés
en proyectos de
investigacion

4. Analisis de control de
calidad en vinos

4.1 Elaboracion de Analisis|
enologicos:

4.1.1 Acidez total y volatil
4.1.2 Sulfitos libres y
totales

4.1.3 Porcentaje de
alcohol potencial
(solamente en mosto)
4.1.4 Grados brix

4.1.5 pH

4.1.6 AzUcares residuales
en vino)

4.1.7 Grado alcohdlico
final (en vino)

4.1.8 Seguimiento de la
fermentacion malolactica.

Realizar andlisis enoldgicos
basicos y evaluar la calidad
de un vino en funcién de sus
caracteristicas
fisicoquimicas.

Procedimientos
experimentales

E3.4 Conduce
andlisis de
compuestos en
diversas muestras,
eligiendo el método
analitico mas
apropiado para medir
variables de interés
en proyectos de
investigacion.

5. Vinificacion en rosado y
blanco

5.1 Principales
operaciones unitarias

Comparar las técnicas de
elaboracion de vinos
rosados y blancos, y
comprender los factores que
nfluyen en su estilo.

Presentar a los
estudiantes casos
reales de la industria
vitivinicola para que
desarrollen
soluciones.

Dispositivo de
aprendizaje

Resoluciéon de los
Dispositivos de
Aprendizaje, en los
cuales el estudiante
desarrolla la habilidad
de buasqueda de
informacion de fuentes
de informacion
verificadas y la
capacidad de sintesis.
30%

B 1.1 Desarrolla el
pensamiento critico a
partir de la libertad,
el andlisis, la
reflexiéony la
argumentacion.

E3.5 Adaptay
valida los métodos
analiticos
encaminados al
control de calidad y
buenas précticas
de laboratorio.

6. Vinificacion en tinto
6.1 Operaciones unitarias
6.2 Crianza

Describir las etapas clave en
a elaboracion de vinos
tintos y evaluar la influencia
de las diferentes técnicas de
vinificacion en el producto
final.

Elaboracion de
informes

Examenes tedéricos

Examenes escritos
50%

Problemario
30%

Tareas
20%

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electronicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

1) Antonio Morata, Red wine Technology, 2018

2) Pascal Ribereau-Gayon Handbook of enology. Volume 1, 2006

3) Claude Flanzy. Enology, 2003

Exposiciones, tareas (20%)

(20%)

Teoria (2 evaluaciones parciales)

La evaluacion tedrica final estara compuesta por las calificaciones parciales




Laboratorio

Se evalla el desempefio y ejecucion de practicas en el laboratorio (20%) con
rubrica de evaluacion.

Se evalua el reporte de laboratorio (20%) con rabrica de evaluacion.

INTEGRACION DE LA CALIFICACION
EXPOSICIONES Y TAREAS 20%
PARCIAL 1 20%

PARCIAL 2 20%

DESEMPERNO EN EL LABORATORIO 20%
REPORTES DE LABORATORIO 20%
TOTAL 100%

CRONOGRAMA DEL AVANCE PROGRAMATICO

Objetos de
aprendizaje

Semanas

1 2|13 |4 |56 |7 |89 101112 |13 |14 | 15| 16

OBJETO 1

OBJETO 2

OBJETO 3

OBJETO 4

OBJETO 5




