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Il. PROPOSITO DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

En esta unidad de aprendizaje, el alumno aplicara los conocimientos sobre las técnicas de los procesos de elaboraciéon de productos
derivados de la uva, vino y subproductos vinicolas, para crear conciencia sobre el aprovechamiento integral de la uva.

Esta asignatura es optativa, se imparte en la etapa disciplinaria de la Licenciatura en Enologia y pertenece al area de Vinicultura.

lll. COMPIETENCIA DE LA UNIDAD DE APREND!ZAJE

Analizar los productos derivados de la uva, vino y subproductos vinicolas, a través de las técnicas de los procesos de elaboracion,
gestion y comercializacion, para evaluar el aprovechamiento integral de la materia prima, con disciplina y respeto al medio ambiente.

IV. EVIDENCIA(S) DE DESEMPENO

Elabora y presenta un informe con la evaluacion del proceso de elaboracion de un producto derivado de la uva, vino y/o producto
vinicola, que contenga la descripcion del aprovechamiento integral de la uva en funcion del tipo de producto enolégico a elaborar.
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V. DESARROLLO POR UNIDADES

UNIDAD I. Destilados del vino

Competencia:

Examinar el proceso de destilacion, a través de sus fundamentos, tipos y fases, para identificar los diferentes destilados que se

producen de la uva, con disciplina y razonamiento critico.

Contenido:

1.1 Fundamentos de la destilacion
1.1.1 Tipos de destilados
1.1.2 Fases de la destilacion
1.1.3 Equilibrio liquido/vapor
1.1.4 Destilaciéon discontinua
1.1.5 Destilaciéon continua

1.2 Destilados del vino
1.2.1 Tipos y caracteristicas

1.3 Procesos de elaboracion de otros destilados
1.3.1 Brandy, armagnac y cognac
1.3.2 Orujos y aguardientes
1.3.3 Pisco, vermut y otros

Duracion: 12 horas
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UNIDAD Il. Mostos y vinagres

Competencia:

Analizar los diferentes tipos de mostos y vinagres, a través de las técnicas de obtencion y métodos de produccion, para reconocer
las caracteristicas los subproductos del vino y derivados vinicolas, con respeto al medio ambiente y sentido critico.

Contenido: Duracion: 10 horas

2.1 Mostos naturales y concentrados
2.1.1 Tipos de: mostos
2.1.2 Técnicas de obtencion del mosto
2.1.3 Concentraciéon del mosto
2.1.4 Rectificacion del mosto
2.2 Vinagre
2.2.1 Biotecnologia del vinagre
2.2.2 Métodos de produccion de vinagre
2.2.3 Tipos de vinagre

719




UNIDAD Ill. Subproductos del vino

Competencia:

Identificar los subproductos del vino y productos vinicos, a través de las técnicas de obtencion y métodos de produccién, para
reconocer las caracteristicas los subproductos del vino y derivados vinicolas, con respeto al medio ambiente y sentido critico.

Contenido: Duracion: 10 horas

3.1 Subproductos del vino
3.1.1 Acidos y sales
3.1.2 Fertilizantes, combustibles, aceites, piensos, colorantes, cosméticos, etc.
3.1.3 Productos viticolas no fermentados: uvas de mesa, pasas, etc.
3.2 Productos vinicos:
3.2.1 Vinos sin alcohol y de bajo grado
3.2.2 Vinos sin sulfitos
3.2.3 Vinos ecolodgicos
3.3 Otras bebidas fermentadas: cerveza, sidra, pulque, etc.
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VI. ESTRUCTURA DE LAS PRACTICAS DE TALLER

No. de
Practica

Competencia

Descripcion

Material de Apoyo

Duracion

Identificar los diferentes tipos de
subproductos del vino y derivados
de la uva, a través de sus
parametros de calidad, para el uso
eficiente de la materia prima, con
disciplina y actitud critica.

Evalua los diferentes
subproductos del vino y derivados
de la uva (mostos, destilados,
vinagre, uva de mesa y uva pasa)
mediante la revision de los
parametros de calidad, entrega un
reporte con e analisis de cada
subproducto.

Bitacora, camara  fotografica,
cuaderno de dibujo, lapiz, hojas y
computadora, mostos, destilados,
vinagre, uva de mesa y uva pasa.

16 horas

VI. ESTRUCTURA DE LAS PRACTICAS DE CAMPO

No. de
Practica

Competencia

Descripcion

Material de Apoyo

Duracion

Identificar los diferentes tipos de
subproductos del vino y derivados
de la wuva, a traves de sus
procesos de produccion, para el
uso eficiente de la materia prima,
con disciplina y actitud critica.

Visita guiada con  practica
demostrativa de los procesos para
la obtencion de los diferentes
subproductos del vino y derivados
de la uva (mostos, destilados,
vinagre, uva de mesa y uva pasa).
Entrega un reporte con el analisis
de cada subproducto revisado en
la visita.

Transporte, bitacora, camara
fotografica, cuaderno de dibujo,
lapiz, hojas y computadora,
mostos, destilados, vinagre, uva
de mesa y uva pasa.

16 horas
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VIl. METODO DE TRABAJO

Encuadre: El primer dia de clase el docente debe establecer la forma de trabajo, criterios de evaluacion, calidad de los trabajos
académicos, derechos y obligaciones docente-alumno.

Estrategia de ensefianza (docente)
e Presentacion de material didactico
Uso de material audiovisual
Dinamica de discusion de temas
E:jercicios practicos.
Presenta las normas de seguridad para las vistas a empresas vinicolas

Estrategia de aprendizaje (alumno)
e Conocer las normas de seguridad para asistir a las empresas vinicolas
¢ Manejo de material y equipo de laboratorio
¢ Garantizar la obtencién de resultados confiables con honestidad
e Escritura de ensayos y reporte de practicas
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VIIl. CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion sera llevada a cabo de forma permanente durante el desarrollo de la unidad de aprendizaje de la siguiente manera:

Criterios de acreditacion

- Para tener derecho a examen ordinario y extraordinario debera sujetarse a los articulos 70 y 71 del Estatuto Escolar vigente.

- Calificacién en escala del 0 al 100, con un minimo aprobatorio de 60.

Criterios de evaluacion

Erinenes [ osus sinanmeommonsmussmmssscmmsess oW st ssnmsemmss 30 %
EXPOSICIONES ... ..t e 10 %
Evidencia de desSempefio. .. ... ..ot 40%

(informe con la evaluacion del proceso de elaboracion
de un producto derivado de la uva, vino y/o producto vinicola)
Bitacora de visitas y practicas ............oooiiiii 20 %

TIBEERTE <o s st s o B AR B s R 100%
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IX. REFERENCIAS

Basicas

Complementarias

Jackson, R. (2014). Wine Science: Principles and Applications.
Elsevier/Academic Press, 978 p.

Madrid-Vicente, A. (1994). Tecnologia y Legislacion del Vino y
bebidas derivadas. 42 edicion. AMV Ediciones. Madrid,
Espana. 350 p. [Clasical.

Madrid-Vicentz, A. (2015). Elaboracion de Bebidas de Alta
Graduacion. 12 edicion. AMV Ediciones, Madrid,
Espana. 266 p.

Referencias electrénicas:

Coédigo Internacional de Practicas Enoldgicas (2016).
Productos derivados de uva, mosto de uva o vino.
Recuperado de - http://www.oiv.int/es/normas-y-
documentos-tecnicos/practicas-enologicas/codigo-
internacional-de-practicas-enologicas

Caédigo Internacional de Practicas Enoldgicas (2016). Vinos
aromatizados, bebidas a base de producto vitivinicola,
bebidas a base de vino. Recuperado de
. http://www.oiv.int/es/normas-y-documentos-
tecnicos/practicas-enologicas/vinos-aromatizados-
bebidas-a-base-de-producto-vitivinicola-bebidas-a-base-
de-vino

Boulton, R.B. (2002). Teoria y practica de la elaboracion del vino.
12 edicion. Editorial Acribia, 650 p. [Clasica].

Hidalgo Togores, J. (2011). Tratado de Enologia. Tomos 1 y 2.
Editorial Mundi-Prensa. Madrid, Espana. 1823 p. [Clasica]

Kolb, E. (2002). Vinos de frutas. Elaboracion artesanal e industrial.
AMV Ediciones. Madrid, Espafia. 240 p. [Clasical].

Molina, R. (2000). Teoria de la clarificacion de mostos y vinos y sus
aplicaciones practicas. AMV Ediciones. Madrid, Esparia. 275
p. [Clasical.

Vogel, W. (2003). Elaboracion casera de Vinos. AMV Ediciones.
Madrid, Espana. 164 p. [Clasical.

X. PERFIL DEL DOCENTE

El profesor de esta unidad de aprendizaje debe contar con titulo de Licenciado en Enologia, Ingeniero en Alimentos Ingenieria en
Agronomia, se sugiere contar con posgrado en Ciencias Biologicas o areas afines; Preferentemente con experiencia docente y
laboral de dos afios. Ademas, ser honesto, propicie la participacion del estudiante, que fomente el pensamiento critico y
responsable.
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