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Modalidad de ensefianza de la titulacion: Presencial

Caracter: Obligatoria Curso: 4 Duracion: Semestral

Créditos ECTS: 4,50 Horas presenciales: 45,00 Horas estimadas de trabajo autonomo: 67,50

Idiomas en que se imparte la asignatura: Espariol

Idiomas del material de lectura o audiovisual: Inglés, Francés, Espafiol
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AGRICULTURA Y ALIMENTACION R101

Direccion: C/ Madre de Dios, 51

Localidad: Logrofo Provincia:
Teléfono: 941299720 Fax: 941299721 Correo electrénico:

PROFESORADO PREVISTO

Profesor: Paez De La Cadena Tortosa, Francisco
Teléfono: 941299743 Correo electrénico:  paco.pc@unirioja.es

Codigo postal: 26004
La Rioja

Despacho: 2207 Edificio: CENTRO CIENTIFICO TECNOLOGICO Tutorias: Consultar

DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

CONTENIDOS DE TEORIA

« Aspectos historicos de la vid y el vino
» Fuentes de informacién

» La vitivinicultura espafiola

« La vitivinicultura mundial

* Enoturismo

CONTENIDOS DE SEMINARIOS
« El vino en la literatura

« El vino en el cine

« El servicio del vino

* Vino y salud

REQUISITOS PREVIOS DE CONOCIMIENTOS Y COMPETENCIAS PARA PODER CURSAR CON EXITO LA ASIGNATURA

Recomendados para poder superar la asignatura.
Se aconseja tener conocimientos previos de viticultura, enologia y economia.
Asignaturas que proporcionan los conocimientos y competencias:

® Economia y marketing

® Enologia |

® Enologia Il

® Viticultura general

CONTEXTO

Esta asignatura busca complementar el contenido técnico de las demas asignaturas viticulas y enoldgicas, ofreciendo un
panorama general, transversal y cultural del mundo vitivinicola y enolégico. Se trata, por tanto, de contemplar el vino y su
produccion como una actividad cultural que tiene repercusiones insospechadas, desde la arquitectura a la gastronomia, del

turismo a la salud, de la filosofia y la literatura a las artes plasticas y el cine.
COMPETENCIAS

Competencias generales
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- G1: Capacidad de analisis y de sintesis

- G2: Capacidad de organizacion y planificaciéon

- G3: Comunicacion oral y escrita en la propia lengua

- G4: Manejo y comprension de textos cientificos en inglés
- G7: Trabajo en equipo

- G9: Razonamiento critico

- G11: Habilidad para trabajar de forma auténoma

- G12: Preocupacion por la calidad

Competencias especificas

- E4: Capacidad para organizar y controlar la produccioén y recoleccion de uva de calidad en funcién del tipo de producto a
obtener y de la legislacion aplicable, integrando conocimientos agricolas y criterios medioambientales.

- E5: Capacidad para organizar y controlar los procesos de transformacion de la uva en vino en funcion del tipo de producto a
elaborar y de las disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

- E12: Capacidad para controlar y organizar los procesos de elaboracion, gestion y comercializacion de productos derivados de
la uva, del vino y de los subproductos vinicolas.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

» Demostrar conocimiento y comprension sobre la evolucion de la vitivinicultura, desde sus origines hasta nuestros dias.
» Conocer en profundidad las diferentes fuentes de informacion en vitivinicultura.

» Demostrar conocimiento sobre la estructura vitivinicola en Espafa: regiones vitivinicolas denominaciones de origen y
especificas, y tipos de vino producido.

» Demostrar conocimiento sobre la vitivinicultura a nivel mundial: caracteristicas de los paises productores y de los vinos
producidos.

» Adquirir conocimientos sobre enoturismo, tanto a nivel nacional como internacional.

+ Conocer la influencia del consumo de vino sobre la salud la humana

» Comunicar los conocimientos adquiridos de un modo comprensible y coherente.

TEMARIO

La asignatura se compone de una parte tedrica y otra practica, aunque las dos se entremezclan dado el caracter aplicado de la
asignatura.

Dentro de la parte tedrica se trataran los siguientes temas:

1. Fuentes de informacién disponibles

2. Historia de la vid y el vino

3. Denominaciones de origen espafolas: rasgos viticolas y enolégicos

4. Zonas vitivinicolas del mundo

5. Paisajes del vino

6. Vino, cultura y sociedad (literatura, cine, artes plasticas, filosofia, musica, enoturismo, gastronomia, arquitectura, salud, otras
bebidas alcohdlicas)

Dentro de la parte practica, y atendiendo a las posibilidades existentes, los estudiantes deberan realizar varios trabajos
individuales o colectivos sobre cursillos de divulgacion viticolas y enolégicos, bebidas alcohdlicas del mundo y presentacién y
guiado de catas a ciegas.

Asi mismo, los alumnos deberan elaborar un blog (o realizar un trabajo alternativo sobre un tema), a determinar con el
profesor.

Atendiendo a la actualidad vitivinicola y enoldgica, asi como a los temas desarrollados en clase, se plantearan debates en
clase, que seran tenidos en cuenta en la nota final.
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Recursos en Internet

METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases tedricas

Seminarios y talleres

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de enseianza
Método expositivo - Leccidon magistral
Estudio de casos

ORGANIZACION

Actividades presenciales Tamano de grupo m

Clases teodricas Grande 33,00
Seminarios y talleres Reducido 12,00
Total de horas presenciales 45,00
Trabajo autonomo del estudiante m
Estudio y trabajo en grupo 47,50
Estudio auténomo individual 20,00
Total de horas de trabajo auténomo 67,50
Total de horas 112,50
EVALUACION
Sistemas de evaluacion Recuperable
Trabajos y proyectos 20%
Pruebas escritas 60%
Informes y memorias de practicas 20%
Total 100%

Comentarios
En el caso de estudiantes a tiempo parcial (reconocidos como tales por la Universidad) el profesor responsable de la
asignatura podray, sustituir las actividades de evaluacio¢ n no recuperable por otras a especificar en cada caso

Criterios criticos para superar la asignatura

La nota final de la asignatura saldra de hacer la media ponderada entre las actividades que debe realizar el alumno (40%) y la
prueba final (60%) consistente en un examen escrito con unas pocas preguntas de desarrollo breve. No se podra aprobar la
asignatura sin haber obtenido mas de un 5,00 en cada parte.
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