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CODIGO NOMBRE

Asignatura 204012 PRACTICAS EN BODEGA

Titulacion 0204  LICENCIATURA EN ENOLOGIA
INGEN. QUIMICA, TECNOL. DE

Departamento  C122  ALIMENTOS Y TECN. DEL MEDIO

AMBIENTE

Curso 2

Duracion (A:

Anual, 20Q
1Q/2Q)

Créditos ECTS 7

Créditos Créditos

Tebricos practicos ° Tipo Troncal

Profesores | Pueden actuar como profesores
tutores todos los profesores con
docencia en la

licenciatura

Objetivos | Se pretende que, una vez adquiridos
todos los conocimientos tedricos y
practicos que se imparten en la
licenciatura, el alumno tenga la
oportunidad

de ponerlos en practica en situacion
real en bodegas comerciales. Esta
asignatura debe constituir el
colofén de la formacion del alumno
de la

Licenciatura de Enologia.

Programa | - Se deberan realizar todas las
practicas obligatorias y se podréan
elegir

algunas entre las opcionales hasta
completar el numero necesario de
horas.

- Las practicas obligatorias son:
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Vendimia. Duracién minima: 80 horas
Crianza de vinos. Duracién minima:
32 horas

Preparacién de vinos. Duracioén
minima: 32 horas

Embotellado. Duraciéon minima: 32
horas

Estudio de mejora o modificaciéon del
proceso: 32 horas

Las practicas opcionales podrian ser
Elaboracidén y crianza de brandy
Elaboracion y crianza de vinagre
Gestiodn y organizacion de produccioén
Control de calidad

Control medioambiental

Otras propuestas por la empresa y
aprobadas por el Profesor Tutor de
Practicas

Metodologia

A cada alumno se le asignara una
bodega en. Esta podra ser elegida
directamente por el alumno o en caso
contrario, se le asignara segun
disponibilidades. En cada bodega
debera existir un Tutor de
practicas, que

sera una persona designada por la
empresa, competente en las materias
que se

van a considerar en las practicas.
Su funcidén sera la de velar por el
correcto

desarrollo del programa de practicas
previsto en cada empresa y atender
las

posibles eventualidades que pudieran
surgir.

En la universidad habra un Profesor
Tutor de Practicas que sera la
persona

académicamente responsable de la
asignatura. Deberd coordinar el
contenido y

el desarrollo de las précticas.

Los alumnos estaran asegurados por
la universidad frente a

eventual idades

durante la realizaciéon de las
practicas.

ESQUEMA DE LAS PRACTICAS

Al comenzar cada practica el Tutor
de Préacticas, bien directamente o
bien

mediante personas de su equipo
(capataz, encargado), deberéd
informar al
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alumnos de los detalles de las
operaciones objeto de la practica y
su relacion

con el resto del proceso productivo,
el sistema de control del trabajo
empleado, y cualquier otra
informacion ilustrativa.

El horario de préacticas se acordara
en cada caso entre la empresa, el
Profesor

Tutor y el alumno,teniendo en cuenta
en lo posible los medios de
desplazamiento de que disponga y la
asistencia del alumno a clases por
la

tarde, cuando las haya.

El alumno debera efectuar una
memoria de la practica realizada que
debera

incluir una mejora del proceso
considerado. La magnitud del trabajo
realizado

para el desarrollo de la mejora
propuesta se estimard en un minimo
de 32

horas.

INSTRUCCIONES PARA LA CONFECCION DE
LA MEMORIA DEL PRACTICUM

Estructura de la memoria

La memoria constara de dos partes,
la primera destinada a la
descripcion de

las actividades desarrolladas
durante la estancia en la bodega y
la segunda

dedicada a la propuesta de mejora o
modificacion del proceso.

Descripcion de las actividades
desarrolladas.

El alumno debera describir cada una
de las actividades desarrolladas,
indicando claramente:

&#8226; Objetivos de la
actividad

&#8226; Grado y calidad de su
participacion

&#8226; Aprendizaje alcanzado

Propuesta de mejora o modificacion
del proceso

En este apartado se podra presentar
un trabajo en vifia o en bodega, de
modificacion de un proceso o
producto actual de la bodega o de
nueva
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implantacién. Este apartado constara
de los siguientes capitulos:

&#8226; Introduccién: donde
se describe el proceso actual
&#8226; Justificacion: donde

se argumente la necesidad o
conveniencia de la

modificacion o mejora

&#8226; Analisis de la opciodn
u opciones consideradas

&#8226; Descripcion de la
propuesta elegida

&#8226; Presupuesto.

Extensién de la memoria

La extensién minima del apartado de
descripcion de actividades sera de
20

paginas, y la de la propuesta de
mejora de 10 paginas.

Tipografia a utilizar

Fuente tamafio 10-12, interlineado de
1,5, margenes de 3 cm.

Criterios y
sistemas de
evaluacion

EVALUACION DE LAS PRACTICAS

El Profesor Tutor de Préacticas de la
universidad facilitara impresos de
evaluacion a los Profesores de
Practicas de la empresa para aunar
los sistemas

y criterios utilizados en la
evaluacion.

Al final de cada préactica el Tutor
de Practicas en bodega debera emitir
un

informe por cada alumno sobre la
realizacion de la misma. Este debera
contener

informacién sobre el
aprovechamiento, comportamiento,
faltas de

asistencia. .etc.

El Profesor Tutor de Practicas
recibird las evaluaciones y los
informes de las

practicas de los alumnos
tutorizados.

EI alumno deberéa realizar una
presentacion oral y publica de la
memoria del

trabajo realizado ante un tribunal
compuesto por profesores de las
diferentes

areas implicadas en la docencia, que
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otorgara la calificacién de la
asignatura.
Evaluacion

Para la evaluacién de la asignatura
se tendran en cuenta los siguientes
factores: Trabajo realizado en la
bodega, Calidad de la Memoria,
Calidad de

la Propuesta de Mejora, Calidad de
la Exposicion y Respuestas a las
preguntas

del tribunal. El trabajo realizado
en la bodega se efectuar a partir de
la

evaluacion del tutor en la empresa y
del profesor tutor.

La defensa oral constara de una
exposicién del alumno de los
trabajos

realizados y del contenido de su
memoria ante un tribunal compuesto
por cinco

profesores tutores, seguido de un
turno de preguntas de los miembros
del

tribunal. En la exposicidon se podran
utilizar medios audiovisuales:
diapositivas, transparencias, videos
y presentaciones de ordenador. EIl
tiempo

disponible para la exposicion oral
de cada alumno seré en torno a los
15

minutos.

Los factores intervendran en la
evaluacion en los siguientes
porcentajes:

&#8226; Memoria

25 %

&#8226; Presentacion y
defensa 25 %
&#8226; Propuesta de Mejora
25 %

&#8226; Trabajo realizado en
Bodega

#8226 ; Informe profesor
tutor 10 %

&#8226; Informe tutor empresa
15 %
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