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Titulo de la Actividad: | BIOTECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS: EL VINO.
Modalidad: | CURSO
Duracion: | 30 HORAS.
Ambito de la convocatoria: | CFIE de Palencia.
Plazas ofertadas: | 20 plazas.
Destinatarios: Profesaradn de Seciindaria en activo.

JUSTIFICACION

Debido al desarrollo e influencia del sector vitivinicola en nuestra provincia se ha
considerado necesario realizar una actividad que aporte informacion actualizada y
detallada sobre la elaboracion y andlisis de vinos para su posterior aplicacion al
aula.

OBJETIVOS

- Conocer los aspectos vegetativos de la vid, su anatomia y su ciclo vegetativo.

- Reconocer las diferentes variedades viniferas en Castilla y Ledn.

- Profundizar en la composicion del vino: el proceso de vinificacion.

- Conocer las diferentes crianzas y sus particularidades propias, como los periodos
de crianza y la importancia de la barrica en la crianza.

- Definir la finalidad de la cata y las funciones del catador. Profundizar en la
metodologia de la cata y en el andlisis sensorial del proceso.

CONTENIDOS Y TEMPORALIZACION

Presentacion y evaluacion inicial (0'5 h) Nociones elementales de viticultura (2’5 h)
Bioquimica y microbiologia del vino (3 horas) Transformacion de la uva en vino (3
horas) Practicas de laboratorio (3 horas) Crianza y envejecimiento de los vinos (4
horas) Técnicas de cata de vinos y analisis sensorial. (12 horas) Evaluacion final y
conclusiones (2 h)

METODOLOGIA

- Exposiciones tedricas y practicas de personas expertas con coloquio sobre su
intervencion.

- Trabajo practico en el Laboratorio.

- Visitas a las bodegas de Vega Sicilia en Valbuena de Duero y a la Estacion
Enoldgica de Castilla y Ledn en Rueda para la realizacion de la sesion de crianza
y los ejercicios de cata.

DESTINATARIOS Y CRITERIOS DE SELECCION

1° Profesorado en activo de Fisica y Quimica del ambito del CFIE de Palencia.

2° Profesorado en activo de ciclos formativos de Actividades Agrarias, Hosteleria
y Turismo e Industrias Alimentarias del ambito del CFIE de Palencia.

3° Profesorado en activo de Tecnologia del ambito del CFIE de Palencia.

4° Profesorado en activo de Secundaria del ambito del CFIE de Palencia.

- Si hubiera mas participantes que plazas se realizard un sorteo publico entre los
inscritos el dia 7 de noviembre de 2005 a las 17:00 h. en el CFIE de Palencia.

PLAZO DE INSCRIPCION

- Desde el dia 24 de octubre de 2005 hasta el 6 de noviembre de 2005. La inscripcién
se hara desde la pagina web del CFIE: www.cfiepalencia.com. Es obligatorio consignar
la especialidad en la ficha de inscripcién.

- La lista del profesorado admitido sera expuesta en la pagina web y en el tablén de
anuncios del CFIE de Palencia el dia 8 de noviembre de 2005.

| LUGARES DE CELEBRACION

CFIE de Palencia, Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias (Palencia),
Bodegas Vega Sicilia (Valbuena de Duero) y Estacién Enoldgica de Castilla y Ledn
(Rueda)

| CONDICIONES DE ASISTENCIA Y PARTICIPACION

-Participacion activa en el curso.

-De acuerdo con la orden 26 de noviembre, las faltas no podran superar el 15% de la
duracion de la actividad.

-La superacion del curso y tareas dara derecho a un certificado de 3,0 créditos.

| HORARIO I

Lunes 14 de 16219 h, |Presentaciony evinicial. | ~ie e pajencia. Aula 4
noviembre Viticultura
Miercoles 16 de | g 5 19, |Bioquimicay CFIE de Palencia. Aula 4
noviembre microbiologia del vino
Lunes21de | ,q , 1q, | Transformaciondelauwa | e yo pajencia. Aula 3
noviembre en vino
Mlercoles 23 de 16 219 h. | Practicas de laboratorio Escue'la'Tecnlca Superlor de
noviembre Ingenierias Agrarias
Jueyes 24 de 16220 h. Crlanza_y envejecimiento Bodegas Vega Sicilia
noviembre de los vinos
Lunes 28 de Cata de vinos y andlisis | Estacion Enoldgica de

. 16 a 20 h. ; : .
noviembre sensorial. Castillay Ledn
Martes 29 de Cata de vinos y andlisis | Estacién Enoldgica de

: 16 a 20 h. . . .
noviembre sensorial. Castillay Le6n
Miércoles 30 de Cata de vinos y andlisis | Estacion Enolégica de

. 16 a 20 h. ) : .
noviembre sensorial. Castillay Le6n
Lunes 12 de 16 a 18 h. Evaluac_lon final'y CFIE de Palencia. Aula 4
diciembre conclusiones

PONENTES Y COORDINACION

- Sonia Garcia, Licenciada en Enologia, Ingeniero Técnico Agricola.

- Encarnacién Fernandez, Doctora en Farmacia, Profesora Contratada Dra. del Area de
Tecnologia de los Alimentos de la UVA en la Licenciatura de Enologia.

- Maria del Alamo, Dra. en Ciencias Quimicas, Enéloga, Profesora Contratada Dra. del
Area de Quimica Analitica de la UVA en la Licenciatura de Enologia.

- Josefina Vila, Dra. en Farmacia, Enéloga, Profesora Titular del Departamento de
Microbiologia de la UVA en la Licenciatura de Enologia.

- Begofia Jovellar, Endloga de Bodegas Vega Sicilia.

- Técnicos de la Estacion Enolégica de Castilla y Leon.

- Javier Manzano, asesor de CCNN del CFIE de Palencia.




