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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Optativa

7. Namero de créditos ECTS de la asignatura:

4

8. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Ser capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya
reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de
sus conocimientos y juicios. B3

2.Habilidad para trabajar en equipo, con independencia de juicio y respeto de los
puntos de vista ajenos. G2

3. Capacidad para adquirir conocimientos y procesar informacion técnica y cientifica,
utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser originales en el
desarrollo y aplicacion de ideas.Habito de trabajo en equipos interdisciplinares G3

4. Capacidad para aprender de forma continuada, autodirigida y auténoma y
desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional y 6 investigador especializandose en Enoturismo. G5

5. Ampliar conocimientos de vocabulario técnico en una segunda lengua,
preferentemente inglés G7

6. Haber desarrollado sensibilidad hacia temas medioambientales. G11

7. Adquirir conocimientos sobre los efectos sobre la salud de los subproductos
derivados del vino, desde la identificacién de la estructura y actividad de los
componentes bioactivos del vino y su efecto en la prevencion de enfermedades. EGV7
8.Promover el consumo responsable del vino. EGV 8.
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9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

1.Se pretende que el alumno adquiera una formacioén sélida en aspectos conceptuales,
fundamentales y aplicados en el aspecto del vino y sus subproductos relacionado con
la salud.

2. Proporcionar conocimientos sobre las caracteristicas y mecanismo de accion de los
compuestos bioactivos presentes en el vino y en los subproductos del vino asociados a
la prevencion de enfermedades.

3. Se pretende conseguir que el alumno adquiera habitos criticos y creativos y que sea
capaz de adquirir conocimiento se informacién sobre la relacion vino-salud.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Uva, vino y salud
Tema 1. Composicion de la uva y vino.

Breve descripcion de los componentes de la uva y el vino.Subproductos del vino con
ingredientes bioactivos. El vino como alimento y estudios sobre efectos saludables.

Tema 2. Compuestos bioactivos de interés para la salud.

Clasificacion compuestos bioactivos. Mecanismo de accion y modulacion.
Biodisponibilidad y biotransformacion de los compuestos activos. Regulacién
microflora intestinal. Efectos saludables del vino y de subproductos de la industria
vitivinicola.

Tema 3. Dualidad riesgo/beneficio. Efectos del alcohol sobre la salud

Consumo moderado de alcohol. Efecto nutricional del alcohol. Estudios
epidemioldgicos del consumo moderado del alcohol. Alcohol y enfermedades
(cardiovasculares, envejecimiento...)

Tema 4. Eno-spas y eno-cosmética

El vino como terapia para la salud. Efectos saludables de los tratamientos con
vinoterapia (antienvejecimiento, microcirculacion...). Productos del vino utilizados en
cosmética.

9.3- Bibliografia
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(2008), 100, 188-196,

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Ensefianza mediante sesiones prsenciales y docencia a través de la plataforma
UBUvirtual de la Universidad de los conceptos y contenidos de esta materia.

Las sesiones presenciales, constaran de lecciones magistrales y de sesiones de
discusion dirigida tratando de estimular al maximo la participacion de los alumnos. Se
utilizaran diapositivas de Power-Point y se proyectaran videos demostrativos.

Ademas el alumno debera seguir una serie de clases no preenciales a través de la
plataforma electrénica mencionada y guiadas por el profesor. En ella, debera hacer una
btisqueda guiada de informacién a través de las bases de datos de la biblioteca que sera
evaluada mediante la resolucion de cuestionarios. Asimismo, los alumnos deberan
preparar un trabajo critico sobre sobre una tematica del programa que expondran y
disuctiran en una sesion especifica de seminario con la asistencia del resto de
compaiieros. Finalmente, a través de la plataforma se propodnra la resolucién de casos
practios y cuestionaios de evaluacién.

Todos los recursos (diapositivas, imagenes, ejercicios, casos practicos, etc.) empleadso
en la docencia de esta signatura estaran a disposicién del alumno, con anterioridad en
la plataforma electrénica UBU-virtual.

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases teoricas EGV7, EGV8 5 0 5
Seminarios EGV7,EGVS8 2 0 2
Exposiciones y EGV7 2 0 2
defensas de tabajos
Trabajo personal EGV7 0 31 31
dirigido
Trabajo personal EGV7 0 60 60
auténomo

Total 9 91 100
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11. Sistemas de evaluacion:

Para la evaluacion de esta asignatura se llevara a cabo un seguimiento y evaluacion
continua del alumno. Se valorara individualmente la capacidad de sintesis, analisis y
juicio critico (mediante la resolucion de cuestionarios y ejercicios) y la presentacion y
exposicion de un informe cientifico relacionado con los temas del curso. Se evaluara el
nivel de conocimiento mediante la respuesta a un examen de conocimientos que se
realizard a través de la plataforma. Para superar la asignatura, sera necesario, alcanzar
en cada uno de los bloques de procedimiento una calificacion minima del 40%. De
acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Evaluacién, no seran objeto de
evaluacioén, en segunda convocatoria, los procedimientos marcados con (**) ya que
por su propia naturaleza resulta imposible su repeticion en el tiempo disponible para
ello.

De acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Evaluacion, y debido a su caracter
presencial, no sera objeto de evaluacion en segunda convocatoria los procedimientos
marcados con (*), ya que uno de los procedimientos se corresponde a la realizacion de
practicas de laboratorio.

De acuerdo con el articulo 19.11 del Reglamento de Evaluacion, aquellos alumnos
que hayan superado la asignatura en la primera convocatoria y quieran mejorar

su calificacion podran presentarse al exdmen de conocimientos en segunda
convocatoria y la nota obtenida se promediara con la obtenida en el mismo
procedimiento en primera convocatoria. La nota final correspondiente a la asignatura
se calculara realizando la media ponderada de la nota promedio obtenida de los
examenes de conocimientos y las calificaciones del resto de procedimientos obtenidos
en primera convocatoria.

Peso
Procedimiento
Resolucion de cuestionarios y problemas 20 %
Realizacion de trabajos y exposiciones (**) 25%
Resolucion de supuestos practicos 20 %
Prueba de evaluacion 35 %
Total 100 %
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Evaluacion excepcional:

En el caso en que los estudiantes que lo justifiquen suficientemente segtn lo
establecido en el Reglamento de Evaluacion articulo 9.1, se les realizara la evaluacion
excepcional y a estos estudiantes se les aplicara los mismos criterios de evaluacién que
al resto.




