MASTER EN ENOLOGIA

Practicas externas curriculares

v’ Ambito

La asignatura troncal Practicas externas curriculares es de 2° curso del Master en
Enologia. Tiene asignados 6 créditos practicos y consiste en realizar practicas de elaboracion de
vinos en una bodega comercial durante un periodo de 150 horas. El periodo de practicas tiene que
abarcar la recepcion de la uva en la bodega, la extraccion del mosto y la fermentacion, y si es
posible el seguimiento de los vinos de crianza del afio anterior y sus operaciones de acabado y
embotellado, pero siempre incluyendo el periodo de vendimia y fermentacion.

Para cursar esta asignatura es necesario haber cursado las asignaturas del Modulo de
Enologia, ya que estas asignaturas permiten a los alumnos adquirir los conocimientos necesarios
para realizar estas préacticas.

Los alumnos realizan estas précticas en bodegas comerciales de distintas zonas
vitivinicolas, tutorizados por un profesor de la materia Tecnologia e Ingenieria Enologica y por el
enologo responsable de las elaboraciones en la bodega de eleccion. El periodo de practicas oscila
en funcion de la zona, si es en el hemisferio norte se realizaran durante los meses de septiembre y
octubre, eligiendo los alumnos la zona en funcion de sus preferencias y disponibilidad. Los
alumnos que deseen realizar las practicas en otro pais de la UE, pueden solicitar una beca Erasmus
Practicas. Si los alumnos optan por realizar las practicas en el hemisferio sur, el periodo de
vendimia es de febrero a abril.

La organizacion de las précticas, fijacion de las condiciones, firma de convenios, etc., la
lleva a cabo el profesor tutor de la Universidad en el segundo cuatrimestre del primer curso del
Master. Los alumnos que estén contratados en una bodega, podran realizar en ella las practicas.

v Objetivos de la asignatura

Realizacion del trabajo (organizacion, practicas tecnoldgicas, controles e inquietudes)
que tienen lugar en una bodega comercial durante la elaboracién de un vino, aplicando los
conocimientos adquiridos en la titulacion.

v Tutores en la Universidad
= José Luis Aleixandre Benavent
= M? Inmaculada Alvarez Cano

= M?José Garcia Esparza

= Victoria Lizama Abad

v' Sistema de evaluacién

El alumno dispondra de un tutor en la bodega, que realizard su seguimiento dia a dia, y
elaborara un informe final. EI alumno realizara una memoria de practicas que entregara en la
Unidad de Préacticas en formato digital practicas.etsiamn@sie.upv.es en un plazo de un mes a
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contar desde el momento de finalizacion de las practicas. Junto con la memoria, el alumno
entregard en la Unidad de Précticas la encuesta del estudiante. Ademas, el alumno ha de llevar u
ocuparse de que el tutor en la bodega envie el informe final del tutor en la empresa y la
encuesta del tutor en la empresa, ya que son indispensables para que se evallen las practicas,

La memoria constara de los siguientes apartados:

1. Datos del alumno

2. Introduccion: bodega donde ha realizado las practicas, ubicacion, caracteristicas de
la zona, variedades més utilizadas, etc.

3. Areas de la bodega en las que ha estado asignado y descripcion concreta y detallada
de las tareas y trabajos desarrollados.

4. Valoracion de las tareas desarrolladas con los conocimientos y competencias
adquiridos en relacion con los estudios universitarios.

5. Relacion de los problemas planteados y el procedimiento seguido para su resolucion.

6. ldentificacion de las aportaciones que, en materia de aprendizaje, han supuesto las
practicas.

7. Evaluacion de las practicas y sugerencias de mejora. Analisis DAFO: Propuesta de
mejora de aquellos aspectos que se considere susceptibles de ser mejorados. Si la
mejora incluye instalaciones, especificaciones y disefio de las propuestas.

La nota final sera un computo de la nota de la memoria y del informe del tutor en la bodega:
85%: valoracion de la memoria realizada por el alumno.
15%: valoracién del informe emitido por el tutor en la bodega.

v" Programa de la asignatura.

= Recepcion y control de la uva a la entrada de la bodega.

Procesado de la uva: Extraccion del mosto.

Correcciones del mosto

Fermentacion: control analitico y organoléptico.

Trasiegos.

= Las practicas contemplaran si es posible las operaciones finales del vino: clarificacion,
estabilizacion, embotellado, y la crianza de los vinos: eleccion de las barricas, trasiegos, cata.
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